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RESUME

La présente étude est une contribution a la connaissance des CSC (Champignons Sauvages Comestibles) en
République du Bénin (Ouest Afrique) ol ces espéces ne sont pas encore bien documentées. Cette étude
réalisée dans les foréts d’Agonvé et d’Assiangbome, commune de Zangnanado, vise a recenser les usages et
savoirs endogenes relatifs aux différents taxa de champignons sauvages récoltés d’'une part, et d’aborder
Timportance socioéconomique de ces PFNL d’autre part. A cet effet, des récoltes sont effectuées de fagcon
aléatoire le long des transects de 250 m x 2 m. Des enquétes ethnomycologiques basées sur des entretiens
semi-structurés ont été réalisées sur 174 personnes échantillonnées selon les variables sexe, ages, ethnies.
Les valeurs d’'usages ont été calculées. Au total, 13 espéces comestibles réparties dans 9 familles et 3 ordres
ont été relevées. Ces espéces sont utilisées comme aliments, source de revenus ou a des fins thérapeutiques
et magiques. Les valeurs d'usages ont montré que les trois espéces suivantes : Termitomyces microcarpus ;
Psathyrella sp et Psathyrella tuberculata sont les plus utilisées et surtout a des fins alimentaires. L’étude
a aussi révélé une variabilité des savoirs endogénes et usages entre les trois groupes ethniques étudiés (Fon,
Holli et Nago) avec toutefois une similarité d’'usage entre les Fon et les Holli (IJ = 67). De plus, les
connaissances endogénes ethnomycologiques sont plus détenues par les personnes agées particulierement
par les hommes concernant les usages médico-magiques ou les femmes concernant les usages alimentaires.
Au plan socioéconomique, les CSC n’apportent pas aux populations un revenu substantiel. Les recettes
mensuelles tirées de la commercialisation des champignons s’élévent a 3000 F CFA en moyenne et de fagon
sporadique, pour les espéces telles que 7Termitomyces microcarpus ; Psathyrella sp et Psathyrella
tuberculata. Les champignons comestibles ayant une composition avoisinant celle des légumes, un cycle
phénologique concentré sur la période de soudure sont d'une grande importance pour les populations qui en
font plusieurs usages. Il importe alors que des actions soient menées a tous les niveaux afin de contribuer a
la valorisation et a la conservation du patrimoine mycologique au Bénin.

Mots clés : Espéces fongiques, savoirs endogénes, diversité, Bénin.

ETHNOMYCOLOGY AND SOCIO-ECONOMICS OF MUSHROOMS IN ZANGNANADO (REP. OF
BENIN)

ABSTRACT

The present study is a contribution to the knowledge of WEM (wild edible mushrooms) in Benin Republic
where this resources where less documented. The study has allowed not only to inventory the relative
endogenous knowledge to the fungal resources in the forests: Agonve and Assiangbomeé, township of
Zangnanado, but also to analyse the true impact of these NTFP on the household economy. Thus, Mushrooms
were inventoried using random sampling method along transects of 250 m x 20 m through the two forests.
Ethnomycological surveys were conducted using semi-structural sampling on 174 people according to the
variables sex, ages, and ethnic groups. The ethnomycological uses values (UV) were calculated. The results
has revealed 13 edible species belonging to 9 families and 3 orders. People used this species as food, income
source or medicine source. The UV analysis showed that Termitomyces microcarpus; Psathyrella sp and
Psathyrella tuberculata are mainly exploited for food purposes. The survey has also revealed a variability of
the endogenous knowledge and uses according to the ethnic groups Fon, Holli and Nago with a similarity
between the Fon and the Holli according to Jaccard Indication = 67 %. The endogenous ethnomycological
knowledge are detained more by the aged people particularly the masculine sex concerning therapeutically
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and magical uses or the women concerning food uses. On a socio-economic level, edible wild mushrooms
didn’t generate substantial income. The monthly returns pulled from the merchandising of the mushrooms
rise on average to 3000 F CFA and of sporadic way, for the species as Termitomyces microcarpus ;
Psathyrella sp and Psathyrella tuberculata. In short, the edible mushrooms having a composition adjoining
the one of the vegetables, a cycle phenological concentrated on the period of soldering are very important for
the people seen their uses. It imports whereas some actions are led to all levels in order to contribute to the
valorization and the conservation of the mycological heritage in Benin.

