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BULLETIN AGRICOLE DU CONGO BELGE

LANDBOUWKUNDIG TIJDSCHRIFT
VOOR BELGISCH-CONGO

Vol. XLII N° 3 Serrewese 195

Le Bulletin Agricole du Congo Belge, publié trimestriellement par la Direction Générale
« Affaires Economiques et Agriculture » du Ministére des Colonies, a pour but
I; de grouper les documents officiels intéressant I'agriculture de la Colonie;
2) de fournir une documentation générale sur ['agriculture du Congo Belge et de faire
connaitre les résultats scientifiques ou pratiques_des études et expériences entreprises par le
Service agricole et par I'Institut national pour I'Etude agronomique du Congo Belge; )

) de publier les renseignements scientifiques ou techniques sur les progrés accomplis par
les colonies étrangéres dans les cultures et les élevages pouvant étre pratiqués au Congo Belge

Het Landbouwkundig Tijdschrift voor Belgisch-Congo wordt om de drie maanden uitgegeven
door de Algemene Directie « Economische Zaken en Landbouw » bij het Ministerie van
Kolonién, met het doel : ]

1) de officiéle stukken aangaande de landbouw in de Kolonie te groeperen;

2) een algemene documentatie te verstrekken over de landbouw in Belgisch-Congo en de
wetenschappelijke of practische uitslagen te doen kennen van de studién en proefnemingen die
gedaan werden door de Landbouwdienst en door het Nationaal Instituut voor de Landbouw-
studie in Belgisch-Congo; )

3) wetenschappelijke of technische inlichtingen mede te delen over de in vreemde
kolonién gemaakte vorderingen in zake teelt van planten of dieren, die in aanmerking kunnen
komen voor Belgisch-Congo

Recherches sur I’Alimentation

des Populations au Kwango @
(suite)
par
E.-L. ADRIAENS, Dr Sc.,
Chef de Service au Laboratoire de Recherches Chimiques
du Ministére des Colonies,

Chargé de Mission au Congo Belge.

CHAPITRE 1V.

Nature de P'alimentation

Introduction

Végétarienne par nécessité, carnée par inclination, 1'alimentation
des peuplades occupant actuellement le Kwango est étroitement dépen-
dante du sol sur lequel elles vivent.

Avant qu’elles aient été stabilisées, le nomadisme était une de
leurs caractéristiques.

Or, le nomadisme, qu'on ne peut confondre avec un repli de-
vant une invasion guerriére ou devant une ruée de la faune indigéne,

(1) La premiére partie de cette étude a été publiée dans le fascicule ne 2.
vol. XLII (1951) du Bulletin Agricole du Congo Belge, pp. 227 a 270.
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a toujours été considéré comme le signe d'une civilisation primitive.
Plus la civilisation est élevée, plus 'homme est armé pour lutter contre
les obstacles et les éléments, plus il devient indépendant de la nature,
plus aussi il se fixera au sol.

Ce qui a déterminé le nomadisme des populations au Kwango, ce
n'est certes ni le climat, ni les intempéries, mais la mauvaise utilisa-
tion du sol et de la forét : I'agriculture de rapine et la destruction des
arbres et du gibier. Et si, de nos jours encore, on voit des villages se
déplacer, c’est que, disent les augures du clan « la terre n’aime plus ses
habitants », le sol est en grande partie épuisé et ne nourrit plus son
homme, le gibier a fui.

Malgré les déplacements périodiques, qui n'entrainent pourtant
plus les indigénes fort loin, les villages au Kwango paraissent avoir
perdu ce caractére « temporaire » qui caractérise les « établissements »
Batshiok taillés dans les « matumbi » du territoire de Kahemba. Ceci
n'en est-il pas un indice : dans les premiers, le manioc séche sur des
clayonnages spéciaux, construits sur piquets et répartis autour des vil-
lages; dans les seconds, les carottes rouies sont exposées au soleil sur
un entassement de fagots ou sur les branches d'un arbre abattu.

Pays sur lequel s'étendait jadis I'influence des rois Kongo, sillonné
par des envahisseurs Yaga, razzié par des esclavagistes Bangala, il était
normal que chacun de ceux-ci y introduise quelque coutume, apporte
quelque aliment ou contribue a sa diffusion.

Il est généralement admis que « c'est le ramassage des plantes sau-
vages qui constitua |'étape primitive dans l'acquisition de la nourri-
ture » et que si les primitifs ont utilisé la viande, « ils ne sont deve-
nus, qu'en cas de détresse, des exclusifs mangeurs de viande » (I).

Dans ces conditions, il est assez vraisemblable que, dans le passé,
les peuplades nomades du Kwango vivaient essentiellement, sinon
exclusivement, de chasse et de « ramassage ) de plantes de la forét.
Et I'on est tenté de conclure que la diversité des plantes utilisées
comme légumes devait étre beaucoup plus étendue qu'a 1'heure
actuelle. Si I'on trouve encore dans chaque village une « spécialité
culinaire », il est vraisemblable que dans le conflit plante utile - mau-
vaise herbe, la premiére 'ait remporté. Beaucoup d'aliments en hon-
neur jadis paraissent étre tombés dans I'oubli ou relégués dans la caté-
gorie des « curiosités culinaires », réminiscences d'un passé aux diset-
tes périodiques.

Cette évolution dans la nature de I'alimentation doit s'étre amorcée
le jour ou I'homme, renongant au nomadisme « permanent », se mit
A travailler le sol. On a reconnu que la houe dérive du baton fourchu
« qui servait aux primitifs a récolter, en les extrayant du sol, les

(1) A. Mavurizio, Histoire de I’Alimentation végétale depuis la préhistoire
jusqu’a nos jours. Paris, Payot 1932.
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racines et les bulbes ». Dans tout le Kwango, la houe est encore tou-
jours le seul instrument aratoire manipulé par les femmes.

De la multiplicité des plantes alimentaires, certaines se sont pour-
tant maintenues comme ces Amaranthacées qui sont « considérées
comme ayant fourni jadis plusieurs légumes » a nos lointains ancétres.

L’introduction du manioc fut pour les indigénes une véritable pro-
vidence. Elle ne semble pourtant pas avoir eu pour effet d’ opérer une
sélection parmi les féculents connus; elle parait plutét avoir été la
cause d'une régression de ceux-ci dans la faveur des consommateurs.
Dans toutes les cases, on trouve encore toujours des ignames de la
brousse et de la forét; elles continuent d’étre en honneur dans les
cultures coutumiéres, mais actuellement, tant la carotte que les feuilles
de manioc forment I'aliment de base dans |’ensemble des régions du
Kwango que nous avons pu prospecter.

Mais comme la pate préparée avec de la farine grossiérement
tamisée et de I'eau, sans addition du moindre condiment, est insipide,
les Noirs ne la consomment jamais sans accompagnements.

La chasse aux accompagnements, « bissaka », « makaia », est
une de leurs préoccupations majeures.
Que de fois n'avons-nous entendu gémir les Noirs : « Nous ne

manquons pas de manioc, mais nous en mangerions davantage si nous
avions plus de « bissaka ».

Pour eux, « bissaka » c'est la savoureuse purée de feuilles ver-
tes aromatisée au pili-pili; ce sont les champignons cuits a I'eau et
réchauffés dans 1'huile de palme; ce sont les « soupes » aux amandes
de courges, rehaussées ou non de sauterelles, de chenilles ou de gril-
lons; c’est la multitude des petits rongeurs, reptiles, oiseaux, pois-
sons; c'est aussi, hélas! le bout de viande séchée dont on retirera
quelques fibres et conservera soigneusement le reste pour le repas
suivant, ou méme la seule gousse de pili-pili.

Pour autant qu’'établis en région forestiere ou en savane boisée,
les cultures imposées mises a part, les autochtones vivent sur la
nature qui leur livre les « makaia » tant souhaités.

Quand, par contre, la peuplade s’est fixée en savane sans res-
sources naturelles appréciables, il n'est pas rare de trouver des jardi-
nets ou croissent, la plupart du temps, des plantes qui ne sont pas
typiquement africaines : Xanthosema de 1I'Amérique du Sud; Hibiscus
appréciés universellement pour les fruits, ici également pour les
feuilles; Pachyrrhizus dont les bulbes sont mangés au Japon; Gynan-
dropsis, mets réputé aux Antilles; des Amaranthacées : Celosia, Justicia,
Amaranthus, consommés en légumes; des Solanum; des Labiées aro-
matiques; des condiments comme les Capsicum; des stimulants, tabac.
Ces jardinets prennent parfois les proportions de véritables cultures ou
I'on trouve, cote a cote, du voandzou, des arachides, des courges, des
ignames, du manioc.
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Il semble bien pourtant que c’est poussés par la nécessité que les
indigénes se sont faits « jardiniers ». Cependant, et ceci montre quelle
place prépondérante le manioc a prise dans la vie, les nombreuses
variétés de plantes vertes consommeées en épinards, depuis les feuilles
de lianes de la forét jusqu'aux feuilles de mfiriers récemment intro-
duits, en passant par les multiples variétés d'Amaranthacées, ne sont
pour le Noir que des sortes de succédanés qui jamais ne parviendront a
supplanter le « saka-saka ».

En résumé :

1° L’alimentation des peuplades du Kwango ne se différencie de
celle des peuples primitifs que pour autant que le brouet, les flans
et les galettes de céréales y soient remplacés par la pate de manioc
consommée telle quelle; les légumes sont toujours fournis en grande
partie par le « ramassage »; la viande n’est consommée qu’aprés cuis-
son prolongée dans l'eau.

2° Les seuls principes nutritifs dont |'approvisionnement soit
assuré, sont ceux qui viennent des plantes dont la culture a été impo-
sée : glucides du manioc, protides et lipides des végétaux et, en ordre
principal, des arachides et des amandes de courges. LLa consommation
des protides animaux dépend essentiellement des aléas de la chasse
et de la péche, car ce n'est qu'exceptionnellement, et a |'occasion de
grands événements, que le Noir sacrifiera une piéce de son cheptel
caprin.

Nous étudierons maintenant séparément les sources en principes
nutritifs dans les régions prospectées, avec leur mode de préparation
en milieu coutumier.

I. — GLUCIDES.

Manioc.

Originaire d'Amérique du Sud, le manioc n’aurait pu, suivant
DE CANDOLLE, arriver en Asie, en Afrique et en Océanie que posté-
rieurement au XV° siécle. La traite des esclaves aurait grandement
contribué a sa dispersion; il n'est pas exclu pourtant que la migration
aurait pu se produire par la cote orientale de 1'Afrique bien avant la
traite (1).

Sans entrer dans le détail des nombreuses variétés du manioc
cultivé, on distingue, du point de vue alimentaire, deux grands grou-
pes : le manioc doux et le manioc amer. Ce dernier qualificatif ne
rappelle pas une saveur amére de la carotte, mais tout simplement
qu'a 'état frais, celle-ci contient des quantités plus ou moins impor-
tantes d'hétéroside cyanogénétique (2).

(1) Voir notamment A. CHEVALIER. Rev. Bot. Appl. V, 443 (1925).

(2) Nous rappelons pour mémoire que manioc doux et manioc amer ne
paraissent pas étre des espéces définies. Selon les conditions de culture, un ma-
nioc doux peut devenir amer et vice versa.
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F1G. 26. Fic. 27.
Retour des cultures Retour de la riviere
avec des carottes de manioc entieres. avec du manioc pelé et roui.

F1c. 28 et 28A.
Séchoirs chez les Bapelende avec des arachides et des carottes de manioc
rouies, pelées, entiéres.
Dans le fond, une galerie forestiére faisant suite a la forét de la Lutundu.

N
G\
SO
QO

F1G6. 29 et 29A.
Séchoirs chez les Bankano. A gauche, manioc en boules.
Au centre de chaque photo, manioc « en pains ».
(Photos Adriaens)
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La culture et la vogue du manioc doux (« Matuluku », « ntombo »
chez les Bayaka) semblent moins étendues. La préférence des Noirs
du Kwango va toujours au manioc amer. Peut-étre parce que le ren-
dement a l'hectare est supérieur, peut-étre aussi a cause de l'odeur
sui generis provoquée par le rouissage. Il nous a méme été certifié
que les enfants des écoles couvrent habituellement de mépris leurs
petits condisciples qui se nourrissent de manioc doux.

