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Le manioc est, dans I’évolution de la culture matérielle d’ Afrique
équatoriale des le XVIe sigcle, le principal témoin matériel de ce
que les peuples de son littoral ne se sont pas limités a une attitude
passive face au nouvel apport des Portugais et d’autres navigateurs
européens, pas plus qu’a un alignement, secondaire et décalé dans
le temps, sur les changements survenus au royaume de Congo,
centre des relations curo-africaines dans la région.

Des relations entre le Brésil et la cdte atlantique de 1’ Afrique ont
sans doute existé des le XVIe siccle, par I'intermédiaire des portu-
gais principalement, mais aussi des francais. Ils se sont encore
intensifiés dans la premi¢re moitié du XVIIe siecle, du fait de I’of-
fensive néerlandaise cnvers le commerce aussi bien que I’empire
colonial portugais (alors annexé a celui de I’Espagne) : dans les
années 1630-1640, les Hollandais conquiérent successivement une
partie du Brésil, Elmina puis Sdo Tomé et I’ Angola, avant de se reti-
rer assez vite sous la pression croisée de la résistance des colons et
de la pesanteur du climat, partout sauf a Elmina, qu’ils conserveront
jusqu’a la conquéte anglaise au temps des guerres révolutionnaires.
Il n’y a donc pas a s’élonner du fait que les plantes américaines
aient été transmises dés une époque ancienne a I'intérieur de
I’ Afrique équatoriale.



250V

Peuplements anciens et actuels des foréts tropicales

En ce qui concerne le manioc, ¢’est une banalité de relever que, sur
le continent africain, ou il est aujourd’hui trés répandu, il provient
d’Amérique, par I’intermédiaire sans doute des Portugais. Mais sa
dispersion en Afrique a connu plusieurs étapes, la derniére venant
de se produire tout récemment au détriment des céréales locales.
D’autre part, ce n’est pas tant la plante en elle-méme que la techno-
logie de sa transformation en produit alimentaire qui révéle ce que
les populations cotieres de I’ Afrique équatoriale ont pu recueillir
jadis de I’héritage culturel amérindien, par un vecteur européen,
vraisemblablement portugais.

Sur la c6te gabonaisc, on connait, au moins dcpuis Ics débuts de 1a
colonisation frangaise, un mode de transformation traditionnel chez
les Myene (groupe B 11 de la classification des langues bantoues de
M. Guthrie) qui se nomme farifia (farina dans I’orthographe de
Mgr. Walker, qui se réfere explicitement au portugais farinha).
Cette facon de préparer le manioc, rapé et torréfié, distingue trés
nettement ce groupe linguistique et culturel de ses voisins immé-
diats alors qu’au contraire on rencontre aussi cette préparation trés
particulicrc cn Amazonic. F. Grenand, dans unc communication a
I’ Académie des sciences d’outre-mer, le 7 le manioc [...] plante
américaine [...] fut exportée en Afrique par les Portugais, sans toute
la technologie sophistiquée que les Amérindiens ont élaboré au
cours de sa détoxication.[...]. Nous savons que le manioc fut
d’abord utilisé sous forme de farine torréfiée (procédé amérindien)
pour nourrir les marins. Sans doute y eut-il ensuite une demande sur
place pour nourrir les esclaves rassemblés avant I’embarquement.
Toujours cst-il quc la culture du manioc amer fut introduite sans sa
technologie sur le continent africain.

