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Résumé

L’essor de la péche commerciale, notamment de I’exportation de la perche du Nil, a entrainé la
réduction des stocks de poissons et de la disponibilité du poisson auprés des populations de la
région du Lac Victoria. Cette baisse ne menace pas seulement les moyens d’existence des
pécheurs artisanaux et des transformateurs mais elle met également en danger la sécurité
nutritionnelle et alimentaire des populations de la région. Pendant que les stocks de perche du Nil
(Lates niloticus) et de tilapia continuent de diminuer, les pécheurs artisanaux se tournent vers le
poisson de faible valeur comme le mukene (Rastreneobola Argentea) et les transformateurs se
tournent vers la transformation des sous-produits issus des opérations de filetage. Cette transition
est désirable mais n’assure pas pour autant I’accés au poisson des populations des pays riverains.
La présente étude a pour but de documenter la contribution des produits halieutiques de faible
valeur a la sécurité alimentaire et nutritionnelle des individus vivant avec le VIH/SIDA et des
personnes en danger de malnutrition. Compte tenu de la prévalence élevée de la malnutrition
dans la région du Lac Victoria, il est nécessaire de réglementer ’utilisation et le commerce des
produits halieutiques de faible valeur pour améliorer 1’acces au poisson chez les populations
gravement menacée de malnutrition.
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Introduction

Avant I’introduction de la perche du Nil (Lates niloticus) dans le Lac Victoria a la fin des années
50, il est estimé qu’entre 200 et 300 especes de poisson indigénes étaient capturées dans le Lac
(Henson et Mitullah 2003). Les communautés autour du Lac étaient tributaires de ces espéces
pour leur alimentation et leur revenu li¢ au commerce local et régional; cependant, I’introduction
de la perche du Nil dans le Lac Victoria est connue pour avoir bouleversé 1’ordre établi.

Dans certains cas, la perche du Nil est considérée comme « salvatrice » en raison de I’activité
lucrative qu’elle a apportée a la région, mais la perche est par ailleurs considérée comme un
« fléau » car elle est responsable de la baisse des espeéces de poisson indigénes a laquelle
s’associe la marginalisation des pécheurs artisanaux et des transformateurs (Reynolds et
Greboval 1989). L’essor de la péche a la perche du Nil, couplé a I’épuisement a la fois de la
biomasse et des captures d’espéces indigenes, a entrainé la disparition de la péche artisanale qui
constituait un moyen de subsistance important dans la région du Lac Victoria jusqu’aux années
70 (Njiru et al. 2008). C’est pourquoi le déclin de I’activité halieutique artisanale est supposé
avoir exercé un impact majeur sur les moyens d’existence et sur la sécurité¢ alimentaire des
pécheurs artisanaux et des populations locales dont ’alimentation et le revenu dépendaient de
ces especes indigenes. Pour s’adapter a ces changements, les pécheurs artisanaux se sont tournés
vers la péche des espéces halieutiques de faible valeur comme le mukene (Rastreneobola
argentea) alors que les transformateurs artisanaux se sont convertis a la transformation des
especes halieutiques de faible valeur et des sous-produits provenant des usines de filetage du
poisson.

Le terme « poisson de faible valeur » a une signification différente selon la zone géographique,
les variations saisonnieres des captures, et les méthodes de péche utilisées. Dans la présente
étude, le poisson de faible valeur renvoie aux produits halieutiques de faible valeur commerciale,
pour la plupart des especes et des produits halieutiques qui n’attirent pas les marchés étrangers.
Les auteurs ont adapté la définition de Staples et Smith ((Staples et Smith 2007), et ont
opérationnalisé le terme de produit halieutique de faible valeur en tant que « poisson ayant une
faible valeur commerciale en raison de sa qualit¢ médiocre, de sa petite taille, ou de la relative
désaffection du consommateur a son égard, et les sous-produits de la transformation du
poisson ».

Dans le cadre du programme régional pour les péches et le VIH/SIDA en Afrique, mis en ceuvre
par le WorldFish Center en collaboration avec la FAO, le présent document est le premier d’une
série de documents issus de 1’étude des rapports sur les tendances de la consommation et de la
transformation des produits halieutiques de faible valeur commercialisés dans la région du Lac
Victoria. Ces rapports sont liés a la composante du programme dédiée a la recherche en
Ouganda, et analysent la qualité nutritive et les activités aprés capture dans les filicres de
commercialisation du poisson de « faible valeur » autour du Lac Victoria, en se concentrant sur
le district de Mukono en Ouganda. Dans le présent document, les auteurs décrivent les types de
produits halieutiques commercialisés dans la région, expliquent comment ces produits sont
utilisés et formulent également des recommandations pour maximiser |’utilisation de ces
produits. Le second document décrit les méthodes utilisées pour transformer et conserver les
produits halieutiques de faible valeur et explique comment ces méthodes affectent la valeur



nutritive des produits halieutiques. Un troisieme document suivra, qui présentera les
changements dans la composition en nutriment subis par les produits halieutiques de faible
valeur a mesure qu’ils progressent dans la chaine de valeur du marché.