Keywords : Fungal species, endogenous knowledge, diversity, Benin

INTRODUCTION

Parmi les produits forestiers non ligneux (PFNL), les champignons qu’ils soient
symbiotes, décomposeurs ou parasites, sont d'une importance capitale dans le
fonctionnement des écosystémes forestiers. Beaucoup de travaux ont rapporté
leur role dans l'acquisition des éléments nutritifs par les plantes, les cycles
biogéochimiques (Attignon et al, 2004 ; Mezaache, 2012) et la structure du sol
(Rillig et al,, 2006 ; Mezaache, 2012). En dehors de cette importance écologique,
les populations locales africaines détiennent des connaissances endogeénes tres
diversifiées et portent un intérét aux champignons desquels ils font plusieurs
usages: alimentation, usage médicinal et source de revenus (Yorou et a/; 2002
a, b ; Kone et al, 2013 ; Yorou et al., 2013 ; Boa, 2006 ; De Kesel et al, 2002 ;
Eyi Ndong et al, 2011). Malgré cette importance, les connaissances sur les
champignons comestibles tropicaux sont trés peu documentées surtout en
Afrique de I'Ouest (Ducusso et al, 2003). Quelques investigations menées sur
I’étude de leur diversité et de leur écologie (Guelly, 2006 ; Guissou et al,, 2008 ;
Osemwegie & Okhuyoa, 2009) ont contribué a la connaissance des
macromycéetes de la sous-région. Au Bénin, des études récentes ont estimé la
mycoflore entre 12000 et 18000 espéces desquelles 2% seulement sont
documentées (Yorou, 2010, Yorou & De Kesel, 2011). De plus, les aspects
écologiques, de production naturelle et de conservation ou de la disponibilité
quantitative et spatio-temporelle des mycetes ont été synthétisés par certains
travaux (Yorou et al, 2002 ; Yorou & De Kesel, 2011 ; Yorou et al,2013). Les
enquétes ethnomycologiques et les aspects socioéconomiques des champignons
ne sont que partiellement abordées (Yorou & De Kesel, 2002, Yorou et al., 2002,
2013 ; Fadeyi et al., 2017, Codjia & Yorou, 2014). La présente étude vise alors
a recenser les savoirs, les usages et 'importance socioéconomique des CSC
dans les foréts d’Agonveé et d’Assiangbomeé. Les objectifs spécifiques sont (i) de
déterminer la richesse spécifique des champignons dans les foréts d’Agonve et
d’Assiangbomé ; (ii) d’évaluer les connaissances ethnomycologiques et (iii)
d’identifier 'importance socio-économique des champignons dans la Commune
de Zangnanado.
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MATERIEL ET METHODE

Milieu d’étude

Les foréts d’Agonvé (300 ha) et d’Assiangbomé (8 ha) sont localisées dans le
département du Zou, commune de Zangnanado (Figure 1), entre 7° et 7°30° de
latitude nord et entre 2°15” et 2°30’ de longitude est. Ces deux foréts n’étant
pas trop dégradées, abritent encore beaucoup de PFNL dont les champignons.
Le climat d’'un type intermédiaire entre le subéquatorial cotier et le soudano-
guinéen comporte quatre saisons: deux saisons pluvieuses (mars a juillet et
septembre A octobre) et deux saisons séches (aolit et novembre a mars). La
pluviométrie annuelle moyenne est d’environ 1041,76mm (ASECNA, 2009). La
végétation est principalement composée de savanes arborées et arbustives, de
foréts claires qui sont intercalées par endroits de jachéres, champs et
plantations. Les espéces dominantes sont Parkia biglobosa (Jack.); Isoberlinia
doka (Craib & Stapf.), Daniellia oliveri (Rolfe), Ceiba pentandra (L.). Chacune
des deux foréts étudiées concentre environ une population de 3000 habitants
composée majoritairement de Fon et de Holli auxquels s’ajoutent des Nago. Les
populations riveraines, des agriculteurs pour la plupart prélévent des
ressources forestiéres et ont par conséquent des connaissances sur les PFNL.

FEnquétes ethnomycologiques

Dans les villages échantillonnés, les enquétes ont été effectuées avec les
différents groupes ethniques (Fon, Holli et Nago), des deux sexes et de
différentes catégories d’ages. L’échantillonnage réalisé dans cette étude est de
type probabiliste basé sur la formule de Dagnélie (1998) décrite par:
U?1-x/2XP(1—P
N = /d2 (1-P)
proportion de personnes connaissant et utilisant les champignons dans le
traitement de certaines maladies et dans leur ménage, P=94/100 = 0.94 ; 1-P=
0.06 ;

, avec N la taille de T’échantillon considérée ; P la

U21-a2 est la valeur de la variable aléatoire de la probabilité normale a valeur
de 1-a/2 pour une valeur de probabilité de 0,975 (ou a = 0,05), Utarz = 1,96 ; d
(1- @ /2) 1a marge d'erreur de l'estimation au seuil de 5 % est prise en compte.

N =[(1.96)2X 0.94 X 0.06]/ (0.05)2= 86,66 =~ 87.

Ainsi, un total de 174 individus a été enquété sur la base des entretiens
individuels ou de groupes avec de questions directes et indirectes a 'aide d’'un
guide d’entretien. Les informations collectées au cours de ces enquétes étaient
relatives (i) aux différentes espéces de CSC connues par les riverains, (ii) a
l'utilisation qu’ils en font avec une précision des parties utilisées, et (iii) a la
fréquence d’utilisation.
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Collecte des champignons

Des récoltes de champignons sont effectuées de fagon aléatoire le long des
transects de 250 m x 2 m dans les champs et formations forestieres sur la
période allant d’avril a juillet 2013. Une fois récoltés, les champignons sont
numérotés et mis dans des papiers journaux puis séchés avec un séchoir
électrique pour la conservation. La plupart des espéces récoltées ont été
directement identifiées grace aux riverains en noms vernaculaires. Les noms
scientifiques sont obtenus par consultation des albums photos de champignons
sauvages (De Kesel et al, 2002) ou grace a des mycologues. Cette collecte a
permis de recenser le maximum d’espéces reconnaissables et utiles aux
différents groupes socioculturels.

