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Des escargots et des champignons
a la rescousse du développement durable
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omme de nombreux pays

d’Afrique, le Bénin souffre de la

déforestation. Plusieurs massifs
importants, comme la forét des
Monts Kouffé ou la forét classée de la
Lama, ont été placés sous statut de
protection, mais le braconnage et la
déforestation latente y sévissent. Les
besoins en protéines animales et en
bois y augmentent en fonction de la
pression démographique de plus en
plus importante. En outre, dans le
sud du pays, il n'y a plus de terres
cultivables disponibles.

Figure 1 : Groupe de femmes en re

Comment répondre a ces besoins
croissants sans faire progresser enco-
re la destruction du milieu ? Clest un
défi auquel s'est attaqué une ONG
récemment créée sur place : le
CECODL.

Ses principaux objectifs sont de pro-
poser aux populations rurales de
faire appel a des ressources locales
pour faire face a leurs besoins
alimentaires. Fort double
expérience de zoologiste et d'agrono-
me, son responsable a mis au point

d’'une

intervenues depuis trois ans dans I'élevage d’escargorts géants.

I'élevage des grands escargots afri-
cains (Achatina et surtout Archa-
chatina) en nayant recours qu'a des
movens disponibles sur place, en
milieu rural, et a des techniques
simples, applicables ¢galement dans
les villages.

I’¢élevage commence évidemment par
la collecte de géniteurs qui seront
placés dans des bacs d'élevage assez
grands, construits en terre de barre,
ot ils vont pondre. Des pondoirs
sont aménagés dans les enclos et les
ceufs (deux pontes mensuelles) sont

ge au centre. Ces personnes qui avaient déja éé regues en formation viennent s'informer des améliorations techniques
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récoltés sitot pondus. 1ls sont alors
placés dans des éclosoirs : petites
poteries (@ : 15-20 em) percées, rem-
plies de sciure de bois et munies d'un
couvercle. Une fois éclos, les jeunes
escargots sont transférés dans des
poteries plus vastes, percées de fentes
elles aussi, et couvertes d'une claie.
Les jeunes escargots y sont nourris
avec du son de mais séché au soleil,
agrémenté de feuilles de papaye et
complémenté de coquilles finement
pilées d'huitres locales ou d'escargots
(apport en calcium pour la fabrica-
tion des coquilles). Ils grandissent
rapidement et, au bout de quatre
mois, atteignent une taille consom-
mable ou commercialisable.

P i i - igure 2. Batiment d'essais pour la culture des champignons. Les milieux ensemencés sont contenus
Il s'agit de techniques simples mais il

est evident que, comme tous les ani-
maux d'¢levage, les escargots requie-
rent des soins adaptés et que, pour
atteindre le seuil de rentabilité éco-

dans les sacs plastiques que 'on apergoit sur les claies. 'humidité est maintenue par un arrosage régulier.

nomique, ils doivent étre correcte-
ment nourris et I'élevage mené d'une
certaine fagon. A cet égard, les pote-
ries mises au point et produites sur
place savéerent d’'une importance pri-
mordiale. Elles peuvent étre [acile-
ment copiées et réalisées dans les vil-
lages par les artisans locaux.
Techniques et matériel de production
sont a la poriée de toute personne qui
a recu une petite formation. Celle-ci
est régulierement dispensée par les
techniciens du centre qui recoivent,
pour des stages residentiels d'une
semaine environ, des groupes de 10 a
15 femmes. Elle se donne sous forme
de séminaires et de mise en applica-
tion directe. 1l est capital, en effet,
pour des femmes qui, pour la plu-
part, ne savent ni lire ni écrire, que la
transmission orale du savoir s'accom-
pagne d'une mise en pratique qui
leur permet de concrétiser tout de
suite ce qu'elles ont appris. La
demande pour cette formation a I'éle-
vage d'escargots semble tres impor-
tante puisque la liste d'attente ne
compte pas loin de 200 personnes
qui comptent se former ou se recy-
cler. Ces éleves se recrutent principa-
lement dans les provinces méridio-
nales du Bénin, la ou se trouvent les
escargols sauvages, el certaines
d’entre elles consentent a un déplace-
ment de plus de 150 km pour venir
apprendre ...

el

— Parcs et Réserves — Volume 56 n°4 * Ocroske — DECEMBRE 2001 4 f 47 W



Une production hors-sol
(presque) sans déchets :
les champignons locaux

Dans le méme centre, les volontaires
peuvent aussi étre initices a la cultu-
re des champignons. Celle des pleu-
rotes (espece locale) et des
Gerronema est déja tres bien maitri-
sée. Celle d'un volvaire en est encore
au stade des essais.

