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Evaluation de la valeur nutritionnelle des aliments sauvages traditionnels
(Régne Animalia) intervenant dans la sécurité alimentaire des communautés rurales du
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Assessment of the nutritional value of traditional wild foods (Animalia) involved in the food
security of rural communities of South Kivu (Congo Democratic Republic)
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Abstract: Our research considers the nutritional value of traditional wild foods consumed by rural communities
in the South Kivu province, D.R. Congo. The study was conducted in five South Kivu territories in which three
ethnic groups, Bashi, Barega and Bafuliro, dominate the province. Plants and wild mushrooms are eaten but will
be later considered. This paper deals only with animal products. Fourteen commonly consumed products are
listed, including nine insect species belonging to four orders. The dominance of the order Lepidoptera
(Saturniidae) is established, with three caterpillars being highly appreciated. Three Orthoptera, two rodents (the
Gambian pouched rat and the silvery mole-rat) and two Coleoptera (the coconut rhinoceros beetle and the raphia
palm beetle) proved to be of great interest. Molluscs, termites, frogs and crabs complete the range. In a general,
these foods are an important source of protein, fat, vitamins and minerals. These non-timber forest products have
a vital place in the food security of local peoples. They deserve greater attention by the entire community to
ensure their sustainable management and better use in order to reduce current malnutrition.
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Résumé: Notre recherche se propose d’évaluer la valeur nutritionnelle des aliments sauvages traditionnels
impliqués dans la sécurité alimentaire des communautés rurales de la province du Sud-Kivu en R.D. Congo.
L’étude a ét¢ menée dans cing territoires du Sud-Kivu, auprés de trois groupes ethniques (Bashi, Barega et
Bafuliro) dominants dans la province. Si des plantes et des champignons ont été signalés, le présent article prend
uniquement en considération les produits du Régne Animalia. Quatorze produits majeurs ont retenus notre
attention, dont neuf espéces d’insectes relevant de quatre ordres. L ordre des 1épidoptéres (Saturniidae) est le
plus important, avec trois chenilles trés appréciées. Trois orthoptéres, deux rongeurs (le rat de Gambie et le rat-
taupe argenté) ainsi que deux coléopteres (la foreuse du stipe et I’orycte du cocotier) s’aveérent également fort
intéressants. Mollusques, termites, grenouilles et crabes complétent cet éventail. Des résultats des analyses
chimiques les concernant sont présentés. La discussion passe en revue toute 1’information existante concernant
ces especes, s’appuyant sur une documentation bibliographique pertinente. Dans 1’ensemble, ces aliments sont,
pour les populations locales, une source importante de protéines, de lipides, de vitamines et de sels minéraux.
Ces produits forestiers non ligneux trouvent une place non négligeable dans la sécurité alimentaire des
populations. Elles méritent et justifient une attention plus grande de toute la communauté afin de garantir leur
gestion durable et de mieux participer a réduire la malnutrition de la population. Six recommandations sont
émises.

Mots-clés: valeur nutritionnelle, aliment sauvage traditionnel, communauté rurale, Bashi, Barega, Bafuliro, Sud-
Kivu.
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INTRODUCTION

Pour améliorer la sécurité alimentaire des ménages et lutter contre la pauvreté de la population
rurale, une attention particuliére doit étre portée sur la valorisation de la consommation et la
commercialisation des aliments sauvages traditionnels locaux (FAO/OMS, 2010).

La forét et les arbres fournissent des aliments, en complément des sources ligneuses
traditionnelles. Pendant longtemps les forestiers, ne prétaient qu’une faible attention aux aliments de la
forét (FAO, 1999 ; SHANGO, 2010). Les aliments de la forét peuvent cependant constituer
durablement un ¢élément significatif des régimes alimentaires. Leur consommation é¢largit et diversifie
le régime alimentaire et de plus contribue a prévenir les carences nutritionnelles (MALAISSE, 2004).
Ces aliments qui font partie des écosystémes locaux ou sont compatibles avec ceux-ci sont facilement
accessibles. Certains produits forestiers autres que le bois contribuent ainsi a la sécurité alimentaire et
a la santé de la famille (SHANGO, 2010). Ils peuvent, en effet, concerner la santé par leur role dans la
prévention et le traitement des maladies. Les pauvres, qui habitent en forét ou aux alentours de celle-
ci, particuliérement les gens sans terre, les femmes et les enfants, dépendent a divers degrés de
I’exploitation de ces ressources communes de la forét dans la vie courante ou en période de crise et
celles-ci sont nombreuses.

De nombreuses études récentes confirment les arguments développés ci-avant. Nous en
esquissons quelques-unes. La FAO (2009) et MBETTE (2012) ont abordé ce sujet dans le contexte de
la place qu’occupent les animaux sauvages de la forét (gibiers, petits mammiféres, oiseaux, reptiles,
etc.) dans la consommation alimentaire des ménages. Ces animaux de chasse fournissent souvent une
bonne part de la viande consommeée par les habitants qui vivent en zone forestiére ou a leurs alentours.

D’autres chercheurs avancent des arguments sur la consommation humaine d’insectes ou
« entomophagie ». Ils insistent sur le fait que ces insectes contiennent des protéines (d'une composition
comparable a celle de la viande), des vitamines, des minéraux et des acides gras. La valeur
nutritionnelle spécifique et la composition chimique sont fonction de l'espéce, du stade de
développement et du niveau de I’alimentation de 1’espéce (FINKE, 2002 ; BELLUCO et al., 2013,
FAO, 2013, VAN HUIS, 2013 ; MUVUNDIJA et al., 2013 ; SIEMIANOWSKA et al., 2013).

Eu égard a ce qui précéde, PHANZU (2005) indiquait qu’en République Démocratique du
Congo, 35,7 % des produits forestiers non ligneux (PFNLs) d’origine animale sont représentés par le
gibier, 21,4 % par les insectes, 21,4 % par les reptiles, 7,1 % par les oiseaux et enfin les 14,3 %
restants concernaient les autres produits animaux.

