. JLQ_ Caw»\, ' }ﬂD\/A/%-p
SO P J%% LD ﬂRS'I'ﬂM

LES ALIMENTS S T
D'ORIGINE VEGETALE -
~ AU CAMEROUN

g3

| ‘ Dr J. PELE
U -~ S.LE BERRE

Nous rappelons & nos lecteurs le plan de-cet article : l

-+ 1 = les aliments de base,

1) céréales et dérivés

1) tubercules et dérivés

IH) les autres uhmem‘s fqrmeux

2 — les legummeuses, ,
3 - les umunde&, noix et graines diverses
4 — les aulres vegeiuux comptenanf surfout. les

feuilles, mais aussi des fruits consommés cuils
comme légumes ef d’autres parties de végé-

_ taux :
Décembre 1966 = _ . . 5 — les fruits;
6 — les champignons ;

Le Directeur du Genire ORSTOM de Yaoundé a 7 — les boissons,
donné son aimable accord pour la publication, dans :
nos colonnes, de cette étude réalisée’ ]bar ‘la Section Lex premiers chapitres ont paru dans nos numeros
de nutrition de ce Centre. : © d’aoril et mai 1967.
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Rappelons le plan adopté :

A — les feuilles légumiéres {ou légumas herbacés)
spécifiquement africaines.

B — Lles légumes & proprement parler:
a) d'usage courant au Cameroun, en par’h-
culier les fruits légumiers.;
b) infroduits et & usage surtout européen.

C — Les autres parties végétales rencontrées dans

I'alimentation,- dont les condiments.

‘FEUILLES LEGUMIERES

Les -fevilles de vegetaux dlvers, herbes, arbustes
_ou arbres entfrent dans I'alimentation quoﬁdlenna
du Cameroynais et la varidté en ‘est exiréme. Si
certainas sont particulieres & des régions bien déli-
mitées, et & des groupes ethniques définis, la plu-
pdrt se’retrouvent dans Palimentation des Africains
da deqr jusqu'au.Congo ef sons doute au deld.

Cerfames sont cu‘l'nvees, beaucoup son'r spon-
tanées, protégées autour des cases; d'autres enfin
entrent réellement dans la catégorié des dliments
‘de cueillette et servent surfout si les premigres font
défaut, en période de disette. Un certain ‘nombre
de ces feuilles proviennent de plantes « & double
emploi », cultivées surtout pour leurs tubercules ou
leurs graines-(manioc, taro, patate, haricot, courge,

etc...). . oo
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Ces feuilles sont consommaées cuites, parfois com-
me légumes, en quantité importante, & la maniére
de I'épinard en Europe. {C'est par exemple le cas

des feuilles de manioc ou de « ndolés); le plus
souvent la ménagére en :n‘frodunf de petites qucm~
tités dans les sauces pour leurs propriétés aromati-
ques ou mucilagineuses. La part importante eén Afri-
que des aliments glucidiques, pau sapides, impose
des sauces relevées riches en. condiments et en
plantes aromatiques, et fadilite” fa déglutition du

‘bol alimentaire, d'oU la recherche de ce caractére

gluonf et onctueux [propre aux sauces qfncqmes

- Ces feun“es sont consommées fmxches en général,
et cueillies juste avant la confection des -plats au
moins dans la moitié Sud du Cameroun. Dans le
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Nord, un certain nombre de fauilles sont consom-
mées séchées (Baobab, etc...) et subissent da ce fait
des modifications plus ou moins importantes, no-
famment de leurs taux en vitamine; de méme
d’ailleurs au cours de la cuisson, d’ol I'intérét des
crudités jusqu'd présent peu apprécides dans ce
pays. Durant la saison chaude qui précéde les pluies,
en effet, foute la végétation est grillée par le solzil
et il serait impossible de sa procurer des légumes
frais, :

Telles que, ces fevilles représentent un élément
important de l'alimentation tant par les protides
qu'alles apportent que par les vitamines (notamment
les caroténes) et les sels minéraux. Par ailleurs
elles introduisent dans une alimentation déséqui-
librée par excés des farineux la part indispensable
en ballast cellulosique qui, en quantité raisonnable,
conditionne un fonctionnement régulier du transit
digastif. o

Nous citons d'abord les plantes alimentaires cou-
rantas dont les feuilles ne représentent qu'un élé-
ment accessoire, 'homme recherchant en premier
lieu dans ces végétaux la partie la plus nourrissante.

