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Préface
L’entomophagie, un phénomène qui se développe…
Bien que Grecs et Romains se délectaient de cigales et de larves de scarabées, l'entomophagie ne s'est jamais réellement imposée en Europe pour des raisons à la fois culturelles et sociologiques.
Manger des insectes est une tradition ancestrale chez certains peuples mais cette tendance émerge depuis peu également dans nos régions...
On recense plus de 3 687 espèces d'insectes comestibles (dont 400 au Mexique) consommés par l’Homme dans près de 90 pays répartis sur différents continents.
Si, sans le savoir, nous en consommons tous à notre insu dans les céréales, la confiture, le pain, les légumes mal lavés... nous sommes de plus en plus nombreux à nous y intéresser sur le plan gastronomique.
Cette passion de l’entomophagie me vient à l’origine d’un couple de geckos que je possédais, admirant ces reptiles et les nourrissant de grillons et sauterelles. Ces geckos m'ont donné envie de cuisiner les insectes...
Ainsi, depuis 2010, j'ai décidé de les mettre à l’honneur dans ma cuisine : en écume, en poudre, grillé, mijoté, flambé, ou à l'azote ! Ces diverses cuissons ou refroidissements rendent tous les insectes fabuleux au niveau gustatif, certains étant plus forts en goût que d'autres.
Cependant, très souvent, ils sont tout simplement préparés pour présenter un croustillant, voire un croquant, très agréable en bouche. Leur goût est en général assez léger et permet aux épices qui les accompagnent de s’exprimer au maximum.
Ce sont ces caractéristiques gustatives qui en font un mets très apprécié dans de nombreux pays.
En Thaïlande, par exemple, contrairement aux idées reçues, la raison principale de manger des insectes est leur goût très recherché loin devant le poids culturel ou le manque de ressources alimentaires.
Au niveau nutritionnel, et on le sait depuis fort longtemps, les insectes n'ont que des qualités : ils sont riches en protéines et pauvres en graisses, leur production n’engendre aucun rejet de gaz à effet de serre ou de lisier. Plus important encore pour les populations qui les consomment déjà de manière régulière : les insectes ne transmettent pas de maladies aux humains, pour la simple raison qu'ils sont propres.
L'entomophagie n'est pas une mode mais une solution aux pénuries et carences alimentaire que subit notre planète un peu plus chaque jour.
Pour l’instant, les insectes sont plus considérés comme une nouvelle gourmandise que comme une nécessité alimentaire mais cela pourrait changer dans les années à venir.
Qu'on le désire ou non, les insectes auront bientôt une place de choix dans nos assiettes.
Miguel Prosper