Traitement des données

Les fréquences d’utilisation ont servi a attribuer aux différentes especes de
champignons recensées des scores suivant I'échelle ci-apres :

0 : I'espece n’est pas du tout utilisée ;

1 : 'espéce est rarement utilisée ;

2 : 'espéce est souvent utilisée ;

3 : I'espéece est fortement utilisée ;

Les informations obtenues sur les différents champignons utiles aux
populations et leurs formes d’utilisations ont été regroupées par catégorie
d’'usage, par age, par sexe et par ethnie afin de tester les différences liées aux
connaissances ethnomycologiques selon ces divers critéres. Les différents
parameétres obtenus sont utilisés pour le calcul des valeurs d’'usage, des indices
de diversité et d’équitabilité et de I'indice de Jaccard tels que présentés par le
Tableau 1.
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Figure 1. Localisation géographique de la zone d’étude

Tableau 1. Formules de certains indices ethnomycologiques et intervalles

d’interprétation

Indices calculés Méthodes Pertinence Interprétation
Valeur d’usage de Somme des rapports permet de déterminer Plus VU est grande
Pespéce i pour une entre le score Si les plus 'espece est
catégorie donnée : d’utilisation de especes ayant une utilisée au sein de la
VU (spi)=Ysi/n Iespéce et nombren  grande valeur catégorie

de répondants pour d’utilisation

la catégorie

concernée
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Indices calculés

Méthodes

Pertinence

Interprétation

Valeur d’'usage total :
VUt=}VU

Indice de diversité de
I'enquéte (ID) ID=Ux
/Ut ; ID € [0, nl

Indice d’équitabilité
de 'enquéte(IE)
IE=ID/IDmax; IE € [0,
1]

Indice de similarité de
Jaccard :
Ij = (C/A+B-C) x100

somme des valeurs
d’usage de l'espéce
au sein des
différentes catégories
par ethnie.

C’est le rapport entre
le nombre
d’utilisations citées
par un enquété (Ux)
et le nombre total
dutilisations (Ut)
c’est le rapport entre
la valeur de la
diversité et la valeur
de I'indice de
diversité le plus
élevé trouvé (IDmax)

A : le nombre
d’espéces exploitées
par I'une des deux
ethnies et B : celui de
lautre ethnie et C :
nombre d’espéces
communes exploitées
par les deux ethnies

permet de déterminer
de fagon significative
les

especes ayant une
grande valeur
d’utilisation

Mesure combien
d’enquétés utilisent
Iespece et comment
cette connaissance
est distribuée parmi
les enquétés

Mesure le degré
d’homogénéité des
connaissances des
enquétés

Mesure la similarité
dans l'utilisation des
espéces par les
groupes ethniques
pris deux a deux

Plus VUt est grande
plus l'espece est
utilisée par 'ethnie

ID< 0,5 : plus de gens
connaissent et
utilisent cette espéce.
ID>0,5 : peu de gens
connaissent et
utilisent I'espéce.
1E<0,5 : les
connaissances des
populations sur les
utilisations de
Tespéce sont
inégalement
réparties au sein des
enquétés.

IE>0,5: les
connaissances des
populations sur les
utilisations de
I’espece sont bien
réparties au sein des
enquétés.

1j>50% : l'utilisation
des especes est
similaire

I;<50% : les espéces
sont utilisées de
fagon indépendante

RESULTATS

Richesse spécifique des champignons dans les foréts dAgonve et
d’Assiangbomeé

Au total, au sein des deux foréts, 15 espéces de champignons dont deux non
comestibles : Trametes sp (Fr.) et Ganoderma Ilucidum (P. Karst) ont été
recensées. Elles sont réparties dans 9 familles et 3 ordres. Les familles les plus
représentées sont les Polyporaceae et les Coprinaceae. Les Agaricales surtout
et les Polyporales sont les deux ordres les plus dominants. Un seul spécimen,
Auricularia cornea est de 'ordre des Auriculariales. Le Tableau 2 présente la
liste des CSC recensés dans les foréts d’Agonve et d’Assiangbomeé avec quelques
noms locaux. La Figure 2 indique la répartition de ces especes suivant leurs
familles.
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Figure 2. Répartition des espéeces récoltées suivant les familles

Photo 1. Quelques champignons comestibles récoltés.

(a) = Collybia sp, (b)= Leucocoprinus cretatus, (c)= Psathyrella tuberculata, (d)=
Lentinus tuberregium
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Tableau 2. Liste des champignons sauvages récoltés dans les foréts Agonve et Assiangbome