Le présent document contient une vue d’ensemble des types de produits halieutiques
commercialisés dans la région du Lac Victoria et comment ces produits sont utilisés. Les auteurs
fournissent également quelques recommandations sur les moyens de maximiser 1’utilisation de
ces produits, au profit des populations les plus vulnérables de la région.

Méthodologie

Les résultats présentés ici proviennent principalement de I’étude des textes contenus dans les
journaux évalués par des pairs et des rapports publiés. Les bases de données utilisées pour avoir
acces aux publications sont HINARI, ScienceDirect, et Medline. En raison des données limitées
sur les produits halieutiques de faible valeur, une partie de 1’information provient de rapports
anecdotiques dans les journaux, les revues commerciales et les sites internet. Les principaux sites
consultés comprennent 1’Organisation pour les péches du Lac Victoria (LVFO), le portail du Lac
Victoria, qui est le portail d’information du programme de recherche socio-économique de
I’Institut de recherche sur la péche en mer kenyan (KMFRI), I’Institut national de recherche sur
les ressources halieutiques ougandais (NaFFRI), 1’Organisation des Nations Unies pour
I’alimentation et I’agriculture (FAO), et le WorldFish Center. Les revues commerciales
examinées comprennent 1’Association des transformateurs et des exportateurs de poisson
ougandais (UFPEA), I’Agence ougandaise d’investissement (UIA) et le Département des
ressources halieutiques ougandais (DFR). Les articles de journaux proviennent du Standard
(Kenya), New Vision (Ouganda) et le Monitor (Ouganda) a aussi contribu¢ a la présente analyse.

Outre I’é¢tude documentaire plusieurs discussions thématiques de groupe et des entretiens avec
des informateurs clés ont été menées dans le but d’obtenir davantage d’information courante sur
les produits halieutiques de faible valeur et sur la facon dont ils sont utilisés sur la rive
ougandaise du Lac Victoria. Les discussions thématiques de groupe ont réuni les pécheurs, les
transformateurs de poisson, et les négociants du site de débarquement de Kiyindi (Ouganda) — un
site de débarquement soutenu par I’'Union européenne et un site de débarquement majeur pour le
mukene. Les informateurs clés comprenaient les pécheurs et les femmes qui séchent et vendent le
mukene a Kiyindi; un transporteur de squelettes de poisson depuis une usine de Kampala et
plusieurs transformateurs qui préparent les produits halieutiques frits dans les villes autour de
Kampala.

On a demandé aux informateurs clés et aux participants des discussions thématiques de groupe
de fournir I’information sur les types de produits halieutiques de faible valeur qui les concernent,
le cadre de leur activité, les défis qu’ils doivent relever concernant les produits halieutiques de
faible valeur faisant 1’objet de leur activité, et leur opinion sur le moyen d’améliorer la
commercialisation et la transformation de ces produits. Le site de débarquement de Ggaba
(district de Kampala, Ouganda) continue d’approvisionner une usine de filetage artisanal
prospere et sa contribution a cette étude a également permis d’obtenir une information plus
détaillée sur les types de sous-produits engendrés par ces opérations.



Produits halieutiques de faible valeur commercialisés dans la région du Lac
Victoria

La figure 1 ci-dessous présente tous les différents types de sous-produits halieutiques
communément commercialisés dans la région du Lac Victoria. Comme le montre cette figure, et
compte tenu de la définition des produits halieutiques de faible valeur, les produits halieutiques
de faible valeur commercialisés dans la région du Lac Victoria comprennent les sous-produits
des usines de filetage industriel, les poissons pélagiques a bas prix comme le mukene (aussi
appelé dagaa), et les juvéniles (y compris les juvéniles de la perche du Nil et du tilapia du Nil).



Figure 1: Les produits halieutiques de faible valeur commercialisés dans la région du lac

Victoria
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Sous-produits halieutiques

Dans la région du Lac Victoria, I’exploitation des sous-produits (appelée la « fille business » en
Ouganda) est étroitement liée aux changements survenus dans la commercialisation et la
transformation de la perche du Nil. Cette relation est due au fait que la perche du Nil est la
principale matiére premiere des usines de filetage du poisson et par conséquent le plus grand
contributeur de sous-produits. Certains sous-produits proviennent également du filetage du
tilapia. Le présent document se concentre essentiellement sur les sous-produits provenant des
usines de filetage; cependant, il convient de noter que certains transformateurs artisanaux
pratiquent le filetage a petite échelle et par conséquent contribuent également aux sous-produits
commercialisés dans la région.

D’une fagon générale, le filet représente entre 37 et 40% du poisson entier et les 60 a 63%
restants sont en gros les sous-produits qui ont la plupart du temps une faible valeur commerciale.
Les sous-produits des usines de poisson comprennent les carcasses, les peaux, les graisses, les
parures, les vessies, et le poisson et les filets rejetés (de seconde catégorie) de la chaine de
traitement. Les carcasses de perche du Nil comptent pour 40 a 43 % du poids des sous-produits
suivies des chairs rouges (7,8%), des peaux (6,8%), des graisses (1,5 — 2,6%), des vessies (2%),
des parures (0,3%), et des ceufs (0,2%) (Reynolds et Greboval 1989, FRRI 2003). Les écailles et
les entrailles, qui constituent 2% du poisson entier sont généralement jetées (FRRI 2003). Les
vessies de poisson (vessies natatoires) ne sont pas considérées comme des produits de faible
valeur; elles sont généralement séchées ou congelées et exportées en Asie ou elles sont une
spécialité appréciée dans la préparation des consommeés (Nsimbe-Bulega et Akankwasa 2002b)
ou en Europe ou elles sont utilisées pour filtrer la bicre.