Introduction
C’est un sujet à la mode depuis quelque temps sur les plateaux de télévision, dans les colonnes des magazines et sur les sites Internet les plus branchés. L’avenir de l’être humain, notre avenir, serait dans la consommation d’insectes. Nous devrions passer du statut de carnivores à celui d’insectivores ! Et ce n’est pas une prédiction concernant un futur plus ou moins lointain. La révolution est en marche, certains cuisiniers d’avant-garde inscrivent déjà plusieurs de ces petites bêtes sur leurs cartes.
Manger des insectes, quelle drôle d’idée !
Info ou intox ? Réalité objective ou simple provocation pour faire monter les audiences ? Allons-nous vraiment être condamnés à manger des insectes ? Condamnés est le mot juste, puisqu’ils nous inspirent plutôt du dégoût que de l’appétit. La question est mal posée. Qui peut prédire l’avenir avec certitude ? Par contre, il serait intéressant de comprendre pourquoi et comment ce sujet qui semble incongru est arrivé sur le devant de la scène médiatique.
Car il n’y a pas de fumée sans feu. Le fonctionnement des médias modernes est ainsi fait qu’ils ne peuvent se passer d’experts. Un avion se crashe ? Voici les experts en transport aérien qui dissèquent la moindre information disponible. Un conflit éclate dans une quelconque région du monde ? Voici les experts en géopolitique sollicités pour exposer leurs analyses. Un couple d’acteurs à la mode se sépare ? Voici les experts du monde des people sur le devant de la scène. Alors si les médias parlent de manger des insectes, c’est qu’ils disposent d’experts pour expliquer, témoigner, répondre à leurs questions. Et quelle meilleure preuve que l’entomophagie, c’est-à-dire la consommation d’insectes, n’est pas un canular que la présence de ces experts.
Certains peuvent prêter à sourire et leur expertise ne semble pas bien convaincante. Ils mangent devant les caméras tous les insectes qu’on leur présente, parfois vivants. Aux yeux de la plupart d’entre nous, ils tiennent plus du phénomène de foire, de l’avaleur de sabre, que de l’expert scientifique. Et pourtant, réfléchissons un peu. Nous sourions ou nous nous offusquons de les voir manger des grillons, des chenilles ou des vers de farine, certains vivants. Mais nous trouvons tout naturel de consommer des escargots, des crevettes, des crabes. Nous les considérons comme des mets de fête ou de luxe et non comme de la nourriture de second ordre. Nous gobons même avec délectation des huîtres vivantes !
Notre rejet quasiment instinctif de la consommation d’insectes repose uniquement sur des critères culturels (nous n’y avons jamais été habitués) et non sur des critères physiologiques (ils seraient toxiques ou inassimilables pour nous). Crevettes et crabes sont des crustacés considérés comme les plus proches cousins des insectes parmi tous les animaux, alors pourquoi une assiettée de grillons ou de chenilles nous paraît-elle immangeable ?
Ce dégoût culturel pour l’entomophagie concerne surtout les sociétés occidentales. Manger des insectes est une réalité quotidienne pour de nombreux êtres humains, comme d’autres experts nous le rappellent. Ethnologues, entomologistes, agronomes mettent en avant la consommation traditionnelle des insectes dans de nombreuses régions du monde, leurs grandes qualités nutritionnelles, l’intérêt de leur élevage pour aider à doper la production alimentaire mondiale. Eh oui ! Cette répulsion instinctive que nous éprouvons est loin d’être partagée par tous nos contemporains. Ces experts estiment que 2 milliards de personnes dans le monde intègrent les insectes dans leur régime alimentaire.
Et ne croyez pas que c’est une attitude primitive, rétrograde, en voie de disparition devant le progrès continu des sociétés humaines. Effectivement, l’occidentalisation des régimes alimentaires, basée entre autres sur la consommation préférentielle de viande de bœuf, de porc, de volaille, a fait régresser cette pratique chez certaines populations. À l’inverse, chez d’autres populations, la hausse du niveau de vie dans les zones urbaines a conduit à un regain d’intérêt pour la consommation des insectes. Il s’agit soit d’une nostalgie de la vie d’autrefois à la campagne, le même ressort qui fait la popularité du cassoulet ou de la choucroute chez nous, soit du pur plaisir de gourmets souhaitant goûter des saveurs nouvelles, comme dans certains restaurants de luxe en Chine, et même en Europe et en Amérique du Nord.
Mais un argument majeur justifie la prédiction d’une adoption rapide de la consommation des insectes dans toutes les couches de la société et dans toutes les régions du monde. Cette pratique semble indispensable pour nous aider à relever deux grands défis qui nous attendent dans les décennies à venir. D'une part maintenir la production alimentaire mondiale à un niveau suffisant malgré l’augmentation prévue de la population et l’élévation de son niveau de vie, celle-ci entraînant une plus grande demande de protéines. D'autre part faire face aux bouleversements que provoquera le réchauffement climatique.

