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Contribution à l’étude des boissons 
fermentées indigènes au Ruanda

par

E .-L . A D RIA EN S
Chef de Service au Laboratoire 

de Recherches Chimiques 
du Ministère des Colonies, 

Chargé de Mission au Congo Belge.

F. L O Z E T
Chargé de Mandat 

de l’Institut pour la Recherche 
Scientifique 

en Afrique Centrale.

On connaît toute l im portance des boissons ferm entées pour les 
peup lades africaines : sève de Palm iers pour les uns, breuvages résul­
tan t du brassage de céréales ou de la ferm entation spon tanée de solu­
tions sucrées pour les autres.

D ans le cas particulier du R uanda, chaque famille fabrique ou 
fait fabriquer des bières dont la nature, la qualité et la richesse 
alcoolique varieront avec le rang social du consom m ateur et l’ab o n ­
dance relative des m atières prem ières. Elles sont consom m ées d irec te ­
m ent, vendues ou troquées; elles servent au chef M ututsi à ré tribuer 
la m ain -d 'œ uvre  agricole; elles sont l’indispensable com p’ém ent de 
toute fête ou cérém onie : naissance, m ariage, funérailles...

Il im porte de ne pas perdre de vue que, pour le M unyarw anda, 
la boisson ferm entée n ’est pas un alim ent : « Q uand  on n ’a pas de 
quoi m anger ni boire du lait, on boit de la b ière, m ais on avance 
moins v ite ... » En dehors des repas, un hom m e ne peu t se perm ettre  
de m anger quoi que ce soit; la consom m ation de bière est toujours 
tolérée.

A u poin t de vue de la m atière prem ière, on distingue au R uanda 
trois groupes de boissons ferm entées :

I . Boissons à base de céréales maltées; ce sont les boissons p o p u ­
laires par excellence.

a) Sorgho :
— (( am argw a », obtenue par m alaxage dans l ’eau  chaude de farine

de sorgho germ é, saccharification et dilution avec de l ’eau  froide.

B U L L E T I N  A G R I C O L E  D U  C O N G O  B E L G E . V O L .  X L I I , N °  4 ,  D É C E M B R E  1 9 5 1 .
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La ferm entation du m oût est am orcée au m oyen d ’un levain à 
base de farine de sorgho et de jus de banane;

— « inhurire », m oût d ’ « am argw a » mis à ferm enter en présence 
de miel;

— « indera », p réparation  moins fréquente dans le centre du  R uanda, 
et dont la durée de ferm entation est assez longue.

b) SORGHO em ployé en m élange avec d ’autres CÉRÉALES :

— éleusine, qui fournit 1’ « am argw a y uburo »;

— maïs, qui donne 1’ a am argw a y ibigori ».

c) FROMENT. Depuis l’introduction du from ent dans le  pays, les 
indigènes ont vite fait d ’en constater les qualités. « C ’est la m eilleure 
bière q u 'o n  connaisse. »

ci) MANIOC. D a n s  c e r ta in e s  r é g io n s  d e  l ’U r u n d i le  m a n io c  e s t  p a r ­

fo is  u t il is é  e n  m é la n g e  a v e c  le  so r g h o  o u  l ’é le u r in e , ja m a is  se u l .

2. H ydrom el, « ubuki », boisson du M w am i et des grands chefs 
Batutsi. Le miel est m élangé à l’eau pour donner un m oût sucré dont 
la ferm entation  est plutôt lente et souvent incom plète.

3. Boissons à base de jus de bananes m ûres , dont l’am idon a été 
saccharifié par l’action des diastases préexistan tes dans le fruit. Ce 
sont les boissons des gens aisés et des événem ents im portants. On 
distingue :
— « urgw agw a », jus ferm enté en présence de sorgho légèrem ent 

torréfié ou d ’un levain spécial fait de farine de sorgho;

— (( inkangaza », jus mis à ferm enter en p résence de sorgho légère­
m ent torréfié et de miel d ’abeilles.

A u point de vue du processus de fabrication , les boissons à base 
de céréales correspondent assez bien à nos b ières européennes. En 
général pourtant, la m atière prem ière est m al p rép arée , les transfor­
m ations sont incom plètes et les résultats sont très variables.