La transformation de la perche du Nil a commencé au Kenya au début des années 80 (Okechi et
Owili 2006). Au début des années 90, la transformation et le commerce des sous-produits
destinés a la consommation humaine ont également commencé au Kenya et se sont développés
dans le sens horaire en Tanzanie et en Ouganda (Médard 2003). La documentation disponible
indique que le commerce des sous-produits dans la région du Lac Victoria a été stimulé par la
nécessité des propriétaires d’usines (surtout au Kenya) de se débarrasser des déchets des
opérations de filetage (Gibbon 1997) et la nécessité des transformateurs artisanaux de se procurer
la matiére premicre pour soutenir leur activité (a savoir, celle de transformer le poisson pour
approvisionner les marchés locaux). Par exemple, en Ouganda, le commerce des sous-produits
halieutiques a connu une période de prospérité suite a I’interdiction gouvernementale de 1991
d’exporter les poissons entiers non transformés au Kenya, ce qui a poussé les investisseurs
kenyans a installer des usines de filetage en Ouganda (Balagadde 2003). Ainsi, le filetage a
entrainé le développement d’une nouvelle activité pour les négociants en sous-produits
halieutiques (grossistes et détaillants) et les transformateurs. Certains transformateurs artisanaux
dont ’activité avait baiss¢ en raison d’une pénurie de poisson (suite aux exportations accrues) se
sont tournés vers la transformation des sous-produits, en tant que grossistes et détaillants.
(Balagadde 2003, MEAP 2005). Les paragraphes ci-apres décrivent la gamme des sous-produits
halieutiques tels qu’ils sont transformés et utilisés dans la région du Lac Victoria.



Carcasses de poisson

Les carcasses sont composées de la téte, du squelette, des ailerons, de la queue et des entrailles
(visceres). Les entrailles sont enlevées de la carcasse dans la section ou a lieu la transformation
des sous-produits des usines de filetage. La quantité¢ de chair sur les carcasses de poisson varie
selon I'usine. Suite aux améliorations dans la technologie relative au filetage, les carcasses de
poisson sont de plus en plus osseuses.

Figure 2: Carcasses de poisson dans la chaine des sous-produits

Par ailleurs, alors que les stocks de perche continuent de diminuer, la taille des poissons destinés
au filetage devient de plus en plus petite, d’ou la nécessité pour les usines de filetage d’améliorer
leur technique de filetage pour extraire des filets conformes a I’exportation. Malgré le peu de
chair qui reste sur la carcasse, les carcasses de poisson sont prisées dans la cuisine car elles
permettent d’obtenir un consommé de bonne qualité important dans la préparation des ragofts
servis avec les féculents de consommation courante qui constituent I’alimentation de la majorité
des populations de la région du Lac Victoria.

Le commerce des carcasses de poisson aurait commencé des le début des années 90 et en 1994,
les carcasses de poisson ¢€taient un constituant majeur du commerce des sous-produits
halieutiques (Gibbon 1997). Quand les quantités de poisson étaient suffisantes pour satisfaire la
consommation locale, les consommateurs considéraient les carcasses comme des déchets, par
conséquent celles-ci ne faisaient pas 1’objet de transformation. A I’heure actuelle, la structure
commerciale liée aux carcasses de poisson sur la rive kenyane du Lac Victoria semble étre
quelque peu développée; les carcasses de poisson sont pour la plupart transformées en farine de
poisson utilisée pour I’alimentation animale. Une enquéte menée en 1996/97 (Abila et Jansen
1997) a montré que la demande ¢élevée de farine de poisson était déja responsable de la hausse
des prix des carcasses et ces produits halieutiques peu coliteux étaient ainsi devenus inabordables
pour les communautés locales du Kenya. Il s’en suit une menace pour la sécurité alimentaire car
la farine de poisson est essentiellement utilisée dans la fabrication des aliments pour animaux et
une partie est exportée, il reste donc moins de produits halieutiques pour la consommation
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nationale et humaine, d’ou les impacts graves sur la sécurité alimentaire et nutritionnelle dans la
région.