D’autres études abordent ce théme pour la R.D. Congo, notamment celles de KAZWAZWA
(2001), LISINGO et al. (2011) et MBEMBA (2013). Ce dernier auteur signale que 83 % des Kinois
consomment des Aliments Sauvages Traditionnels (AST) et que les produits les plus consommés par
les Bangala et les populations du Bandundu, étaient les chenilles et autres insectes, les champignons,
les légumes ainsi que les fruits. TOIRAMBE (2005) avait montré que parmi les PFNLs, 21 espéces
présentaient une importance au niveau national et 45 espéces au niveau local ou provincial.

Certains de ces aliments pour lesquels la consommation dans d’autres provinces de la R.D

Congo a été établie, sont aussi présents dans le régime alimentaire des communautés du Sud-Kivu et
contribuent, 13 aussi, a la sécurité alimentaire de cette derniére population pendant les périodes ou ils
sont disponibles.

Dans la présente étude, seuls les produits sauvages comestibles relevant du régne Animalia
sont étudiés.

Si, dans d’autres provinces de la R.D. Congo, on a enregistrée des travaux portant sur les
valeurs nutritionnelles des produits sauvages comestibles, en province du Sud-Kivu par contre, trés
peu de recherches y ont été consacrées. Le présent article vise a évaluer la valeur nutritionnelle de
certains aliments sauvages traditionnels d’origine animale impliqués dans I’amélioration de la sécurité
alimentaire de la population et a discuter leur gestion en vue d’une meilleure utilisation durable de ces
aliments forestiers (OMBENI, 2015).
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LA PROVINCE DU SUD-KIVU ET LE MILIEU D’ETUDE

Le Sud-Kivu est situ¢ a I’Est de la République Démocratique du Congo, approximativement
entre 1°36” et 5°51° de latitude Sud d’une part et 26°47° et 29°20° de longitude Est d’autre part. La
province est limitée a I’Est par la République du Rwanda, dont elle est séparée par la riviére Ruzizi et
le lac Kivu, ainsi que par le Burundi et la Tanzanie, dont elle est séparée par le lac Tanganyika.
(Figure 1).

Quant aux terrains qu’on y trouve, ils peuvent &tre groupés en deux ensembles principaux : les
terrains du socle et les terrains volcaniques, auxquels il faut ajouter un troisiéme ensemble, celui des
terrains de couverture que 1’on trouve au fond des lacs Kivu, Tanganyika, ainsi que dans la plaine de la
Ruzizi.

Les facteurs principaux qui déterminent les climats du Sud-Kivu sont la latitude et I’altitude.
Le Kivu montagneux, c.-a-d. I’Est de la province jouit d’un climat de montagne aux températures
douces ou la saison séche dure 3 & 4 mois de juin a septembre. A titre d’exemple Bukavu et Goma
connaissent une température moyenne annuelle de I’ordre de 19°C; quant aux hauts plateaux de
Minembwe, Mulenge, Kalonge et les montagnes de Kahuzi-Biega, ils sont plus frais. Dans ces
contrées poussent une végétation montagnarde étagée et a prédominance herbeuse. Par contre, le
centre et surtout 1’Ouest du Sud-Kivu, en particulier les territoires de Shabunda et celui de Mwenga
connaissent un climat équatorial, domaine de la forét dense équatoriale, ou il y pleut abondamment et
presque toute I’année. Enfin la plaine de la Ruzizi connait un microclimat particulier, un climat
tropical & tendance séche et ou les pluies sont plus faibles (= 1.000 mm /an). La végétation y est fort
diversifiée engendrant une gamme d’écosystémes fort variés et dont une représentation schématique
fort détaillée a été réalisée (BYAVU et al., 2000). Enfin rappelons que la Province du Sud-Kivu
héberge 1’'un de plus beaux parcs du monde, celui de Kahuzi-Biega ou 1’on rencontre les gorilles de
montagne et entre autres, une luxuriante formation végétale dominée par des bambous.

Notre étude a été conduite dans cinq des huit territoires de la province a savoir les territoires
de Walungu, Kabare, Kalehe, Mwenga et Uvira aupres de trois groupes ethniques et/ou linguistiques
dominant le Sud-Kivu, a savoir les Bashi, les Barega et les Bafuliro. Ce choix se justifie par la
représentativité et la dominance des caractéristiques/affinités socioculturelles de ces groupes ethniques
dans la population régionale.

A notre connaissance, seules deux publications concernant notre théme ont déja été publiées
pour le Sud-Kivu. La premiére concerne la chenille Bunaeopsis aurantiaca (Saturniidae),
communément appelée « Milanga ». De haute valeur nutritive, elle est largement consommeée par les
populations de la forét du bassin du Congo en général et du territoire de Mwenga en particulier
(MUVUNDIJA et al., 2013). D’autre part, dans les hauts plateaux d’Uvira, plus de dix especes de
plantes sauvages relevant de 8 familles sont consommés par les communautés ethniques. Toutes les
personnes enquétées reconnaissent les vertus thérapeutiques de ces plantes qui sont commercialisées
en grande quantité pendant la saison de pluie ; elles sont considérées comme étant une source par
excellence de vitamines et de sels minéraux (MUVUNDIJA, 2014). Signalons toutefois qu’aucune
détermination de leur valeur nutritive n’aurait été effectuée a ce jour.

Concernant le miel un article récent fait le point sur cet aliment fort apprécié et bien géré au
Sud-Kivu (IADL, 2015). Pour les champignons par contre, si diverses études sont en cours, aucune
publication n’a été consacrée a notre zone d’étude, si ce n’est une note ancienne de BEELI (1941).
Ceci contraste fortement avec les travaux disponibles concernant la Tanzanie (HARKNEN et al.,
2003) et le Burundi (DEGREEF et al., 2016) voisins.

MATERIELS ET METHODES
Récolte des données

Pour la récolte des données, des fiches d’enregistrement des données d’observations de
terrain constituant un questionnaire d’enquéte ont été élaborées. Une pré-enquéte a été menée en avril-
mai 2015. Elle visait, suite a une supervision de la littérature disponible, a identifier le profil des
personnes a interroger, a délimiter les objectifs de la recherche et a prendre en compte les contraintes.
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Figure 1.- Province du Sud-Kivu et ses huit territoires

Elle visait encore, a identifier les principales zones de consommation et de commercialisation des
aliments sauvages traditionnels ou AST dans la province du Sud Kivu.