A Muyambi, prés Kingunji, pour corser le gofit du manioc doux,
les indigénes le consomment toujours accompagné de baies d'une
petite Solanée, « Bito », d'une amertume extréme.

Dans les villages, on verra parfois les autochtones grignoter une
carotte crue ou légérement grillée : jamais il ne parait y avoir une
consommation importante de manioc doux.

Dans les paragraphes qui suivent, nous traiterons uniquement du
manioc amer.

|. — Préparation de la farine.

a) Aprés arrachage, la carotte de manioc doit étre préalablement
rouie pour éliminer les principes cyanogénétiques. A cette fin, elle
sera plongée durant 3 ou 4 jours dans de I'eau stagnante. Pour faciliter
hydrolyse et diffusion, les femmes ont 1'habitude de trancher les deux
extrémités de la carotte, de la fendre ou, pour le moins, de 1'entailler
profondément. Habituellement, aprés un séjour de 3 jours, les carottes
sont retirées de l'eau et pelées; fréquemment, elles sont immergées a
nouveau pendant toute une journée. L.'opération est considérée comme
terminée aprés 4 jours.

b) La seconde phase des manipulations vise & obtenir du manioc
sec. Les procédés varient selon la race et méme de village a village.

— Le cas le plus simple est celui du séchage de la carotte fournie
par les opérations décrites sub litt. a.

— Une opération plus perfectionnée consiste a enlever la fibre
centrale de la carotte rouie et a presser la pate en petites boules de
la grosseur du poing. Ces boules sont séchées au soleil.

— Certaines peuplades (Bankano, Bambeko, Basonde), apreés
avoir défibré, malaxent la pate dans un grand mortier en bois et expo-
sent ensuite au soleil de gros « pains », Pour parachever la dessicca-
tion, le « pain » sera débité ultérieurement en petites boules. [l est a
remarquer que ces peuplades ont pris I'habitude de consommer de
la « chikwangue » (voir plus loin) et de ce fait, le manioc devrait subir
une préparation légérement différente (?).

Quelle que soit la variante, carotte, boule ou « pain », le manioc
est exposé au soleil sur de grands séchoirs (« kifula yaka tula ma-
dioko ») montés sur pilotis. Ils forment autant de taches blanches
autour du village. Sur chaque séchoir, une corne d’'antilope ou une
amulette quelconque doit éloigner les voleurs.
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Fic. 30.

Séchoirs avec manioc en boules dans des Missions.
A Kimbongo (4 gauche); a Ngi (a droite),

F16. 31,
pilonnage de manioc pelé, roui et séché. — Tamisage de la farine.

F16. 32.

Dans les grands centres, des commercants ont installé des moulins
ou les indigénes vont faire moudre le manioc.

18927

(Photos Adriaens)
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c) Enfin le produit séché et pilonné dans le « nkissu » ou « ki-
buku », grand mortier en bois, souvent taillé dans le tronc d’un
Dialium. Dans tous les villages on entend, & 1'heure du repas, le bruit
sourd du pilon battant réguliérement la farine : geste rituel que, toute
jeune, la petite fille exécute religieusement et qu’'elle transmettra a
ses propres filles comme elle I'a appris de sa mére.

Apreés pilonnage, la farine grossiére est versée dans un panier-
tamis, « nswala »; la farine, « fufu », est recueillie dans un autre
panier, « ngombi ».

Dans les grands centres, |'habitude de pilonner le manioc pour un
ou deux repas, se perd. Des commercants ont installé de petits mou-
lins ol, & peu de frais, les femmes vont faire moudre le manioc.

d) Pertes diverses. — Il est évident que rouissage, pilonnage et
tamisage ne vont pas sans pertes. Dans les villages, le refus au tamis,
de méme que les pertes dues au pilonnage, sont immédiatement dévo-
rés par chévres et porcelets ou picorés par les Gallinacés.

Afin d’étre fixé sur le montant des pertes, nous avons procédé
aux essais suivants :

En mars 1948, des lots de carottes ont été récoltés dans les champs

de la Mission de Mukila :

CAROTTES
Age du champ Poids de ch
e chaque .
Nombre carotte en g Poids total en g
Lot I 1 an 3 546; 635; 1.240 2.420
Lot IT moins de 2 ans 3 755; 840; 1.390 2.985
Lot III plus de 2 ans 2 1.200; 1.320 2.520

Les carottes ont été fendues, débitées en cubes et mises a sécher.
Aprés 10 jours, on a obtenu les résultats suivants :

Poids sec Perte totale Perte %
Lot I 930 g 1490 g 61,6
Lot II 1375 » 1.610 » 54,0
Lot III 1.025 » 1.495 » 59,3

Les carottes entiéres contiennent donc de 54 a 61,6 % d’eau.

— Des carottes fraiches, d'un poids total de 47 kg, ont été arra-
chées dans le méme champ que celui ot a été prélevé I'échantillon 1.

La récolte comprenait :

9 carottes grosses choisies . . . . . . . . . poids 19 kg
23 carottes tout-venant L. . ... ... » 200
17 carottes petites B ) 8 »

Poids total . . . . . . . . . . . . . . . . 47 kg
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La totalité de la récolte fut mise a rouir aprés que :
1° les extrémités des carottes eussent été tranchées;
2° les grosses carottes eussent été fendues ou profondément entaillées.

Le surlendemain, les carottes ont été extraites, pelées, rincées et
immergées a nouveau jusqu'au lendemain.

Elles furent alors retirées définitivement et mises a sécher, apres
quon en eut retiré les fibres et que la pate eut été transformée en
boules.

Aprés 4 jours, le tout étant sec, on a récolté 12 kg de boules qui
furent pilonnées et donnérent, aprés tamisage, 10,2 kg de farine.

Huit jours se sont donc écoulés entre le moment de 1'arrachage et
|'instant ou il fut possible de préparer la pate.

Les pertes totales consécutives a la préparation de la farine de
manioc s élévent donc a 78,3 9%. La carotte fraiche contenant, en
moyenne 58,5 % d’eau, on peut estimer a 16 % les pertes dues a
I'épluchage, au défibrage et au rouissage; celles dues au tamisage
atteignent 3,8 %.

Il importe d’attirer I'attention sur les faits suivants :

I° Les opérations détaillées plus haut ont été faites par des fem-
mes indigénes, sous la surveillance d’'un Blanc et dans le but de faire
produire le maximum de farine. De ce fait, le refus au tamis a été
pilonné plusieurs fois. Dans les villages, 1'opération n'est jamais pous-
sée a fond et les rendements peuvent étre inférieurs,

2" Les boules de manioc défibré, pilonnées et tamisées dans les
conditions optimales, donnent 85 9% de farine. Un essai fait sur des
carottes entiéres, rouies et séchées mais non défibrées, a donné un
rendement de 60 % de farine. Les pertes dues au pilonnage semblent
donc étre plus élevées dans ce dernier cas. Il parait, en effet, plus
aisé de retirer avec un minimum de pertes une grosse fibre d'une
carotte humide que de débarrasser la fibre séche de la farine adhé-
rente.

3° En général, I'indigéne arrache les carottes au fur et & mesure
de ses besoins. Les rendements en matiére amylacée paraissent étre
influencés par 1'époque de la récolte. Un arrachage prématuré ou tar-
dif entraine une perte, correspondant a |10 et méme 20 % de la teneur
escomptée en fécule. D'autre part, la richesse en fécule varie de
28 9% en saison des pluies a 37 % en saison séche (1).

2. — Préparation de la pdte.

Une fois la farine obtenue, les femmes peuvent passer a la pré-
paration de 1'aliment proprement dit :

a) Le « luku », aliment préféré de la quasi-totalité des habitants
du Kwango, s’obtient en projetant de la farine de manioc dans de
I'eau bouillante.

(1> M. TourNEUR. Congrés du Manioc. Marseille, 1949.
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Selon qu'il s’agit de manioc récolté en terre de forét ou de ma-
nioc récolté en terre de savane, 'empois se fait plus ou moins rapide-
ment. Dans le premier cas, il est indispensable, pour obtenir une pate
bien homogéne, de faire bouillir la mixture pendant quelques instants;
dans le second cas, elle prend spontanément.

Ce résultat obtenu, et quelle que soit la nature de la farine, la
ménagére retire la casserole du feu de bois pour la laisser refroidir
pendant quelques instants.

Pour que le brouet gagne en consistance, elle y ajoutera graduelle-
ment de la farine et, en maintenant le récipient serré entre les pieds,
se mettra en devoir de brasser énergiquement la masse a I'aide d'un
baton qui fait partie habituellement des ustensiles de ménage.

La pate enfin préparée, elle la puisera hors de la casserole au
moyen d'un morceau de calebasse et la posera dans un panier spécial,
« mbangu », ou dans un récipient en bois, tron¢con d'arbre évidé, par-
fois méme décoré (fig. 33).

(Photos Adriaens)

F16. 33.

Paniers et récipients en bois pour la consommation de la pate de manioc
chez les Bapelende.

Ces paniers ont habituellement une capacité de 6 a 6,5 litres.
Remplis, ils contiennent le repas de 3 ou 4 adultes. Les récipients
en bois mesurent de 27 & 28 cm de diamétre et ont [4 a 16 cm de
hauteur; leur capacité est de I'ordre de 8 a 9 litres. Remplis, ils con-
tiennent le repas de 4 a 5 adultes.

En traitant la matiére amylacée avec de I'eau chaude, il y a for-
mation plus ou moins rapide d’empois. En ajoutant au brouet de la
farine a froid, on diminue la viscosité de la pate qui devient aussi moins
collante et plus cassante, mais on supprime ainsi son homogénéité.
Et comme tout se fait au jugé, la digestibilité du « luku » dépendra
en grande partie de |'habileté de la ménageére.
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La durée de conservation du « luku » ne dépasse gueére vingt-
guatre heures.

[l va sans dire aussi que dans ces préparations, I'hygiéne laisse
énormément a désirer. La casserole indigéne n’est quasi jamais lavée;
I'eau mise a bouillir détache les « pertes de casserole » de la veille, qui
s'incorporent ainsi a la pate du jour.

Si, lors de la préparation, la ménagére se rince les doigts dans
un peu d’eau, c'est tout simplement pour éviter que la pate n'y adhére
trop fortement.

b) La « chikwangue » n’est, en somme, que de la pate de ma-
nioc bien laminée, enroulée dans une feuille et qui sera chauffée pen-
dant un temps assez long dans le moins d'eau possible.

A I'encontre du « luku », une « chikwangue » bien faite doit &tre
transparente ou, pour le moins, bien homogeéne. Elle se digére mieux,
sans doute parce que les petits morceaux sont machés avant d'étre
avalés, ce qui est impossible pour le « luku ».

Toutes les variantes signalées plus haut dans la préparation de la
farine de manioc sont d'application dans le cas présent. Toutefois,
nombre de ménagéres donnent la préférence a la farine obtenue a
partir de « pains », ayant donc subi un double séchage au soleil.

La durée de conservation de la « chikwangue » ne dépasse pas
2 ou 3 jours. Il existerait pourtant une « chikwangue » NTINGA qui se
conserverait en bon état pendant une semaine a une semaine et demie.
Elle différerait de la premiére par le fait que la matiére premiére n'est
que la carotte crue, rouie, défibrée, homogénéisée et laminée qui,
toute humide encore, est enroulée dans une feuille. Avant cuisson
dans I'eau, il n'y a donc ni séchage, ni préparation de farine, ni trans-
formation en une espéce de « luku ».

¢) Des essais auxquels nous avons fait procéder, il résulte que
| kg de farine de manioc fournit sensiblement 2,5 kg de « luku ».
En moyenne donc, 400 g de farine entrent dans la préparation de
| kg de « luku ». Rappelons, a titre comparatif, que pour faire une
pate boulangére, on incorpore a 100 parties de farine de céréales
50 a 60 parties d'eau.

3. — Rendements des cultures de manioc.