C'est le cas du manioc, cultivé pour ses tuber-
cules, mais dont les feuilles constituant un apport
nutritif' appréciable, dont les protéines valorisent
un aliment qui en est bien dépourvu. La feuille de
manioc, avec quelques auires, franche d'ailleurs sur
ia plupari des autres feuilles potagéres. par. sa ri-
chesse- en protéines, Malheureusement cas feuilles
sont légéres, riches en eau et il an faut beaucoup
pour apporfer une quantité notable de nutriments

dans la ration.

La feuille de manioc, consommée dans toutes
les régions ol prospére ce tubercule, est employée

notamment pour la fabrication de ca véritable plat
national appelé « KPEM » dans le Sud Cameroun.
De jeunes feuilles débarrassées da leur pétiole sont
écrasées telles que ou aprés avoir été ramollies
par passage dans une poterie contenant un peu
d’eau et portée sur le feu {les méthodes varient lé-
gérement d'una région & l'autre]. La purée verte
obfenue est mise & cuire, puis exprimée de son eau
de cuisson. Elle est alors disposée & nouveau sur
le feu pendant dix. minutes.

Sont également consommaées ¢

— les pousses et les jeunzs fevilles de taro et
de macabo

— les feuilles d'lpomea batatas (pataie)

— les feuvilles de haricot niébé {vigna inguicula-
ta)

— les feuilles de nombreuses cucurbitacées,
qu'elles soient cultivées pour la chair de leurs
fruits ou pour leurs grains [en Ewondo:
Mindzen-mzbok, Ngon, etc...). ‘

La liste présentée ci-dessous ne constitue pas un
inventaire exhaustif des fevilles potagéres consom-
mées au Camaroun. Leur grand nombre, la difficulié
& en déterminer botaniquament certaines font que,
I'énumération en est incompléte. Les plus répandues
y figurent toutzfois, et, par ailleurs, les varidtions
minimes dans la composition chimique de ces diffé-
rentes espécas font, nous le rappelons, que ces
omissions sont sans grandes conséquences en pra-
tique. ' o '

Les familles auxquelles appartiennent ces feuilles
ont été classées par ordre alphabétique:

NOTA : Nous donnerons & titre documentaire les chiffres
d'analyses d'un cerfain nombre de ces feuilles fraiches ou
séches, Ces chiffres sont déjd les moyennes de plusieurs
résultats, mais il ne faut leur accorder qu'une valeur relative
étant donné les variations qu'on peut enregistrer suivant les

régions ol elles ont &té collectées.

Dans l'exploitation des enquétes alimentaires on s'en Hent
en général 3 la catégorie « plantes potagéres en général »
sans distinction d'espéces et on adopte une valeur moyenne.
Parfois cependant on distingue une premidre catégorie de
feuilles particuliérement riches en protides (le manioc entre
autres) et une seconde renfermant toutes les autres.
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ACANTHACEES :

JUSTICIA INSULARIS — (Fié¢ en Ewondo, Adoka
en Foulbé).

AMARANTHACEES :

AMARANTHUS HYBRIDUS — Lo famille des ama-
ranthacées fournit une des fevilles les plus appré-
ciées et répandues au Cameroun, I'amaranthe ou
« épinard du Soudan » {Amaranthus hybridus) : c'est

Amaranthus hybridus




le « Folon » ou Ebienlen en Ewondo, Kukuma en
Eron, Adjoka en Foulbé ou hako ndiam, Poga en
Bassa. Les feuilles de folon constituent un élément
important de 'alimentation camerounaise.

AMARANTHUS SPINOSUS — (porfant de: petites
épines sur la tige), consommé pareillement, est dis-
tingué de la variété précédente (Zom-bikabeli).

CELOSIA ARGENTEA — est une plante potagére
. de la méme famille connue sous le nom de NKAN,
-at reconnaissable & sa belle houppe blanc-rosatre.

ANACARDIACEES :

HAEMATOSTAPHIS BARTER! — La famille des
anacardiacées est surtout connue’ pour ses fruits
" {mangues, anacardes). « Haematostaphis Barteri »
est un petit arbre du Nord-Cameroun dont les fruits
sont consommés (« Toursoudje » en Foulbé); il a des
feuilles occasmnne”emenf consommées par les N\ct-
takam. e

AMARYLLIDACEES :

CRINUM 5P, — [en Ewondo: Ayan)]

BASELLACEES :
BASELLA ALBA — Connu sous le nom d'épinard

" _indien, et au Cameroun comme épinard local, plante

grimpante & feuilles succulentes, supplée parfaite-
ment, en pcrhcu’lier sur la table des européens
vivant en Afrique, o I'épinard vrai (SpmaClCl Ole-
. racea) .