A u cours du m alaxage de la farine grossièrem ent écrasée dans 
l’eau  chaude, les cellules am ylacées éc laten t et l ’am idon est hydro- 
lysé par les enzymes. L ’hydrolyse est loin d ’être com plète, car une 
quantité  im portante d ’am idon subsiste dans le m oût et la bière. 
Celle-ci est par ailleurs une mixture trouble et hétérogène, dans 
laquelle la drèche subsiste entièrem ent, ce qui oblige les indigènes à 
sucer le liquide surnageant, au m oyen d ’un chalum eau. Q uant à la 
partie solide, retraitée à l’eau, elle est fréquem m ent consom m ée par 
les fem m es ou les enfants. D ’autre part, soit du fait d ’erreurs techn i­
ques, soit à cause du m anque de pureté du  levain, les ferm entations 
ne sont que partielles, ce qui a entre autres résultats que les boissons 
ne sont que faiblem ent alcoolisées.
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Le jus ferm enté de b anane et l’hydrom el se rapp rochen t d av an ­
tage des vins et des cidres. Le m oût des bananes est légèrem ent acide 
et riche en sucres ferm entiscibles, qualités qui assurent un d ép art 
rapide à la ferm entation  et un degré alcoolique élevé à la boisson 
term inée.

PR E M IE R E  PA R TIE .

PR EPA R A TIO N  DES BOISSONS FERMENTEES INDIGENES. 

1. —  Bières de sorgho cc amargwa » et « inhurire ».

1. O pérations prélim inaires.

Des graines de sorgho, so igneusem ent vannées, sont enferm ées au 
centre d ’un p aq u e t fusiform e fait de feuilles fraîches de bananiers et 
d ’herbes de m arais, le tout soigneusem ent ficelé. P en d an t trois jours, 
cette  bo tte  séjournera dans une eau  m arécageuse, alim entée par un 
m ince filet d ’eau de source.

Un autre p rocédé consiste à p lacer les graines dans un grand po t 
en terre et à les recouvrir d ’eau  froide. Elles y séjournent pen d an t 
deux jours et l ’on veille à ce q u ’elles restent constam m ent subm ergées.

R etiré de l’eau , le sorgho est mis à sécher p en d an t vingt- 
quatre  heures à l ’om bre, puis m élangé intim em ent avec des cendres 
de feuilles de bananiers. A près quoi, et selon le procédé de rouissage 
adop té , ou bien  le p aq u e t est referm é et laissé au soleil p en d an t une 
nouvelle période de deux jours, ou bien les graines sont étalées, recou ­
vertes de feuilles vertes de bananiers et abandonnées p en d an t q u a­
rante-huit heures. Les graines germ ées dans l’entre-tem ps, « am am era », 
sont lavées à grande eau, mises à sécher, dégerm ées, puis enfin 
broyées entre deux pierres polies par l’usage : « urushyo » et « inga- 
sire ».

2. Préparation du levain.

O n m élange in tim em ent de la farine de sorgho com posée pour 
deux tiers de la m outure de graines non germ ées et pour un tiers de 
farine de graines germ ées et l ’on y ajoute ou de la bière de ban an e  
en pleine ferm entation  ou du  jus de banane non ferm enté. Les p ro ­
portions sont hab ituellem ent d ’environ 1 kg de farine m ixte pour 
750 ml de bière. La pâte  épaisse obtenue est mise à ferm enter p e n ­
dan t six à sep t heures en plein soleil.

3. Préparation du m oût « uryam a  ».

Environ 25 litres d ’eau  bouillante sont déversés sur 15 à 20 kg 
de farine. Le tout est hom ogénéisé au m oyen de grandes spatu les en 
bois, « im yuko », dans des auges en bois de 2 m de longueur, 
« um uvure ». U ltérieurem ent, on y ajoutera encore une quinzaine de
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litres d ’eau, afin de bien écraser les grum eaux, de rendre la mixture 
moins épaisse et d ’abaisser la tem péra tu re . La quantité  to tale d ’eau 
incorporée correspond à p eu  près au  double  du  poids de la farine.

H abituellem ent, la durée to tale de l’opération  ne dépasse pas une 
dem i-heure. 11 n ’est pas rare pou rtan t de devoir a ttend re  plusieurs 
heures avant qu ’on ait a tte in t la tem péra tu re  optim um  voisine de 30°. 
Le m oût est transvasé ensuite dans des po teries et le brasseur y ajoute 
du levain à raison de 0,5 à 1 %.

4. Ferm entation.

Les récipients sont couverts et placés à l'in térieur, à proxim ité 
d 'u n  feu  léger, constam m ent en tretenu . D ans ces conditions, la b ière 
est à point après trente à trente-cinq heures.

Pour fabriquer 1’ « inhurire », on ajoute 10 % de miel et une 
quantité  trois fois plus élevée de levain que pour la fabrication  de 
1’ « am argw a ». La ferm entation  dure quatre  jours, après quoi on 
enlève les débris des graines de sorgho, de cire et la levure surnageants 
avant de consom m er la boisson.

Photo Adriaens.
F ig. 1.

Préparation du fuseau contenant les graines de sorgho. 