Dans la région Nord du Kwango, située au-dela du 5™ paralléle
Sud, les plantations de manioc amer fournissent de 10 a 20 tonnes de
carottes a 1'hectare; dans le Sud, les rendements tombent a 5 et méme
a 2,5 tonnes. Or, nous venons de montrer que 100 kg de carottes frai-
ches fournissent, aprés les multiples opérations intermédiaires, 23 kg
de farine.

De cette maniére, les populations du Nord du Kwango dispose-
raient de 2,3 3 4,6 tonnes de farine a |'hectare; celles du Sud,

de 115 a 575 kg seulement.
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D’autre part, nous verrons dans le chapitre suivant que la quan-
tité minimum de farine consommée par jour dans les milieux coutu-
miers est de 'ordre de 400 g par téte et par jour, et que pour un
adulte il faut prévoir de 600 a4 800 g. Prenant le chiffre moyen de
600 g, il faudra donc, par an et par téte, 220 kg de farine. Dans le
Nord du Kwango, un hectare pourra donc nourrir, par an, de 10,45
a 20,9 adultes; dans le Sud, toutes proportions gardées, de 2,6 a
5,23 adultes.

Signalons, a titre documentaire, que d'aprés L. PYNAERT, une
récolte de racines fraiches de 20 tonnes a I'hectare constitue un bon
rendement.

D’aprés A. ANGLADETTE (1), le rendement en tonnes a l'hectare
serait, dans les possessions francaises de I'Afrique :

A.O.F. : moyenne 4,25 (Sénégal : 1,8; Soudan : 10);

Togo : 4,25,

Cameroun : 4,6;

A.E.F.: moyenne 4,05 (de 3 dans le Moyen-Congo a 5 au Tchad):

Madagascar : moyenne 4.

D’autre part, le Rapport annuel pour 1949 de I'Institut National
pour I'Etude Agronomique du Congo Belge signale (p. 260) qu’a la
Station Expérimentale de Gandajika, les rendements en farine sur
carottes fraiches peuvent atteindre, pour certaines variétés, prés de
30 %, en moyenne de 23,16 a 28,91 %, ce qui fait de 2.122 a 4.879 kg

a I'hectare.

Ignames.

A plusieurs reprises, nous nous sommes informé auprés de vieux
chefs et de « bambuta » sur la nature des aliments de base dans le
Kwango, avant que le manioc ait pris |’extension qu’'on lui connait
actuellement. lLeur réponse fut toujours unanime : « Kissadi » et
« Mbala » : ignames et patates douces.

Ces tubercules doivent donc avoir joué dans le passé un réle im-
portant dans l'alimentation de plusieurs millions d"hommes. De nos
jours encore, et bien qu’elles ne soient plus considérées comme ali-
ment de base, culture et surtout récolte des ignames sauvages sont
toujours en honneur (2). D’aprés J. MIEGE et M. LEFORT, les superfi-
cies réservées aux ignames en Co6te d’'lvoire ont été, au cours des
années 1944 & 1948 de 1'ordre de 140 4 160.000 ha, alors que, pendant
la méme période, de 100 a 130.000 ha étaient consacrés 3 la culture
du manioc (3). Il est rare de trouver un village du Kwango ot les indi-
génes ne conservent pas dans leur case des ignames de la forét ou de

(1) L’Agronomie Tropicale, V, 193 (1950).
(2) Voir aussi Bulletin des Nations Unies, VII, 205 (1950).
(3) J. MikGe et M. LEFORT. Congrés du Manioc. Marseille, 1949.
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la brousse. Il semble donc qu’aprés avoir pris place a c6té des ignames
dans les cultures coutumicres, le manioc les ait supplantées, sans toute-
fois les remplacer entiérement.

La flore du Kwango compterait, d'aprés M. RENIER (1), une quin-
zaine d'espéces d'ignames.

Rien que pour le sous-secteur Lukula du Foréami, le D* GEUKENS,
en résidence a Feshi, a dressé une liste de douze variétés d’ignames
du type « kissadi » et de quatre variétés de tubercules qui seraient
des « mbala ».

Fi1G. 34 et 34A.

Dioscorea sativa, plant et bulbilles.
(Photos Adriaens)

Nous avons cru retrouver, au cours de nos enquétes, un certain
nombre d'ignames que nous énumérons ci-aprés avec leurs caracté-
ristiques :

Dioscorea aculeata L., tubercu-
les nombreux, protégés par des raci-
nes épineuses : Kissadi (Bapelende),
Mamka (Bambeko). Poids brut d'un
tubercule, 1,8 kg; teneur en eau,
80 %.

Dioscorea hispida L., tubercules
allongés, espéce commune : Talatala
(Basuku). Poids brut supérieur a
| kg; teneur en eau, 70 %.

Dioscorea cfr quartiniana A.
RicH, tubercules allongés, de poids '

plus faible : Nkusu (Bapelende), Fic. 35.

Kusu, Kisunia (Basuku). Poids de Igname « Lungila » (Bapelende).
250 a 500 g; teneur en eau, 67 a (Photo Adriaens)
81 %.

Dioscorea cayensis LAMK., tubercules ayant la forme de la main :

Mahungika (Basonde).

Dioscorea sativa L., plante cultivée dans tous les villages, souvent
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(1) M. RENIER, Flore du Kwango. Brux. 1948.
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en guise de cloture, et dont les bulbilles sont consommées : Mato, dans
tout le Kwango, Siki (Basuku), Ngundo (Basonde). Poids oscillant
entre 85 et 170 g; on trouve méme des bulbilles de prés de 500 g;
teneur en eau, 65,6 a 70 %. '

Lungila (Bapelende). Gros bloc de 2 kg 250; teneur en eau, 65,5 %.

Notons, a titre documentaire, que les especes cultivées le plus
communément en Indochine sont les D_ aculeata, D. purpurea, D. cor-
chosa, D. oppositifolia, D. alata var. purpurea.

Signalons encore :

Pachyrrhizus angulatus, Dolique bulbeux, Mfuyu, que I'on trouve
dans de nombreux jardins appartenant a des Noirs non autochtones
dans ces régions du Kwango occupées par les Basuku. Le tubercule
est blanc, petit, allongé, d’'un poids moyen de 75 g; teneur en eau,
61,5 %. Les graines sont parfois consommées, cuites a |'eau.

Maranta arundinacea L., Midon, plante herbacée de la forét, don-
nant des rhizomes blancs dont les indigénes extraient I'amidon. L'em-
pois sert principalement a appréter les vétements. Cing rhizomes
pesent 130 g; ils contiennent 73 % d’eau.

Patates douces.

Chez les Basuku, la culture des « Mbala », patates douces, est
en honneur. Il s'agit vraisemblablement de nombreuses variétés de
I'Ipomoeca Batatas L.

Nous avons trouvé notamment :

Mbala Kasengi, a peau blanche. A I'état frais, un exemplaire pesait
440 g; un autre 720 g. Tous deux ont perdu au séchage 58.4 %
d’eau;

Mbala Kipfinzi, 4 peau violacée, poids moyen 210 g; la perte au sé-
chage fut d'environ 68,3 %.

Il s’agit dans le cas présent de
variétés a tubercules de dimensions
et de poids élevés.

Cucurbitacées.

Les Cucurbitacées sont recher-
chées par les autochtones tant pour
les feuilles et pour les graines, que
pour la chair qui, aprés élimination
des graines, nsudia, est cuite a |'eau.

D’aprés M. RENIER, les Cucur-
bitacées comestibles seraient princi-
palement des potirons. Les indigénes

Frc. 36. font par ailleurs la distinction entre :
. _ « Malengi »<Basuku). — Malengi (Basuku), dont nous
(Photo Adriaens) etimes entre les mains un fruit
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volumineux pesant, a |'état frais, 4,5 4 5 kg et dont la chair con-
tenait 90 % d’eau;

-— Lenga (Basuku), récolté en forét, dont le fruit atteignait & peine
300 g et ne dosait que 70 % d’eau;

— d’autres Cucurbitacées, dont la chair n’est pas consommée : elles
servent a la préparation de calebasses (il est rare que dans ce cas
les graines soient consommées) et celles cultivées plus spéciale-
ment pour la graine.

2. — PROTIDES.
A. — Protides d’origine animale.

Nous avons déja eu I'occasion de signaler que la consommation de
protides d'origine animale par les indigénes en milieu coutumier, dé-
pend en grande partie des aléas de la chasse et de la péche.

I. Elevage.

Quand on circule dans les villages on apercoit toujours des ani-
maux domestiques : chévres, porcs, Gallinacés, Palmipédes en quéte
de nourriture.

On estimait, en 1947, le cheptel des indigénes du Kwango a 60.000
porcs, 109.000 chevres, 13.400 moutons, 52.000 poules, 10.000 pigeons,
8.000 canards et dindons.

Il est rare que ces animaux soient abattus en vue du repas. Il faut
des circonstances exceptionnelles, mariage, enterrement, circoncision,
pour que le Noir sacrifie quelques piéces de son cheptel caprin. Mais
alors il n"hésite guére. On affirme que la circoncision est parfois 1'occa-
sion de véritables hécatombes.

Habituellement chévres et porcs servent de monnaie d'échange,
de dot que I'homme a a acquitter ou pour trancher quelque palabre.
Gallinacés et Palmipédes sont vendus aux Européens de passage ou
sur les marchés.

Bien entendu, quand le léopard tue une chévre et ne peut emporter
sa proie, la dépouille est consommée : on en mange d'abord les abats,
la viande est boucanée.

La viande de porc parait moins appréciée; elle est par ailleurs répu-
tée contaminée parce que l'animal aurait pu dévorer des détritus
humains.

En somme, sauf circonstance exceptionnelle, le petit élevage n'est
pas destiné a I'approvisionnement du village en viande.

2. Chasse.

La chasse est I'occupation favorite des hommes et leur préoccupa-
tion constante.

Il suffit, pour s'en convaincre, de noter combien les Bayaka, par
exemple, multiplient dans les villages, au croisement des chemins qui
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ménent a la forét, a 'orée de la forét elle-méme, les fétiches qui doi-
vent leur concilier les faveurs des maitres de la forét. Il n'est pas rare
méme de les voir sacrifier a ces fins I'un ou I'autre animal domestique :
une chévre qui sera hissée sur un amoncellement de biiches de bois,
sorte d’autel votif dressé au bord de la route. Avant d’aller a la chasse,
le chasseur Bayaka offre a ses fétiches le « ki-menga » : du sang de
poule, afin que celui « du gibier suive ». La béte abattue en forét, il
frictionne son arc de sang; rentré au village, il en étend sur ses fétiches.

(Photo Adriaens)
F16. 37.

Groupe de Batshiok partant pour la chasse,
en saison séche.

« Quand on s’enduit le poignet d'un peu de terre des ancé-
tres, nous confia un chasseur Bapelende, on est siir de ne pas tuer un
homme, mais du gibier en abondance ». Dans la case de ce nemrod il
n'y avait pas moins de 6 arcs et tout un arsenal de fléches : a trois
branches, pour clouer au sol reptiles et rongeurs; d’autres, taillées dans
du bois dur chauffé, munies d'une pointe effilée et de 2 ou 3 barbes,
pour le petit gibier; d’autres encore, protégées par une pointe métalli-
que ou une lamelle, pour le gros gibier; d’autres enfin, se terminant en
boule, servant a étourdir les oiseaux.

Bien entendu, de nombreux Noirs ont un fusil, dont nous renon-
cons a décrire le type. Dans le seul territoire des Bayaka-Nord, avec
ses 120.000 habitants recensés, Bayaka, Basuku et la quasi-totalité des
Bapelende, on comptait en 1947, 6.000 fusils déclarés lors de la déli-
vrance d'une autorisation de chasse.

La législation restreint, en effet, la chasse aux « usages coutu-
miers » et aux besoins de 1'alimentation. Elle est permise seulement aux
personnes munies d'une autorisation lorsqu’il s'agit d'indigénes agis-
sant en vertu de leurs droits coutumiers » (1).

(1) A. MOELLER DE LADDERSOUS. Inst. Roy. Col. Belge. Bulletin des Séances,
XX, 798 (1949).
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Ceci dit, quelle était, au moment de notre séjour dans le Kwango,
la situation au point de vue de l'approvisionnement des habitants en
viande de chasse?

a) Il importe de rappeler tout d'abord que les régions prospec-
tées subissaient profondément le contre-coup des derniers événements
internationaux.