Malthus, vous connaissez ?
Thomas Robert Malthus est un pasteur anglican et économiste anglais mondialement célèbre pour la publication en 1803 de son Essai sur le principe de population. Dans cet ouvrage, le premier, il annonce que la population humaine croissant plus vite que les ressources qui peuvent la nourrir, le monde sera fatalement confronté à des famines si sa population n’est pas limitée de façon volontariste.
La science fait mentir Malthus depuis plus de deux siècles. La conquête de nouvelles terres arables au XIXe siècle avec la colonisation de l’Amérique du Nord et de l’Australie, l’utilisation massive des énergies fossiles pour cultiver les terres et produire engrais et pesticides, l’amélioration constante des variétés cultivées grâce aux progrès de la génétique ont permis de nourrir de mieux en mieux de plus en plus d’hommes. Ainsi selon la FAO, l’Organisation des Nations unies pour l’alimentation et l’agriculture, en 1950, environ 60 % des 2,5 milliards d’habitants de notre planète souffraient de sous-alimentation, soit 1,5 milliard de personnes. En 2015, toujours selon la FAO, ils n’étaient plus que 795 millions pour 7,3 milliards d’habitants. Mais alors que la population ne cesse de croître, ces gains de productivité ne semblent plus extensibles comme par le passé.
Dans son rapport « Nourrir la planète en 2050 » paru en 2009, la FAO indique que la population atteindra 9,1 milliards en 2050. Aujourd’hui, les prévisions annoncent plutôt 9,5 milliards. Cette population sera urbaine à 70 %, avec un niveau de vie plus élevé grâce au développement économique de nombreux pays émergents, qui aura un impact sur les habitudes alimentaires, avec notamment une hausse de la consommation de viande.
Pour nourrir cette population plus nombreuse, plus urbaine et plus riche, la FAO estimait qu’il faudrait augmenter de 70 % la production alimentaire de 2009. La production de céréales devrait atteindre 3 milliards de tonnes en 2050 contre 2,1 milliards en 2009, et la production de viande 470 millions de tonnes contre environ 270 millions en 2009.
Voilà les données objectives du défi que nous devons relever pour 2050. Ce n’est pas loin 2050, c’est dans moins de 35 ans. Les enfants nés en 1985 arriveront à l’âge de la retraite. Cette année-là, la population mondiale n’était que de 4,8 milliards. Elle aura donc doublé en 65 ans.
Malheureusement, les leviers traditionnellement actionnés pour résoudre ce type de problèmes ne sont plus aussi efficaces qu’autrefois. Il devient difficile dans de nombreuses régions du monde de trouver de nouvelles terres arables, sauf à sacrifier les forêts déjà dramatiquement réduites dans les zones tropicales et équatoriales. La mise en culture de nouvelles terres ne pourra apporter que 20 % de l’augmentation nécessaire de la production. Et pour cela, il ne faudrait pas que les cultures à vocation énergétique exclusive, destinées non à l’alimentation humaine mais à la production de biocarburants, progressent.
Les 80 % restants devront donc provenir de la réduction des pertes et gaspillages et à l’augmentation des rendements. Mais cette hausse décroît tendanciellement depuis plusieurs décennies, ce qui signifie que nous nous approchons d’un plafond. Ainsi, l’augmentation de rendement des principales cultures céréalières qui atteignait 3,2 % par an en 1960 était descendue à 1,5 % par an en 2000.
La planche de salut ? Les progrès scientifiques selon la FAO, qui chiffrait à 83 milliards de dollars par an les investissements supplémentaires à faire dans l’agriculture des pays en voie de développement pour relever ce défi. À condition que les conséquences du changement climatique ne viennent pas brouiller la donne. Les épisodes climatiques extrêmes plus fréquents (sécheresses, inondations, etc.) pourraient faire chuter la production agricole de 15 à 30 % en Afrique.
Devant cette situation préoccupante, l’Homme devra une fois encore faire montre de ses capacités d’adaptation qui lui ont si souvent par le passé permis de surmonter des difficultés semblables. Et dans ce contexte, la consommation des insectes, après avoir été chassée un peu trop vite par la porte, revient par la fenêtre ! Avant de poursuivre, vous reprendrez bien un peu de ces délicieux vers de farine grillés, à moins que vous ne préfériez une larve de grillon fondante enrobée de chocolat ?
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Manger des insectes, une nouveauté qui remonte à loin

Les insectes sont les véritables maîtres du monde. Ils représentent environ les trois quarts de toutes les espèces animales connues, environ la moitié de toutes les espèces vivantes connues. Sachant qu’ils sont quasiment absents des mers et des océans, leur importance est énorme dans les chaînes alimentaires des milieux terrestres et des eaux douces. Mais tous les animaux, loin de là, ne consomment pas des insectes. Certains même ne consomment que des végétaux, comme les bovins. Et leur faire consommer des farines animales peut provoquer problèmes sanitaires et crise de confiance des consommateurs, comme l’affaire de la vache folle l’a montré dans les années 1990.


Est-ce antinature de manger des insectes ?

Une première question nous vient donc à l’esprit au sujet de l’introduction des insectes dans notre alimentation. Sommes-nous faits pour manger des insectes ? Notre système digestif est-il capable de les digérer, de les assimiler ? Les insectes sont-ils une nourriture naturelle pour nous ? L’Homme est-il un animal au moins en partie insectivore, comme le hérisson ou le moineau ? Une revue historique et géographique des rapports alimentaires entre hommes et insectes n’est pas inutile pour éclairer notre lanterne.


Quid de nos ancêtres ?