R emarques :

1° 11 existerait dans le R u an d a  quelque 40 à 45 variétés de sorgho, 
dont une partie  fournit les graines dites « am ères », p ropres à la fab ri­
cation de bière; l’autre, des graines pouvan t convenir à la p réparation  
de pâte  dure com estible, « um utsim a ». Le sorgho am er doit être 
préa lab lem ent roui.

2° La préparation  des bières à base de sorgho m élangé avec de 
l’éleusine ou du maïs, se fait de m anière identique à celle de 
l’(( am argw a ».
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F ig. 2.
Broyage des graines de sorgho.

F ig. 3.
Préparation du moût de bière de sorgho.
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— L ’éleusine est mise à germ er dans des récip ients en  terre, puis 
séchée et dégerm ée. Elle est écrasée ensuite et la farine est m élangée 
à de la farine de sorgho en vue de la p répara tion  du m oût.

— Le maïs est égalem ent mis à germ er dans des récip ients en 
terre; séché, il est écrasé dans un m ortier en bois sans être dégerm é. 
Les farines de sorgho et de m aïs sont m élangées et tra itées à l’eau  
bouillante.

3° La germ ination dans les cendres de feuilles de banan ier paraît 
être un processus étrange et sans raison apparen te . Pourtan t, l’indi­
gène considère cette opération  com m e prim ordiale pour la réussite de 
sa bière et nous avons pu en vérifier le b ien-fondé.

Le sorgho d ’une m êm e récolte a été partagé  en deux lots : le p re ­
mier fut mis à germ er avec des cendres, l ’autre sans cendres. De la 
bière a été faite avec la farine de chacun des lots, sim ultaném ent et par 
le m êm e brasseur. Celle p réparée  en partan t de la farine de graines ger- 
m ées dans les cendres, dosait 3°75 d ’alcool; l ’autre, à peine 0°5. Nous 
supposons que les m atières m inérales apportées par les cendres sont 
indispensables pour assurer un bon départ de la ferm entation . Com m e 
cette  dernière ne dure que vingt-quatre heures, ce d ép art rap ide  lui 
assure toute sa puissance. P ar ailleurs, la richesse en sucres réd u c­
teurs est près de trois fois plus élevée dans le m oût p rép aré  avec des 
graines germ ées dans les cendres que dans celui ob tenu  en partan t 
de graines germ ées sans cendres. Ce problèm e est des plus curieux 
et dem ande une étude approfondie.

II. —  H ydrom el « ubukî ».

1. Préparation du m oût.

H uit litres environ de miel « um ukenghe », du  nom  de la gram inée 
butinée par les abeilles, sont versés dans une auge en bois con tenan t de 
l’eau  de source. (Faute d ’eau de qualité, on p rend ra  la p récau tion  de 
l’exposer pendan t toute une journée au  plein soleil.) Le volum e de 
m oût a tte in t quelque 60 à 65 litres. L*« insida », im puretés faites de 
cire, d ’élytres et de corps d ’abeilles, est enlevé au m oyen d ’une feuille 
de bananier. Le liquide est filtré à travers un linge propre  ou un paq u e t 
d ’herbes et le filtrat est recueilli dans des pots en terre, so igneusem ent 
essuyés à l’intérieur avec des plants d ’<( um ubazi ». Du sorgho légère­
m ent torréfié et écrasé est ajouté au m oût après que le brasseur en 
a frotté le goulot du récipient; environ 2 kg sont ajoutés à 60 litres de 
liquide.

2. Ferm entation .

Celle-ci se pratique dans un four spécial creusé en terre et p ré ­
chauffé par un feu de feuilles sèches de bananiers. Les po ts so igneuse­
m ent couverts y sont descendus et calorifugés au m oyen de feuilles 
sèches. A près quoi le four est ferm é herm étiquem ent. A près 5 jours, il



F ig. 5, 6. 7.

Phases du mûrissement artificiel 
des fruits en vue de la prépa­
ration de la bière de banane.

Photos ADRIAENS.

1 9 0 6 4
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est ouvert et la masse bouillonnante est écum ée. Le brasseur ajoute 
encore à chacun des récipients deux poignées de m outure de sorgho. 
Le four est réchauffé pour que la ferm entation  puisse se poursuivre 
pen d an t 4 jours encore. A près 9 jours, l’opération  principale est con­
sidérée com m e term inée, les vases sont dégagés, le liquide est écum é 
définitivem ent et filtré. Une légère ferm entation  secondaire se conti­
nuera encore pendant 4 ou 5 jours, après quoi l ’hydrom el est propre à 
la consom m ation.

R emarques :

1° A  la cour de la Reine-M ère du R uanda, la p répara tion  de T hy­
drom el est entourée d ’un luxe de précautions q u ’il est m atériellem ent 
im possible de réaliser dans les rugos sur les collines. H abituellem ent, 
les m oûts sont mis à ferm enter sur le clayonnage, sou tenu  par quatre 
piquets, qui se dresse à l’entrée de chaque case et sous lequel on en tre ­
tient un feu doux.