Pour stimuler leur zéle et les faire participer intensivement a |'ef-
fort de guerre, les autorités procédaient a des distributions de poudre
de chasse, pratique toujours en honneur de nos jours, quoique sur une
échelle beaucoup moins grande.

Pendant la période de guerre, les indigénes ont fait de véritables
hécatombes, surtout pendant la saison séche, qui est également
la saison de la chasse. C'est pour eux une habitude ancestrale de
mettre le feu a la brousse ou a la forét en vue sans doute de régénérer
la végétation, de détruire reptiles, rongeurs et insectes, mais princi-
palement pour faire lever le gibier. A cette derniére fin, ils allu-
ment des feux encerclant auxquels peuvent échapper le gros gibier
et les adultes, immédiatement abattus par les chasseurs, mais qui con-
damnent irrévocablement a 1'asphyxie et a la briilure quantité de jeunes
antilopes et de phacochéres.

Rien d’étonnant dés lors qu'actuellement, les brousses soient « fi-
nies ». Un chef Musuku nous avoua qu'en 1947, l'incendie de sa
brousse ne lui avait fourni qu'une seule antilope. Bien entendu, les
Noirs rendent les autorités responsables de la pénurie de viande...
« nous avons bien des fusils, mais 1'Etat ne donne plus de poudre ».
lls ont soin pourtant de ne pas ajouter que du peu de poudre dont ils
disposent, une part appréciable est gaspillée a 'occasion de cérémonies
claniques. De droit, la réserve trouvée dans la succession doit étre brii-
lée en I'honneur du mort.

b) La chasse sera fructueuse selon la région et la période de
I'année.

Dans le Sud du Kwango, en région de foréts séches d’altitude, et a
proximité de la forét primaire, il n'est pas rare de voir les indigénes
colporter publiquement de la viande de chasse ou venir solliciter les
résidents de la troquer contre de la poudre. Cette région est particu-
lierement giboyeuse et les Batshiok, qui I'occupent avec les Bayaka,
sont de véritables « massacreurs » de gibier. Rien qu'en 1947, et dans
le seul territoire de Kahemba, on a acté officiellement la vente de
quelque 3.400 peaux d’antilopes, quantité qui ne correspond pas néces-
sairement au nombre de bétes abattues.

En saison séche, quand, grace aux chasses collectives (nkongo chez
les Bapelende, opposé a Rusumba, chasse isolée) aidés par les feux
de brousse, les tableaux de chasse sont riches, 1'excédent de viande
est habituellement boucané.

En région de galeries forestiéres bordant le Kwango, nous avons
assisté fréquemment au retour de chasse des Bayaka. Une fois ils
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avaient un gros serpent — n’appelle-t-on pas les Bayaka « mangeurs
de serpents »? — une autre fois, une petite antilope ou un phacochére.
« Il est rare, nous confiérent-ils aprés de nombreuses tergiversations,
qu'en saison séche nous revenions les mains vides ». Dans ces régions,
de méme que dans les villages situés 4 proximité des galeries forestie-
res de I'Entre-Wamba-Bakali, il n'est pas exclu que, méme en saison
des pluies, les indigénes consomment de la viande de chasse.
Pourtant, pendant cette derniére période de 1'année, soit qu'ils ne
puissent sortir du village, soit que le gibier se terre et trouve prés du
gite de quoi apaiser sa faim, les Noirs doivent se contenter de piéger et
fréquemment ruser pour attirer I'antilope. Ils utilisent une grande va-

(Photo Adriaens)
F1G. 38.

En saison seche, il n’est pas rare de voir les indigénes
venir présenter de la viande de chasse (Bayaka &
Panzi).
riété de piéges, depuis la fosse profonde pour le gros gibier jusqu’au
nceud coulant et au lacet pour les petits rongeurs : ces derniers sont
capturés principalement par les enfants.

Nous croyons ainsi pouvoir affirmer que pour l'ensemble de la
région de l'entre Kwango-Bakali, les habitants consomment de la
viande de chasse 2 ou 3 fois par semaine en saison séche; moins, en
saison des pluies.

Par contre, dans les savanes de I’Entre-Bakali-Kwenge, le gibier se
fait de plus en plus rare; en saison des pluies, il est méme exceptionnel
de voir abattre une béte.

c) Il est plus délicat de vouloir fixer la quantité de viande consom-
mée par individu, pour en arriver a chiffrer I'apport en protides d’ori-
gine animale.

Il y a lieu de tenir compte des faits suivants :

1° De plus en plus les chasses sont peu fructueuses, conséquence
sans doute des hécatombes d’antan, conséquence aussi de la fuite du

18983 -

7



RECHERCHES SUR L'ALIMENTATION DES POPULATIONS AU KWANGO 491

gibier vers des régions moins sillonnées de voies de communication.
Pour parer a cette situation, les autorités ont pris des mesures de
défense dans les régions fortement habitées;

2° Dispensateur de viande de chasse, 'homme se réservera les
meilleurs morceaux. De la sans doute les nombreuses défenses alimen-
taires qui frappent principalement les femmes;

3° Nous avons eu l'occasion de rappeler d'autre part, les multi-
ples obligations qui échoient au chasseur, obligations auxquelles, ré-
pondant en cela & un sentiment naturel d'autodéfense, il essaiera de
se soustraire.

Dans les conditions actuelles du milieu coutumier, les repas car-
nés sont de moins en moins réguliers, Certains sont privilégiés : chefs,
dignitaires du clan et propriétaires terriens, 3 moins que ce ne soit
tout simplement le mari, réclament ou gardent leur part de chasse. Il
ne restera pour le ménage du chasseur qu'une quantité fort limitée.

Il nous a été affirmé qu'a Kobo, en saison séche, la quantité de
viande consommée peut atteindre 200 g par jour. On estime que le
chef Pelende dispose, en moyenne, de 4 kg par jour, qu'il partage avec
ses |2 femmes et ses |3 enfants, ce qui fournirait une moyenne de
165 g par jour et par téte.

Dans un village Bayaka de la vallée du Kwango (Swa-Ngoy), les
Noirs affirment qu'en saison séche, ils ont, | jour sur 2, de la viande
sensu lato : gibier, rats, serpents, dont fréquemment le serpent du Pal-
mier (Mehilia poensis), ou poissons du Kwango.

3. Péche.

Dans tout le Kwango, les femmes s’adonnent a la péche. Contrai-
rement a la chasse, la péche est permise a tous sur tout le territoire de
la Colonie. Elle ne livre en général que de faibles quantités de pois-
sons, parce que les riviéres ne sont guére poissonneuses et que, dans la
majorité des régions du Kwango, les indigénes sont de médiocres
pécheurs.

Dans toute la région comprise entre le Kwilu et la Lukula, il existe
de petits étangs; leur nombre va décroissant 4 mesure que l'on des-
cend vers le Sud.

Ces étangs, poissonneux, appartiennent, selon le cas, au clan ou a
I'individu : souvent & une femme qui, a son tour, léguera l'étang a sa
fille ainée.

L'étang de Bokaluba, d'une superficie de plus d'un hectare, est
clanique et exclusivement réservé aux habitants du village. Habituelle-
ment, la péche se fait aux stupéfiants, nous avons pourtant vu manier
une sorte d'épervier; lors des péches collectives, les indigénes manipu-
lent aussi de grands filets.

Il va sans dire que, le cas précité mis a part, pour pouvoir pécher
dans un étang ou un cours d'eau clanique, il faut avant tout étre
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membre de |'organisation-propriétaire et dédommager le chef ou les
anciens, soit en poisson, soit en vin de palme. Il peut y avoir aussi
interdiction formelle de pécher de telle ou de telle autre maniére.

Dans I'ensemble, la péche s'opére de la maniére suivante : aprés
avoir établi un barrage dans les petites riviéres, la femme y jette du
« mbaka »; le poisson rapidement touché, vient surnager et va s'arré-
ter au barrage ou la femme n’'a qu'a le puiser.

Dans !'Entre-Luye-Lukula, on trouve des indigénes auxquels il
répugne d’'employer des stupéfiants et qui placent dans I'eau pieges et
amorces. S'ils parviennent a capturer des poissons, dont le poids peut
atteindre plusieurs kilos, il est rare de les voir pécher pendant long-

(Photo Adriaens)

Fi16. 39.
Vue de I'étang de Bokaluba (Basuku) prise par gros temps.

temps au méme endroit : « les poissons connaissent trés vite nos ap-
péats et nos piéges » : boules de manioc et ceufs de fourmis, etc.

Le « mbaka », nom générique pour les stupéfiants végétaux, est,
tout au moins dans le Kwango, en ordre principal le Tephrosia Vo-
gelii Hook f. ou T. barbigera WELW. Dans quasi tous les villages on
trouve ce buisson aux fleurs blanches ou violacées. Parfois méme de
véritables haies délimitent une allée centrale; il est, avec les Palmiers,
un vestige des villages abandonnés.

Dans le cas du Tephrosia, ce sont les jeunes feuilles et les extrémi-
tés des tiges, pilées, qui sont utilisées. Les indigénes habitant les envi-
rons des galeries forestiéres pilent parfois aux mémes fins des fruits de
Tetrapleura, de Blighia et, de fide M. RENIER, des feuilles de Phialo-
discus zambesiacus (BAK.) RADLK. Souvent les « lupangu » sont cl6-
turés par une haie d'Euphorbiacées a latex. Des bouts de ces tiges
servent également de « mbaka ».

Il est évident que la péche aux stupéfiants, pour étre assez expé-
ditive, a comme conséquence la destruction de l'egpéce. Si I'on ren-
contre dans le fond des vallées entre la Luye et I'Inzia plusieurs étangs

18934 -

r



RECHERCHES SUR L’ALIMENTATION DES POPULATIONS AU KWANGO 493

sans le moindre poisson, il faut sans doute l'attribuer & une action
inconsidérée de la part de l'indigéne. Ainsi nous nous heurtons une
fois de plus a I'indolence des autochtones qui feront peut-étre 1'effort
de construire et d'entretenir des viviers mais qui, a la premiére occa-
sion, les vident au « mbaka ».

La péche se fait durant toute l'année; mais c'est principalement
en saison des pluies, quand la chasse est peu fructueuse, que les fem-
mes poussées par la nécessité s'adonnent a la péche. Avec le retrait
des eaux en saison séche, elle est beaucoup moins pénible. Le soir, les
Bayaka remontent le cours du ruisseau, armés d'une torche et d'une
machette : comme le poisson se tient souvent contre le courant, ils par-
viennent a le capturer sans difficulté.

(Photos Adriaens)
F16. 40 et 40A.

Stupéfiants pour la péche. A gauche, Tephrosia barbigera; & droite,
Fuphorbia sp., avec, 2 l'avant-plan, nasse pour la péche.

Dans les viviers et les rivieres poissonneuses de |'Entre-Lukula-
Kwilu, on estime qu'une vingtaine de nasses réunies peuvent fournir
de 2 a 3 kg de poisson. Mais que de fois aussi, les femmes ne revien-
nent-elles pas au logis avec 2 ou 3 petits poissons, fruit de toute une
apres-midi de vains efforts.

Dans I'ensemble — et bien que les rivieres du Kwango puissent
contenir une assez grande variété de poissons connus des indigénes —
la péche ne parait fournir que de petits poissons, Parmi ceux que nous
avons vu consommer le plus abondamment, il y a lieu de citer les
Anabas et les Clarias.

LLes premiers sont désignés communément « kibati » (Inzia),
« bibati » (Lukola), « kibari, kaka » (Lukula et Kafi), « mvunzu »
(Lutshima), « bakakala » (Kwango et Yowa), « kibalula » (affl. de la
Wamba), « kakala « Kwango). Les seconds sont connus sous le nom
de « ngola »; les Basuku les nomment parfois « kitsinga » ou « tsombi ».
Tout comme les Bangala, les habitants du Sud du Kwango enroulent
les petits Clarias en spirale, les maintiennent au moyen de fins baton-

nets, puis les font sécher.
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A c6té des représentants de ces deux genres, il y a encore comme
entrant dans l'alimentation, de petits Clupéides et Notoptérides.
Parmi les poissons pouvant atteindre une plus grande taille et un poids
plus élevé, citons : des Polypterus, dénommés habituellement « mu-
kunga » (« konga » a Léopoldville et a I'Equateur); des Mormyrops,
« mubomba », « pimba », mot servant aussi a désigner des Petroce-
phalus appartenant a la méme famille; des Alestes, « mwelu » ou « ka-
vulu »; des Barbus, « tsema », « mossangi », « nsonsi »; des Chrysich-

thys, « dikaka »...