L’enquéte proprement-dite a été effectuée en menant une interview semi-structurée.
L’interview était menée sur base du questionnaire. Celui-ci comportait des questions binaires, fermées,
semi-fermées et ouvertes adressées aux consommateurs, vendeurs et récolteurs des aliments sauvages
traditionnels. Lorsque cela était possible, le chercheur descendait sur le terrain avec son interlocuteur
pour visualiser les plantes/animaux sauvages consommés dans les alentours. C’est a cette occasion que
le chercheur récoltait des échantillons et spécimens vivants. En plus, le chercheur effectuait des
photographies lorsque cela était possible. Les échantillons ont été récoltés dans les territoires de
Walungu et de Mwenga-Kamituga en juin et aout 2015 ainsi qu’en janvier et février 2016, qui
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constituent des périodes de grandes disponibilités des aliments sauvages traditionnels en province du
Sud-Kivu.

Les enquétes ont été réalisées aupres de trois groupes ethniques, a savoir les Bashi, les Barega
et les Bafuliro (Tableau 1). Au total 270 personnes ont été interrogées pour chaque groupe, soit un
effectif total de 810 personnes enquétées. Les femmes étaient majoritaires (78%). La sélection des
participants s'est faite par échantillonnage a 3 degrés, une méthode déja utilisée notamment par CHAN
etal. (2011).

Tableau 1.- Caractéristiques de 1’échantillon prospecté. (Gr. = Groupe)

Gr. linguistique Shi Shi Lega Lega | Fuliro | Fuliro Total (N=810)
Sexe H F H F H F H F
Sexe (Effectif xi) 55 215 50 220 73 197 178 632
Sexe (%) 6,79 | 26,54 | 6,17 27,16 9,01 24,32 | 21,98 78,02
Tranches d’age
Age (18-30) 15 41 12 55 10 28 37 124
Age (31-50) 27 65 20 71 22 85 69 221
Age (51-65) 24 98 25 87 23 102 72 287
Total (Effectif x1) 66 204 57 213 55 215 178 632
Total (%) 8,15 | 25,19 | 7,04 26,30 6,9 26,54 | 21,98 78,02
Matériel biologique

Le matériel biologique (AST) qui a constitué 1’objet de cette étude est constitué par des
individus périodiques et saisonniers. Ils ne sont donc pas visibles tous les mois de I’année, a
I’exception de la larve de Rhynchophorus phoenicis (« Mpose »), du criquet taupe (« Nkwanazi ») et
du rat-taupe argenté (« Mfuko »). Les spécimens récoltés ont été transportés endéans les 48 heures au
laboratoire pour un traitement préalable aux analyses chimiques. Les échantillons étaient constitués
d’une vingtaine de spécimens pour les insectes et de trois individus pour les autres animaux. Le
matériel a été alors séché a I’étuve entre 70° et 105 C, jusqu’a poids constant, pour étre ensuite moulu
afin d’obtenir une poudre animale. Cette opération a également permis de déterminer la teneur en eau.

Analyses chimiques

Les analyses chimiques ont été réalisées a I’aide des méthodes de ’analyse immédiate
proposées par AOAC (2003) sur une poudre animale conservée au dessiccateur aprés étuvage. Il s’agit
de la méthode de séchage a 1’étuve (10501C) pour I’humidité relative, la méthode de calcination au
four a 8000JC par voie séche pour les matiéres minérales, la méthode d’extraction au SOXHLET
suivie de la distillation, du séchage et du pesage (gravimétrie) pour les matic¢res grasses (lipides) et
enfin la méthode de 1’azote KIELDAHL pour les protéines. Ces méthodes ont été appliquées sur des
aliquotes prélevées sur la méme poudre animale. La conversion de la teneur en azote en teneur en
protéines a été réalisée a I’aide d’un facteur multiplicateur de 6,25 selon 1’équation : % protéines = %
N x 6,25 (Eq.1). La teneur en glucides a été obtenue par la relation : % Glucides =100- (% humidité +
lipides + protéines + cendres totales) (Eq. 2).

La valeur énergétique de 100 g d’échantillon a été déterminée en multipliant par 100 la valeur
énergétique de chacun des macronutriments dosés a savoir: 17 kJ. g, 38 kJ.g" et 17 kl.g" de
protéines, lipides et glucides respectivement puis en faisant la somme (AOAC, 2003). Tous les
dosages ont été répétés trois fois pour chaque échantillon ainsi que chaque paramétre analysé et les
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résultats sont reportés ici sous forme de moyennes. Les analyses chimiques ont été faites au
laboratoire de Chimie de I’ISP-Bukavu et Entomologique du Centre National de Recherche en
Sciences Naturelles de Lwiro.

Tableau 2.- Quelques aliments sauvages traditionnels du Régne Animalia consommés par les
différentes communautés rurales de la province du Sud-Kivu en R.D. Congo.

Nom scientifique [Famille]

Nom vernaculaire

Partie

Ethnobiologie

10

11

12

13

14

Archachatina marginata (Swainson)
[Achatinidae]

Bunaeopsis aurantiaca
(Rothschild)[Saturniidae]

Cirina forda (Westwood)
[Saturniidae]

Cricetomys gambianus
(Waterhouse) [Nesomyidae]

Gryllotalpa longipennis (Scudder)
[Gryllotalpidae]

Heliophobius argenteocinereus
Peters [Bathyergidae]

Imbrasia oyemensis (Rougeot)
[Saturniidae]

Locusta migratoria (Linnaeus)
[Acrididae]

Oryctes rhinoceros (Linnaeus)
[Dynastideae]

Potamonautes bayonianus (Brito-
Capello) [Potamonautidae]

Rana spp. [Ranidae]

Espéce non déterminée [Termitidae]

Rhynchophoru sphoenicis
(Fabricius) [Curculionidae]

Espéce non déterminée
[Tettigonidae]

O’la (Kirega)

Milanga (Kirega)

Misigi, Bikereke
(Kirega)

Mukumbi (Mashi)

N’kwananzi (Mashi)

Mfuko( Mashi)

Tukumombo (Kirega)

M’panzi (Mashi)

Bidumbi (Mashi et
Kifuliru)

Lipondo (Kiswabhili),
Thiri (Mashi)

Mudoke (Mashi)

Iswa (Kiswabhili),
Bushoun’gwé (Mashi)

Mpose (Kirega)

Mununu (Mashi), Senene
(Kiswabhili)

comestible
Entier sauf
coquille

Entier

Entier

Entier sauf

entrailles

Entier

Entier sauf

entrailles

Entier

Entier sauf
ailes et
pattes
Entier

Entier

Cuisses

Entier

Entier

Entier

Médicinal

Médicinal

Médicinal

Médicinal

Médicinal

Médicinal

Médicinal

Médicinal
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Analyses statistiques

Les analyses (GLM) ont été effectuées sur les données recueillies a I’aide du logiciel Stata
version11(2013) qui se préte bien a 1’analyse de données aux variables complexes en terme de
distribution. La comparaison des moyennes a été faite grace au test ’ANOVA One-way avec un seuil
de signification fix¢ a 5%.