Ne° Espéces Familles Ordres Foréts Noms locaux
Fon Nago Holli
1 Auricularia cornea (Bull. ex Juss.) Auriculariaceae Auriculariales Assiangbomeé - Osusuféré Eti-ologbo
2 Collybia sp (Fr.) Staude Tricholomataceae  Agaricales Agonve Okiki Okiki
3 Coprinus sp (Pers.) Coprinaceae Agaricales Assiangbomé - - -
4 Ganoderma lucidum (P. Karst) Polyporaceae Polyporales Agonve Ohuntoédjo Ohuntoédjo
5 Lentinus squarrosulus (Fr.) Polyporaceae Polyporales Agonve - Bonainai -
6 Lentinus tuberregium (Fr.) Polyporaceae Polyporales Agonve Assiangbomé  Aho Oluawo Oluawo
7 Leucocoprinus cretatus (Pat.) Agaricaceae Agaricales Assiangbomé - - -
8 Marasmius sp (Fr.) Marasmiaceae Agaricales Agonve Tchenkeé Idjodu Idjodu
9 Psathyrella sp (Fr.) Quel. Coprinacea Agaricales Agonvé Assiangbomeé  Dékpohunto oluékpe oluokpokpo
10 Psathyrella tuberculata (Fr.) Quel.  Coprinaceae Agaricales AssiangboméAgonve Atinhunto Osusu wewe Ohuntoegi ou
oluchichi
11 Schizophyllum commune (Fr.) Schizophyllaceae Agaricales Agonvé Assiangbomeé - dabioling
12 Termitomyces medius (R. Heim) Lyophyllaceae Agaricales Agonve Assiangbome  kocholé Loo ou osusu
fée
13 Termitomyces microcarpus Lyophyllaceae Agaricales Agonve Lisso Loo ou Oluoran
(R.Heim) Wiliwili
14 Trametes sp Polyporaceae Polyporales Agonve - Osusuegi Osusuegi
15 Volvariella earli (Speg) Pluteaceae Agaricales Agonve Huingohunto Gnomé -
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Connaissances ethnomycologiques et valeurs d’usages des CSC
Nomenclature des champignons

Dans la zone d’étude, les noms des champignons varient suivant les ethnies et
beaucoup d’autres facteurs comme I'aspect physique (la taille, la couleur, la
forme), I’écologie, la comestibilité, le gott. Par exemple, Auricularia cornea ou
« eti-ologbo » en Holli veut dire « oreille de chat»; Psathyrella tuberculata est
désigné par « osusu wewe » en Nago pour signifier «petit champignon » ;
Lentinus squarrosulus ou « bonainai » en Nago veut dire « champignon dur ».
De plus, les noms locaux des champignons sont souvent composés d’'un radical
commun auquel s’ajoutent des préfixes ou suffixes en rapport avec I'un des
facteurs précités. Par ailleurs, des noms collectifs sont attribués a des especes
présentant des similitudes comme le cas des espéces non comestibles désignées
toutes par « ohuntoédjo » en Nago, ou des espéces poussant sur du bois par «
atinhunto » en Fon. Presque tous les champignons récoltés sont nommés
parfois de la méme maniere par les ethnies Holli et Nago comparativement aux
Fon (Tableau 2).

Formes d’utilisations des champignons

Les CSC sont essentiellement utilisés dans I'alimentation (87 %) et dans une
moindre mesure dans la pharmacopée traditionnelle (20 %), dans la magie (20
%) ou commercialisés (13 %) par les populations riveraines des deux foréts
étudiées.

Sur le plan alimentaire, les champignons sont utilisés comme épices ou viandes
et les ethnies Holli et Fon utilisent presque les mémes ressources fongiques.
Pour ces deux ethnies, les especes Psathyrella sp, Psathyrella tuberculata et
Termytomices sp sont les plus appréciées et prennent la méme place que la
viande, la volaille ou le poisson dans les repas.

L’utilisation des CSC dans la pharmacopée constitue un aspect social
important dans la vie des communautés rurales. D’une maniére générale, les
Holli maitrisent mieux les espéces que les autres ethnies. Le tableau 3 indique
la liste de quelques champignons utilisés dans le traitement de certains maux
par les populations du milieu d’étude.
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Tableau 3. Quelques champignons utilisés en médecine traditionnelle

Especes de champignons Maladies traitées Mode d’emploi Ethnie et %
Collybia sp dentition chez enfants Macération dans de Fon 2%
I'alcool puis passage du
liquide sur les gencives.
Epilepsie Calcination avec d’autres Holli 11%
feuilles puis  poudre
obtenue mélangée a du
savon pour laver le

malade
boutons sur le corps Macération et passage du
poux liquide sur le corps
Termitomyces Stérilité féminine
muicrocarpus Constipation Infusion du champignon

avec du sel a boire et
infusion non salée du
méme champignon a
utiliser comme eau de
bain

Dans le domaine de la magie, les champignons sont utilisés soit pour attirer la
clientéle ou le sexe opposé, soit lutter contre la sorcellerie (Tableau 4).

Tableau 4. Especes de champignons a effet magique

Champignons Effets Mode d’emploi Ethnie

Collybia Attirer la femme Champignons plus autres Nago 5%
feuilles calcinées ; poudre
utilisée avec  ou sans
incantations

Marasmius Contre sorcellerie Séché, pulvérisé et Holli 2%
utilisé en scarification

Attirer la femme séché plus Collybia séché plus

d’autres ingrédients

Hommes et femmes détiennent de facon générale les mémes connaissances
mais sur le plan médico-magique, les hommes sont les mieux outillés.