BOMBACEES :

Catte importante famille botanique africaine ne
corraspond plus & des herbes potagéres, mais au
contraire & des arbres géants. Elle est intéressante
par les ressources alimentaires quelle procure.

LE BAOBAB (ADANSONIA DIGITATA) a été cité
plus haut pour la farine exiraite de son fruit [pain
de singe). La feuille de baobab fraiche, ou plus
souvent séchée (ce qui permet de la conserver pen-
dant la saison séche], est couramment utilisée au
Nord-Cameroun. La poudre de feuille seche notam:
ment est particuliérement intéressante par son ap-
port en Protides, et en Calcium (plus de 2 grammes
pour 100 1); elle est ajoutée aux sauces pour leur
donner du « liant ».

LES BOMBAX — la feuille des « Bombax » (vul-
gairement appelés kapokiars) est également con-
sommée au Nord-Cameroun. La feuille et les fleurs
du Bombax costatum, arbre de taille moyenne, au

tronc couvert d'épines courbes et trapues, sont em-
ployées par les Toupouri sous le nom de Bitchou.
NOTA : Les graines sont utilisées dans certaines régions
d'Afrique pour I'huile qu'elles contiennent comme d'ailleurs
celles du FROMAGER (faux kapokier, CEIBA PENTANDRE},

arbre de la méme famille.

CAPPARIDACEES :

GYNANDROPSIS PENTAPHYLLA est une herbe
spontanée qui est consommée comme herbe pota-
gére dans le ‘Nord-Cameroun, sous le nom de Ki-
naski (ou Worba) en Foulbé.

CAPPARYS CORYMBOSA est un arbuste épineux
de la méme famillz, poussant dans le Nard-Came-
roun, dont les feuilles cuites entrent parfois dans
la composition des plats. I donne égalemant un
fruit jaunz orange comestible (djadjidje en Foulbé).

COMPOSEES :

La vaste famille botanique das composées ren-
ferme un nombre important de plantes alimentaires
consommées au Cameroun,

Il faut citer en particulier:

VERNONIA AMYGDALINA, bien connu au Cama-
rcun sous le nom Ewondo d'ATET (metet), de'NDOLE
en Douala, du SUAKA en Foulbé. Ces feuilles pro-
viennent d'un petit arbuste buissonnant; elles sont
réputées pour leur amertume (« bitter-leaf ») qu'elles
perdenf en partie au cours de la cuisson. On irouve
couramment ces. feuilles sur les marchés. Les m&mes
feuilles en décoction ont la réputation & Yaoundé,
de détruire les vers intestinaux et de calmer les
maux de ventre, et, mlchées crues, de calmer la
toux. {cf. COUSTEIX : L'ar et la pharmacopée des
guérisseurs Ewondo).

CRASSOCEPHALUM CREPIDIOIDES — (ou mom‘uo-
sum). C'est I'"Abek des Ewondo.

CRASSOCEPHALUM RUBENS — Cette herbe a été
rencontrée dans la région de Zengouaga, ou elle
est connue sous le nom de « Pilé » ; elle est comme
la précédente utilisée dans les sauces pour ses pro-
priétés mucilagineuses.’

CRASSOCEPHALUM SCANDENS (ou Biafrae) sem-
ble correspondre & la feuille de Nlot et sert égale-
ment de légumas en pays Ewondo.

BIDENS PILOSA est utilisé comme herbe potagére
sous le nom de Ni'sama, de méme que :

EMILIA COCCINEA (ou SAGITTATA) sous le nom
Ewondo de Mebia-zoa. L'usage de cette plante
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semble se perdre; elle nous o été signalée comme
un « aliment des grand-méres », ceite expression
traduisant son abandon prograssif.