RESULTATS

Les aliments sauvages traditionnels consommés par les différentes communautés
Le tableau 2 reprend la liste des aliments sauvages traditionnels les plus consommés par les

communautés rurales de la province du Sud-Kivu concernant le régne Animalia. La majorité des
aliments consommés sont réputés avoir aussi une vertu thérapeutique. Signalons que notre liste n’est

pas exhaustive.

Tableau 3.- Valeur nutritive de quelques aliments sauvages traditionnels animaux consommeés
par les communautés rurales du Sud-Kivu

Nom scientifique | Milieu Kcal/100 g Humidité Lipides (g) | Protéines Glucides
(%) (8) (8

Cirina forda Forét 409,56 +2,30 | 80,70 +0,04 | 12,50+0,57 | 20,03 +0,87 | 54,29 + 3,88

Gryllotalpa Ch. cult. | 373,00+2,87 | 75,83+0,03 | 11,06 0,05 | 52,33 +2,28 | 16,00+ 1,14

longipennis

Heliophobius Champ 271,66 = 1,11 | 78,60+ 0,04 | 18,16+0,83 | 16,81 +0,73 | 10,29 + 0,74

argenteocinereus

Imbrasia Forét 443,66 +2,30 | 80,16 £0,04 | 23,36 £1,06 | 57,93 +2,52 | 0,37+ 0,03

oyemensis

Locusta Ch. 550,00 + 3,67 | 66,06+0,02 | 39,33+1,79 | 47,60 +2,07 | 1,43 + 0,10

migratoria /Forét

Oryctes Forét 617,00 +4,13 | 81,36 +0,04 | 48,10+2,19 | 35,70 +1,55 | 10,36 +0,74

rhinoceros

Rana sp. Riv./Ruis | 69,33 £0,04 | 81,33+0,04 | 0,43+0,02 | 16,37+0,71 | 0,02 + 0,00

Rhynchophorus Forét 762,00 £5,80 | 82,50 £0,04 | 54,04 +£0,26 | 49,80+2,17 | 19,20+ 1,37

phoenicis

Reticulitermes Forét 543,16 £3,21 | 83,96 +0,04 | 41,63 £ 1,89 | 46,53 £2,02 | 4,50 + 0,32

lucifugus

Saga pedo Champ 409,66 £2,31 | 61,00 £0,01 | 67,33 +£0,36 | 59,80+2,60 | 15,80+ 1,13
One-way | F(10,21)=7,34 | F(10,21)=5, | F(10,21)=4, | F(10,21)=3 | F(10,21)=2,
ANOVA p<0,001 87 17 ,44 99

p<0,001 p<0,001 p<0,001 p<0,001

Légende : Ch.= Champ, cult.= cultivé, Riv. = Riviére, Ruis= ruisseau.

DISCUSSION

Les résultats de cette étude indiquent que les enquétés de la tribu Bushi (en territoire de
Walungu, Kabare et Kalehe) consomment des AST tels que le rat-taupe argenté, le rat de Gambie, des
crabes, des termites sexués ailés, certaines grenouilles, de petits serpents d’eau de ruisseaux et riviéres,
certains insectes (sauterelles, criquets migrateurs et les criquet-taupes ou criquets des champs) et les
oiseaux.
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Nous envisagerons uniquement ci-aprés les produits animaux. Quatorze espéces différentes
sont citées au Tableau 2. Elles relévent de 8 ordres différents, a savoir les Lepidoptera (3 especes de
chenilles), les Orthoptera (un criquet migrateur, une courtiliére africaine et une espece indéterminée),
les Rodentia (le crycétome de Gambie et le rat-taupe argenté) et les Coleoptera (1’orycte du cocotier et
la foreuse du stipe) et encore, avec une espéce non identifiée des Blattoptera (un termite), des
Crustacés (un crabe de riviere), des Mollusques (I’escargot géant de 1’ouest africain) et des
Amphibiens de I’ordre des Anura.

Nous envisagerons successivement ces divers ordres et comparerons nos données a celle de la
littérature.

Trois chenilles comestibles ont été identifiées, a savoir Bunaeopsis aurantiaca, Imbrasia forda
(alias Cirina forda) et Imbrasia oyemensis. L’ importance de cet ordre dans le monde et surtout en
Afrique n’est pas surprenante ; elle a été soulignée a diverses reprises (MALAISSE & PARENT,
1980 ; MALAISSE, 2005; MALAISSE & LATHAM, 2014) et rappelée encore récemment
(MALAISSE et al., 2016). En fait plus de 100 1épidopteres différents possédent des chenilles qui sont
consommeées an Afrique

Des résultats de composition chimique ont déja été publiés pour I’Afrique (MALAISSE &
LOGNAY, 2003) et notamment pour les trois espéces citées ci-avant. Ainsi, nous signalerons en ce
qui concerne Imbrasia forda, les études de MALAISSE (1997), AKINNAWO & KETIKU (2000),
AKINNAWO et al. (2002), ANDE (2003), OMOTOSO (2006), AGBIDYE & NONGO (2009),
BADANARO et al. (2014), AGBIDYE et al. (2014), IGBABUL et al. (2015) et OSASONA &
OLAOFE (2010). D’autre part I’importance de sa consommation a ¢té signalée de nombreux
territoires, tels que le Nigeria (AGBIDYE et al., 2009 ; FASORANTI & AJIBOYE, 1993), le Togo
(BADANARO et al., 2004), le Bas-Congo (LATHAM, 2008), alors que sa biologie et son éthologie
étaient abordées par ANDE & FASORANTI (1998). Nous attirons 1’attention sur ANDE (2003) qui
fournit des valeurs concernant 7 acides gras d’/mbrasia forda. Enfin en attendant une étude détaillée
concernant la position systématique de Cirina butyrospermi, nous signalerons quelques travaux
concernant ce taxon, a savoir ANVO et al. (2016).