Les petits poissons sont ébouillantés sans subir de nettoyage préa-
lable et ajoutés aux purées de légumes ou aux amandes de courges ou
d’arachides écrasées. Les plus gros sont habituellement nettoyés sur la
berge méme, pour étre cuits a 'eau et réchauffés dans I'huile de palme

(Photo Adriaens)

Fic. 41.

Aetheria elliptica. Les mollusques sont déposés entiers

dans un feu de bois Quand il devient possible d'in-

troduire une lam2 de couteau, ils sont ouverts et la

chair extraite est cuite a l'eau dans uns petite poterie
indigéne.

ou écrasés aprés cuisson et consommés en méme temps que des grai-
nes de courges ou d’arachides.

Signalons encore les moules du Kwango (Aetheria elliptica) qu'il
est aisé de récolter en saison séche quand le niveau du fleuve a baissé
considérablement. Ces mollusques, dont la chair peut atteindre plus de
100 g sont cependant consommés uniquement par les femmes et les
gens de condition modeste.

4. Viande de chasse et poisson peuvent étre considérés comme
sources saisonniéres de protides : la saison des. pluies ne se prétant
guére a la chasse, le poisson est consommé a défaut de viande.
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La saison des pluies apporte aussi des chenilles, des larves et des
insectes divers, dont les indigénes sont trés friands (1).

a) Les chenilles les plus recherchées sont les Mikwati. Mikwati est
aussi le nom donné par les indigénes a I'association botanique Erythro-
phleum africanum (WELW.) HARMs - Ctenium Newtonni Hack. -
Hyparrhenia pachystachya STAPF., association la plus typique des
savanes boisées du Kwango que l'on rencontre aussi dans les petites
vallées (2). Par contre, les chenilles Misasi ou Mikobeto, Tsiata ou
Mingolo se poseraient de préférence sur le Musesi, Burckea africana L.

Dans toute la région du district du Kwango, située sous le 5™ pa-
ralléle Sud, il en est fait un véritable élevage. Un Noir évolué nous a
expliqué que, dans son enfance, quand il avait découvert un nid de che-
nilles, il allait le placer précautionneusement sur les « Mikwati ».
Elles s'y gavaient, nous dit-il, et y grossissaient et aux premiers feux
de brousse, elles tombaient de l'arbre & moitié roussies et séchées.
Elles étdient consommées immédiatement ou emmagasinées, & moins
qu'elles ne fussent cuites a I'eau avec du sel avant d'étre mises a
sécher au soleil.

Quelques semaines avant le commencement de la saison séche, les
Noirs briilent la savane, dans un but de chasse sans doute, mais aussi
pour que, grace aux derniéres pluies, les arbustes puissent encore don-
ner des jeunes pousses avant la période de grande sécheresse. Alors
que toutes les brousses environnantes sont battues par les incendies,
les feuilles des Mikwati constitueront une abondante réserve de ver-
dure. Il sera ainsi trés aisé de récolter les chenilles, de les sécher et de
les vendre. Car il n’est pas rare de voir exposées dans les factoreries des
chenilles dites de « Panzi ». Dans un seul magasin du centre commer-
cial de Kenge, il y en avait en février 1948 une réserve de 50 sacs de
50 kg chacun; elles étaient vendues 12 francs le kilo. Il nous a été
affirmé que le territoire de Kasongo-Lunda en exporte des quantités
importantes en direction de Léopoldville.

Le bon moment pour la récolte des chenilles est décembre-jan-
vier. Les Noirs consomment alors de 50 & 100 g de chenilles séchées
par jour, pour 4 ou 5 personnes.

Quand la ménagére noire utilise les chenilles séchées, elle a
toujours soin de les vanner pour éliminer soigneusement le contenu du
corps de 1'animal. Quand elle a & sa disposition des chenilles fraiches,

(1) Les insectes récoltés au cours de notre séjour furent examinés par
MM. C. BASILEWSKY et L. A. BERGER, Conservateurs adjoints au Musée du Congo
a Tervuren. Nous tenons a rappeler combien lidentification des insectes fut
laborieuse. Les spécimens récoltés dans les villages sont fréquemment a diffé-
rents stades de leur développement. En outre, ils sont, la plupart du temps, déja
a l'état sec, & moins qu’ils n’aient été traités ou grillés par les indigénes. Insectes
et sauterelles sont quasi toujours débarrassés de pattes ou d’élytres.

(2) R. GERMAIN. Publications de 'I.N.E.A.C., Série Scientifique n°c 43 (1949)
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elle s'empresse de les « purger » par les deux extrémités. Il semble
donc que la chitine seule soit consommée.

Les « Missati » ou « Mikwati » que nous piimes récolter dans les
villages Bapelende paraissent étre des Imbrasia (Saturnidae). En géné-
ral, les chenilles consommées par les indigénes appartiennent aux
familles les plus diverses. Parmi nos récoltes il y avait des Sphingidae,
des Notodontidae, des Noctuidae, des Nymphalidae et principalement
des Saturnidae. Il est également a noter que le Caeliades libeon DRUCE
(Hesperidae) décrit par E. DARTEVELLE dans Lambillianeca de 1951,
est trés fréquent et trés apprécié des autochtones. Les Bapelende le
nomment « Mwangu » ou « Tunzengededi ».

(Photo Adriaens)
Fic. 42.
Chasse aux «nzznze » (Brachytrypes membranaceus).

b) Méme en saison séche, les indigénes ne dédaignent pas cer-
tains grillons, « nzenze » (Brachytrypes membranaceus), qu'ils nom-
ment parfois « tubes de graisse », des sauterelles et « kinzenze ».

Les « nzenze » vivent en terre, solitaires. A la tombée du jour ils
sortent de leur galerie et viennent manger de I'herbe fraiche. Tout en
se tenant en garde prés de 1'accés de leur gite, ils lancent un long cri
strident, quitte a se précipiter dans la galerie a la moindre alerte. Avec
une grande habileté, les enfants noirs parviennent a les capturer au
moment ou ils poussent leur cri..

En saison séche, quand l'herbe devient rare, les « nzenze » se
déplacent plus loin pour chercher leur nourriture. Fin aoiit 1948, nous
avons trouvé des galeries contenant des débris de feuilles de fougéres.
Les Noirs s’efforcent alors d'aveugler l'insecte a la lumiére d'une
torche en paille. La plupart du temps, il faut creuser profondément
pour capturer le « nzenze » blotti au fond de sa galerie.
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c) Larves et insectes divers.

Le ver blanc du palmier (Platygenis barbata, mafulu en Kimbala,
mafundu en Kiaka) est un mets de choix.

Basonde et Basuku des environs de Feshi exhument du sol tout
prés des ruisseaux et des terrains marécageux, des larves « Makela ».
Quand la récolte est abondante, ou qu'un besoin d’argent se fait sen-
tir, les indigénes enfilent des larves sur un batonnet, les sechent et les
fument pour aller les vendre. Dans un magasin indigéne de Feshi, un

lot de 15 Makela était vendu, en 1948, 1 fr 50.

Les « Mafundi » sont de grosses larves de Coléoptéres qui se tien-
nent dans des endroits chauds et humides, trous a compost, ou aux
endroits ol s'accumulent feuilles de palmiers et débris de bois.

FIc 43a. FIc, 43b.
« Kiboba », appareil servant a la « Kibola » chez les Bapelende, fait
chasse aux sauterelles. La récoite d’une feuille de palmier dont I'ex-

d’'une journée remplit 4 peine la moi- trémité a ét€ conservée et taillée.
tié du panier que la jeune fille tient
de la main gauche (Basuku). (Photos Adriaens)

Les femmes indigénes creusent a la houe et découvrent les « Ma-
fundi » pelotonnées sur elles-mémes.

Il importe encore de signaler les fourmis ailées « Tswa », les
« Ngangula » Gnathocira sp., les « Nsengi-tringa », (Bambala) ou Bit-
siki » (Basuku) Sternotornis sp. et les sauterelles diverses.

Quand la saison séche est encore trop lointaine, on briile un carré
de brousse en vue de capturer les sauterelles. Les insectes touchés par
le feu sont écrasés par terre, piéce par piece.
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La préparation culinaire des insectes est trés simple.

Chenilles, larves et sauterelles sont habituellement cuites en méme
temps que des graines d'arachides et des amandes de courges écrasées.
Les « nzenze » sont chauffées dans une casserole indigéne et aspergées
d’eau pendant la cuisson.

Ainsi, chaque saison apporte des protides d’origine animale : la
saison séche, du gros gibier, des « nzenze » et des sauterelles; la saison
des pluies, des chenilles; toute I'année, du poisson, des rongeurs, des
reptiles, des larves diverses.

L’approvisionnement en ces protides est essentiellement dépen-
dant de la nature de la faune, de la fréquence des espéces, de la sai-
son aussi. La chasse est le propre de I'’homme, reptiles et rongeurs sont
capturés par les enfants, la récolte des insectes divers et la péche incom-
bent surtout aux femmes.

Une série de facteurs d’ordre naturel influent profondément sur la
consommation; des facteurs d'ordre personnel, lymphatisme et non-
chalance des Noirs, jouent un réle non moins important.

B. — Protides d’origine végétale.

Les protides d’origine végétale sont fournis a la fois par les grai-
nes d’arachides et de voandzou, les amandes de courges, les ignames;
par les feuilles vertes et les tétes de fougéres que les femmes indigénes
cuisent en purée; par les champignons; occasionnellement par le riz et
les haricots.

Du point de vue phytogéographique, les populations prospectées
habitent, pour la plus grande part, le district du Kasai du secteur con-
golais de la province Guinéenne; Bambeko et Bankano, le district du
Bas-Congo (1).

Le district du Bas-Congo est un pays accidenté, formé d’une succes-
sion de collines entrecoupées de nombreuses vallées dont les flancs
sont garnis de végétation forestiere. Dans les galeries forestiéres crois-
sent Ceiba pentandra GAERTN., Pseudospondias microcarpa ENGL.,
divers Miliettia, Canarium et Ficus entremélés de nombreuses lianes :
Landolphia owariensis P. BEAUV.; Dioscorea Schimeriana HocHsT et
Microglossa volubilis DC.

Le district du Kasai est un pays de plateaux sablonneux ou gré-
seux, dont l'altitude augmente vers le Sud, traversé par des vallées
plus ou moins profondes orientées Sud-Nord. Les plateaux sont occu-
pés par des savanes herbeuses entrecoupées de lambeaux forestiers.
Dans les savanes herbeuses on trouve de nombreuses espéces suffrutes-
centes : Annona cuneata (OLIv.) RoB. E. FRrIEs, Landolphia Thollonii
A. DEw. et L. humilis K. ScHUM. (caoutchouc des herbes), Carpodinus

(1) W. RoByNs. Les territoires phytogéographiques du Congo belge et du
Ruanda-Urundi. Atlas Général du Congo. Publications de I'Inst. Roy. Col. Belge.
1948.
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F16. 44.

Station naturelle d’Hibiscus surattensis dans les environs d'un village
Mupelende de la vallée de la Wamba.

F1G. 45. F1G. 46.
Station naturelle de fougeéres Champ de miriers dont les feuilles
Pteridium aquilinum,avec a l'avant- sont consommeées par les Basuku.

plan Aframomum cfr. subsericeum.

Fi1c. 47. F16. 48.
Plant et fruitsd'Hibiscus esculentus. Dracaena nitens
dans un village Musuku.
(Photos Adriaens)
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lanceolata K. ScHUM.; Anisophyllea Poggei ENGL. (prune du Kasai),
Encephalartos Laurentianus DE WILD., E. Poggei ASCHERS.