Le principe est d'utiliser comme sub-
strat de culture des matériaux dispo-
nibles sur place en quantité voulue.
Dans le sud, pays des grandes planta-
tions de palmier a huile et de bana-
niers, le substrat sera la feuille de
bananier hachée ou la rafle de pal-
mier (ce qui reste apres la récolte des
noix de palme). Dans le nord du
Bénin, c'est la paille de fonio ou de
sorgho qui est choisie mais des essais
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ont également été effectués sur paille
de riz ou de mais, de maniere a adap-
ter la culture a toutes les conditions
locales.

Une fois sommairement préparés,
ces substrats sont stérilisés dans
I'eau bouillante afin d'éviter des
contaminations, par des spores
étrangeres, puis ensemencés avec du
blanc de mycélium et enfin, envelop-
pés dans un sac de plastique (c’est la
seule chose qui ne soit ni locale, ni
recyclable ...). Dans l'obscurité,
dans des conditions locales de cha-
leur et régulierement humidifie, un
seul de ces “paquets” est susceptible
de produire plusieurs kilos de cham-
pignons. Une [ois la production ter-
minée, le substrat, quel qu'il soit, est
récupéré pour faire du compost de
bonne qualité ou est séché au soleil
pour servir de combustible (eau

bouillante pour la stérilisation, par
exemple).

Le CECODI s'est specialisé dans la
production et la vente du blanc de
champignon ainsi que dans la forma-
tion aux méthodes de culture.
Plusieurs batiments du centre ser-
vent a la fois aux essais de culture
mais
nécessaires pour enseigner les tech-

aussi aux démonstrations
niques aux villageoises. Les champi-
gnons qui y sont produits sont direc-
tement écoulés sur le marché de
Cotonou ou alors, séchés (au soleil)
el conditionnés sous cellophane pour
la vente.

Simples, ne requérant que des mate-
riaux locaux, tant pour le substrat
que pour les batiments de culture,
ces techniques sont egalement diffu
sées en milieu rural avec beaucoup
defficacité. Léleveur de champi-

Figure 4. Jeunes escargots géants élevés en vasque de terre cuite. Les feuilles de papaye constituent un complément alimentaire trés prisé,
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gnons doit cependant sassurer d'un
approvisionnement régulier en blanc
de champignon. Sur ce point, le
CECODI a fait linventaire des
besoins et est, actuellement, en
mesure de prévoir et de satisfaire la
demande. 1 es circuits de distribution
sont  ¢également assez efficaces,
puisque le blanc est fourni jusqu'a
500 kilometres de la capitale, y com-
pris dans le nord du pays voisin
(Togo).

Dans ces zones du nord du pays ou la
saison séche dure pratiquement 9
mois, les paysans sont régulierement
en situation critique avant que les
nouvelles récoltes soient disponibles,
Lapport que représentent alors les
champignons s'avéere d'un grand inteé-
rét pour assurer la nourriture quoti-
dienne.

Le CECODI n'est évidemment pas
sorti de rien : il est appuyé dans sa
démarche par la coopération néerlan-
daise et par VECO, une ONG belge
issue des Iles de Paix. Ses aclivités et
ses productions génerent de petits
bénéfices qui permettent de payer
des formateurs, ce qui démultiplie
son action pédagogique. Par ailleurs,
il est en relation permanente avec la
Facult¢ des Sciences agronomiques
de I'Université nationale du Bénin ot
enseigne son responsable. Le centre
accueille donc des etudiants pour des
stages ou pour réaliser leur mémoire
de fin d’¢tudes. De la recherche sy
effectue donc, ce qui permet de
mettre au point ou de faire évoluer
les techniques, d'imaginer l'exploita-
tion ou la mise en valeur d'autres
produits.

Exemple superbe de synthése entre
recherche scientifique et diffusion
directe des connaissances, entre
nécessite du developpement et mise
en ceuvre de solutions locales, entre
production alimentaire et recyclage
immédiat des déchets, ce centre
mériterait aussi d’étre mieux connu
car il demontre qu'il est parfaitement
possible d'améliorer rapidement la
condition des paysans en ne faisant
appel qu'a des ressources naturelles
et humaines IO{‘.a]l’.S sans nécessaire-
ment augmenter la pression sur le
milieu naturel, W
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Figure 5. Une fois 4 ille commerciale, les escargots sont vendus tels quels ou préparés,
Dans ce cas, les coquilles sont récupérées, finement moulues et incorporées i la
provende, elle méme faite de farine de mais.

o
—— Parcs et Réserves — Volume 56 n°4 * OCTOBERE — DECEMERE 2001 w 49\.*%
"\...."/



