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Climat Sous leffet du
déreglement climatique,
l'aire de répartition de

la vanille diverge de fagon
inquiétante de celle

de ses pollinisateurs.

La vanille est une
orchidée tropicale qui
entretient une relation
intime avec quelques
insectes bien précis.
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La vanille menacée
le réchauffement cli

lace, biscuits, yaourts, par-

fums... La vanille est par-

tout. Mais ce gotit familier

repose sur une plante fra-

gile. Déja menacée par les
maladies et par la faible diversité gé-
nétique des cultures actuelles, elle
pourrait bientot faire face a un dan-
ger plus insidieux: la disparition de
ses pollinisateurs naturels.

Selon une étude récente impli-
quant notamment des chercheurs
dela KU Leuven et du Jardin botani-
que de Meise, le réchauffement cli-
matique pourrait en effet séparer les
vanilles sauvages de leurs insectes
pollinisateurs en Amérique centrale
et du Sud. Ce décalage géographi-
que pourrait compromettre la sur-
vie de plusieurs especes de vanille,
et avec elles 'avenir de cette culture
emblématique.

Des orchidées exigeantes

La vanille est une orchidée tropi-
cale qui entretient une relation in-
time avec quelques insectes bien
précis: comme la grande majorité
des plantes a fleurs, elle dépend de
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ses pollinisateurs pour se repro-
duire. Or, quand la plante et les in-
sectes en question n’occupent plus
la méme zone, le cycle de reproduc-
tion se brise.

Dans la nature, certaines vanilles
sauvages sont pollinisées par des
abeilles spécifiques. A I'inverse, la
vanille cultivée, qui domine le mar-
ché mondial, doit étre fécondée a la
main, fleur apres fleur. C’est un tra-
vail long et coliteux, qui explique en
partie les prix astronomiques de
cette épice.

Les variétés sauvages, elles, repré-
sentent un trésor génétique: elles
possedent des genes de résistance a
la chaleur, a la sécheresse ou aux
maladies, qui pourraient étre essen-
tiels pour I’avenir de la culture.

Des projections alarmantes

Dans I’étude en question, les cher-
cheurs ont étudié 11 espéces de va-
nille sauvage et leurs pollinisateurs
selon deux scénarios de réchauffe-
ment climatique a I’horizon 2050.
Résultat: dans tous les cas, les zones
de chevauchement entre plantes et

matique

insectes diminueraient, principale-
ment en raison du recul des pollini-
sateurs. Et pour les especes qui dé-
pendent d’un seul insecte, la situa-
tion est encore plus critique. Par
exemple, pour I'une d’entre elles, la
perte d’aire commune avec son pol-
linisateur pourrait atteindre 90%.
Une rupture de ce lien pourrait si-
gner la disparition pure et simple de
ces vanilles sauvages.

Un enjeu économique global

Ce scénario n’est pas seulement
un probleme pour la biodiversité
tropicale, c’est également un impor-
tant enjeu économique. La vanille
est en effet la deuxiéme épice la plus
chere au monde (derriere le safran)
etla deuxieme la plus vendue (apres
le poivre). Son marché soutient des
milliers de petits producteurs, no-
tamment a Madagascar, premier ex-
portateur mondial. Si les vanilles
sauvages disparaissent, les variétés
cultivées, génétiquement appau-
vries, se retrouveront sans filet de
sécurité face au réchauffement, aux
maladies et aux parasites.

L’arome naturel en sursis

Comme le café ou le cacao, la va-
nille illustre la vulnérabilité des cul-
tures tropicales face aux déregle-
ments climatiques. Préserver ces es-
Ppéces sauvages revient a protéger a
la fois la biodiversité et la sécurité
alimentaire mondiale. Des actions
combinant conservation in situ
(dans les foréts) et ex situ (dans des
collections génétiques ou des jar-
dins botaniques) sont donc désor-
mais urgentes.

Car, si rien n’est fait, la vanille na-
turelle, présente depuis des siecles
dans nos cuisines, pourrait se raré-
fier au point de devenir un produit
de luxe. Certes, 'industrie sait tres
bien synthétiser la vanilline, princi-
pale molécule responsable de son
arOme, et nos biscuits au parfum va-
nille ne disparaitront pas des étals.
Mais la vanilline seule reste une
imitation simplifiée: elle ne repro-
duit pas la richesse aromatique et
les dizaines de composés subtils qui
font la singularité de la gousse natu-
relle.

Sauver la vanille sauvage, c’est
donc aussi préserver cette com-
plexité aromatique, fruit d’une al-
liance délicate entre plantes et in-
sectes.
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