2° Les feuilles sèches de bananiers sont utilisées com m e com bus­
tible, sans doute parce que m atériau du pays, mais aussi, p rinc ipale­
m ent peut-être, parce que ne faisant q u ’une flam bée, le four atte in t 
rap idem ent la tem pérature désirée.

3° Dans le fond du récipient à ferm entation , un épais paque t de 
m arc s ’est accum ulé. Il est distribué com m e friandise aux enfants ou 
bien il constitue un pourboire pour les ouvriers qui, après y avoir ajouté 
de l’eau, obtiennent quelques jours plus tard, une boisson peu  alcoo­
lisée.

4° L ’hydom el peut aussi être ferm enté com m e la bière de banane. 
D ans ce cas, la ferm entation est souvent plus lente et m oins parfaite.

III. —  Bières de banane « urgwagwa » et « inkangaza ».

1. Préparation des fruits.

La m atière prem ière pour la p réparation  des bières de banane est 
constituée par des fruits verts dont l’am idon est toujours saccharifié en 
dehors de l’arbre. La m aturation artificielle des bananes est ob tenue de 
deux m anières différentes :

a) M aturation en terre.

Un trou de 50 à 65 cm de profondeur et d ’un m ètre environ de 
d iam ètre, est tapissé de nervures principales de feuilles de bananiers; 
elles sont destinées à supporter les bananes vertes, elles perm etten t 
aussi une répartition uniform e de la chaleur produite par un foyer 
situé dans un petit trou latéral, tangent au prem ier. Sur ce clayonnage 
on pose des feuilles qui form ent un nid où sont déposées les bananes 
vertes et dures, détachées des régimes. L ’entassem ent é tan t term iné,
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F ig. 8.
Filtration du jus de banane.

i  9 0 6 6

F ig. 9.
Bière de banane en pleine fermentation 

sur clayonnage.

F ig. 10.
Bière de banane en pleine fermentation 

dans une excavation.

1 9067
Photos Adriaens.
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les fruits sont recouverts de feuilles et de terre. D ans le petit trou la té ­
ral, on allum e un feu violent et court de feuilles sèches et on ab a n ­
donne duran t 4 jours à la m aturation.

Un second procédé consiste à rem placer l’effet du  petit trou latéral 
par un préchauffage du grand trou au m oyen d ’un feu de feuilles 
sèches. Les bananes sont p lacées sur des feuilles vertes, im m édiate­
m ent en contact avec les parois chauffées de l’excavation. Com m e p ré ­
cédem m ent, celle-ci est ferm ée et recouverte de terre et de com post, 
à base de pelures de bananes en décom position, déchets d ’op éra ­
tions antérieures.

U ne excavation de dim ension m oyenne perm et d ’effectuer la m a­
turation de 100 à 150 kg de fruits.

b) M aturation par chauffage sur claies.

Un trou identique à celui décrit sous a ) , m ais recouvert de rondins, 
est garni de feuilles sur lesquelles une quantité  égale de fruits sera 
entassée; le tas est ferm é et recouvert de terre. Sous le clayonnage, un 
feu de feuilles sèches est allum é et les cendres incandescentes sont 
glissées soigneusem ent vers l’intérieur. L ’accès en est bouché et b ien tô t 
des spirales de fum ée filtreront entre les fissures que des ouvriers s ’em ­
presseront de colm ater.

U ne variante de ce procédé consiste à faire m ûrir les fruits non pas 
en terre m ais dans une hutte construite sur un clayonnage. A  deux 
m ètres environ de distance de ce dernier, un feu de feuilles et de bouse 
de vache est en tretenu  jour et nuit.

Le m ûrissem ent des bananes en terre est la m éthode utilisée le 
plus couram m ent, sans aucun doute parce q u ’elle ne dem ande ni sur­
veillance ni construction appropriée. Les résultats pou rtan t sont loin 
d ’être constants et il n ’est pas rare que l’une ou l’autre opération  
dem ande huit jours alors que norm alem ent quatre  jours suffisent. 11 
est vraisem blable que l’état de m aturité et la variété des fruits, de 
m êm e que des facteurs d ’ordre clim atique in terviennent. Les condi­
tions optim ales ne sont pas connues des brasseurs indigènes qui con­
staten t cepen tendan t que le degré de m aturation  des bananes, ob tenu  
selon le second procédé, est plus avancé que celui des fruits mûris en 
terre. Les fruits trop mûrs fourniraient une boisson qui se fait trop vite, 
avec les autres, la ferm entation serait trop lente. S’il arrive aux indi­
gènes de presser ensem ble les fruits obtenus selon les deux procédés, 
c ’est q u ’ils s ’efforcent d ’atteindre une perfection  dans la qualité de 
la boisson, perfection q u ’il n ’est guère possible d ’obtenir en soum et­
tan t à la ferm entation l’une ou l’autre sorte de fruits m ûris pris iso 
lém ent.
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2. Préparation du m oût.

