
                                                Synthèse 2 de documents
Vous ferez une synthèse des documents proposés, en 220 mots environ.
Pour cela, vous dégagerez les idées et les informations essentielles qu’ils contiennent, vous les regrouperez et les classerez en fonction du thème commun à tous ces documents, et vous les présenterez avec vos propres mots, sous forme d’un nouveau texte suivi et cohérent. Vous pourrez donner un titre à votre synthèse.
Attention :
– vous devez rédiger un texte unique en suivant un ordre qui vous est propre, et en évitant de mettre deux résumés bout à bout ;
– vous ne devez pas introduire d’autres idées ou informations que celles qui se trouvent dans le document, ni faire de commentaires personnels ;
– vous pouvez bien entendu réutiliser les « mots clefs » des documents, mais non des phrases ou des passages entiers.
Règle de décompte des mots :
est considéré comme mot tout ensemble de signes placé entre deux espaces.
« C’est-à-dire » = 1 mot ; « un bon sujet » = 3 mots ; « Je ne l’ai pas vu depuis avant-hier » = 7 mots.

DOCUMENT 1	
Comment mangera-t-on en 2050 ?
Produire plus mais mieux, local mais à moindre coût, pour une population en augmentation croissante. La liste des paradoxes auxquels notre système alimentaire est confronté est longue. D’un côté la production mondiale va devoir doubler pour nourrir 9,7 milliards d’habitants d’ici 2050, de l’autre une transformation vers un système plus durable et respectueux de l’environnement devient indispensable alors que les crises se multiplient et que le dérèglement climatique s’accélère. Se nourrir est un enjeu majeur de la transition écologique alors qu’un quart de l’empreinte carbone des ménages est lié à leur alimentation. Pourtant, la transformation de nos régimes peine à s’amorcer. Selon Santé publique France, nos comportements ont peu évolué.
Gaspillage, surconsommation de protéines, conséquences de nos modes d’agriculture sur la planète… La communauté scientifique est unanime pour affirmer que des changements radicaux sont nécessaires. Et possibles. Pour les Nations unies, il est clair que « nous pouvons augmenter la production agricole de façon durable ». Concrètement, « il faudrait s’orienter vers un régime plus végétalisé, avec moins de gaspillage, plus de bio, plus de fruits et légumes de saison et en évitant autant que possible des aliments qui viennent du bout du monde. Actuellement, nous importons cinq millions d’hectares de nourriture », résume Michel Duru, directeur de recherches. De fait, les Français consomment aujourd’hui trop de calories. « On pourrait presque diviser par deux notre consommation de produits animaux sans avoir aucun risque de carence en protéines et sans manger plus de légumineuses. Cette seule action réduira significativement l’empreinte carbone de notre assiette », constate Carine Barbier, ingénieure de recherche au CNRS*.
Vers des régimes sains et vertueux
Plusieurs instituts ont donc planché sur nos repas de 2050. Trois leviers ont été mis en évidence pour aller vers une alimentation plus respectueuse de la planète. Premièrement, « jouer sur les régimes alimentaires, en allant   vers des régimes plus sains et plus vertueux pour l’environnement pour être gagnant-gagnant sur les enjeux de santé et d’environnement », détaille Sarah Martin, en charge du volet alimentation de l’ADEME*. « On joue à la fois sur les quantités consommées et la répartition des apports des produits végétaux et animaux ». Deuxièmement, « aller vers des productions agricoles à plus bas intrants*, bio, agroécologiques, en faisant également évoluer la transformation ». Et enfin, « diviser par deux les pertes et gaspillages ».
Une étude prospective sur notre système alimentaire, pilotée par le CNRS, détaille plus précisément plusieurs scénarios futuristes de l’alimentation permettant d’atteindre, en France, la neutralité carbone d’ici 2050. Dans les scénarios les plus sobres, la consommation de viande et de produits laitiers est drastiquement réduite. Dans ce contexte, on mange moins de viande, moins de fromage, mais aussi moins de cacao, de thé ou de café pour réduire l’impact dû aux transports et à la déforestation importée. « Ces produits n’ont pas besoin d’être consommés quotidiennement et deviennent réservés pour des moments festifs, le week-end, ou des repas entre amis », relève Carine Barbier.
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Dans le scénario le plus futuriste, cuisiner chez soi deviendrait une occasion festive, réservée à « quelques repas exceptionnels dans l’année », ce qui éviterait d’avoir chacun des appareils électroménagers, de consommer de l’énergie pour cuire un seul plat, de se déplacer pour aller faire les courses, etc. Les repas seraient majoritairement livrés grâce à des véhicules autonomes ou des drones, les cuisines auraient même carrément disparu dans certains logements.