Sur la rive tanzanienne du Lac Victoria, les carcasses de poisson (dont le nom local est punk ou
punki) étaient directement achetées aux usines par les femmes et ces femmes les préparaient pour
la consommation humaine grace au fumage ou a la grande friture. On signale que les femmes de
la rive tanzanienne du Lac ont commencé le commerce et la transformation des carcasses de
poisson en 1993 (Medard 2003). A mesure que les usines ont développé leurs opérations de
filetage et ont commencé a ne laisser quasiment aucune chair sur les os, les femmes se sont mises
a fabriquer la farine de poisson en pilant les carcasses dans les mortiers locaux. Le commerce des
carcasses de poisson s’est développé en 1996/97 et une grande partie des carcasses de poisson
transformées pour la consommation humaine directe a été convertie en farine de poisson utilisée
dans la consommation animale ainsi que la consommation humaine (Medard 2003). Bien que la
farine de poisson engendre des revenus par le biais des marchés locaux et d’exportation, la
commercialisation de la farine de poisson est considérée comme ayant marginalisé les
transformateurs artisanaux dont P’activité était liée aux carcasses de poisson. Cela constitue
¢galement une menace pour la sécurité alimentaire et nutritionnelle des groupes a faible revenu
qui dépendent des carcasses de poisson pour se nourrir.

Sur la rive ougandaise du Lac Victoria, les carcasses de poisson sont toujours utilisées
essentiellement pour la consommation humaine (Nsimbe-Bulega et Akankwasa 2002a). Les
usines vendent généralement les carcasses aux agents intermédiaires qui les vendent a leur tour
aux transformateurs ou qui les vendent fraiches aux consommateurs (Nyeko et Wiium 2004). Les
carcasses sont essentiellement préparées en grande friture et consommées en tant que produits a
grignoter ou utilisées dans la préparation des soupes et des sauces pour accompagner les aliments
de base. L’industrie de la farine de poisson n’est pas encore aussi bien établie qu’au Kenya; par
conséquent, les carcasses décapitées ou entieres sont généralement fumées ou frites pour la
consommation humaine directe. Certaines carcasses sont transformées en farine de poisson ou
utilisées comme ingrédients dans la production d’autres produits alimentaires et non alimentaires
((Nsimbe-Bulega et Akankwasa 2002a), cependant, ce degré de transformation est pratiqué a une
échelle limitée et dans la plupart des cas, a titre expérimental uniquement. La majorité¢ des
carcasses de poisson séchées et fumées est exportée en République démocratique du Congo
(RDC) et au Soudan du Sud par le biais de circuits informels (Nyeko et Wiium 2004). Il s’en suit
que les prix augmentent et que la disponibilité de ces produits halieutiques préalablement
accessibles diminue, notamment au détriment des pauvres et des ménages touchés par
I’insécurité alimentaire, surtout ceux affectés par le VIH/SIDA.

Tétes de poisson

Pour les poissons de petit calibre, les tétes font généralement partie de la carcasse, comme le
montre la figure 2 ci-dessus. Pour les perches de gros calibre, les tétes sont en général coupées et
vendues séparément, elles sont alors transformées et vendues comme les squelettes. Quand les
tétes sont de grande taille, elles sont coupées en morceaux plus petits pour répondre a la
demande des consommateurs.
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Les observations et les entretiens avec les informateurs clés des transformateurs artisanaux de
sous-produits halieutiques indiquent que les tétes de poisson sont le sous-produit le plus prisé
pour la consommation humaine directe sur la rive ougandaise du Lac. Dans une échoppe de
friture, les consommateurs ont été vus se bousculer pour obtenir quelques petits morceaux de téte
de perche du Nil alors que les morceaux plus charnus étaient méme vendus a des prix inférieurs.
Cette préférence pour les tétes de poisson provient essentiellement de la croyance selon laquelle
la consommation des tétes (notamment des yeux) améliore la capacité cognitive et les résultats
scolaires. Ces croyances ne sont pas confirmées par la recherche; cependant, il est possible que la
consommation des yeux de poisson soit un indicateur de ’acces au poisson, qui indique a son
tour un meilleur apport alimentaire en acides gras polyinsaturés a longue chaine (AGPILC). Les
AGPILC, notamment I’acide docohexaénoique (DHA) sont abondants dans les huiles de poisson
et la recherche montre qu’il existe une relation entre l’apport alimentaire de DHA et
I’amélioration du développement cérébral, de la cognition et du comportement (McCann et
Ames 2005).

En raison de leur popularité aupres des consommateurs locaux, les tétes de poisson offrent le
potentiel d’améliorer I’état nutritionnel et la cognition des groupes menacés de malnutrition.
Cependant, les tétes se raréfient suite a la baisse des captures des gros poissons matures. Les
tétes de poisson disponibles sont également converties en farine de poisson et certaines sont
exportées par le biais de circuits informels en RDC. Tous ces facteurs réduisent 1’acces des
consommateurs ougandais au poisson et aux tétes de poisson. Les consommateurs ont besoin
d’étre encouragés a consommer d’autres produits halieutiques, et ceci n’est possible qu’en
éduquant les consommateurs sur la valeur nutritive du poisson et des différents produits
halieutiques.