Les valeurs d’'usage calculées pour chaque espéce, par catégorie d'usage et par
ethnie sont relevées dans le Tableau 5.
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Tableau 5. Valeur d’'usage des especes comestibles recensées dans les deux foréts

Ne Especes FON HOLLI NAGO

A C M VUt A C M VUit A C M VUt
1 Auricularia cornea 0 0 0 0 0 0 0 0 0,19 0,19 0 0,38
2 Collybia sp 0,11 0 0,05 0,16 0,13 0 0,02 0,15 0 0 0,10 0,10
3 Coprinus sp 0 0 0 0 0 0 0 0 0,27 0,19 0 0,46
4 Lentinus squarrosulus 0,08 0,05 0 0,13 0,19 0,15 0 0,34 0,19 0,16 0 0,35
5 Lentinus tuberregium 0,02 0 0 0,02 0 0 0 0 0 0 0 0
6 Leucocoprinus cretatus 0 0 0 0 0,20 0 0 0,20 0 0 0 0
7 Marasmius sp 0,33 0 0 0,33 0,13 0,02 0,04 0,19 0 0 0 0
8 Psathyrella sp 0,80 0 0 0,80 0,50 0,01 0,03 0,55 0 0 0 0
9 Psathyrella tuberculata 0,55 0,30 0 0,86 0,86 0,66 O 1,52 0,97 1 0,05 2,02
10 Termitomyces medius 0 0 0 0 0 0 0 0 0,10 0,10 O 0,21
11 Termitomyces microcarpus 0,75 0 0,05 0,80 0,49 0,01 0,10 0,60 0 0 0 0
12 Schizophyllum commune 0 0 0 0 0,05 0,03 0 0,08 0 0 0 0
13 Volvariella earii 0 0 0 0 0,07 0 0 0,07 0 0 0 0
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Des différences sont notées aussi bien au sein des ethnies qu’entre celles-ci.
Ainsi, chez les Fon, les espéces les plus consommées sont Psathyrella sp (VU =
0,80), Termitomyces microcarpus (VU = 0,75) et Psathyrella tuberculata
(VU=0,55) alors que chez les ethnies Holli et Nago c’est surtout Psathyrella
tuberculata (VU = 0,86 pour Holli et VU = 0,97 pour Nago). Sur le plan
commercial, les résultats obtenus montrent la commercialisation a faible
échelle de quelques espéces comme Psathyrella tuberculata au niveau des trois
ethnies Fon, Holli et Nago (VU = 0,30 ; 0,66 et 1 respectivement). Au plan
médico-magique, les espéces les plus utilisées sont Termitomyces microcarpus
et Collybia sp et toutes les trois ethnies utilisent Collybia sp. Les Holli s’y
connaissent mieux que les Nago et les Fons car elles utilisent plus d’espéces.
Les espéces les plus utilisées, toutes ethnies confondues sont: Psathyrella
tuberculata, Psathyrella sp et Termitomyces microcarpus car elles ont les plus
grandes valeurs d'usage.

Le tableau 6 présente les indices de diversité et d’équitabilité en fonction des
ethnies. Une analyse du tableau permet de constater que pour la majorité des
especes, ID est inférieure a 0,50 et au sein de tous les groupes
sociolinguistiques. On en déduit que beaucoup de gens connaissent et utilisent
ces especes. De plus ID est inférieur a la moitié de ID max pour presque toutes
les espéces, alors la diversité est relativement faible, ce qui confirme
I'homogénéité relative des connaissances des populations sur les espéces de
champignon au sein de chaque groupe sociolinguistique. Cette homogénéité est
tres prononcée chez les Nago car plusieurs espéces ont une ID nulle au sein de
ce groupe. Par ailleurs, toutes les espéces ayant un IE inférieur a 0,5 sauf
Lentinus tuberregium (IE = 1) chez les Fon; et Leucocoprinus (IE = 1) chez les
Nago ; ceci montre que les connaissances sur l'utilisation des especes de
champignons recensés sont inégalement réparties ou varient beaucoup au sein
des différents groupes ethniques

Tableau 6. Indice de diversité (ID) et indice d’équitabilité (IE) des espéces

Espéces Indices FON HOLLI NAGO
Auricularia cornea ID 0 0 1

IDmax 0 0 9

IE 0 0 0,11
Collybia sp ID 0,36 0,43 0,21

IDmax 4 5 3

IE 0,09 0,08 0,07
Coprinus sp 1D 0 0 1

IDmax 0 0 10m

1IE 0 0 0,1
Lentinus squarrosulus ID 0,19 0,69 0,5

IDmax 3 10 7

IE 0,06 0,06 0,07
Lentinus tuberregium ID 1 0 0

IDmax 1 0 0

1IE 1 0 0
Leucocoprinus cretatus ID 0 0 1
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Espéces Indices FON HOLLI NAGO

IDmax 0 0 1

1IE 0 0 1
Marasmius sp ID 0,47 0,53 0

IDmax 7 6 0

1IE 0,06 0,08 0
Psathyrella sp 1D 0,54 0,46 0

IDmax 18 17 0

1IE 0,03 0,027 0
Psathyrella tuberculata ID 0,16 0,43 0,40

IDmax 19 44 37

1E 0,08 0,009 0,01
Schizophyllum commune 1D 0 1 0

IDmax 0 8 0

1IE 0 0,125 0
Termitomyces medius 1D 0 0 0

IDmax 0 0 5

1E 0 0 0,2
Termitomyces ID 0,55 0,45 0
microcarpus IDmax 16 14 0

1E 0,03 0,03 0
Volvariella earli 1D 0 1 0

IDmax 0 4 0

IE 0 0,25 0

Les valeurs de I'indice de Jaccard (Ij) (tableau 7) montrent qu’entre Fon et Holli
(67 %), il existe une similarité concernant 'utilisation des ressources fongiques
ce qui n’est pas le cas entre Holli et Nago (27 %) ou entre Fon et Nago (30%).
En effet, les Nago n’utilisent pas les ressources fongiques de la méme maniére
que les autres ethnies.