Q uelle que soit leur provenance, les fruits m ûrs sont pelés et jetés 
dans de grandes auges en bois.

T en an t dans les deux m ains une touffe d ’herbes séchées, les 
ouvriers m alaxent les bananes pour en exprim er le jus. La cellulose et 
des traces d ’am idon non hydrolysé déposent au fond de l’auge. Les 
paquets d ’herbes im prégnés de liquide sont exprim és sur de petites 
claies, « ubu tan d a  », posées en travers sur 1’« um uvure ». U ne q u an ­
tité d ’eau  en rapport avec le degré alcoolique que l’on désire obtenir 
dans la bière est utilisée pour la dilution de la m ixture et le rinçage des 
paquets d ’herbes. L 'ex tra it total est versé sur un entonnoir, « umu- 
kibindi ». A vant d ’être rem plis de jus, les pots sont frottés à l’intérieur 
au  m oyen d ’une poignée de sorgho torréfié et écrasé.

3. Préparation du levain.

Le levain le plus sim ple consiste en du sorgho légèrem ent grillé et 
concassé. U ne poignée suffit habituellem ent pour 50 à 60 litres de 
m oût. C ertains brasseurs ajoutent du sorgho non grillé le prem ier jour 
et du  sorgho grillé le second jour de la ferm entation; ce dernier donne 
à la boisson un goût spécial. D ’autres brasseurs très expérim entés a jou­
ten t un levain fabriqué selon des m éthodes très com pliquées qui d e ­
m anden t quatre à cinq jours d ’opérations successives.

4. Ferm entation.

a) D ans une excavation ou sur un clayonnage qui a servi au  m û­
rissem ent des fruits, on a posé un pot en terre, « igitariro », de 40 litres 
de capacité  environ. Le brasseur le rem plira de jus de banane à envi­
ron 10 cm du  bord; une couche de farine de sorgho recouvrira le 
liquide. Des feuilles fraîches de bananiers ferm eront le récip ient et !e 
tou t sera calorifugé avec des feuilles et du  com post. P ar leur décom po­
sition, les débris végétaux provoqueront un échauffem ent qui com m u­
niquera la douce chaleur nécessaire à la ferm entation  du  jus sucré. 
A près 24 heures, le liquide aura atteint une tem pérature  de l’ordre de 
27 à 28°. La ferm entation  est habituellem ent arrêtée après 48 heures.

b) Si i’on désire préparer de 1’« inkangaza », ou b ien  on ajoute 
1 kg à 1 1 /2  kg de miel pour 40 litres de m oût b ru t et on laisse ferm en­
ter trois jours, ou bien, après deux jours de ferm entation, le liquide est 
additionné de miel et abandonné pendan t une nouvelle période de 
deux ou trois jours. D ans ce dernier cas, la durée to tale de la ferm en­
tation a tte in t quatre  à cinq jours.

Les boissons filtrées sont déposées dans un local frais où elles 
continuent à « se faire ». Q uarante-huit heures plus tard , elles sont 
livrées à la consom m ation.
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D EU X IEM E PA R T IE .

COMPOSITION CHIMIQUE DES M ATIERES PREMIERES 

DES MOUTS ET DES BOISSONS FERMENTEES.

R emarques préliminaires :

1° La concentration des moûts et, par conséquent, des b ières est 
essentiellem ent variable d ’une fabrication à l’autre. Les valeurs indi­
quées correspondent à une bière choisie com m e bière de fam ille type.

2° La ferm entation étan t le plus souvent irrégulière, du  fait de la 
présence norm ale dans les levains de ferm ents indésirables, il peu t y 
avoir m anque de proportionnalité entre les com positions de la m atière 
prem ière, du  m oût et de la boisson ferm entée qui en résulte. Il est 
possible pourtant de suivre l ’évolution des élém ents constitutifs au 
cours de la ferm entation.

3° Le bu t des présentes recherches était de déterm iner la valeur 
nutritive des boissons ferm entées en m ilieu indigène. Or, com m e cel­
les-ci sont consom m ées sans clarification et m êm e sans filtration préa 
labiés, nous avons cru q u ’il était plus logique de les é tudier telles 
q u ’elles furent récoltées, quelle que soit la quantité  de m atières en 
suspension. Bien entendu, elles furent toujours soigneusem ent hom o­
généisées avant analyse. Les échantillons ont été récoltés sur les lieux 
m êm es de la production et étudiés dès réception . Si, pour une raison 
m ajeure, l ’étude ne pouvait pas être entreprise im m édiatem ent, m oûts 
et boissons étaient additionnés de 5 ml de to luène et conservés en 
glacière.