Peaux de poisson

Les peaux de perche du Nil constituent le plus gros volume de peaux de poisson commercialisées
dans la région du Lac Victoria. Certaines peaux de bonne qualité, notamment les peaux de
perches du Nil matures de gros calibre sont tannées et transformées en cuir utilisé dans la
fabrication des chaussures, des sacs a main et des ceintures (Nsimbe-Bulega et Akankwasa
2002b), cependant, le tannage est pratiqué sur une petite échelle (AllBusiness 2006). Certaines
usines exportent par ailleurs des peaux écaillées et congelées notamment au Portugal et en
Espagne ou les peaux sont utilisées dans la fabrication de colle de bureau. A mesure que les
captures de poisson continuent de diminuer dans la région, les peaux de poisson deviennent un
sous-produit prisé utilisé pour la consommation humaine directe.

Comme les autres sous-produits halieutiques, la qualité et la quantité des peaux disponibles pour
la consommation locale dépendent de la qualité des filets obtenus. Par exemple, les marchés
japonais exigent que la peau reste sur les filets, par conséquent il n’y a pas de peau engendrée par
le poisson exporté au Japon. Les marchés israélites exigent qu’un morceau de peau reste sur le
filet; par conséquent, les filets sont écaillés avant le filetage et I’exportation vers 1’Israél — d’ou
des peaux de meilleure qualité. D’une fagon générale, les usines n’écaillent pas les peaux quand
le marché ciblé demande un filet sans peau, cependant, les usines qui ont une ligne de produit
bien établie écaillent souvent les peaux de poisson pour la consommation humaine directe avant
de retirer le filet.
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En Ouganda, les transformateurs artisanaux achétent généralement les peaux aux négociants en
sous-produits. Certaines peaux sont utilisées dans la fabrication de rouleaux, qui sont vendus frits
comme le montre la figure 3 ci-dessous.

Figure 3: Rouleaux de peau de poisson frits

Les rouleaux de peau de poisson frits sont prisés sur les marchés de fortune de restauration
chaude qui s’animent a la nuit tombante. Dans ces marchés, les rouleaux de peau de poisson frits
sont vendus en tant que produits a grignoter aux cotés des autres aliments cuisinés vendus dans la
rue et ils sont trés demandés par la classe ouvriere dont le revenu est faible. Les rouleaux de peau
de poisson frits présentés dans la figure 3 sont vendus 1000 shillings ougandais (0,60 dollars
américains) la piece par les vendeurs des rues au marché de Katwe (Kampala, Ouganda). Les
peaux en vente au marché n’avaient pas toutes été écaillées. Les transformateurs pensent que les
écailles ne préoccupent pas les consommateurs outre mesure parce que les peaux proviennent des
poissons juvéniles. Quand la perche du Nil est jeune, les écailles sont tendres et sont faciles a
macher. Les écailles permettent aussi a la peau de rester plus ferme et d’étre plus facile a rouler
tout en lui conférant une texture gommeuse qui plait aux consommateurs.

Les peaux de poisson destinées au marché d’exportation sont pour la plupart roulées sous forme
de longs tubes et elles sont fumées. Ces peaux sont écaillées manuellement avant d’étre roulées.
Les transformateurs artisanaux (des femmes pour la plupart) écaillent les peaux en étalant chaque
peau a plat sur une table et en enlevant les écailles a I’aide d’un couteau. Les rouleaux sont posés
sur un treillis métalliques et fumés jusqu’a ce qu’ils soient secs. Les peaux fumées sont ensuite
empilées pour former des bottes de 50 kg et sont exportées en RDC et au Soudan du Sud. Les
« tubes » de peau fumés sont couramment utilisés dans la préparation des soupes et des sauces
relish. Comme ces peaux ont une durée de conservation prolongée en raison du fumage, et
qu’elles sont riches en protéines et en graisses, elles offrent le potentiel d’améliorer la sécurité
nutritionnelle et la santé des groupes menacés de malnutrition comme les groupes a faible revenu
et les Personnes Vivant avec le VIH et le SIDA (PVV).

D’une fagon générale, la consommation des peaux de poisson en tant qu’aliment est encore
limitée. Les transformateurs artisanaux au site de débarquement de Ggaba (district de Kampala,
Ouganda) jettent tout simplement les peaux parce qu’ils sont d’avis que les peaux des perches du

12



Nil et de tilapias juvéniles n’ont aucune valeur vu qu’elles ne peuvent pas étre tannées pour leur
cuir. Ainsi, les peaux sont jetées ou distribuées aux personnes qui s’en servent comme aliments
pour animaux. Compte tenu de la valeur nutritionnelle et du potentiel commercial, il est
nécessaire d’accroitre I'utilisation des peaux de poisson en tant qu’aliment de consommation
humaine dans la région du Lac Victoria. Pour ce faire, il faudra développer des produits de
valeur ajoutée qui attirent davantage les consommateurs. Certains transformateurs artisanaux se
risquent a extraire I’huile des peaux de perches du Nil matures, mais cette activité est
généralement pratiquée sur une échelle pres petite. Les études montrent que les peaux des
perches du Nil jeunes et adultes peuvent aussi étre utilisées dans la production de gélatine de
bonne qualité, dont les applications sont nombreuses dans 1’industrie de la transformation
alimentaire (Muyonga et al. 2004) Cette utilisation potentielle des peaux de poisson mérite d’étre
explorée plus a fond pour renforcer les moyens d’existence des transformateurs artisanaux dans
la région du Lac Victoria.