Tableau 7. Indice de Jaccard entre les différents groupes ethniques pris deux a deux

Nombre d’espéces citées Fon Holli Nago
par ethnie
7 8 6
Nombre d’espéces  Fon et Holli Holli et Nago Fon et Nago
communes
6 3 3
Valeur de Ij (%) 67% 27% 30%

Importance socioéconomique des CSC

Les principales activités de la région étant la péche et 'agriculture, la cueillette
et la commercialisation des champignons ne sont pas développées et
apparaissent comme une source secondaire de revenus. La vente des
champignons sauvages ne se fait que sur le marché local et a petite échelle.
Tres peu de vendeurs occasionnels s’investissent dans cette activité et ce,
pendant les saisons mycologiques. Ainsi, en période d’abondance, les
champignons sont vendus en tas (100 a 150 g) de 25 F jusqu’a 100 F CFA pour
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la plupart des espéces mais entre 100 F CFA et 300 F CFA l'unité pour
Termitomyces microcarpus. Ces données aménent a calculer le prix moyen de
vente des champignons par tas qui est de 12F CFA (Tableau 8). Il est a noter
que les recettes n’étant souvent pas suffisamment consistantes (3000 F CFA
environ pour une vente en bonne saison), elles ne servent qu’a satisfaire
quelques besoins élémentaires comme I'achat de vivres, de pétrole ou de bois
de chauffage ou d’autres produits de premiére nécessité.

Tableau 8. Prix moyen de vente des champignons par tas (cas de Marasmius)

Prix moyen de vente des Pois frais dun tas Nombre de vendeuses (N) Prix moyen de vente
tas de champignons Y pi (g par tas (pmu)

60 f CFA 100-150 5 12 f CFA

DISCUSSION

Richesse spécifique des champignons dans les foréts dAgonvé et
d’Assiangbomé

Treize (13) espéces comestibles ont été récoltées dans le milieu d’étude. Cette
diversité spécifique similaire a celle révélée par Codjia et Yorou. (2014) sur la
forét de Pobé (12 espéces comestibles) est moins importante que celle de la
Forét Classée de Wari-Maro située dans la partie méridionale du pays,
véritable réservoir de champignons ou une trentaine d’espéces comestibles
avaient été recensées (Yorou, 2000 ; De Kesel et al,, 2002). C’est la preuve que
la distribution des champignons est fortement fonction de la formation
végétale ; les foréts claires étant réputées héberger plus d’espéces que les
autres formations (De Kesel et al, 2002). Cette richesse est également plus
faible que celles révélées dans d’autres travaux sur le continent (Morris, 1984 ;
Pegler & Piearce, 1980 ; Buyck & Nzigidahera, 1995 ; Osemwegie & Okhuoya,
2009). Cette différence peut s’expliquer dune part, par un manque de
documentation et d’autre part par la différence des pratiques gastronomiques.
Les familles les plus représentées sont les Polyporaceae et les Coprinaceae,
observation déja faite par les travaux de Kouagou et al. (2016) en République
Centrafricaine. Les Lyophyllaceae sont représentées par le genre
Termitomyces qui regroupe des espéces trés appréciées a cause de leur saveur
(EyiNdong et al, 2011).

Connaissances ethnomycologiques
Noms locaux et comestibilité des champignons

Dans le milieu d’étude, les noms locaux donnés aux champignons par les trois
ethnies sont souvent composés d'un radical commun auquel s’ajoutent des
préfixes ou suffixes en rapport avec la morphologie, I’écologie, la comestibilité,
ou le goit (De Kesel & Yorou, 2002 ; Yorou et al, 2013). Mais dans d’autres
pays comme la république Centrafricaine, chaque ethnie a sa maniére de
nommer les ressources fongiques comestibles (Kouagou et al., 2016). De toutes
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les facons, les espéces connues et utilisées par les populations africaines sont
clairement désignées comme l'ont indiqué Guissou et al, (2008) au Burkina ;
Ba et al,(2011) au Sénégal. Dans certains cas, a 'image des Pygmées Bakoya
du Gabon (EyiNdong, 2009) ou des peuples Kotokoli du Togo (Kamou et al,
2015), des noms collectifs sont attribués a des espéces présentant des
similitudes. Ceci pourrait préter a de graves confusions (Yorou, 2000) voire a
des intoxications. Ainsi, la notion d’espéce au niveau endogéne n’est pas
clairement percue et donc la seule connaissance d'un nom local de champignon
ne suffirait pas pour déterminer sa comestibilité (Piearce, 1981, De Kesel et
al, 2002, Eyi Ndong et al, 2011). L'identification des espéces mérite alors
d’étre faite avec beaucoup de précautions et mieux sur la base des noms
scientifiques (Boa, 2006) afin d’éviter les intoxications. Des études similaires
ont d’ailleurs recommandé de ne jamais consommer un champignon tant que
sa comestibilité n'est pas clairement établie (Gevry et al, 2009). La
comestibilité des champignons revét un caractére variable d'un lieu a un autre
en fonction des coutumes locales et ne peut étre constatée qu’a posteriori.
(Ducousso et al, 2003 ; Konig, 2011). Mattila et al (2000) définissent la
comestibilité des champignons suivant plusieurs critéres dont l'absence de
poison avec un gout et une odeur désirables. Ce sujet est assez délicat et
beaucoup d’especes font d’ailleurs objet de rapports contradictoires. Coprinus
africanus par exemple, consommé au Nigéria (Oso, 1975) figure sur la liste des
espéces vénéneuses dans d’autres pays africains (Walleyn & Rammeloo, 1994).
Cette approche négative de la comestibilité des champignons fait que seule une
partie infime de la ressource disponible est réellement consommée
(Nanaguylan, 2002 ; Yilmaz et al, 1997) ou que ces ressources sont sous
exploitées (Eyi Ndong et al, 2011).