I. — * Bières de sorgho.

I. M atières prem ières pour 100 gram m es de m atière sèche :

G raines G raines
brutes trem pées

M atières m inérales totales ...................... 2,22 1,67
M atières azotées totales ............................. 7,75 7,31
M atières grasses ......................................... 3,68 3,72
M atières cellulosiques b r u te s ...................... 3,01 2,75
M atières hydrocarbonées (différence) ... 83,34 84,55

Eau de trem page des graines, pour 1.000 ml de liquide

Extrait sec ...................................................... 4,31
M atières m inérales totales ...................... 1,41
M atières azotées totales ............................. 2,88
A cidité totale en acide sulfurique ......... 0,37
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3. M oûts, « uruyam a », pour 1.000 ml de liquide :

Extrait sec ......................................................  172,90
M atières m inérales to tales ......................  3,16
M atières azotées to tales ............................  6,08
Sucres réducteurs (en glucose) ...............  43,02
Saccharose ....................................................... 5,57
A cidité to tale en acide sulfurique .........  2,11

4. Bière de sorgho, « am argw a », pour 1.000 ml de liquide :

Extrait sec ....................................................... 256,80
M atières m inérales to tales ......................  6,86
M atières azotées to tales ............................  26,56
Alcool à 15° G .L .............................................  3°75
Sucres réducteurs (en glucose) ...............  traces
Saccharose ....................................................... 16,06
A cidité to tale en acide sulfurique .........  5,98

5. Bière de sorgho + miel, <( inhurire »;

— M oût « uryam a » + miel, non ferm enté, pour 1.000 ml de liquide :

Extrait sec ....................................................... 244,83
M atières m inérales totales ......................  7,08
M atières azotées totales ............................  10,68
A lcool à  15° G .L .............................................  1°I0
Sucres réducteurs .........................................  105,17
Saccharose ....................................................... traces
A cidité to tale en acide sulfurique .........  3,92

— Boisson ferm entée, pour 1.000 ml de liquide :

Extrait sec ....................................................... 136,24
M atières m inérales to tales ......................  7,37
M atières azotées totales ............................  3,15
Alcool à 15° G .L .............................................  6°40
Sucres réducteurs .........................................  37,43
Saccharose ....................................................... néant
A cidité to tale en acide sulfurique .........  10,14

II. —  H ydrom el.

I. M atière prem ière : miel, pour 100 g de m atière telle quelle :

H u m id i té .............................................................  17,97
Cire et im puretés diverses ......................  6,57
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A cidité en acide form ique ......................  0,28
M atières m inérales totales ......................  2,65
M atières azotées to tales .............................  0,97
Sucres réducteurs (en glucose) ....................  66,32
Saccharose ........................................................ 4,29

2. M oût d ’hydrom el, pour 1.000 ml de liquide :

Extrait sec ........................................................ 365,26
M atières m inérales to tales .........................  10,78
M atières azotées totales .............................  3,15
Sucres réducteurs (en glucose) ................  250,00
Saccharose ........................................................ 12,45
A cidité totale en acide sulfurique .........  1,62
Cire + sorgho écrasé (d ifférence) .........  86,90

3. M oût ferm enté, pour 1.000 ml de liquide filtré en milieu indigène :

Extrait sec .......................................................  115,28
M atières m inérales totales ......................  6,20
M atières azotées totales .............................  1,93
Sucres réducteurs (en glucose) ................ 66,11
Saccharose ........................................................ 4,29
Alcool à 15° G .L ..................................................... 8°6
A cidité totale en acide sulfurique .........  5,78

III. —  Bières de banane.

1. M atière prem ière : bananes, pour 100 g : non m ûres m ûres

Perte  à l’épluchage .................................... 40,55 34,36
Séchage de la partie utile ......................  43,54 50,94
M atières m inérales totales ......................  0,56 0,58
M atières azotées totales .............................  0,60 0,60
M atières grasses ........................................... 0,07 0,03
M atières cellulosiques .................................... 0,23 0,25
Sucres réducteurs (en glucose) ................  néan t 6,62
Saccharose ........................................................ 0,55 1,90
H ydrates de carbone (différence) .........  13,90 4,86

2. M oûts, pour 1.000 ml de liquide : (1) (2)

Extrait sec ........................................................ 165,96 197,12
M atières m inérales to tales ......................  0,49 11,14
M atières azotées totales .............................  0,63 traces
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A cidité to tale en acide sulfurique .........  2,21 3,28
Sucres réducteurs (en glucose) ................ 94,40 93,74
Saccharose .......................................................  62,32 80,29