Huiles de poisson

La consommation alimentaire recommandée d’au moins une portion de poisson par semaine est
fondée sur les nombreuses propriétés bienfaisantes pour la santé des acides gras polyinsaturés
(ACPI) qui sont concentrés dans les huiles de poisson. L’huile de poisson est riche en acides gras
oméga-3 qui réduisent les lipides sanguins circulants, améliorent la fluidité sanguine, et réduisent
I’inflammation, atténuant ainsi les risques cardiovasculaires (OMS). La consommation de
poissons gras (au moins une fois par semaine) est méme associée a la réduction du risque de
dégénérescence maculaire liée a la vieillesse (Augood et al. 2008) et a ’amélioration de la
fonction cérébrale chez les adultes plus agés (Virtanen et al., 2008). Les effets bienfaisants des
huiles de poisson, notamment des acides gras oméga-3, sur la réduction des triglycérides
circulants chez les personnes vivant avec le VIH/SIDA en thérapie antirétrovirale (TAR)
(Metroka et al. 2007) font de plus en plus ’objet de la recherche. Par ailleurs, 1’huile de poisson
est une source importante d’énergie notamment pour les populations qui ont un apport
alimentaire limité en graisses. Suite a tous ces bienfaits pour la santé, les huiles de poisson sont
une ressource précieuse qui peut étre utilisée pour améliorer 1’état de santé et 1’état nutritionnel,
notamment chez les Personnes Vivant avec le VIH/SIDA (PVV) et les populations menacées de
malnutrition.

Dans la région du Lac Victoria, I’huile de poisson est principalement extraite des coussins
adipeux des parois abdominales et viscérales de la perche du Nil. Une importante quantité de
graisse est également située sous la peau, et de I’huile peut étre extraite de la peau méme. En
moyenne, 100 g de perche engendrent 750 mg d’huile riche en acides gras oméga-3 (UlAa
2008); cependant, la quantité¢ de graisse varie selon la maturité du poisson, les perches plus
matures donnant de plus grandes quantités de graisse. Les transformateurs artisanaux et les
négociants font souvent fondre la graisse pour obtenir ’huile qui sert a frire les autres produits
halieutiques. L huile extraite des parois abdominales de la perche du Nil du Lac Victoria contient
des quantités substantielles d’AGPI (Ogwok et al. 2008).

L’huile de poisson est utilisée par les transformateurs artisanaux qui pratiquent la grande friture

du poisson et des sous-produits halieutiques car elle est moins chére que les autres graisses et
huiles commerciales, comme 1’huile végétale. Un jerrican de 20 litres d’huile de perche brute
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coute 60000 shillings ougandais (35 dollars américains). L huile de poisson n’est généralement
pas utilisée pour cuisiner les autres produits, principalement en raison de la forte odeur du
poisson. Cependant, les vendeurs des rues qui préparent la perche en grande friture utilisent la
méme huile pour préparer les frites de patate douce et de manioc qui accompagnent le poisson.

Les entretiens avec les informateurs clés révelent que les ougandais savent que 1’huile de foie de
morue améliore la santé des enfants et qu’elle est bénéfique pour les personnes agées; cependant,
aucune des personnes interrogées ne pensait que 1’huile provenant des poissons locaux avait des
propriétés bienfaisantes pour la santé. Il est nécessaire de sensibiliser les populations des pays
riverains aux effets bienfaisants sur la santé¢ de I’huile de poisson extraite du poisson capturé
dans la région. L’huile de la perche du Nil offre une option plus économique que I’huile végétale
et elle est riche en AGPI qui réduisent le risque de maladies chroniques et améliorent 1’état de
santé¢ général des humains. Avec la baisse des captures des perches matures, 1’huile de poisson
va probablement se faire plus rare, d’ou une plus grande nécessité de réglementer les captures de
poisson immature.

(Eufs de poisson (rogues)

La perche du Nil est par ailleurs le plus gros contributeur des ceufs de poisson commercialisés
dans la région du Lac Victoria. Il est estimé que la perche du Nil moyenne atteint sa maturité et
commence a frayer a I’age de 3 ans. Chaque perche produit environ 16 millions d’ceufs en une
seule ponte; quand elle est capturée, la perche femelle mature a un sac d’ceufs qui pése pres d’%2
kg. La couche externe des ceufs a une texture similaire a celle d’une saucisse, ce qui facilite la
cuisson au four ou en friture. La figure 4 ci-dessous montre des ceufs de perche non transformés
(rogues). Certains ceufs, notamment les ceufs de tilapia, plus petits, sont séchés au soleil et
vendus en RDC avec d’autres produits halieutiques séchés.

Figure 4: (Eufs de perche non transformés (rogues)
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Parures de filets

Pour obtenir le filet blanc, les parties de couleur rouge, vascularisées, du filet du poisson doivent
étre écartées, car le filet blanc est trés demandé¢ par les consommateurs soucieux de leur santé
dans les pays développés. Ces parures de filets sont également appelées chairs rouges, rognures
ou chips. Les rognures proviennent généralement de la découpe des filets en vue de normaliser
leur taille avant I’emballage.