Pour Imbrasia oyemensis, dans le méme esprit, il est intéressant de consulter AKPOSSAN et
al. (2009), RUMPOLD & SCHLUTER (2013) et FOUA BI et al. (2016), pour des observations
concernant la Cote d’Ivoire, mais encore ECKEBILL et al. (2016) pour son importance au Cameroun.

Enfin Bunaeopsis aurantiaca étudié par MUVUNDIJA et al. (2013) qui en signale la
consommation au Kivu et sa composition chimique.

Pour les deux premiéres chenilles, il convient encore de consulter I’article de MABOSSY-
MOBOUNA et al. (2016) dans le présent fascicule.

La consommation d’Orthoptéres est connue de longue date et nous nous bornerons a renvoyer
a I’inventaire les concernant pour I’ Afrique publi¢ par MALAISSE (2005) et qui signale 103 espéces
différentes. Reprenons les trois insectes cités, a savoir ; le criquet migrateur, la courtiliére et enfin un
Tettigonidae indéterminé.

Le criquet migrateur, « M’panzi », est I’un des insectes les mieux connus en Afrique. Ces
pullulations et migrations sont célebres, notamment celles de 1928 a 1942. 1l a fait I’objet de
nombreuses études ; d’un point de vue de la valeur alimentaire globale, il est intéressant de consulter
ELAGBA (2015a), mais encore pour les graisses (ELAGBA, 2015b) et enfin OONINCKX & VAN
DER POEL (2010) qui prennent en compte les variations de la composition chimique de cet insecte en
fonction de son alimentation. L’insecte est de couleur verdatre lorsqu’il méne une vie solitaire ; mais
les criquets migrateurs sont de couleur noire. Son alimentation a été étudiée en détail, notamment par
BERNAYS et al. (1976). Les aspects de son vol ont aussi fait I’objet de nombreux articles dont, par
exemple celui de BAKER et al. (1981).

Une courtiliére africaine, « N’kwananzi » en Mashi, est encore consommeée. Douze espéces
afrotropicales de Gryllotalpidae ont été décrites (TOWNSEND, 1983). Gryllotalpa africana Beauvois
est la mieux connue ; nous n’avons pas pu trouver d’information concernant Gryllotalpa longipennis.
La consommation de courtilieres, les « mole-crickets » des anglo-saxons, a été signalée du Vietnam et
de Java (Indonésie occidentale).

Enfin un acridien, indéterminé a I’heure actuelle, « Mununu» en Mashi, «Senene » en
Kiswahili est également consommé (Figure 2).
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Figure 2.- «Senene» récolté dans le village de Kaziba en territoire de Walungu, juin 2015
Crédit Justin OMBENI

La consommation d’Orthoptéres est connue de longue date et nous nous bornerons de
renvoyer a I’inventaire les concernant pour 1’ Afrique publié par MALAISSE (2005) et qui signale 103
especes différentes.

Deux rongeurs sont envisagés dans le présent travail, d’une par le cricétome de Gambie un
rongeur bien connu et qui a fait I’objet de nombreuses études, commentaires et est 1’objet d’élevage
comme nous verrons ci-apres, d’autre part le rat-taupe argenté.

7 b i i

Figure 3.- Heliopholl_)z-';s argente

ereus « Mfuko » récolté dans le village de Walungu en aott 2015.
Crédit Justin OMBENI

Le rat-taupe argenté, Helephobius argenteocinereus, appartient a la famille des Bathyergidae ;
sous-famille des Bathyerginae ; il est communément appelé¢ « Mfuko en Mashi ». C’est une espece
solitaire, agressive, a écologie mal connue (BENNETT & FAULKES, 2000) et qui a diversifi¢ neuf
sous-especes en réponse aux mouvements tectoniques de la vallée du Rift (FAULKES et al., 2011) et
pour laquelle on dispose d’une étude de terrain effectuée au Malawi concernant sa biologie et sa
reproductivité (SUMBERA et al., 2003). L’espece existe du Kenya au Mozambique et notamment
dans I’Est de la R.D. Congo (UICN Red List, 2016). Nous n’avons pas trouvé de résultats d’analyse de
sa viande, ce qui donne toute sa valeur aux résultats originaux ici présentés. Par contre, H. glaber est
mieux connu (GOLDMAN et al., 1999).

L’importance de la consommation du gibier (WETSHI et al, 1987; WILKIE &
CARPENTER, 1999 ; MARACHTO, 2002 ; NDONA, 2004) a été fréquemment abordée et celle des
rongeurs en particulier a déja été soulignée a plusieurs reprises concernant 1I’Afrique tropicale
notamment par TALBOT (1964) et DEN HARTOG & DE VOS (1973), tandis que FIEDLER (1990)
dresse un splendide tableau historique de son importance mondiale. MALAISSE & PARENT (1982)
signalent la consommation de 31 rongeurs par les populations du Katanga, dont le critétome de
Gambie, tandis que ASSOGBADIJO et al. (2005) mettent en évidence leur importance dans le sud du
Bénin, prés de la Réserve Forestiére de Lama, ou dix espéces sont concernées. Les jeunes personnes y
consomment des rongeurs six fois par mois. Enfin la consommation du cricétome de Gambie a été
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rapportée pour de nombreux pays, notamment le Nigeria (AJAYI & OLAWOYE, 1974) et la
République Démocratique du Congo, en particulier dans la forét dense équatoriale (MALEKANI,
1987). 1l est en voie de domestication et son élevage a été signalé (CODJIA & HEYMANS, 1990 ;
MALEKANI, 1996, 2001) et est connu sous le nom de cricétomiculture.