3. Bière de banane  « urgw agw a », pour 1.000 ml de liquide :

(I)  (2)
Extrait sec .......................................................  36,40 52,63
M atières m inérales totales ......................  8,22 9,87
M atières azo tées totales ............................  4,91 3,15
Sucres réducteurs (en glucose) ................ 2,55 19,16
Saccharose .......................................................  4,04 2,95
Alcool à 15° G .L .............................................  9°46 9°46
A cidité totale en acide sulfurique .........  4,36 4,21

4. M oût + miel, pour 1.000 ml de liquide :

Extrait sec ......................................................  149,20
M atières m inérales totales ......................  10,88
M atières azotées totales ............................  5,08
Sucres réducteurs (en glucose) ................ 116,54
Saccharose .......................................................  11,91
Alcool à 15° G .L .............................................  8°50
A cidité to tale en acide sulfurique .........  4,90

5. Bière du m oût 4, « inkanganza », pour 1.000 ml de liquide :

Extrait sec ......................................................  52,88
M atières m inérales totales ......................  5,34
M atières azotées totales ............................  3,75
Sucres réducteurs (en glucose) ................ 12,45
Saccharose .......................................................  4,33
A lcool à 15° G .L .............................................  11°50
A cidité to tale en acide sulfurique .........  3,92

IV. —  E tude  des alcools.

La présence d'alcool m éthylique  et d alcools supérieurs et leurs 
teneurs éventuelles, ont été recherchées sur les distillats des boissons 
ferm entées indigènes dont nous venons de donner la description et la 
com position chim ique. Le prem ier, par la m éthode à la fuchsine en m i­
lieu chlorhydrique, m éthode recom m andée par Y O fficial and Tenta tive  
M ethods o f Analysis o f the Association of O fficial Agricultural Che- 
mists, 6e édition, 1945; les seconds, par la m éthode à l’a ldéhyde saly- 
cilique recom m andée par le M anuel Suisse des D enrées A lim entaires, 
4e édition, 1939.
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A ucun échantillon d ’alcool ob tenu  par distillation des boissons 
ferm entées indigènes du R uanda ne contenait d ’alcool m éthylique.

Les teneurs en alcools supérieurs sont les suivantes :

Bières de sorgho :

« A m argw a » ......................  0,39 ml/1 344 mg/1
« Inhurire » (m oût) ......................  0,09 )) 73 ))
(( Inhurire » ......................  0.416 )) 345 ))

H ydrom el ......... ........ .........  0,806 )) 669 ))

Bières de hanane

(( Urgwagwa » d ) ......................  0,90 )) 747 ))
(( Urgwagwa » (2) ......................  0,87 )) 722 ))
(( Inkangaza » ......................  0,92 )) 764 ))

COMMENTAIRES.

1. —  D e l’avis de R. S. YoUNG (1), la p répara tion  du <( kaffir 
beer » dans les brasseries locales des villages m iniers de la R hodésie du 
Nord est « extrem ely crude ». Elle sem ble se faire néanm oins dans 
de m eilleures conditions que chez l’indigène sur les collines du 
R uanda.

Bien que dans les brasseries rhodésiennes la filtration de la bois­
son ferm entée retienne les balles et les grains im parfaitem ent écrasés, 
le « kaffir beer » tient encore en suspension près de 20 % de 
m atières solides, élém ents primitifs du sorgho et du  m illet qui n ’ont 
pas subi 1 action des ferm ents. La teneur en alcool de ces b ières 
attein t habituellem ent 3 à 3,5 %. Du point de vue alim entaire, ces 
boissons non clarifiées auraient une valeur élevée (2). PLATT et WEBB 
affirm ent que la p réparation  du « kaffir beer » est un bon  exem ple 
de 1’ « ennoblissem ent biologique » d ’alim ents végétaux (3).

P ar leur com position chim ique, les variétés d ’ « am argw a » de 
sorgho du R uanda se rapprochen t fortem ent du « kaffir beer » de R h o ­
désie.

2. — Il est adm is que les levures qui transform ent le saccharose 
et d ’autres sucres en éthanol, ne fournissent pas de m éthanol dans les 
conditions norm ales de leur développem ent (4).

L ’alcool m éthylique des vins de raisin provient de l’hydrolyse des 
com posés m éthyliques du type de la pectine, qui sont scindés en acides 
pectiques et en m éthanol, ainsi que du bois des foudres ayan t servi 
à leur conservation, qui en libèrent une certaine p roportion  par 
hydrolyse.
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M. F lanzy (5) a trouvé dans les vins français de 55 à 140 mg de 
m éthanol par litre; G. BERTRAND et L. SlLBERSTEIN (6), de 38 à 113 mg 
par litre dans les vins blancs, de 138 à 188 mg dans les vins rouges 
et de 88 à 125 mg dans les vins rosés. Les vins d ’A lgérie doseraient, 
d après les m êm es auteurs, de 88 à 188 mg par litre. Q uan t aux vins 
italiens, on y a trouvé de 15 à 320 mg de m éthanol par litre (7).