Le régime alimentaire de nos ancêtres pré-humains nous fournit une première réponse. Les fossiles sont quasiment muets sur ce sujet. Si la forme des dents, par exemple, peut donner de bonnes indications sur un régime, s’il est végétarien, carnivore, omnivore ou charognard, elle ne permet pas de dire si nos ancêtres, qui peuplaient l’Afrique il y a plusieurs millions d’années, consommaient des insectes. Nous devons nous tourner vers des preuves indirectes, comme le régime alimentaire actuel des grands singes classés comme nous dans la famille des Hominidés.

Les orangs-outans d’Asie du Sud-Est, les gorilles et les chimpanzés d’Afrique ont des régimes variés mais essentiellement végétariens. Ils trouvent cependant des protéines en consommant des insectes, notamment des larves, des fourmis et des termites qui semblent représenter une véritable friandise pour nos cousins.

Le comportement alimentaire des chimpanzés a été bien étudié par divers primatologues qui ont décrit en détail leurs modes de chasse. Par exemple, les scorpions appartenant à des espèces dont la piqûre est inoffensive pour l’Homme comme pour les singes, sont chassés sous les écorces des arbres. Pour empêcher que le scorpion découvert puisse s’enfuir, le chimpanzé l’écrase de plusieurs claques de la main. Puis, il mâche longuement sa proie avec quelques morceaux d’écorce. En forêt, il chasse les fourmis en explorant le feuillage des arbres à la recherche de petites fourmilières arboricoles. Quand il en a trouvé une, il cueille la feuille ou les feuilles abritant la colonie et il mâche tout ensemble, feuilles et fourmis. Dans la savane, il préfère s’attaquer aux termitières.

À l’occasion de la chasse aux fourmis et aux termites, les chimpanzés font preuve d’intelligence. Ils utilisent un outil pour leur faciliter le travail. Une branchette arrachée à un arbre ou un arbuste voisin est dépouillée de ses feuilles et de ses rameaux. Le chimpanzé obtient ainsi une baguette plus ou moins rectiligne, qu’il introduit dans la fourmilière ou la termitière. Souvent, des soldats ou des gardiennes mordent l’extrémité de la baguette et y restent solidement accrochés quand le singe la retire du nid. Il n’a plus qu’à porter la baguette à sa bouche pour savourer son repas.

Le chimpanzé étant notre plus proche cousin, nous avons toutes les raisons de penser que notre ancêtre commun pré-humain consommait également des insectes. Il est impossible de savoir s’il utilisait déjà un outil pour cette chasse, mais la technique de récupération des termites et des fourmis jusqu’au cœur du nid fait partie des stratégies longtemps employées par diverses peuplades humaines. Il y a donc de fortes chances que Lucy et ses congénères pré-humains chassaient déjà fourmis et termites de cette façon. Plus généralement, les insectes qui se rencontrent sans les chercher sur le feuillage des plantes ont dû représenter des appoints protéinés faciles à obtenir pour nos ancêtres se livrant à la cueillette, sans instruments spéciaux de récolte.




Un aliment traditionnel

La consommation d’insectes chez nos ancêtres ne peut pas être prouvée, mais l’étude du régime alimentaire actuel des hommes à travers le globe montre que les insectes sont consommés traditionnellement dans de nombreuses régions du monde. La civilisation humaine évolue à très grande vitesse depuis la révolution industrielle du début du XIXe siècle. Les pratiques alimentaires évoluent elles aussi en profondeur, notamment grâce à l’augmentation du niveau de vie. Ce qui était valable il y a 100 ans ne l’est plus forcément aujourd’hui. Nous allons donc commencer par un tableau général des habitudes alimentaires telles que les voyageurs, les explorateurs et les ethnologues les ont décrites depuis deux siècles, en gardant à l’esprit que certaines d’entre elles peuvent ne plus être d’actualité.

Partout ou presque, les insectes ont constitué une nourriture de secours ou d’appoint, parfois des mets de luxe ou un aliment de base. Le « presque » est important, car il concerne notre civilisation occidentale, pour qui l’insecte fait partie des tabous alimentaires. Nous aurons l’occasion d’y revenir plus en détail. La répartition géographique de la consommation traditionnelle des insectes n’est pas uniforme. Elle est très répandue dans toutes les régions tropicales et subtropicales du monde, et plus rare dans les régions tempérées. Elle est quasiment absente des régions polaires, ce qui s’explique aisément par le faible nombre d’insectes qui peuvent y vivre, mais la consommation d’insectes n’était pas inconnue des anciens esquimaux. Lorsqu’ils voulaient se débarrasser des poux et des puces qui proliféraient sur leur corps, par gourmandise ou simplement par efficacité, ils les croquaient après les avoir attrapés.