Nous avons effectué des analyses immédiates de 100 g de viande crue d’H. argenteocinereus.
Celles-ci indiquent une teneur de 16,8 g de protéines, 18,1 g de lipides, 10,3 g de glucides et cette
viande présente une valeur énergétique de 272 Kcal/100MS.

La composition chimique des divers organes du cricétome de Gambie a été¢ étudiée par
OYAREKUA & KETIKU (2010) sur base de produits frais et par MALAISSE (1997) pour de la
viande fumée.

De ces résultats, il ressort que, du point de vue de la sécurité alimentaire, la viande du Rat-
taupe (de moindre cofit et disponible) peut se substituer au poulet ou a la viande de beeuf (de cott
¢levé) dans le régime alimentaire des communautés rurales sans leur causer des carences en protéines.

Deux Coléopteres ont été cités préférentiellement, a savoir la foreuse du stipe et 1’orycte du
cocotier. Les informations concernant la foreuse du stipe, Rhynchophorus phoenicis, foisonnent dans
la littérature. Nous citerons, a titre d’exemple, quelques publications en précisant les thémes et les
territoires concernés. Ainsi ont été abordés leur collecte au Cameroun (DOUNIAS, 2003), leur
consommation en Afrique occidentale francophone (TCHIBOZO et al., 2016), leur conservation et
leur valeur nutritive tant au Congo-Brazzaville (LENGA et al., 2012), qu’en Angola (SANTOS
OLIVIERA et al., 1976), leur élevage au Ghana (OLADIOPO, 1996). Mais I’information la plus
compléte concernant son élevage, le piégeage des adultes, les types de pi¢ges et encore le recours aux
vieux stipes de Raphia , vient d’étre fournie par MONZENGA LOKELA (2015). D’autres articles
abordent ces deux especes, comme notamment ONYEIKE et al. (2005).

Il en est de méme concernant les informations relatives a Oryctes rhinoceros, ’orycte du
cocotier. Nous citerons, a titre d’exemple, les publications suivantes : (a) concernant la valeur nutritive
au Congo-Brazzaville (LENGA ef al, 2012) et son intérét nutritionnel (OKARAONYE &
IKEWUCH]I, 2009), concernant sa biologie et son écologie en Mélanésie ou les dégats sont importants
(BEDFORD, 1976).

La consommation d’un crustacé, Potamonautes bayonianus, de 1’ordre des Decapoda, famille
des Potamautidae a été observé ; il est connu localement sous le nom de « Ihiri » en Mashi. C’est un
crabe d’eau douce, dont I’écologie a été abordée (MALAISSE, 1976) ; il est abondant dans les eaux
eutrophes des riviéres de plaine (Figure 4).

Figure 4.- Potamonaute shayonianus, récolté au Katanga.
Crédit Michel SCHAIJES

La consommation d’un seul termite (Isoptére) ou « Bushoun’ gué » en Mashi, a été observée,
mais il est certain que diverses espéces sont consommées. De méme au moins deux stades sont
consommés, d’une part les adultes, d’autres part les soldats. L’essaimage des imagos s’effectue
principalement dans la soirée, en saison des pluies (octobre a juin). Ils sont capturés par piégeage, la
récolte étant effectuée la nuit en utilisant des lampes fluorescentes ou incandescentes. Dans certains
écosystemes la récolte s’effectue a partir de termitiéres épigées. Les termites sont consommés crus,
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grillés ou frits. Au cours de leur friture dans une casserole, ils libérent des matiéres grasses facilitant
leur préparation. Les Bushi apprécient particuliérement les insectes crus. La consommation des
termites est fréquente en Afrique et MALAISSE (2010) dresse une liste de 24 espéces consommées
sur ce continent, de 330 références de consommation pour les divers groupes linguistiques d’Afrique,
neuf éléments divers sont concernés, dont les adultes et les soldats principalement. D’autre part
DOUNIAS (2016) a réalisé une belle synthése des informations qui leurs ont été consacrées.

Les résultats de ’analyse de la valeur nutritionnelle du termite« Bushoun’ gué » indiquent que
100 g de la poudre seche de cet insecte renferment 46,5 % des protéines, 41,6 % des matieres grasses,
4,5 % des sucres et fournit 543 Kcal de valeur énergétique. Ces résultats s’insérent dans le large
éventail de valeurs signalées dans la littérature, notamment celles de IGWE et al. (2011), PAOLETTI
et al. (2003), FAO/OMS (2010), LOKESHWARI & SHANTIBALA (2010) et MALAISSE (2010).
Pour 100 g de maticre séche, des teneurs en protéines comprises entre 21 et 64 % ont été publiées,
avec une moyenne de 47 % ; I’énergie varierait entre 306 et 613 Kcal avec une moyenne de 464 Kcal.
WOMENI et al. (2009) ajoute que la teneur en maticres grasses des termites adultes de Macrotermes
sp. est de I’ordre de 49 % , celle des d’hydrates de carbone étant inférieure a 8%.

En confrontant les résultats de notre échantillon avec ceux obtenus par RIZIKI (2011), dans
son étude sur 1’évaluation de la valeur nutritive du poisson Limnothrissa miodon « Sambaza », frais,
trés apprécié par les communautés rurales de la province du Sud-Kivu, on constate que la quantité de
protéines contenues dans 100 g des termites ailés, un produit de faible cofit est similaire a celle du
« Sambaza », un produit relativement cher, avec 46,5 % pour les termites contre 50,6 % pour la
Limnothrissa miodon. Le termite étudié montre des teneurs lipidique et glucidique plus élevées que
celle de « Sambaza » (41,6 % contre 18,1 % et 4,5 % contre 0 % respectivement). Les valeurs
énergétiques respectives varient dans le méme sens, avec 543 Kcal contre 365 Kcal.100g™.

De ces résultats nous autorisent a affirmer que les termites sexués ailés de « Bushoun’ gué »
sont d’une plus haute valeur nutritive que la Limnothrissa miodon et de ce fait elles pourraient
suppléer les poissons dans les milieux ruraux de la province du Sud-Kivu. La mise au point d’un
programme de production intensive et controlée de ces termites pourrait &tre recommandée aux
populations concernées.