BLUMEA AURITA sous le nom Ewondo d'Elok-
angara {«.Zom maria ») est consommée en :guise
d'épinard. ' '
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Vernonia amygdalia

- SPILANTHES ACMELLA (en Ewondo Ondondon-si)
parait surtout utilisé comme plante médicinale, mais
les feuilles semblent &tre parfois employées comme
légume. Elle est citée par Walker et Sillans & la
fois comme plante alimentaire et médicinale au
Gabon,




GNETACEES :

NGNETUM BUCHOLZIANUM — On trouve dans

‘cette famille une petite liane spontanée des régions

de forét « Ngnetum Bucholzianum », appelée OKOK
en Ewondo, dont les feuilles, assez dures, sont uti-
lisées. comme légume aprés cuisson prolongée &
I'eau bouillante. On les trouve surtout en brousse,
mais. parfois sur les marchés de la villa. :

GRAMINEES :

PENNISETUM PURPUREUM —- La jeune pousse de
Pennisefum Purpureum eést parfois utilisée comme
plante alimentaire, notamment dans la région Ba-
miléké, et dans le Sud-Cameroun ol cela parait
d'un usage encore fréquent. Cetie herbe est connue
sous le nom de sissongho, ou herbe & éléphant.

LABIEES :

1) LES BASILICS — Ces feuilles comestibles les
plus connues de la famille de labiées sont celles
de I'espéce OCIMUM {les basilics), riche en plantes
aromatiques, dont l'usage n'apparait donz pas
comme 'apanage exciusif de la cuisine marseillaise
et de la « soupe au pistou », puisqu'on les trouve

fréquemment dans les plafs camzrounais.

Les variétés sont extrémement nombreuses. ef il
est assez difficile de les déterminer exactement, du
point de vue botanique. En pays Ewondo on en
distingue un certain nombre porfant souvent des
noms différents d'un villoge & l'autrs, mais em-
ployées indifféremment pour leur réle condimentaire.

~ OSSIM est sans doute OCIMUM BASILICUM ou
AMERICANUM (mais on donne parfois a ces especes

. le nom Jd'EYIMA].

ASEB [(meseb au pluriel} désigne le plus souvent
OCIMUM VIRIDE [ou OCIMUM GRATISSIMUM), la
« menthe gabonaise », dite encore « thé de brous-
se » ou de Gambie.

Les noms OTEK, OTEGELE, OSSIM NTANAN peu-
vent désigner ces variétés ou des variétés voisines,
le dernier correspondant, littéralement, & celles in-
troduites d'Europe [« le basilic du blanc »).

Du point de vue strictement alimentaire, ces ‘dé-
tails botaniques importent peu, les variations dans
la composition des fauilles étant négligeables et
les basilics étant par ailleurs utilisés comme plantes
aromatiques, par définition en petites quantités.

1) On rencontre dans la méme famille des LA-
BIEES d'autras plantes potageres :

— PLECTRANTHUS GLANDULOSUS est une feuille
aromatique consommée en pays Ewondo sous
le nom d'AVA.

— PLECTRANTHUS ASSURGENS aurait le méme
usaga en pays Bassa,

—— SOLENOSTEMON (Ayaa en Ewondo) est rencon-
trée également, comme feuville potagére.

LEGUMINEUSES CESALPINIACEES :

Nous avons cité plus haut, dans le chapitre des
léguminauses CASSIA TORA (ou CASSE FETIDE) ar-
brisseau & fleurs jaunes, répandu surfout dans les
régions de savane. Ses jeunes feuilles sont consom-
mées comme légume dans I'’Adamaoua et dans les
régions plus septentrionales sous le nom foulbé de
Tasbao {en Toupouri, «Pentchere »).

MORACEES :

LES FICUS — Les feuilles de certains Ficus sont
consommées dans le Nord-Cameroun, en pariiculier
FICUS DICRANOSTYLA (Ouda en Matakam). il sem-
ble bien- que les Ficus, dont les variétés sont trés
nombreuses, procurent des feuilles potagéres et des
fruits & de nombreuses populations d'Afrique {cf.
BUSSON].. S

MALVACEES:

“ La famille des Malvacées comprend un nombre
important de plantes intéressantes, en particulier le
coton (nous avons étudié plus haut la graine comes-
tible de cette plante surtout connue comme plante
textile). Le genre Hibiscus constitue inversement un
groupe de plantes qui peuvent &tre utilisées comme
textiles, mais qui sont surtout connues pour leur
utilisation alimentaire.

Les variétés les plus courantas se rattachent aux
quatre espéces suivantes, mais il semble bien toute-
fois qu'il existe des espéces trés voisines, distinguées
par les botanistes, mais confondues avec les pré-
cédentes par les utilisateurs.