Cette derniere affirmation demeure exacte pour la technologie afri-
cainc du manioc cn général. Mais cllc cst visiblement faussc quant
au groupe Myeng, puisqu’il connait un procédé absolument simi-
laire (en dehors de la récupération du tapioca et de I'usage de la
« couleuvre » de certains Tupi, manchon en vannerie ignoré par les
Africains comme d’ailleurs par nombre d’ Amérindiens) a celui de
populations amazoniennes ou brésiliennes qui utilisent elles aussi,
dans leurs langues respectives, le terme de farinha ou farifia (ortho-
graphe espagnole) répandu par les colonisateurs et diffusé avec leur
influcnce.
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A Sido Tomé, la farinha de mandioca entre toujours dans la compo-
sition du calilu traditionnel, plat d’origine amérindienne et faisant
partic de la cuisine bahianaise du Brésil, qui se trouve aussi en
Afrique au Bénin actuel, mais reste inconnu au Gabon. Rien de plus
différent actuellement que la cuisine myen¢ et celle des créoles (for-
ros) de Sdo Tomé. Pourtant, il ne fait pas de doute que la farine de
manioc est connue au milieu du XVIIe siécle, au moins a Sdo Tomé.
Quant a l'utilisation du manioc sur le littoral gabonais actucl, Ic
document le plus ancien et plus précis a la fois sur ce sujet est
constitué par un passage d’un ouvrage de Samuel Brun, chirurgien
de Bile qui voyageait sur un navire hollandais ayant fait escale a
Mayumba (au Gabon actuel, au sud du pays Myéne) en 1614. Ce
passage, pris dans sa version originale allemande, affirme notam-
ment que les habitants de Mayumba se nourrissent de racines du
nom de Casavy, [qui] lorsqu’elies ont été écrasées, et desséchées au
soleil, deviennent aussi blanches que la meilleure farine[...] Bey
thren wachsen Wurtzeln [...] Casavy nennen, stampfen dieslbiege,
und dérren sie an der Sonnen, werden so weisz als das beste Miil.]
S. Brun ajoute immédiatement : Quand un homme boit du jus de ces
racines encore vertes (ce qui est étrange a expliquer) : celui-ci est si
mortel qu’il n’y a pas de poison comparable. Mais une fois séché
¢’est leur pain, et c’est trés doux [Wann man den safft van dieser
noch griinen Wurtzel (welchen sie wunderlich auszpressen) trinc-
ket : so ist er so tadlich, das jhme kein Gifft mag verglichen werden.
Aber gedorret ist es jhr Brodt, und ist gantz siisz.|

On ne peut qu’étre frappé de la similitude de ce passage d’un texte
allemand avec ceux des livres en frangais d’ André Thévet (1557),
et surtout de Jean de Léry (1578) sur le traitement du manioc par les
groupes amérindiens (Tupi) de la baie de Rio de Janeiro. Observons
cependant que ni I'un ni I'autre nec mentionnent Ie caractére loxique
du manioc amer non traité, pas plus que Hans Staden (1557) qui
décrit plus précisément que Thévet les variantes et les étapes de la
préparation du manioc chez les Tuppinambas. 1l est remarquable de
constater que la traduction latine de S. Brun, qui serait aussi de sa
main, est finalement plus proche du texte de Léry que 1’original
allemand, et plus détaillée aussi. Elle précise qu’il s’agit bien a
Mayumba d’une fabrication de farine aprés dessiccation au soleil du
manioc coupé en morceaux (nomen radici illi Cassavi, quam contu-
sam, ad sol~e siccant, teruntq ; postmodum, vnde farina prodit
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quauis triticea candidior). Une telle farine est-elle de la farifia au
sens des Myene et des Amérindiens ? Il demeure difficile de tran-
cher faute de précision sur la torréfaction.

Car c’est bien cette derniére opération qui constitue la caractéris-
tique propre de certains procédés brésiliens, que I’on retrouve donc
curicusement — cncore aujourd’hui - chez les Myéene, alors que Ie
traitement actuel du manioc dans la zonc d’influcnce congolaisc
ancicnne (sud du Gabon, Congo Brazzaville ¢t RDC) ignore enti¢-
rement ce procédé, bien que ce tubercule y soit devenu, 13 aussi et
depuis le XVII¢ siecle au moins, une nourriture de base. La méthode
habituelle dans cette derniére aire culturelle consiste a simplement
faire sécher au soleil la pulpe de manioc qui vient d’€tre rapée aprés
avoir été rouie, puis soit d’en faire immédiatement une sorte de
semoule cuite rapidement dans 1’eau bouillante, soit des pains de
cassave qui ont le méme aspect que le « cassada » myene et portent
le nom de « chikouangue » (shikwange).

Dcs documents ancicns indiquent ccpendant qu’en Angola (ot les
Hollandais importaicnt ¢cn 1647 dc la farinha dc Sdo Tomé, commce
certainement les Portugais avant eux) on consommait a I’origine
des produits transformés du manioc trés proches de ceux des
Amérindiens du Brésil : selon Cavazzi (1690) et le P. Laurent de
Lucques (1700-1717, au Soyo), ¢’était des galettes ou biscuits que
le premier appelle « besu » et le second « becus ». Il est facile de
reconnaitre dans ce mot le beiju du Brésil, variante du pain de cas-
save qui prend a ’occasion la forme d’une boule ou d’un disque
dur, séché au soleil et non torréfiée au feu comme la farinha et qui
se conserve plusieurs mois dans un climat de transition entre la forét
équatoriale et la savane (comme c’est le cas dans le Brésil central
aussi bien qu’en Angola du Nord).

En bref, et sans insister sur la signification des variantes du mot
« cassave » (que R. Mauny fait venir de I’arabe), il semble bien que
les Portugais aient introduit dés la fin du XVIe siecle le manioc
comme une part au moins de Ia technologie brésilienne de son trai-
tement, non seulement a8 Sdo Tomé et Principe, mais aussi dans la
partie méridionale (I’« Angola » lato sensu de S. Brun, dans lequel
il inclut aussi Mayumba) des cotes d’ Afrique équatoriale.