Les feuilles de certaines espéces botaniques sont d'un emploi
généralisé, d'autres sont en honneur chez certaines peuplades ou dans
certaines contrées, alors qu’elles paraissent étre inconnues autre part;
d’autres enfin, font figure de curiosités culinaires, souvenirs sans doute
de temps de disette ou de I'époque révolue ol I'on ne vivait pratique-
ment que de cueillettes.

La florule de la région a incontestablement une influence marquée
sur la variété des légumes.

1. LEGUMES D'UN EMPLOI GENERALISE.

a) Le légume le plus apprécié est la feuille du manioc qui sert a
préparer le « saka-saka » dont les Noirs font leurs délices. Il arrive
qu'en fin de saison séche, des champs entiers de manioc soient complé-
tement dépourvus de jeunes feuilles a la suite de I’action inconsidérée
des ménageéres a la recherche de légumes verts.

b) Pour autant que les indigénes entretiennent des jardinets ou
méme des cultures coutumiéres (principalement en régions de sava-
nes herbeuses) on y trouve une série de plantes :

Amaranthacées (1) :

Celosia argentea L.: Mutungulu prés Kingunji, Kongobulele dans
la vallée de 1'Inzia;

Celosia trygina L.: Bulukubungwa a Kipfusa, Bokediai aux environs
de Kingunji;

Celosia sp.: Mosengululu prés Yasa.

Les Amaranthus se trouvent quasi partout autour des cases :

A. dubius MART. ex THELLE : Ndunda ou Bitundi prés Kingunji;

A. hybridus L.: Mulengi dans les environs de Mukila;

A. hybridus L. subsp. cruentis (L.) THOLL.: Teka-teka 2 Kimbau;

A. gracilis DESF.: Mumboy prés de Ngi.

Malvacées :

Le Kingombe, Hibiscus esculentus L., cultivé pour ses fruits et
aussi pour les jeunes feuilles, est un légume universellement apprécié
dans tout 1'Orient, 1'Afrique, les Antilles, I'’Amérique du Sud.

Les indigénes du Kwango désignent sous le nom de « ngay-ngay »
ou « busisi », qui signifie en réalité « légume », des Hibiscus divers de la
forét ou de la savane ou méme une espéce cultivée dans les villages.
L'espéce la plus répandue est I'H. surattensis L., spontanée dans les
galeries forestiéres. Les Bapelende et leurs voisins les Bateke, les

(1) Nos récoltes ont été identifiées par M. G. TrouPIN, Conservateur
adjoint au Jardin Botanique de I'Etat, & Bruxelles.
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Bambala, les Bangongo en sont trés friands. Les Basuku des environs
de Kimbau la dénomment Katole; ceux de Kiamfu-Kinzandi, Ntalantala
ou Kimbalamba; a Kitenda, elle est connue sous le nom de Kadedo.
L’espéce commune dans les savanes est I'H. cannabinus L. et celle
cultivée dans les villages Bapelende est I'H. sabdariffa L.

Acanthacées :

Justicia insularis T. ANDERS : Katapa dans la vallée de I'Inzia (Kim-
bau); Ngola 3 Kingunji; Mbowa & Kipfusa;

Justicia sp.: Kinzonzi & Kimbau.

Telles sont, parmi les espéces actuellement spontanées ou entrete-
nues dans les jardins indigénes, celles dont la dispersion nous parait
étre la plus grande. Elles sont herbacées, exceptionnellement ligneu-
ses comme H. esculentus quand il est cultivé sur terrain amélioré dans
les jardins scolaires.

2. LEGUMES D'UN EMPLOI MOINS GENERALISE OU LOCAL.

Pteridium aquilinum (L.) KUHN. var. africanus DONAT, fougére,
Mitekwa aux abords de la Lukula 4 Kingunji; Kiongi mfinda dans la
vallée de la Wamba a Ngi. Kiongi massa sert a désigner le Diplazium
Sammatii (KiiHN) C. CHRIST.

Sinapis alba L.: Nkofi, dont les Bankano sont friands et dont les
plants entiers sont vendus sur les rares marchés locaux.

Solanum nigrum L.: Katete &4 Mukila; Biludi, dont on consomme
les feuilles, éventuellement les fruits, alors que du Malemba, Sola-
num sp., on ne consomme que les feuilles.

Portulaca oleracea L.: Kassongo nseke prés Mukila.

Signalons encore la consommation de feuilles de nombreuses Cu-
curbitacées de la brousse, de la forét ou des cultures.

L’emploi de feuilles d’arbres, d’'arbustes ou de lianes en légumes,
est habituellement le propre des populations habitant les environs im-
médiats des galeries forestiéres.

Gnetum africanum WELW., Dimbula chez les Bayaka dont il est
le l1égume par excellence; il est également connu des Bapelende. Il est
nommé Mvumbu chez les Bambeko et Selo chez les Basuku de Kim-
bau. Le Dimbula est inconnu des Bapelende des environs de Kolokoso
et des peuplades situées sur le méme degré de latitude : Bambala, Ban-
gongo.

Salacia Pynaerti DE WiLD., Mbondi chez les Basuku prés Kim-
bau, les Bayaka de la vallée de la Twana, les Bambeko et les Ban-
kano. La vente de bottes de Mbondi procure quelques revenus a ces
deux derniéres peuplades.

Albizzia cfr. gummifera (GMELL) SMITH, Mulu chez les Bayaka de
la vallée de la Twana et les Basuku prés de Kimbau.
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A co6té de ces espéces relativement connues, voici une série de
plantes dont I'emploi parait étre limité a quelques villages.

Cola diversifolia DE WiLD., Busisi a mfinda dans la vallée de la
Lukula (Kingunji);

Dissotis decumbens TRIANA : Nkoi a Mukila;

Dissotis sp.: Nsa aux environs de Kimvula;

Dracaena nitens A. RICH., musari-sari dont les jeunes feuilles sont
consommées par les Basuku de la vallée de I'lnzia, alors que d’autres
peuplades les répudient;

Maesobotrya floribunda BENTH., var. hirtella, Kimanibuka dans
la vallée de la Wamba (Mukila);

Morus cfr. mesozygia : Ngembu-ngembu chez les Bayaka de Panzi;

Millettia sp., consommé par les Bankano, faute de Salacia Py-
naerti;

Ochna leptoneura GiLG.: Momba-Kisesa dans la vallée de 1'Inzia,
prés Kimbau.

Trema guineensis Fic.: Kwida dans la vallée de |'Inzia (Kimbau).

Fleurs séchées du faux cotonnier Eriodendron sp., Mfuma a
Swa-Ngoy.

Il est & remarquer que Cola diversifolia, Hymenocardia ulmoides,
Maesobotrya hirta et M. Bertramiana, Trema guineensis ont été signa-
lés par E. DE WiLDEMAN pour fournir des feuilles entrant dans I'alimen-
tation. Hymenocardia ulmoides OLIV. nous a été désigné par les Ba-
suku de Kimbao pour ses feuilles dont la décoction est bue en guise de
thé. Quant au Dissotis sp., ce n'est qu'en cas d'affection des bronches
que les feuilles seraient consommées en purée, mélangées avec des
arachides écrasées (1).

3. CHAMPIGNONS (2).

De nombreuses espéces de champignons sont connues et appré-
ciées des indigenes.

C'est principalement en saison des pluies qu'ils sont récoltés et
consommés. Quand la récolte est abondante, ils sont mis a sécher sur
la toiture des cases. Aussi les champignons séchés sont-ils parmi les
rares réserves que l'on trouve suspendues, enroulées dans une feuille,
dans les cases indigénes.

Parmi les espéces rencontrées le plus fréquemment au cours de
nos enquétes, signalons :

Morasmius sp.: Ngazangala, Kanzangala, Kokosokoso (Ngi);

(1) E. DE WILDEMAN. Bull. Acad. Roy. de Belgique. 5° série, T. XXXI, 566
(1945>.

(2) Nos récoltes ont été étudiées et identifiées au Jardin Botanique de
I'Etat a Bruxelles par M. R. L. STEYAERT, collaborateur & la Flore du Congo
Belge.
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Dictyoploca sp. (cfr. sp. Nov.) : Bombatanga (Kitenga);

Pilocratera Engleriana P. HENN.: Butsija (Mukila); Butseila (Kin-
gunji);

Pluteolus acuminata BEELI : Bumashi mashi (Kimbau);

Lentinus dactyliophorus Liv.: Buzu (Ngi); Burbangala (Mukila);

Auricularia auricula-judae L.: Kinzeke (Ngi); Buzeki et Bunkauli
(Mukila); Buyeka (Kwati-Kalunga);

Schizophyllum commune FR.: Bungumbidi (Mukila et Kwati-
Kalunga).

3. — LIPIDES.

Palmier Elaeis.

Avant l'arrivée des Bayaka dans le Kwango, et aux dires de ceux-
ci, le pays était occupé par les Batsamba; leur présence aurait été liée
a l'introduction et surtout a la propagation de I'Elaeis. Aussi les occu-
pants actuels connaissaient-ils parfaitement 1'usage de I'huile de palme
avant l'arrivée des Européens.

Dans toute la région a laquelle s'étend 'aire de dispersion de
I'Elaecis, le « mafuta ngasi » est la source principale de lipides pour les
populations. Aussi, les Elaeis, quel que soit leur age, sont respectés;
guand on coupe la forét pour gagner des terrains pour la culture, jamais
les Elaeis ne sont détruits; en vue de I'extraction du vin de palme, les
Noirs couperont peut-étre les fleurs ou feront des entailles dans le stipe;
jamais ils ne sacrifieront I'arbre comme ils le font pour certains Raphia.

Nous avons signalé d’autre part que lorsque les foréts a palmiers
s'étendent prés du village, les hommes sont coupeurs de fruits et que
les récoltes sont livrées aux huileries. Les fruits de deuxiéme choix sont
consommés tels quels par les habitants ou chauffés sous la cendre ou
cuits 4 I'eau avec ou sans sel et pili-pili. L'eau de cuisson, dans laquelle
un peu d huile a diffusé, servira a la préparation d’aliments. De-ci de-1a
on voit encore une ménagére presser entre les doigts la chair molle des
fruits et recueillir I'huile dans une casserole oli mijote une purée de
feuilles de manioc. Parfois, comme nous 'avons vu pratiquer dans les
environs de Kingunji, la pulpe entiére, détachée de la noix et pilonnée,
est additionnée aux aliments, Pourtant 'habitude d’extraire la matiére
grasse au village méme se perd, sans doute a cause des facilités d’achat
de I'huile ou tout simplement a cause de la place que les arachides et
les amandes de courges écrasées ont prise dans la cuisine indigéne.

Les noyaux restant aprés élimination de la pulpe (« nkandi » chez
les Bapelende) sont concassés et les amandes palmistes vendues dans
le magasin le plus proche. Parfois on voit les indigénes sucer une
amande fraiche et en cracher la chair aprés |'avoir tenue en bouche
pendant quelques instants.

La consommation de fruits par les indigénes dans les villages doit
osciller aux environs de 15 par jour (15 & Maienga, de 10 4 20 4 Swa-

Kapenda, de 10 4 15 a4 Kassongo-Tseke).
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Dans ces conditions, admettant que les fruits de richesse moyenne
renferment de 20 a 22 % d’huile et que le poids moyen d'un fruit pro-
venant d espéces non sélectionnées est de 10 g (Bull. Agric. du Congo
Belge, 1925, 516), on en déduira que la quantité d huile de palme con-
sommeée par ce moyen doit étre de |'ordre de 30 a 33 g par jour.

D’autre part, pour un ménage composé de 4 personnes, la mére
utilise environ 750 ml, soit sensiblement 700 g d'huile par semaine, soit
environ 25 g par téte et par jour.

Palmier « mopanga » ou « bambou », Raphia Laurentii DE WIiLD.

Dans les régions situées vers le 7*° degré de latitude Sud, ou
I'Elaeis n'existe que parce qu'introduit dans les villages, les indigénes
préparent |'huile de « mopanga » ou de « bambou ».

Les fruits écailleux de Raphia sont cueillis avant maturité com-
pléte et mis a miirir dans le sable chaud preés des cases. Les écailles et
la chalr s'enlévent aisément et une huile limpide se laisse exprimer sans

difficulté.