HIBISCUS CANNABINUS, connu comme le « Chan-
vre de Guinée », ce qui évoque son éventuelle voca-
tion textile, est utilisé pour ses feuilles comestibles
dans I'Adamaoua ef le MNord-Cameroun [(Gabadi,
gabaldji en Foulbé). Ces feuilles sont tanfét consom-
mées fraiches, tantdt séchées et conservées.

HIBISCUS SABDARIFFA, ou Oszille de Guinée, est
surtout rencontré en pays Foulbé sous le nom de
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FOLLERE, mais utilisé également plus au Sud (Esan
en ewondo). Les feuilles et les calices charnus rou-
ges-brundtres sont recherchés pour leur emploi dans
les sauces auxquelles elles conférent une cerfaine
acidité d'oU le nom d'Oseille de Guinée).

NOTA — les graines sont utilisées également, nous
I'avons vu plus haut.

Les Toupouris ont deux nems pour distinguer le calice
[Foordo) et la feuille (nising).

HIBISCUS ESCULENTUS reste I'espéce la plus con-
nue, en raison de son fruit couramment consommé
non seulement en Afrique, mais dans de nombreux
autres pays (USA, etc),: le GOMBO (Baskodje en
Foulbé, Bitetam en Ewondo, Enem levul en Eton,
Luri en Toupouri, eic...}: voir plus foin I'utilisation
du fruit,

Les feuilles peuvent cependant &ire consommées
comme les précédentes, et la tige donne des fibres
textiles parfois utilisées {Mali).

HIBISCUS ARTICULATUS Autre variété correspon-
dant & la plante désignée en Foulbé par « Selekia ».

MORIN GACEES

MORINGA PTERYGOSPERMA — les feuilles d'un
petit arbre, Moringa Pterygosperma, connu sous le
nom . de « Neverdie », sont consommées dans le
Nord-Cameroun {Kiliganjo en Foulbé).

PEDALIACEES :

SESAMUM INDICUM — Cette famille comprend
en particulier le Sésame (Sesamum Indicum] étudié
précédemment pour ses graines oléagineuses. |l
semble que dans certaines régions les feuilles soient
parfois consomméss comme herbe potagére — (en

_Ewondo, nyada ; en Foulbg, malasiri).

CERATOTHECA SESAMOIDES — Une plante voi-

sine, Cerafothaza Sesamoides est I'objet d'une con-

sommation importante, nofamment dans ['Ada-.

maoua oU les Foulbé I'appelient Gouboudo, ainsi
que dans le Nord-Cameroun [dessin page suivania).

la feuille est recherchée pour la consistance
gluante qu'elle donne aux sauces, et les graines,
nous l'avons vu plus haut, servent gussi dans la
confection des plats, comme les graines de sésame,

PHYTOLACACEES :

HILLERIA LATIFOLIA =st la seule espéce de cette
famille paraissani étre consommée au Cameroun,
sous le nom de « Saka'a ». :

Sesamum indicum
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PORTULACACEES:

“PORTULACA OLERACEA est une sorte de pourpier
consommé en pays Ewondo sous le nom d'« Ele-
lengue ». .

TALINUM TRIANGULARE est une herbe potagére
de la méme famille, beaucoup plus utilisée dans
la préparation des sauces (Elok-sup en Ewondo,
Bolki en Eion).

Ceratotheca sesamoides
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LES SOLANEES

les Solanées constituent une trés vaste et impor-
tante famille botanique, dans laquelle on retrouve
les aubergines, les tomates, la pomme de ferre,
ete... Nous n’aborderons dans ce paragraphe que les
solanées & feuilles potagéres, dont une variété pro-
duit d'ailleurs un pe’nf fruit consommé dans cer-
taines régions. -

Les opinions divergant quant & la détermination
botanique des espéces rencontrées dans I'alimenta-
tion locale, et qui répondent au nom générique de
ZOM {au pluriel MOM} chez les Ewondo Ces der-
niers distinguent :

——une variété « douce », sous le nom d'Osan,
Osan-zom, Ondzie; cetfe espéce semble bien cor-
respondre & la Morelle de Guinée {SOLANUM NO-
DIFLORUM ou NIGRUM); seules les feuilles sont
consommées a l'exclusion des petits fruits violets
{Sijonga en Foulbé, Angako en Mboum, Djem en
Bamiléké) ;

— une variété « amére », appelée « Zom ayol »,
« Endenda zom », ou tout simplement .« Zom », uti-
lisée également pour ses feuilles, mais dont les
petits fruits rouges oranges comparables & de pe-
tites fomates & peau parcheminée, sont parfois
consommés, en particulier dans I'Adamaovua’ ef le
Nord-Cameroun (Angongo en Ewondo, Angako dans
I'Adamaoua, lo feuille étant désignée par le nom
d'hako angako). Cette variété ou « bréde amére »,
correspondant plutdt pour Busson & Solanum nodi-
florum ef la voriété précédente & Solanum aaThm-
picum ; .