Champignons comestibles et différents usages

L’'usage alimentaire est le plus connu dans le milieu d’étude car une bonne
partie de la récolte sert a 'alimentation de la famille. Les champignons les plus
consommés sont Psathyrella tuberculata, Psathyrellla sp, Termitomyces
microcarpus et Lentinus squarrosulus. Ces espéces déja citées dans d’autres
travaux du pays (De Kesel et al,, 2002 ; Yorou et al., 2013) font aussi partie de
celles consommées ailleurs dans le continent (Kamou et al, 2015 ; Kouagou et
al, 2016). L'importance des champignons comestibles pour les populations
rurales réside dans leur période d’apparition, période pluvieuse caractérisée
par une raréfaction du gibier qui constitue la principale source de protéines
animales en milieu rural (Yorou et al,, 2002, 2013). Ainsi pendant cette période,
les CSC jouent un réle important en tant que ressources d’appoint (Malaisse
et al, 2008) de par leurs quantités annuelles disponibles et effectivement
consommées (Yorou et al, 2002 ; Degreef et al, 1997 ; Guissou et al,. 2005)
mais aussi par leur apport en nutriments essentiels comparable a celui de
beaucoup de légumes (Degreef et al, 1997 ; Adedayo et al, 2012 ; Abbott 1999.
Ils sont consommés presque toujours de la méme maniére dans le milieu
d’étude: cuits, sous forme d’épices, de légumes ou de fritures mais jamais crus.
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Ceci pourrait étre une précaution pour éviter d’éventuelles intoxications.
Aussi, d’Amécourt, 2015 a-t-il recommandé de les consommer en quantité
modérée compte tenu du fait que d’'une part leurs principales composantes ne
sont pas assimilables par 'organisme humain et d’autre part ils ont la capacité
de concentrer certains éléments nocifs (polluants, métaux lourds,
radioéléments etc.). Le genre Termitomyces trés reconnu pour sa succulence
est consommé sous forme de viande. Cest d’ailleurs le genre le plus apprécié
par les populations africaines (Rammeloo & Walleyn, 1993), raison pour
laquelle il est rarement vendu sur les marchés (Pegler & Piearce, 1980). La
vente des champignons dans le milieu d’étude revét d’ailleurs un caractere
précaire, les valeurs d'usage commercial étant faibles ou nulles (Kouagou et
al, 2016). Les utilisations médicinale et magique ne sont reconnues que par
une minorité de la population et concernent seulement trois (3) espéces, toutes
comestibles (Boa, 2006). Des travaux similaires dans le pays ont révélé
l'existence de cinq (5) espéces de champignons a vertu thérapeutique dont
principalement les genres Ganoderma et Lactarius a Wari Maro. (Yorou, 2000)
et aussi de cing (5) & Pobé dont le genre Collybia (Codjia et Yorou, 2014). Dans
d’autres pays africains comme le Nord Gabon, seize (16) espéces de
champignons sont utilisés en médecine traditionnelle (Menge Eyi, 2012) et
quatre(4) dans le Niger occidental (Hama et al, 2012 ). D'une maniére
générale, 'utilisation des champignons dans la médecine traditionnelle n’est
pas développée en Afrique et est donc trés peu documentée (Reshetnikov et al,
2001). Cette lacune pourrait s’expliquer par la méfiance des populations par
rapport aux espéces toxiques (Yorou, 2000). En Chine et au Mexique au
contraire, les champignons sont habituellement employés dans la médecine
traditionnelle (Yang et al,, 1987 ; Chamberlain, 1996). La Chine est d’ailleurs
le seul pays qui commercialise les champignons médicinaux sur le plan
international. Pour la plupart des traitements, ce sont les organes aériens des
champignons médicinaux qui sont utilisés soit en infusion soit sous forme
calcinée et pulvérisée. Sur le plan magique, deux (2) espéces (Collybia sp et
Marasmius) sont utilisées par les Holli et Nago pour s’attirer I'amour, la
clientele ou pour lutter contre la sorcellerie. A Pobé ce sont les mémes ethnies
qui utilisent les champignons dans le domaine magique (Codjia et Yorou, 2014).
Pleurotus tuberregium (Fr) est utilisé a diverses fins magiques au Madagascar
(Heim, 1935) ; au Nigéria (Oso, 1997) et au Cameroun (Baeke, 2005). Il est a
noter que sur le plan médico-magique, le probleme de dose tolérable déja
souligné par d’autres études se pose (Déléke Koko et al, 2011 ) car dans la
plupart des recettes, les CSC sont avalés.