En moyenne, les parures des filets pésent de 10 a 200 g (Gibbon 1997) et la quantité des parures
produites dépend du marché ciblé pour les filets. C’est principalement le poisson destiné aux
marchés de I’Europe du Nord, de I’Amérique, et de I’Australie qui engendre davantage de
parures parce que ces marchés sont demandeurs de filets débarrassés de toute chair foncée et de
graisses sous-cutanées (UIAa 2008). Ce procédé engendre des morceaux de chair de qualité,
riches en fer. Ces parures de bonne qualité¢ présentées sur la figure 5 ci-dessous sont salées et
séchées pour étre vendues sur les marchés régionaux.

Figure 5: Chair rouge provenant des parures de filet

La qualité et la taille des parures dépend aussi de la compétence de la personne qui pratique le
filetage et de la taille du poisson qui est fileté (Lim et Webster 2006). Les plus petits poissons
qui sont filetés pour les marchés locaux n’engendrent généralement pas de parures de bonne
qualité. Dans ce cas, les parures sont de minuscules morceaux de chair, qui contiennent la plupart
du temps des fils de viande grasse, de la peau et des os. Ces morceaux sont moins appétissants
pour la consommation humaine. Ces chairs sont généralement fagconnées en boulettes de poisson
qui sont préparées a la grande friture et vendues comme produits a grignoter. Les boulettes de
poisson frites en complément des soupes et des sauces a base de poisson sont devenues une
source de viande précieuse pour les groupes a faible revenu. Sur la rive ougandaise du Lac, les
boulettes de poisson pesant environ 20 a 25 g se vendent pour 100 shillings ougandais (environ
0,06 dollars américains) et sont particulierement prisées par les consommateurs de plats cuisinés
dans la rue. Les rognures sont par ailleurs utilisées pour préparer les batonnets, les saucisses, les
patés ou les boulettes qui sont vendus dans les supermarchés locaux. Ce secteur reste cependant
sous-exploité.
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Comme les autres sous-produits halieutiques, la disponibilité des parures pour la consommation
locale est menacée par la demande croissante des marchés régionaux et internationaux. Suite a la
baisse des stocks de poisson associ¢e a la croissance des marchés régionaux, la majeure partie
des parures de filets de la région du Lac Victoria gagnent des marchés stables et rentables en
RDC et leur disponibilité sur les marchés locaux devient limitée. Les rognures salées et séchées
au soleil (dont le nom local est chips en Tanzanie) sont trés prisées en RDC car les chips peuvent
étre achetées en trés petites quantités et sont facilement divisibles, contrairement au poisson
entier (UIA 2008). Les chips sont un mets raffiné notamment quand elles sont mélangées a des
légumes verts comme les feuilles de manioc et elles constituent un supplément bon marché et
nutritif dans les régimes courants a base de féculents consommés dans la région.

Entrailles

Les vessies gazeuses (aussi appelées vessies natatoires) sont les seuls produits de grande valeur
dérivés des entrailles du poisson. Malgré la forte demande d’abats destinés aux animaux
domestiques, il n’y a aucune documentation sur la transformation et I’utilisation des intestins, du
foie et autres organes internes du poisson en tant qu’aliments de consommation humaine dans la
région du Lac Victoria. Sur les onze transformateurs artisanaux rencontrés, un seul négociant en
sous-produits offrait a la vente la petite section de I’intestin (le caecum pylorique dont le nom
local est obubede dans le centre de I’Ouganda). Un morceau de 75 g de caecum pylorique se
vend 100 shillings ougandais, ce qui en fait le produit halieutique le moins cher. Comme la
pratique de consommer les organes viscéraux comme le foie, les intestins, et les gonades est déja
courante parmi les Africains de I’Est, cette pratique devrait étre encouragée afin de I’¢largir a
I’utilisation des organes viscéraux du poisson. La viande des organes est généralement bon
marché et est une bonne source de nutriments qui tendent 3 manquer dans les régimes des
populations dont le budget alimentaire est limité. Les entrailles de poisson sont également
supposées €tre riches en nutriments et certains de ces organes peuvent étre utilisés pour la
consommation humaine directe. L’utilisation accrue des entrailles dans la transformation des
aliments pour animaux et pour la consommation directe peut contribuer a améliorer 1’apport en
protéines animales.

Déchets des usines

Outre les sous-produits halieutiques mentionnés ci-dessus, un autre groupe de produits
halieutiques de faible valeur transformés et commercialisés dans la région du Lac Victoria sont
les déchets des usines. Ces produits halieutiques sont constitués des poissons rejetés par les
usines de filetage. La cause et le moment du rejet dépend de la fagon dont I'usine a eu acces au
poisson; certains poissons sont rejetés par les transporteurs alors que les pécheurs sont encore sur
le Lac ou dans les iles lointaines. D’autres poissons sont rejetés lors des enchéres aux sites de
débarquement, par les représentants des usines a I’arrivée a 1’usine, ou a I’étape du filetage. Les
raisons justifiant les rejets comprennent les meurtrissures séveres, la détérioration, et pour les
perches du Nil, un poids supérieur a 40 kg. Les meurtrissures séveres proviennent généralement
de la manutention brutale du poisson quand il est recueilli dans les filets maillants et de la force
avec laquelle il est jeté dans le fond des embarcations, et des embarcations sur les comptoirs des
enchéres. Pour le poisson destiné a la consommation locale, des meurtrissures supplémentaires
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sont dues au fait que les captures sont jetées dans les camionnettes qui transportent le poisson
vers les marchés locaux.