Un mollusque terrestre est encore consommé. C’est une espéce de grande taille appartenant au
genre Archachatina ; il est localement appelé « O’la » en kirega. La consommation de mollusques est
fréquente en Afrique et leur diversité importante. L’é¢tude de MANDAHL-BARTH (1968) concernant
le bassin du Lac Bangweolo au Katanga illustre parfaitement leur diversité pour le milieu aquatique.

Enfin la consommation d’un Amphibien Ranidae n’est pas faite pour nous surprendre, méme
si ce fait est relativement peu signalé sous les tropiques africains. Il convient de rappeler les tabous qui
concernent leur consommation tant pour le judaisme que I’Islam. Par contre 1’augmentation récente de
son transport du Bénin, du Tchad et du Nigeria vers le sud-ouest du Nigeria est rapportée.

Dans la présente étude, 1’analyse de 100 g de la maticre fraiche des cuisses de la grenouille
(Rana sp.) indique 16,3 % de protéines, 0,43 % de lipides, 0,025 % (traces) de glucides et 81% d’eau.
En valeur énergétique, c’est-a-dire le taux de protéines, de matiére grasse et de glucide, 100 g de la
cuisse de grenouille correspond a prés de 69 Kcal.

Ces résultats sont voisins de publiés dans la Table de composition nutritionnelle (CIQUAL,
2012) réalisée par 1'Agence nationale de sécurité sanitaire de I'alimentation, de l'environnement et du
travail (ANSES) en France qui indique que la teneur de 100 g de cuisses de grenouille crue renferme
16,1 g de protéines, 0,3 g de lipides, des traces de glucides et 82 g d’eau. Concernant les vitamines
I’énumération reprend : vit. A (rétinol), béta-caroténe (provitamine A), vit. C, D, E, K1, B1, B2, B3,
B6, B9, B12 et pour les minéraux sont pris en considération le calcium, le phosphore, le magnésium,
le potassium, le sodium (sel), le fer, le cuivre, le zinc et I’iode. CASTELAZO & SCHILTHUIZEN
(2010) indiquaient que les cuisses de grenouilles sont trés peu caloriques, avec 72 Kcal pour 100 g.

La grenouille est un produit particuliérement maigre dont la chair, dit-on, rappelle un peu celle
du poulet. Riche en protéines (16,5 g pour 100 g), elle est totalement pauvre en lipides 0,32 g
lorsqu’elles sont crues.
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Figure 4.- Grenouille « Mudoke », de la famille es Ranidae, récoltée dans les ruisseaux du village
de Walungu, en aott 2015. Crédit Justin OMBENI

Enfin, il existe une corrélation positive entre la valeur nutritive des AST et leurs utilisations a
des fins médicales (p<0,001). Méme si cet aspect n’est pas 1’objet principal de cet article, il est
intéressant et pertinent de signaler que le pourcentage qu’occupent les AST dans les dépenses
journaliéres pour la nourriture est corrélé positivement avec 1’état nutritionnel (Indice de Masse
Corporelle) des consommateurs (r= 0,83, p<0,05, n=810) et la taille du ménage (r=4,33, p<0,001, n=
810) (Tableau 4).

Tableau 4.- Matrice des corrélations multiples naives testant les facteurs entre la connaissance des
enquétés sur la valeur nutritive des aliments sauvages traditionnels locaux et I’ethnobiologie des AST
consommés par les différentes communautés rurales de la province du Sud-Kivu, RD Congo.

B26 B27 B28 B29 B30 B31 B32 B33 B34

B26 - 569*%*  .840** 216%*  415%%  662%* - 211%*
B27 - S15%* 244%% 0 200%*%  346%* - 175%%  119%*
B28 - 270%* 316%*%  .433%* -.107* .083*

B29 - - 134%% - 241%* -274%%  323%*
B30 - S594*%* .664** .097* - 175%*
B31 - S552%* - 116** - 179%**
B32 - 369%% - 326%*
B33 - -374%%*

B34 -

Notes : Différents seuils de signification des coefficients de corrélations selon Spearman Rank :
Op<0.05; 0 0p<0.001, autrement elle n’est pas significative lorsqu’aucune valeur n’est donnée. B26 :
age ; B27 : Périmetre branchial ; B28 : Indice de Masse Corporelle ; B29 : revenu mensuel ; B30 :
dépense journaliere pour la nourriture ; B31 : autres dépenses journalieres ; B32 : taille de ménage ;
B33 : temps de I’interview ; et B34 : pourcentage dépense AST.

De méme nous signalons que les résultats de I’estimation du modeéle Gaussian identity (GLM)
exhibent qu’il existe quatre variables a signification positive relatives aux déterminants de la
connaissance indigéne a la valeur nutritive des aliments sauvages traditionnels, elle se traduit par 1’état
nutritionnel de la famille des consommateurs (GLM : Z = 7,22 ; p< 0,001), les nutriments apportés par
les AST (GLM : Z = 2,00 ; p<0,05), le gout et la valeur nutritive (GLM : Z = 2,12 ; p<0,05) et le
pourcentage qu’occupe les AST dans les dépenses journalieres pour la nourriture (GLM : Z = 0,16 ;
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p=0,008). Le revenu mensuel, la dépense pour la nourriture et parce qu’ils sont donnés aux cérémonies
coutumicres ont un influe positif mais pas d’une manicre significative (p>0,05) (Tableau 5)

Tableau 5.- Modé¢le Linéaires Généralisés (GLM) testant les influences des facteurs indépendants
(connaissances des enquétés) sur les déterminants de la connaissance indigéne concernant la valeur
nutritionnelle des aliments sauvages traditionnels (variable dépendante) pour différentes communautés
rurale de la province du Sud-Kivu.

Variable dépendante : Coef. OIM VA P>z [95% Conf. Interval]
Critéres du choix des AST Std. Err.