L’huile de fabrication indigéne donne lieu a un commerce inter-
régional assez important; a Panzi, elle fait partie de la ration distri-
buée aux policiers et soldats.

La ou les Palmiers ne croissent plus, les ménagéres remplacent
I'huile par des brouets d'arachides, d'amandes de courges ou de noix
de Parinari curatellacfolia PLANCH.: Tongo (Bapelende), Tjuku (Ba-
suku), Kitsiakudi (Bayaka), Kikia (Babeko). Pourtant, dés qu’elles
ont quelque argent, elles s’empressent de se procurer de I'huile

d’Elaeis.

Précédemment, les indigénes des régions prospectées préparaient
de l'huile d'arachide. Ce n'est plus qu'a Kiamfu-Kinzadi, dans la val-
lée de 1I'lnzia, que nous avons trouvé des gens ayant conservé cette
habitude. En vue de cette fabrication, les graines sont légérement gril-
lées, puis pilées dans un petit mortier, le brouet est jeté dans de 1'eau
bouillante et la matiére grasse, foncée, visqueuse qui vient surnager est
décantée. Le tourteau est mis a sécher sur la toiture de la case et sert
comme appat pour la péche.

4. — FRUITS.

Dans de nombreux villages on trouve bananiers et manguiers. Le
cas des habitants de Kipfusa, qui ont établi une bananeraie collective
étendue, est plutot exceptionnel.

Les bananes se consomment davantage comme friandise ou
trompe-faim que comme aliment essentiel. Les Noirs les mangent
crues ou grillées ou bien encore ils les trempent préalablement dans
de I'huile de palme. Nous n’avons vu qu'une seule fois une ménageére,
encore était-elle originaire du Bas-Congo, faire cuire ensemble haricots
et bananes non mifires.




18943

RECHERCHES SUR L’ALIMENTATION DES POPULATIONS AU KWANGO 505

Fi1c. 49. Fi1c6. 50.
Aframomum cfr. subsericeum. Aframomum
Plante entiére et fruits. angustifolium (?:

(Photos Adriaens)

Les Noirs apprécient les ananas qu'ils vont récolter en forét, a
moins que des plantations n’aient été établies comme chez les Basonde.
Il est 3 remarquer pourtant que la consommation d'ananas n'est pas
tellement importante; les Noirs préférent en exprimer le jus qui sera
mis a fermenter.

Un effort a été fait par I’Administration en vue de |'introduction
de Citrus dans les villages. Dans le seul territoire des Bayaka-Nord, on
estimait en 1947 a 356 hectares les superficies de plantes fruitiéres, prin-
cipalement des orangers et papayers.

Parmi les fruits sauvages les plus répandus et les plus commu-
nément consommés, il y a lieu de signaler le « tundu » ou « susu »,
Aframomum cfr. subsericeum (OLIv. et HAMBUR) K. ScHum., plante
herbacée pouvant atteindre 5 m de hauteur, fréquente dans les en-

Fic. 51, Fi1c. 52.

Station naturelle d'Aframomum sub- Station naturelle de Carpodinus lan-
sericeum sur les bords de la Lukula. ceolata dans les savanes du Sud du
Kwango.

(Photos Adriaens)
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droits humides et les « matumbi » dont elle est un des éléments carac-
téristiques. Le fruit souterrain est allongé, jaune-rouge; a l'intérieur,
Cette pulpe est sucée abondamment par les Noirs qui, rejetant les
pépins, contribuent sans doute a la dispersion de |'espéce.

A c6té du « tundu », les habitants consomment beaucoup moins
abondamment le « ntundulu », 4. angustifolium K. (?) dont le gofit
est plus piquant.

Enfin, dans la vallée de la Lukula, le « mwasa » (4. melagueta K.
SCHUM (?) est cultivé par les indigenes et le fruit arrondi, aromatique,
est consommé.

Nous avons déja signalé que dans les savanes et les savanes arbus-
tives croissent un certain nombre d’espéces suffrutescentes portant des
fruits souvent acides, qui sont sucés par enfants et adultes :

Anizophyllea Poggei ENGL. : Mufungwa a Kimbelo (prune du
Kasai), la chair est consommée, le noyau est conservé et semé;

(Photo Adriaens)

F1G. 53.
Encephalartos Poggei au Jardin du Frére Gillet a Kisantu.

Des Encephalartos divers qui sont pelés et mangés par les Noirs;

Des Apocynacées : Carpodinus lanceolata K. ScHUM. : Mbuwa a
Tambo-Tseke, Mata 3 Kimbelo, petite plante & fleurs blanches odori-
férantes, a fruits rouges ou jaunes 3 maturité; Landolphia Thollonii
A. DEW. : Mabunda nseke prés Kasindji, fruits jaunes a maturité, dont
la chair est consommée.

Dans les lambeaux forestiers on trouve :

Uapaca pilosa HuTcH. : Mbula-Mbula a Kasindji; parfois la chair
est consommée; habituellement pourtant, seuls les noyaux sont ap-
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Strychnos coceuloides BAKER : Makonki 4 Kimvula. A maturité, le
fruit dur est ouvert et la pulpe entourant les graines est sucée par les
indigénes,

Dans les villages situés prés des galeries forestieres ou des lam-
beaux forestiers, les indigénes consomment la pulpe des fruits de Cana-
rium Schweinfurthii SNGL bouillis; ils en rejettent le noyau.

5. — BOISSONS.

En milieu coutumier, le Noir ne boit jamais en mangeant : le repas
terminé, i se rincera les doigts et avalera une gorgée d'eau.

Les boissons fermentées, par contre, sont fort en honneur. On
peut méme dire que dans la plupart des villages du Kwango, le vin
de palme est, pour certaines catégories d'habitants, un élément non

%

F16. 55.

‘ F.IG- 54. . _ Raphia dont deux sont décapités a
Extraction du vin du palmier Elaeis la suite de l'extraction du « maim-
(Kitsimuna.. ba » (Kingunji).

(Photos Adriaens)

négligeable de l'alimentation. Dans le Sud du Kwango, a Kipfusa
et Mawanga notamment, sa préparation donne lieu a une véritable
industrie.

I. En principe, le vin de palme n’est autre chose que de la seve
de palmier fermentée spontanément, ou dont la fermentation a été
activée par l'adjonction de produits végétaux. Par extension, le terme
« malafu », complété par un nom spécifique, sert a désigner n'importe

guel jus naturel fermenté. ~

18946 8947



508 RECHERCHES SUR L’ALIMENTATION DES POPULATIONS AU KWANGO

C’est en coupant une inflorescence male de |'Elacis et en fixant
a cet endroit un récipient collecteur, que les Noirs récoltent le plus
généralement la séve. A Kwati-Kalunga, village du territoire de la
Lukula, nous avons vu les indigénes forer des trous dans le tronc et
y introduire le goulot de la calebasse.

Le « malafu » de Raphia s obtient d'une maniére différente : les
Noirs commencent par couper le bourgeon terminal; une fois la cale-
basse remplie, ils s'efforceront de faire se cicatriser la blessure pour
s’ empresser de reprendre les incisions quelque temps apres.

L'habitude de préparer le « malafu » est générale. Les calebasses
indigénes ou les bouteilles blanches suspendues au stipe des palmiers
font partie du décor habituel des villages, comme les taches blanches
des séchoirs 3 manioc, comme le va-et-vient des poules, des chévres.
des porcs.

LLe malafu n’est pas nécessairement récolté au village méme. Que
de fois ne se trouve-t-on en pleine forét ou dans une galerie forestiére
en présence d'un palmier orné de calebasses. A Kipfusa, il n'y a pas
de palmiers au village méme, mais des peuplements assez importants
existent dans la galerie forestiére toute proche. C'est la que le « ma-
lafu » est soutiré, mais les diverses préparations, dont il est question
plus loin, se font au village.

Une législation coutumiére trés stricte régle les droits de propriété
sur les arbres et la récolte du « malafu » : chacun a ses palmiers dont
il récoltera la séve et jamais il ne tolérera l'intrusion d'autres dans la
parcelle qui lui est réservée.

Quoi qu'il en soit, il est assez décevant de constater que dans ces
régions ou le palmier végéte péniblement, introduit dans le but de pro-
curer un peu de matiére grasse aux habitants, ceux-ci préférent sacri-
fier 'huile au « malafu ».

2. Selon I'espéce productrice ou le procédé d'obtention, on connait
plusieurs sortes de « malafu » de palmiers :
— malafu na mwengi ou na ngasi : tiré aprés avoir coupé la fleur
male de I'Elaeis;
— malafu na kibula : obtenu en creusant un trou dans le stipe du
palmier Elaeis;
— rmalafu na maimba (imbu a Panzi) provenant du tronc du Raphia
vinifera P. BEAUV.;
—  malafu na massendi (tombi a Panzi) : provenant du tronc de Ra-
phia Gentilii DE WiLD. et R. Laurentii DE WILD., principalement dans
le Sud du Kwango. Chez les Bambala, massendi serait du « malafu »
extrait des racines de 1'Elacis.

Il est & remarquer qu'a Panzi, les deux premicres sortes de « ma-
lafu » sont appelées indifféremment « tsamba ».

Les connaisseurs — et ils ne manquent pas — savent apprécier la
qualité de la boisson. Ainsi, ils établissent une distinction entre le
« malafu de jour » et le « malafu de nuit ».
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a

Habituellement les récipients collecteurs restent suspendus a
I'arbre nuit et jour. Il est évident que, ayant séjourné en plein soleil,
la teneur en alcool du « malafu de jour » sera plus élevée que celle
du « malafu de nuit », récolté le matin. De méme, celui récolté en
saison séche est plus concentré.

Dans les régions de Kipfusa et de Mawanga, dénommées par les
résidents — non sans ironie — « la grande brasserie du Sud... », le
« malafu » subit certaines préparations.

L'objet en serait de voiler le gofit sucré du liquide relativement
frais et principalement de forcer le degré alcoolique de la boisson.
Bien entendu, les Noirs affirmeront que l'adjonction de produits végé-
taux aura comme effet de tuer les « vers » préexistant dans le liquide
frais. Mais ils en arriveront vite a déclarer que le « malafu » amélioré
a la propriété de tuer les parasites intestinaux!

F16. 56. F16. 57
Cases rectangulaires ou les indigénes Buveurs de « malafu » entourant une
se réunissent pour boire du vin de « nkalu » (Kipfusa).
palmier (Kipfusa). (Photos Adriaens)

Signalons quelques pratiques :
— Pour donner un goiit suret, on ajoutera du « nduli » ou de 1'écorce
de racine de « nsunsi ». Le R.P. RENIER signale que les feuilles
d'Oxanthus speciosus DC. servent a aromatiser la boisson.
— Pour favoriser la fermentation et augmenter la dose d’alcool, on
met dans la calebasse collectrice méme un petit bout de chair du fruit
de 1'Elacis ou de |'écorce d'un arbre « mgadedia » : Garcinia Kola
HeckeL (?) (Kiamfu-Kinzadi) ou de « musesi » de la savane : Burkea
africana L. (Kipfusa). Le R. P. RENER note, par ailleurs, les pro-
priétés tonifiantes du latex de Garcinia Kola

Le « malafu » amélioré est filtré a travers un paquet d'herbes
séches entassées dans une feuille roulée ou dans le goulot d'une petite
calebasse. Le liquide, relativement limpide et débarrassé partielle-
ment des levures qu'il tient en suspension, est livré a la vente ou sert

a la consommation.
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3. Normalement les quantités de « malafu » préparées et consom-
mées dépendent du nombre d'arbres dont le « malafutier » dispose.
Bon prince, il invitera fréquemment un non-propriétaire a venir par-
tager avec lui le contenu d'une calebasse. Bien entendu, le chef se
sert le premier et recoit ainsi |'hommage de ses sujets. A Kiamfu-
Kinzadi, la « sorciere » du village se faisait payer en « malafu ».

Les quantités consommées a Kipfusa sont considérables. Aprés
avoir déjeuné d'une poignée de luku, les hommes partent en forét
ou ils se retrouvent dans des cases rectangulaires de dimensions plus
grandes qu'une habitation; ils s’y livrent 4 de copieuses libations.