Le tour du monde des insectes comestibles

Yde Jongema, un entomologiste néerlandais, compile la littérature passée et présente pour lister les insectes comestibles du monde entier. Dans la mise à jour de 2015, cette liste comprend près de 2 300 espèces ou groupes d’espèces (voir le camembert ci-dessous et le tableau complet en annexe), car la classification populaire que transcrivent les noms communs des insectes dans les différentes langues n’est pas toujours comparable à la classification scientifique de Linné, qui les baptisa d’un nom latin international en deux parties.
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Tous les insectes ne sont pas égaux devant nos assiettes. Si l’on compare le nombre d’espèces comestibles d’un ordre (par exemple, les Lépidoptères ou papillons) au nombre total d’espèces (par exemple, la piéride du chou ou le machaon) qu’il comprend, on s’aperçoit que les scarabées et leurs alliés et surtout les mouches et les moustiques sont sous-représentés. Par contre, les libellules, les papillons et leurs chenilles, et surtout les criquets, sauterelles, grillons et termites sont sur-représentés. Les variations chez les autres ordres ne sont pas significatives. Vous saurez quoi offrir à vos invités la prochaine fois que vous déciderez de leur servir un plat d’insectes à table…

Toutes les régions du monde n’apprécient pas avec le même enthousiasme la cuisine aux insectes. Celle-ci est plébiscitée dans toutes les régions chaudes du globe : Afrique au sud du Sahara (456 espèces), Asie tropicale (564 espèces) et surtout Amérique tropicale (715 espèces). Le score de l’Australie, avec 103 espèces, pourrait paraître faible, mais il s’explique par la petitesse de la surface de cette île-continent comparée à celle des autres régions biogéographiques du monde. Sans surprise, les régions tempérées de l’hémisphère nord se trouvent en queue de classement. Le score encore honorable de la région paléarctique des scientifiques (Europe, Afrique du Nord et Asie tempérée) est dû essentiellement aux habitudes alimentaires des Chinois et des Japonais qui ont conservé l’habitude ancestrale de consommer des insectes.


Petite gastronomie des insectes

Contrairement à une idée reçue, la consommation d’insectes n’est pas la marque d’un stade primitif de développement. En effet, c’est souvent un aliment courant dans les sociétés tirant encore une partie de leur alimentation des cueillettes dans la nature. C’est aussi parfois une bouée de sauvetage au moment difficile de la soudure entre deux récoltes, ou un aliment de secours lors d’une crise humanitaire, guerre ou famine par exemple. Ou bien une survivance d’une habitude ancienne, conservée malgré l’évolution de la société, comme certains plats de la civilisation paysanne d’autrefois qui se maintiennent par nostalgie du passé. Ou encore une marque de raffinement, le désir de goûter des aliments rares, chers ou nouveaux.

Ces différentes raisons de la consommation des insectes se reflètent dans les différents modes de préparation. L’insecte aliment de cueillette ou aliment de survie est souvent consommé cru sans préparation, sinon arracher les ailes, les pattes et autres parties difficilement mangeables. Mais le plus souvent l’insecte est une matière première culinaire comme une autre, susceptible de subir des transformations plus ou moins importantes.

Depuis le travail classique de Claude Lévy Strauss, nous savons que le cru se réfère au sauvage et le cuit à la civilisation. Souvent les insectes sont cuits, soit bouillis, soit grillés, soit frits dans une matière grasse quelconque. Ils peuvent être séchés puis réduits en poudre, avant d’être incorporés dans des préparations diverses telles que des galettes ou des gâteaux. Parfois, seule l’huile ou les œufs qu’on en extrait sont utilisés. Bref, les insectes sont un aliment comme les autres, susceptibles de transformations plus ou moins sophistiquées et intégrés dans des habitudes alimentaires plus larges.

Vous faut-il une preuve qu’il est normal pour de nombreuses populations de manger des insectes ? Qu’ils représentent des aliments de choix recherchés par les consommateurs ? Dans beaucoup de pays, ils font l’objet d’un commerce important. Peut-être avez-vous voyagé en Afrique sub-saharienne, en Thaïlande ou au Mexique ? Si vous vous êtes rendu sur les marchés traditionnels, vous avez certainement remarqué les étals proposant à la vente des insectes prêts à consommer, comme les grands paniers de chenilles grillées en Afrique ou les chapulines du Mexique à base de criquets. Peut-être y avez-vous goûté ? Les touristes représentent en effet une partie de la clientèle, curieux de déguster des plats traditionnels sans équivalent dans leur pays d’origine.