Variable indépendantes :

Etat de 1a famille 2917397 .0404132 7.22 0.000 2125312 3709481
Nutriments Apportés/AST -.0821282  .0410271 2.00 0.045 -.1625398  -.0017167
Age du répondant -.0409156  .0428148 -0.96 0.339 -.1248311  .0429998
Périmetre Branchial -.016847 .041285 -0.41 0.683 -.0977642  .0640702
Indice de Masse Corporel .004402 0023428 1.88 0.060 -.0001898  .0089937
Revenu mensuel .0259449 .0159025 1.63 0.103 -.0052234  .0571131
Dépense nourriture($) -.0603794  .0316646 -1.91 0.057 -.1224409  .001682
Autres dépenses($) -.0241399  .0136762 -1.77 0.078 -.0509447  .0026649
Lieu de procuration des -.0115558 .0388798 -0.30 0.766 -.0877589  .0646473
aliments

Groupe ethnique -.0590675  .0434543 -1.36 0.174 -.1442362  .0261013
Donnés aux cérémonies .000962 .0515662 0.02 0.985 -.1001058  .1020298
traditionnelles

Goiitable et nutritif 0322824 015205 212 0.034 0024811 0620838
Etat nutrition 0004151 .0520125 001  0.994 -1015275  .1023576
AST non existant 0868986  .0682821 127  0.203 -0469319 2207291
% dépense AST 0107749 0687665 0.16  0.008 -124005  .1455548
Taille ménage -0963449 0594317 -1.62  0.105 212829 .0201391
Durée du temps interview 0010743 0114172 009 0925 -0213029  .0234516
T 2378941 192922 123 0218 -1402261 6160143

Autres statistiques : Nombre d’observations = 576; Log probabilité =-377,7840824 ; AIC (Critére
d’Information Akaike)=1,37425 ; BIC (Schwarz's Bayesian Criterion) = -3421,5

Enfin, il convient de signaler que nos analyses chimiques ne se sont pas intéressées a la
présence éventuellement de constituants toxiques, qui peuvent toutefois parfois étre présents comme
I’indiquent notamment KALONDA et al. (2015). De méme des valeurs concernant les lipides ont été
présentées, mais leurs importances particuliéres n’ont pas été établies malgré leur intérét notoire
(WOMENI et al., 2009).
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CONCLUSION ET RECOMMANDATIONS

Notre recherche se situe dans le cadre de I’ethnoécologie, un théme prometteur comme déja
argumenté et qui fournit souvent une information pertinente pour la gestion des écosystémes et
I’amélioration des conditions de vie des populations locales (MALAISSE, 2001, 2004). Mais on sait
combien il est difficile d’intégrer la connaissance ethnoécologique et scientifique dans un programme
de gestion durable ; SILESHI et al. (2009) I’ont exposé concernant les termites en Afrique. Notre
¢tude avait pour objet principal de contribuer a la mise en valeur des ressources alimentaires que
constituent les Aliments Sauvages Traditionnels consommés par les différentes communautés rurales
de la province du Sud-Kivu en R.D Congo. En particulier ce premier article envisageait les produits
animaux. A cette fin, leur valeur nutritionnelle a été établie. Elle met en évidence les potentialités
nutritives des AST comestibles et leur impact possible sur I’état nutritionnel des consommateurs.

Quatorze especes différentes des produits animaux ont été observées dans 1’éventail des PFNL
consommeées par les communautés rurales du Sud Kivu. Elles relévent de 8 ordres différents, a savoir
les Lepidoptera (3 especes de chenilles), les Orthoptera (un criquet migrateur, une courtiliere et une
espece indéterminée), les Rodentia (le crycétome de Gambie et le rat-taupe argenté), les Coleoptera
(I’orycte du cocotier et la foreuse du stipe) et encore, avec une espéce non identifiée des Blattoptera
(un termite), des Crustacés (un crabe de rivieére), des Mollusques (I’escargot géant de 1’ouest africain)
et des Amphibiens de 1’ordre des Anura.

Les aliments sauvages traditionnels (AST) consommés différent selon les groupes ethniques
(communautés rurales) de la province, les insectes « chenilles/larves », les sauterelles et les criquets
sont beaucoup plus consommés par les membres de la communauté Lega (en territoire de Mwenga),
que ceux de la communauté Bashi (en territoire de Walungu, Kabare et Kalehe). Certains Lega
consomment encore le rat de Gambie, le rat-taupe argenté, etc. Par contre les Bafuliro du territoire
d’Uvira consomment assez rarement ces produits animaux.

Les AST signalés ci-dessus sont de colt modére ; ils sont une source importante de matieres
nutritives, ils constituent une alternative aisé eaux aliments conventionnels et populaires (de colit plus
¢levé) riches en protéines et énergie. Néanmoins, il a toutefois été noté¢ une association significative
entre les types d’aliments sauvages traditionnels consommeés et le groupe ethnique du consommateur.

Au vu des résultats obtenus, il convient de recommander :
(i) aux communautés rurales d’encourager la consommation et la commercialisation des aliments
sauvages traditionnels en introduisant des particuliers dans le circuit de commercialisation de ces
produits alimentaires (par exemple, les restaurants, supermarchés, hotels, etc.) ;
(i1) de valoriser la consommation des AST par d’autres consommateurs des différentes communautés
rurales voisines de la province du Sud-Kivu en vue de leur sécurité alimentaire qualitative ;
(ii1) de faire des mini-élevages et/ou mini-cultures des aliments sauvages traditionnels consommés ;
également de trouver les moyens efficaces de conserver leur valeur nutritive afin de les utiliser plus
tard ;
(iv) d’introduire la farine des insectes (« chenilles/larves ») traditionnellement consommés dans
d’autres farines locales dans le but de les enrichir en nutriments notamment pour lutter contre le
mauvais état nutritionnel de la population rurale et nationale en générale ;
(v) d’initier des programmes de domestication des aliments sauvages pour réduire la pression sur le
milieu naturel et favoriser ainsi la conservation de la nature. La mise au point des programmes de
domestication permettra de bien rendre disponible a tout moment et en tout temps ces produits d’aussi
grande valeur nutritive ;
(vi) au gouvernement d’éduquer la population en général et les services de vulgarisation en particulier,
a inclure les AST et a accroitre les recherches les concernant, notamment dans le but de produire des
AST et des méthodes a améliorer de traitements de marketing et de stockage de ces AST et leur
contribution a la sécurité alimentaire sera renforcée.

Ces recommandations s’inscrivent dans une démarche analogue a celles énoncées pour

d’autres territoires et notamment pour le R.D. du Congo (TOIRAMBBE, 2006) et les environs de
Kinshasa, il y a quelques années (YEKI et al., 2000).
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