— ung variété, consommée beaucoup plus rare-
ment, produisant un gros fruxf jaune non comesﬂble

"{Etoe, Efoe zom];

— enfin il, semble que la plante appelée en
Ewondo Ozozonkombe et identifiée comme SOLA-
NUM TORVUM soit utilisée Umquemenf pour ses
propriétés medlcmales

NOTA : Les fruifs'des solanées, iomates, piments et
aubergines locales seront étudiés plus loin avec les légumes.

TILIACEES :

CORCHORUS OLITORIUS, lo « coréte potagére »,
est une variété-de jute cultivée tantdt pour ses fibres
textiles, tantdt et le plus souvent en Afrique pour
ses feuilles utilisées comme légumes. Elle est connue
sous le nom de «Tege » ou Kelen-kelen dans le
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Sud-Cameroun, de lalo en Foulbé, de Niichani en

Toupouri, et est recherchée — comme beaucoup
de feuilles potagéres — pour ses quch'res mucda-
gineuses,

URTICACEES

FLEURYA AESTUANS — On trouve dans le Sud-
Cameroun unz herbe de cette famille (Fleurya aes-
tuans, ou urtica gestuans) consommée comme lé-
gume (Ngulkun en Ewondo, Zogelekuma en Eton).

ZYGOPHYLACEES :

TRIBULUS TERRESTRIS est une plante, renconirée
surtout dans le Nord-Cameroun (touppe en Foulbé),
dont les feuilles sont comestiblas et parfois utilisées.

ULMACEES :

CELTIS INTEGRIFOLIA est un _arbre du Nord-
Cameroun connu des populations Foulbé sous le
nom de « Gankiy, et «likan» en Toupouri [lo
feuille — Wanko — porte un nom différent en
Foulbé). Les fruits en sont consommés, mais aussi
les feuilles.

Cette lisie n'est pas limitative. 1l existe bien en-
tendu d'autres plantes dont les feuilles sont con-
sommées et qui ne figurent pas sur ce tableau.
Par ailleurs un certain nombre de plantes analysées
n'ont pas été identifiées jusqu'a préseni et il nous
a paru inutile dans ces conditions d'en faire état.
Elles pourront faire I'objet d'un additif quand la
Section de Nutrition de I'ORSTOM fera paraitre le
complément annoncé sur les teneurs en certains
acides aminés et vitamines,

LES LEGUMES

1) D'usage courant au Cameroun

Les cucurbitacées — Trés vaste famille aux mulii-
ples espéces, les cucurbitacées sont des plantes sar-
menteuses ou grimpantes, & vrilles, donnant de gros
fruits & usages multiples (alimentation, cafebasses,
éponges vegefa!es) .. ; .

NOTA : Les graines de certainies cucurbitacées sont douées
de propriétés foenifuges et utilisées & cette. fin, du moins
en Europe.

La chair de certaines variétés est donsommée ¢
la" maniére de la citrouille d'Europe, bouillie le plus
souvent et accompagnée d’'autres légumes {cf. Evo-
doula). L'élément le plus intéressant dans cetie fa-
mille reste la graine étudiée plus haut, riche en
protides et en lipides’; la pulpe par confre, frés
riche ‘en eau {90 % et plus) apporte 8 & 9 g. de
glucides et consfifue un apport alimentaire de peu
de valeur, mxs u pcm‘ quelques vt’rommes e1' sels
minéraux.

La détermingtion botanique de ces courges est
difficile, il semble bien que les différentes espéces
se saient mulﬁp!iées et que I'hybridation naturelle
ait donné naissance G une profusmn de variétés
africaines des plus-polymorphes.