Sauterelles, criquets, grillons et consorts

Le grand public confond souvent sauterelles et criquets, et le fait ne date pas d’hier puisque la septième plaie d’Égypte, la nuée de sauterelles, s’applique en fait aux criquets migrateurs. Ces insectes se caractérisent avec les grillons par leurs deux pattes arrière très développées, leur permettant de sauter. Ils constituent l’ordre des Orthoptères.

En Afrique et au Proche-Orient, les invasions de criquets migrateurs, ce nom générique rassemblant plusieurs espèces au comportement comparable, ont longtemps été catastrophiques. Des nuées de millions d’insectes s’abattaient sur les cultures et la végétation sauvage, ne laissant pas une feuille, pas un fruit, pas une graine après leur passage. Ils disparaissaient en quelques jours, laissant un véritable désert derrière eux. Les disettes ou famines qui suivaient étaient un peu atténuées par la consommation des criquets eux-mêmes, ressource très riche en calories et facile à ramasser. Plusieurs récits de voyageurs du XIXe siècle racontent que les Hottentots, peuple pastoral d’Afrique australe aujourd’hui connu son le nom de Khoïkhoï, se gavaient de criquets lors des invasions au point d’engraisser rapidement en quelques jours.

D’autres peuples faisaient sécher les criquets pour les réduire en farine et faire des stocks en prévision des temps difficiles. À Madagascar, les criquets étaient capturés en fauchant l’herbe à la main pour les précipiter dans des corbeilles. Entre les deux guerres, l’administration coloniale des Chemins de fer de Madagascar avait prévu un tarif spécial pour l’acheminement à grande vitesse des criquets, les assimilant au gibier et au poisson, preuve de l’importance de leur commerce au moment des invasions ! Ils tenaient une grande place dans la gastronomie locale puisqu’ils étaient séchés au soleil afin de pouvoir être conservés. Ils étaient soit croqués tels quels, soit pilés en poudre ajoutée à diverses préparations, soit ramollis dans de l’eau salée avant d’être frits à la graisse. Les plus petits individus étaient consommés immédiatement, jetés vivants sur un lit de braise jusqu’à ce que leur abdomen éclate, signe d’une cuisson à point.

En Afrique du Nord, les criquets étaient consommés soit à l’état frais, soit pilés et mélangés au fromage de lait de chamelle, soit cuits et servis avec le couscous. Ils sont également consommés au Proche et au Moyen-Orient, en Extrême-Orient, en Australie et en Amérique. Au Mexique, les chapulines sont des criquets frits avec de l’ail, du piment et du jus de citron, souvent vendus sur les marchés du sud du pays. Ils sont dégustés tels quels, ou bien fourrés dans des tortillas.

Les récits relatant ces faits contiennent parfois des jugements sur le goût des criquets. Ces opinions sont très diverses, reflétant à la fois la variété des espèces consommées, leurs modes de préparation mais aussi le goût des voyageurs concernés. Si la majorité des témoignages évoque une saveur analogue à celle des crustacés comestibles comme la crevette ou l’écrevisse, d’autres plus surprenants évoquent la sardine grillée, le poulet, le jaune d’œuf, voire le chou ou la paille hachée.

Des insectes proches des Orthoptères, comme les blattes ou les mantes, sont consommés plus sporadiquement. Ainsi, dans le nord du Viêt Nam, les grillons et les courtilières constituaient une nourriture courante des paysans, alors que dans le centre du pays, mantes et cancrelats finissaient dans l’assiette.




Les termites, une petite douceur ?

Bien que proches des Orthoptères, les termites ou Isoptères méritent un chapitre à part étant donné leur importance dans l’alimentation traditionnelle de divers peuples, principalement en Afrique sub-saharienne. Il est vrai que la ressource est abondante et concentrée. Elle se trouve souvent dans des régions semi-désertiques où végétaux et gibier consommables se font rares durant la saison sèche. Mais ce n’est pas qu’une nourriture de secours. C’est parfois une friandise très prisée.

La termitière est une société de caste, et selon les peuples et les espèces de termites, tous les individus ne sont pas recherchés ou prisés. Certains peuples consomment indifféremment les ouvriers, les...
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