· CNRS : Centre national de recherche scientifique.
· ADEME : L’Agence de l’environnement et de la maîtrise de l’énergie.
· intrants : ensemble des produits qui ne sont pas naturellement présents dans le sol et qui y sont rajoutés afin d’améliorer le rendement de la culture,
comme les engrais ou les pesticides.

DOCUMENT 2	
[bookmark: _GoBack]Ver, grillon, criquet… Manger des insectes, bon pour l’environnement  et pour votre assiette
Patrick Borel exerce comme directeur de recherches à l’Institut national de recherche sur l’agriculture, l’alimentation et l’environnement (INRAE), à Marseille. Il travaille sur les mécanismes d’assimilation des vitamines et s’est intéressé il y a quelques années aux insectes comestibles comme source additionnelle de vitamines et minéraux dans notre alimentation. Quels insectes peuvent être consommés ? Quel intérêt pour l’environnement ? Quels nutriments peut-on espérer trouver ? C’est à ces nombreuses questions que Patrick Borel apportera des réponses dans sa conférence intitulée « Insectes comestibles : l’assiette augmentée ».
Récemment, l’Autorité européenne de sécurité des aliments (Efsa) a autorisé trois insectes à être incorporés dans des aliments destinés à la consommation humaine : le ver de farine, le criquet et le grillon. L’Efsa estime que les insectes doivent être considérés comme des novel foods (nouveaux aliments) pour les populations européennes qui n’ont pas l’habitude d’en consommer couramment.
Leviers psychologiques et culturels
L’entomophagie – la consommation d’insectes par les hommes – est déjà répandue dans de nombreux pays. Quelque deux milliards d’habitants sur la planète consomment près de deux mille espèces d’insectes différentes. Des menus à découvrir ? « Cela dépend de la façon dont on les prépare, il faut de toute façon éduquer les populations à cette consommation. »
Consommer moins de viande et davantage de fruits et légumes, cela implique de jouer sur des leviers psychologiques et culturels, poursuit le chercheur. « Si, dès l’enfance, on nous en propose dans notre alimentation, il sera beaucoup plus facile d’en consommer à l’âge adulte. » Les pays d’Afrique, d’Asie et d’Amérique du Sud sont davantage habitués à cette consommation.
Utiles pour recycler les biodéchets
Côté environnement, pas d’hésitation. « L’élevage des insectes présente de nombreux avantages, explique le chercheur. Ils ont en effet besoin de beaucoup moins d’eau, ils produisent moins de gaz à effet de serre, ils ont besoin de moins d’espace pour être élevés et on pense qu’ils sont moins sujets à la souffrance que les mammifères ou les volailles.»
Autre avantage de certains insectes, note le chercheur, le fait qu’ils peuvent recycler une partie de nos déchets organiques. « On peut ainsi valoriser une partie des déchets de l’agroalimentaire, comme des épluchures de carottes qui pourraient être recyclées par l’insecte, et être transformées en protéines destinées à l’alimentation animale».
Restent les coûts. « L’un des problèmes actuels est le coût du kilo de protéine d’insectes, encore trop élevé », souligne Patrick Borel. « La filière est naissante, il faudrait devenir compétitif et il y aurait besoin d’un coup de pouce. » L’Organisation des Nations unies pour l’alimentation et l’agriculture (FAO) et l’Efsa encouragent l’utilisation des insectes qui présente des bénéfices pour l’environnement.