Une bouteille ordinaire de 750 ml « n'en vaut vraiment pas la
peine », disent les Noirs. Mais parlez-leur d'une « nkalu » ou d’une
« mbungu », dont le volume peut atteindre respectivement 5 et
10 litres!! Un adulte ingurgite aisément une « mbungu ». Habituelle-
ment, une « nkalu » est vidée par quatre hommes. L'échanson rem-
plit le « mbassa-nianti » et en un tournemain ils en avalent quatre,
soit sensiblement un litre. De plus modestes se contentent de deux,
mais pour sentir sérieusement les « bienfaits » de la boisson, il en faut
bien vingt.

Evidemment, dans d'autres villages ol la marchandise est rare,
les habitants sont forcément plus sobres. A Kiamfu-Kinzadi, le chef
nous avoua boire de dix a vingt verres de prés de 250 ml par jour.
A Kassongo-Tseke, le chef boit de sept a huit pintes, prés de 4 litres;
ses administrés, deux ou trois, soit de 1 a 1,5 litre par jour. Quand le
chef de Fwasapa « a faim », il consomme dix verres de 250 ml par
jour; les autres habitants, de cing 4 six. Le grand chef Pelende de
Kobo boit journellement de vingt & trente tasses de 200 ml.

oy

A titre documentaire, signalons encore :

— le vin d’ananas, préparé au début de l'année en partant du jus
du fruit qui est mis a fermenter;

— le vin de canne a sucre, obtenu de la méme maniére en partant
de la canne écrasée;

— le « kibuku », biére indigéne trouble et aigre, préparée en par-
tant de farine de manioc et de mais germé. D'un emploi limité aux
centres extra-coutumiers, |'usage de cette boisson semble avoir été
introduit par des soldats originaires du Bas-Congo.

Il est & remarquer que les autochtones du Kwango ne tirent aucun
profit de la séve du Borassus, qu'on rencontre sporadiquement, et ce
contrairement aux indigénes du Cambodge qui en préparent un vin
par des procédés assez perfectionnés (1).

(1) B. TKATCHENKO. L’Agronomie Tropicale, 111, 563 (1948); F. MARTIN.
Industr. Agr. Alim., 67, 237 (1950).
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6. — CONDIMENTS SENSU LATO.

S'ils n'étaient relevés par des condiments, les aliments habituelle-
ment consommés par les Noirs seraient insipides; le « luku » y joint
encore la propriété d’'étre indigeste. Aussi, la chasse aux assaisonne-
ments est-elle aussi vive que celle aux accompagnements.

I. Aromates. — Diverses plantes sont utilisées comme aromates :

— « Ngudi a kama » : Acolanthus petasatus BRID., dont les feuilles
sont aromatiques (Basuku);

— « Tekwa » : Tagetes patula L., aromate ajouté au poisson (Ba-
suku);

— « Disangu » (Kimvula), « Lokotji » (Kitenda) : Cymbopogon
densiflorus (STEUD) STAPF, plante médicinale et aromatique consom-
mée avec la viande;

— « Kefu » : Piper guineense SCHUM, et THONN., liane dont les fleurs
sont employées crues ou cuites en méme temps que la viande (Bape-
lende);

— « Masulu » : Ocimum aff. knyanum VATKE, petite Labiée culti-
vée dans tous les villages et qui sert a aromatiser le poisson (Ba-
pelende).

Signalons encore et sous toute réserve : « Bikuri », petite plante qui
sert & aromatiser la purée de feuilles de manioc ainsi que la viande
(Bapelende); « Kiwaia », arbuste de la forét, dont les feuilles, les
jeunes branches et 1'écorce des branches plus agées, ont une forte
odeur alliacée. A cause de cette odeur, elles sont utilisées comme
condiment.

2. Condiments. — En vue de faciliter la digestion, le Noir mettra
dans les accompagnements force gousses de pili-pili, Capsicum divers.
Dans tous les villages, et méme prés des cases, on trouve de nom-
breuses variétés ou races locales des représentants de ce genre.

3. Liquides salins. — L'habitude d'extraire des matiéres miné-
rales de certaines plantes est toujours trés répandue dans les régions
du Kwango que nous avons pu prospecter, et ce malgré |’approvion-
nement aisé en sel de cuisine. Il est & remarquer que, contrairement
a ce qui a pu se passer jadis, les liquides salins sont toujours préparés
extemporanément et jamais évaporés ni concentrés ().

On peut admettre qu'avant la pénétration européenne, cette pra-
tique était générale et, s'il faut en croire les confidences du chef cou-
tumier de Munene (Bayaka), en ces temps on briilait n'importe quelle
herbe pour en extraire les cendres.

(1) Voir aussi L. AbrIAENS et G. WAEGEMANS, Contribution a 1'étude des sols
salins et de leur végétation au Ruanda-Urundi. Inst. Roy. Col. Belge Sect. des
Sciences nat. et méd. Mém. in-8°, T. XII, n° 3 (1943).
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Actuellement, le choix est
circonscrit et limité a4 un certain
nombre de matériaux :

l°Elémentsbotaniques de
I'Elaeis : fleurs males « mwengi »,
« musomeri » en Kimbala; ner-
vures principales des feuilles « ki-
keriki »; extrémités du régime
« mfuka ». Encore donnent-ils
souvent la préférence a la tige de
la variété « lisombe », sous pré-
texte que les cendres des autres
variétés de Palmiers donnent des
liquides trop piquants.

2° Plantes aquatiques ou de ter-
rains humides. Parmi les nom-
breuses variétés, signalons : Scle-

! ria sp., Cypéracée dénommée Ma-
F1G. 58. kassi a Kipfusa et Mawodi aux
Feuilles de Nephthytis Afzelii. Chutes Lipens preés Kitona; Nym-
Cofpagez led‘:; l('iiirl)?i?nsxlloen azla taille phaea cf Lotus L., Tutu na massa
i a Kipfusa; Commelina cf albo-
hirta MILDBR., Kikori dans la vallée de la Twana; Ottelia cf. ulvifolia
WALP., Mokele massa dans la vallée de la Wamba; Nephthytis Afzeli
STAPF, Ndoli, Aroidée de la forét humide; Hymenachne wombaliensis
VANDERYST. Cette derniére plante est désignée « mukuku », nom qui
est d'ailleurs générique pour toutes les plantes a sel.
En principe, la matiére premiére d’origine végétale est briilée.
Les cendres refroidies sont placées dans un petit panier-filtre, trian-
gulaire de 20 cm de cété sur 10 cm de profondeur au centre : « leku »

Fi1c6. 59. F16. 60.
Incinération de nervures de feuilles Filtre triangulaire « Leku »
d’Elaeis chez les Basuku. chez les Bapelende.

(Photos Adriaens)
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ou « lebu » en Kimbala, ou dans
une petite poterie indigéne per-
cée de trous. Au moment de s’en
servir, la femme verse un peu
d’eau froide ou tiéde sur les cen-
dres et laisse suinter le liquide
salin dans la casserole.

L’eau saline s’appelle en gé-
néral « mukeri » ou « mukedi ».
par opposition au sel de traite
« mungu » ou « mungwa ». Les
indigénes établissent pourtant une
distinction entre le sel de fleurs
de palmier, qu’ils nomment « mu-
someri », et celui tiré de piantes
aquatiques « munkini ». Ce der-
nier serait supérieur au premier
et équivaudrait au « mungu »...

En ajoutant des extraits agueux

Fic. 61.

de cendres vegetales a leurs all- Femme Muya\ka préparant le liquide

L N .
ments, les Noirs espérent-ils four-  galin dans une poterie indigéne percée
nir a leur organisme un supplé- de trous.

ment de matiéres minérales que (Photo Adriaens)
ne leur assure pas toujours lew alimentation végétarienne ?

Cette explication n'est pas a rejeter a priori : dans les villages
Basuku, nous avons vu les enfants se battre pour pouvoir sucer un
bout d'.allumette calcinée ou avaler des cendres de cigarette. Nous
sommes pourtant porté a croire qu ayant constaté que la plupart des
feuilles consommées en légumes sont ou améres ou fibreuses, le fait
de les faire bouillir dans I'eau alcaline résultant de la lixiviation des
cendres, ou bien enléve partiellement 'amertume, ou bien facilite
la cuisson. Il est a remarquer, en effet, que les liquides salins ne sont
pas appelés a remplacer le sel de cuisine, mais a en compléter
I'action.

Peut-étre ne s'agit-il, tout compte fait, que d'une coutume con-
servée et entretenue depuis des générations.

7. — GEOPHAGIE.

Sans qu'on puisse caractériser la terre d’ « aliment », I'habi-
tude d'en consommer est trés fréquente dans une grande partie du
Kwango. Il est donc indispensable d'y faire allusion.

C’est principalement a la terre argileuse, prélevée prés des rivieres
et des sources, que va la préférence des Noirs.

LLa consommation est surtout le fait de femmes et plus particulie-
rement de femmes enceintes, sans doute, comme nous le dit cette
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future mére Muyaka, « pour que l'enfant puisse se nourrir » (en
chaux). Le souci de fournir de la chaux au feetus conduira les futures
meéres a avaler des fragments de nids de mouches dites « magonnes »
(Synagris sp. ou Pelopacus sp.).

Fi16. 62.

Excavation dans la vallée de la Wamba
ou les indigénes prélévent le « ndifu » (Kenge).

F16. 63.

Endroit dans la vallée de la Lukula
ou est prélevé le « kinko ».

18953

(Photos Adriaens)

D’autres affirmeront que c’est
pour « nettoyer les intestins » et
lutter contre les vers intestinaux.

La terre fraiche est avalée
par petits fragments. Souvent
pourtant ils la laissent sécher pen-
dant quelques jours prés du feu
ou au soleil, quand ils ne la chauf-
fent pas dans la flamme. Dans ce
dernier cas, la femme croquera
un petit morceau de la grosseur
d’'une féve. A Kenge, une femme
nous affirma qu'elle mangeait de
préférence la terre avec du pili-
pili. :

Dans toute la vallée de Ia
Wamba, la terre consommée se
nomme « ndifu »; chez les Bam-
bala de la vallée de la Lukula,

elle est désignée « kinko ».
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CHAPITRE V.

Le repas en milieu coutumier

Dans les chapitres précédents, nous avons eu l'occasion de nous
étendre sur la nature de l'alimentation des indigénes en milieu coutu-
mier dans les diverses régions du Kwango que nous avons eu l'occa-
sion de parcourir.

Avant d’entrer dans le détail du repas en milieu indigéne et d'in-
terpréter les données quantitatives s’y rapportant, il est indispensable
de préciser que, telles que nous avons été amené a les réaliser dans
les villages coutumiers du Kwango, les enquétes s'inspirent davantage
de la méthode dite de « la liste » que de celle de « l'inventaire ».
C’était, par ailleurs, la seule alternative pour arriver 4 un résultat.

Tenant compte de la grande monotonie des repas, un séjour de
plusieurs jours dans le méme village ne s'imposait pas. Il eut été plus
intéressant de pouvoir faire des enquétes alternativement en saison
humide et en saison séche; le temps dont nous disposions ne 1'a pas
permis.

Si, dés lors, on désire connaitre les quantités consommées par
semaine, il suffira de multiplier les résultats notés par 7 ou par 14, selon
que les quantités renseignées dans les tableaux subséquents se rappor-
tent & une journée entiére ou a I'un des deux seuls repas principaux du
jour. L'approximation sera largement suffisante.

Ces réserves étant faites, il y a lieu d’attirer I'attention sur les
points sulvants :

]. — Dans aucun village il n'y avait pénurie de vivres. Si donc dans
tel village prospecté deux hommes sur six déclaraient ne pas avoir
mangé le matin, il ne s’agissait que d'un incident local, nous serions
méme tenté de dire « familial »; il était parfaitement possible, en
effet, que le lendemain les deux jefineurs de la veille soient les seuls
a manger.

2. — Dans la vie du Noir, la périodicité des repas et l'importance
quantitative des aliments consommés a chacun de ceux-ci est trés va-
riable. Il n'est pas du tout anormal pour un indigéene du Congo de
manger en une fois une quantité de « luku » de l'ordre de | kg 5 a
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