Cclle-ci a évolué cn fonction des besoins locaux ct du travail exigé.
Il est beaucoup plus important en effet pour la farinha. Du c6t¢ afri-
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cain de I’Atlantique, il n’y a plus aujourd’hui que des femmes
myén¢, dans un Gabon frappé a plein désormais par I’exode rural, a
réserver encore une part de leur temps a la fabrication d’un produit
qui, contrairement a ce qu’il était naguere, est devenu de consom-
mation presque uniquement familiale. Dans cette préparation deve-
nue si spécifique dans I’environnement africain, les ménageres
my¢n¢ utilisent toujours cependant, comme leurs aicules, unc
grande plaque métallique circulaire a rebord (olongo), version euro-
péenne de la plaque de terre amérindienne dont elle a conservé les
dimensions et I’aspect, mais en possédant aussi une bien plus
grande résistance que la premiére.

Ainsi, le cycle de la culture du manioc et de sa transformation {acti-
vité uniquement féminine apres I’abattage des arbres et le briilis) a
franchi I’ Atlantique il y a quelques siécles sans autres modifications
majeures que |’absence de la « couleuvre » de certains Amérindiens
(ignorée d’ailleurs par Thévet et Léry), la non-récupération du
liquide d’égouttage et du tapioca, et la substitution d’une plaque
métallique 2 la galetiere en terre servant a I’origine a la fabrication
dc la farinha aussi bicn quc dc la cassave. Le [ait que cc cycle nc sc
soit conservé le plus complétement, jusqu’a notre époque, que sur
la cote gabonaise, a I’extréme nord de la zone d’influence kongo
ancienne, tient peut-étre a ce que le climat plus humide qu’au midi
de cette dernicre ne permet guere de se contenter du séchage au
soleil, qui parait &tre la seule technique connue de S. Brun au début
du XVII¢ siecle et que sous-entend aussi les besu de Cavazzi.

Mais cela cependant n’est pas certain et il convient de conclure
d’une maniére hélas trop générale : les convergences et modifica-
tions dans le traittement du manioc entre le Brésil et I’ Afrique équa-
toriale indiquent d’une maniere croisée que la technologie,
d’originc incontestablement amérindicnne, a néanmoins transit¢ par
un intermédiaire européen (comme en témoigne l'usage d’une
plaque métallique dans le cas africain), en raison de I’influence de
Sdo Tomé dans sa région. Les populations cotieres de I’ Afrique
équatoriale, au tournant du XVII¢ siécle, avaient déja remplacé par-
tiellement leur ancienne alimentation a base de céréales, d’ignames
et de bananes par une autre, reposant sur le manioc. La culture et le
traitement de cette plante américaine s’inséraient, en effet, parfaite-
ment dans leur technologic alimentaire (Ic fumoir gabonais actucl,
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représenté déja dans une gravure du début du XVIIe siécle, est
I’équivalent local du « boucan » américain) ou leurs méthodes
d’horticulture sur briilis en clairiéres. Car nous nc partagcons pas
I’opinion de Jan Vansina, pour qui ce n’est qu’avec I’introduction
du manioc (conjointement avec le mais) que 1’agriculture sur brilis
est apparuc cn Alrique.

Nous estimons au contraire que le manioc s’est parfaitement inséré
dans les réalités horticoles de I’ Afrique équatoriale : 1’adaptation
extréme de la nouvelle plante et de son traitement alimentaire aux
conditions locales, écologiques aussi bien que sociales en aurait fait
ipso facto I'un des éléments essentiels d’une diffusion spontanée
des innovations d’origine américaine sur le sol africain, indépen-
damment de son role, indéniable par ailleurs, dans I’économie
esclavagiste qui se développa si fortement des le XVII¢ siécle sur
une véritable Méditerranée afro-brésilienne dont les courants
marins (est-ouest au nord ; ouest-est au sud) favorisaient, le long de
I’équateur, les échanges dans un sens comme dans I’autre. Aux
plantes américaines, manioc et mais, répondaient en fait I'igname et
le sorgho africains. Les Portugais ont pu s’y tromper a I’occasion
(ils confondent toujours mais et sorgho sous la dénomination
unique de milho) et les agriculteurs de la cote d’ Afrique ont adopté
les innovations alimentaires sans doute volontairement, grice au
pont des affinités (ou plutét des apparences) botaniques et de la
similitude des méthodes culturales en zone tropicale humide.
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