L ’absence to tale de m éthanol dans les boissons ferm entées du 
R uanda  n ’a donc rien qui doive nous surprendre.

3. — La théorie classique de ERLICH - NEUBAUER prévoit la fo r­
m ation d ’alcools supérieurs dans les boissons ferm entées à partir 
d ’am inoacides.

D ans les vins français, les teneurs oscilleraient entre 24,6 et
210,6 mg au  litre (8); les alcools am ylique et isoam ylique rep résen te ­
raient à eux seuls de 20 à 200 mg. Les chiffres extrêm es notés par 
A. VEDANI (9) dans les vins italiens sont : pour les vins rouges, de 
0,50 à 1,60 ml par litre (chiffres extrêm es de 38 déterm inations); pour 
les vins blancs, de 0,36 à 1,44 ml par litre (chiffres extrêm es de 
15 déterm inations), soit respectivem ent de 410 à 1.312 mg et 295 à 
1.180 mg par litre.

Les bières am éricaines contiendraien t par litre, de 0,042 à 0,076 ml 
d ’alcools supérieurs (alcool am ylique), en m oyenne 0,0544 ml par 
litre; les bières canadiennes, de 0,054 à 0,074 ml par litre, 0,06 en 
m oyenne (10).

La teneur en alcools supérieurs des boissons ferm entées indigènes 
du R u an d a  est donc sensib lem ent celle de la m oyenne des vins ita­
liens.

* * *

Les travaux d ’ordre chim ique ont été exécutés au Laborato ire de 
l’Institut pour la R echerche Scientifique en A frique C entrale à A strida 
(R u an d a). Seules les recherches sur les alcools ont été effectuées, 
avec l’appu i de l’I.R .S .A .C ., à la Station d ’Essais du C entre d ’E tudes 
et de R echerches des Industries A lim entaires (Province de Brabant) 
à Bruxelles.
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SA M EN V A TTIN G

Bijdrage tot de studie van gegiste inlandse dranken in Ruanda

In R uanda worden door de inlanders drie soorten gegiste dranken  
bereid : sorghobieren, bananenw ijnen en m ede.

In een eerste gedeelte  beschrijven de auteurs de bereidingswijzen; 
het tw eede  gedeelte Wordt gew ijd  aan de chem ische studie van elk  
dezer dranken.

Sorghogranen w orden eerst geroot, dan te Riemen gezet m et plan- 
tenas. H e t grof geplette m ee l Wordt verder m et Warm Water geroerd  
en het geheel, na verkoelen, aan de Werking van gist onderw orpen. 
Na een dertigtal uren b eko m t m en de in R uanda  bij uitstek populaire  
drank • A l naar gelang de brouwer, bevat deze  drank bij een derde  
van zijn volum e draft; ook  Wordt het eigenlijke bier af geheveld  bij 
m iddel van een stroohalm en niet uit een glas gedronken. De inlanders 
bew eren ten stelligste dat de on tkiem ing  der zaden  m oet gebeuren in 
vochtige plantenas, hetgeen de auteurs aan de hand van ter plaatse 
doorgevoerde proeven hebben  gunnen bevestigen. Z o  de zaden in 
water o f in zand Worden te k lem en  geze t zal de gisting van het m eel 
maar traag ingrijpen; Waar normaal sorghobier bij de 3°5 alkohol 
doseert, zal het andere, in he tze lfde  tijdsverloop b ekom en  bier, er 
slechts 0°5 doseren.

Door hun gehalte aan alkohol en hun voorkom en, ^tinnen bana­
nenbieren en m ede min o f m eer m et wijn w orden gelijkgesteld.

Bananen Worden groen geoogst en enkele dagen te rijpen 
gelegd vooraleer ze geplet Worden. H e t  beko m en  sap Wordt gefiltreerd 
en aan gisten overgelaten bij een temperatuur van bij de 28°. De drank  
kan tot 10° alkohol titreren.

M ede Wordt bekom en  door gisten van een honigoplossing. A an  
het H o f van de K oningin-M oeder van R uanda  bestaat een  hele inrich­
ting; op de heuvelen van R uanda, gaat m en er Wat ruwer m ee om . 
M ede is de enige drank die, op flessen getapt, verschillende m aan­
den k Qn bewaard worden. De alkoholsterkte bereikt som s 10°.

Op chem isch gebied valt nog op te m erken  dat deze  dranken geen  
m ethanol beva tten , maar Wel normale hoeveelheden  hogere alkoholen.