Facteurs de variation des connaissances ethnomycologiques

Les différents résultats obtenus montrent que les Fon et les Holli surtout
détiennent plus de connaissances sur les champignons que les Nago. Le faible
nombre d’espéces communes citées par les Fon et Nago(3) ou les Holli et Nago
(3) témoigne de la quasi inexistence de brassage culturel entre les Nago et les
autres ethnies du milieu. Par contre les Nago du Nord-Bénin (département du
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Borgou) possédent d'importantes connaissances mycologiques liées a I’histoire
de leur installation dans ce milieu (De Kesel et al, 2002). Cette analyse
pourrait donc justifier une récente installation des Nago par rapport aux Fon
et Holli dans le milieu d’étude. Sur le plan alimentaire, les connaissances sont
partagées entre les différentes ethnies (mémes espéces consommées, mémes
arts culinaires). Une telle similarité de connaissances a été aussi constatée
entre certaines ethnies du Gabon, du Benin et du Nigéria (Eyi et al, 2014). Sur
les plans médicinal et magique par contre, les Holli a I'instar des peuples Aka
de la Centrafrique (Kouagou, et al, 2016) ont plus la maitrise des
champignons. Une des raisons possibles serait qu’ils sont majoritairement
agriculteurs et sont donc en contact permanent avec la nature (Codjia et Yorou,
2014). Au sein d’'une méme ethnie, il a été constaté qu’il n’existe pas une
différence remarquable entre enquétés hommes et femmes concernant les
différentes especes utilisées. Toutefois I'identification des espéeces comestibles
est plus 'apanage des femmes (Buyck & Nzigidahera, 1995 ; Harkonén et al,
1995). En effet, les femmes non seulement exécutent la cueillette et le tri plus
que les hommes mais surtout c’est elles qui font la commercialisation et la
cuisine dans nos traditions. Cependant, les vertus médicinales et surtout
magiques des champignons sont plus 'apanage des hommes. Au sein de tous
les groupes sociolinguistiques, seuls les adultes (a partir environ de 30ans)
connaissent et utilisent réellement les champignons sauvages. Parmi les
jeunes surtout les garcons, rares sont ceux qui connaissent les champignons et
en font usage. Ainsi, au fil des générations, on assiste a une érosion des
connaissances due a un accroissement du degré durbanisation et a un
changement des habitudes alimentaires vers la modernité (Yorou, 2000).

Importance socioéconomique

Les revenus et valeur économique des PFNL ont fait I'objet de beaucoup
d’études qui ont montré que ces produits restent des ressources financiérement
marginales pour les populations endogénes africaines (Lescuyer, 2010). Des
données recueillies sur le terrain, confirment bien ces résultats en ce sens que
la commercialisation des champignons a un faible impact sur les économies
locales (Tchatat et al, 1995). En réalité il n’existe pratiquement pas de
spécialiste ni en matiére de cueillette ni en matiere de vente de champignons.
La période d’abondance crée quelques vendeurs circonstanciels qui apreés,
reprennent leurs activités habituelles génératrices de revenus. Pendant cette
période de cueillette, les champignons récoltés sont plus destinés a un usage
personnel si bien que les recettes tirées de la vente sont insignifiantes (Yorou
& De Kesel, 2002) comme au Gabon (Eyi Ndong & Degreef, 2010). En région
zambézienne et en Afrique de I'Est au contraire, la vente des champignons
constitue une véritable activité qui génére d'importants revenus (Buyk &
Nzigidahera, 1995 ; Degreef et al, 1997 ; Harkonen et al, 1995 ; Pegler &
Piearce, 1980, Eyi Ndong, 2009). Le méme résultat est synthétisé par Tremblay
(2011) qui montre que les CSC sont des PFNL a économie substantiel dans le
monde. Hors du continent africain, les champignons ont une importante valeur
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économique (d’Amecourt, 2015) seulement que dans la plupart des cas, les
espéces vendues sont de source cultivée (Boa, 2006).

CONCLUSION

L’étude ethnomycologique réalisée autour des foréts d’Agonve et Assiangbome
a permis de recenser 13 champignons comestibles. Cette liste loin d’étre
exhaustive permet d’avoir les premiéres informations sur la diversité
mycologique des deux foréts. Les especes les plus utilisées sont : Psathyrella
tuberculata, Psathyrella sp et Termitomyces microcarpus. L’étude a aussi
révélé que les populations riveraines détiennent une large connaissance des
champignons. Ces savoirs endogénes qui varient selon le groupe ethnique, le
sexe et I'age, s’amenuisent au fil des générations et constituent une entrave a
la conservation de ces PFNL. La consommation est I'usage la plus répandue
des champignons qui sont parfois utilisés a des fins magiques et
thérapeutiques. La commercialisation des champignons est encore
embryonnaire et génére trés peu de revenus.
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