Les produits halieutiques rejetés a 1’étape du filetage comprennent les poissons entiers et les
filets de qualité inférieure (pour la plupart des morceaux de qualit¢ médiocre et des filets
endommaggs). Les poissons entiers sont vendus aux transformateurs artisanaux qui les fument ou
les séchent pour les marchés locaux et régionaux. Une partie de ce poisson est vendue aux
transformateurs des sous-produits qui les découpent en morceaux et les vendent comme les
autres sous-produits, comme on 1’a vu dans les sections précédentes. Sur la rive ougandaise du
Lac Victoria, les morceaux de perche du Nil frais (généralement rejetés par les usines) sont
vendus crus, ou cuits a la grande friture, et un cube de 25 a 30 g est vendu 100 shillings
ougandais (0,06 dollars américains). Un consommateur moyen achéte cinq a dix morceaux, mais
certains consommateurs n’en achétent qu’un ou deux morceaux.

Juvéniles

L’autre type de poisson de faible valeur dans la région du Lac Victoria concerne les juvéniles.
Les juvéniles ( Jowa en Tanzanie et Bundolo en Ouganda) renvoient généralement aux poissons
pesant moins d’un demi kilogramme. Par ailleurs, toute perche du Nil qui mesure moins de 18
pouces de longueur et tout tilapia qui mesure moins de 11 pouces sont également considérés
immatures (Manyala 1992). Bien que la plupart des pécheurs (a2 grande échelle et artisanaux)
aient compris que la capture des juvéniles menace la biomasse du gros poisson commercial
comme la perche du Nil et le tilapia, une quantité assez importante de juvéniles continue d’étre
capturée dans la région du Lac Victoria. Malgré les lois qui limitent les captures, le commerce, la
transformation, ou la possession de poissons immatures, les juvéniles de moins d’un kg
commencent a abonder sur les marchés locaux.

Malgré I’opinion recue selon laquelle les juvéniles sont les prises accidentelles de la péche au
mukene, le plus grand nombre de juvéniles est capturé par le biais de la péche abusive a la senne
de plage, ou de I’emploi des filets de péche illégaux. Méme pour la péche au mukene, ce sont les
pratiques de péche employées qui déterminent le nombre de juvéniles capturés en tant que prises
accidentelles. Les prises accidentelles des juvéniles sont minimales dans la péche a la senne de
haute mer et cotiere, mais plus importantes dans les baies (<4 km de largeur) et dans les eaux peu
profondes (< 2 km des cotes) qui servent de lieux de reproduction au mukene, au tilapia et a la
perche du Nil (Manyala 1992). Sur la rive ougandaise du Lac Victoria, la péche et la
transformation (principalement le fumage) des juvéniles semblent étre largement acceptés sur
certaines iles et les négociants savent quelles sont les iles qui se spécialisent dans le commerce
des juvéniles. Sur la base de nos entretiens avec les fonctionnaires du département des ressources
halieutiques, les fonctionnaires des unités de gestion des plages et les négociants de poisson, il
semble que le commerce des juvéniles soit stimulé par la demande des consommateurs en
poisson de prix abordable.

Le commerce et I'utilisation des juvéniles semblent étre issus de la nécessité d’améliorer I’acces

au poisson, suite a la mondialisation du commerce halieutique qui laisse peu de poisson pour la
consommation locale. On estime que pour les perches du Nil capturées en Ouganda, seulement
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25% restent sur les marchés locaux, par conséquent, le déficit de la demande locale de poisson
est en partie comblé par les captures illégales des juvéniles (Gettum 2008). La situation a été
aggravée par la commercialisation des sous-produits halieutiques; car les transformateurs
artisanaux ont di trouver des mati¢res premicres pour leur activité commerciale. Les femmes,
qui constituent une large proportion des transformateurs de poisson artisanaux dans la région du
Lac Victoria se sont résolues & acheter des juvéniles capturés a ’aide de filets illégaux (<5
pouces) pour sécuriser la matiere premiére nécessaire a leur commerce (Medard 2003, Gettum
2008).

La pratique consistant a pécher les juvéniles est en partie attribuée a la péche chalutiére. Quand
les chaluts contiennent preés de 500 kg de captures, les mailles sont obstruées, d’ou la capture
abusive des juvéniles non ciblés (Gibbon 1997). Avant I’interdiction du chalutage au milieu des
années 90, les juvéniles provenaient pour la plupart des prises accidentelles dans les chaluts de
mailles de 4 pouces. Les juvéniles de la perche du Nil de 8 cm étaient trés commercialisables
dans la région, ce qui a contribué a I’essor du commerce des juvéniles. On signale que certains
pécheurs ont profité de la situation et ont commencé a capturer les juvéniles délib