Les variétés & chair consommée semblent appar-
tenir & l'espéce Cucurbita (type Cucurbita pepo, la
citroville d'Europe); c'est I'abok des Ewondo [cul-
tivée spécialement pour sa pulpe, mais dont graines

£
et feuilles sont éventuellemzpt consommées, ces
derniéres sous le nom de Ndz&én (Mindzen).

Par contre c'est dans les espéces Citrullus {type
Citrullus vulgaris, la .postéque d'Afrique du Nord),
Cucumeropsis (type Cucumeropsis edulis : la cour-
gette), qu’il faut classer les courges dénommées
ngon, senle, onbalak {en Ewondo) cultivées essen-
tiellement pour leurs graines {mais dont les feuilles
peuvent &fre consommées occasionnellemani). La
courge NGON de forme ovoide se distingue de
la courge SENLE, plus petite et ronde, & enveloppe
mince et friable. La courge ONGBALAK se présente
comme un concombre & pe’n’res graines, difficiles
& décortiquer, :

Dans 1z Nord-Cameraoun, il existe égalemant une
gronde variété de cucurbitacdes. Le mot vdigoré
(Foulbé) - désigne. I'abok des Ewondo: Cucurbita
pepo. Une grosse cifrouille consommée de la méma
maniére est appelée BOMBO lcucurbita maxima ?).
On renconire également ‘sous le nom de sikildje,
une sorte de courgefte consommée crue, non déter-
minée botaniquement. Dans d'autres pays, [e mot
foulbé « sikildje » désigne Citrullus vulgaris, la pas-
téque. L'Adéré est une courge dont on utilise les
graines seules. Les noms foulbé Habirou et Dag-
daggi semblent bien désigner une autre espéce, qui
est Mormordica charantia {la margose) — les feuilles
sont également consommées par cerfaines popu-
lations, par les Toupouri notamment (nitui). Les fruits
de cette espéce, en forme de fuseau, allongés ont
une écorce & relief tourmenté caractéristique.
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La « courge serpent », peu répandue n'a été ren-
contrée qu'une fois dans la région de Mfou. Elle
présente d’ailleurs peu d'intérét sur le plan alimen-
taire et constitue surtout une curiosité botanique.
Elle appartient & P'espéce Trichosanthés, et doit son
rom & la forme allongée du fruit, pouvant attein-
dre un meétre de Jong, droit ou contourné & la ma-
niére d'un serpent ; la petite fleur blanche & franges
délicatement ciselées est caractéristique de 'espéce.

Le fruit jeune peut &tre consommé, mais le pro-
priétaire du pied rencontré nous a dit consommer
dans les sauces la pulpe rouge entourant les graines
du fruit parvenu & maturité.

Une espéce plus répandue est la Chayotte, ou
« christophine » {Sechium édule); originaire d'Amé-
rique Centrale, cette cucurbitacée se distingue par
sa graine unique et est inféressante a divers fitres
puisqu’'elle fournit outre son fruit et ses jeunes feuil-
les un tubercule comestible qui fait I'objet d'une cer-
taine consommation en Amérique Centrale et & la
Réunion. 1l semble toutefois que seul le fruit soit
consommé ou Cameroun.

Il faut citer pour &itre complet dans cette revue
des Cucurbitacées, bien qu'elles ne rentrent pas dans
le cadre de ce paragraphe, les éspéces Telfairia
{citrouille & huile vue plus haut), Lagenaria {don-
nant les colebasses) et Luffa {éponges végéiales).

LES SOLANEES

~

Les solanées déja vues pour leurs feuilles comes-

iibles procurent & I'alimantation humaine quelques
fruits intéressants, utilisés comme légumes.

<Dans I'espéce Capsicum on' trouve les piments :

— e petit piment rouge {Capsicum Fru’rescens)
encore appelé piment oisecu, piment enragé, pxh-

pili ¢

-—— le gros_piment rouge, vert ou jaune (Ccpsxcum
onnuum « Ondondo » en Ewondo.

s seraient plutdt & classer dans les .condiments
car ils servent & relever le golt des plats.

Dans l'espéce Solanum on trouve :

— la tomate {Solanum lycopersicum], utilisée sur-
tout dans les sauces, et beaucoup moins fréquem-
ment crue, & ['evropéenne.

NOTA : Le concentré de tomate en bafte est venu suppléer
& la relative rareté de ce fruit et est irés apprécié dans
les sauces.
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— Ja tomate cerise, petite variété locale: sol.
lycopersicum variéré serasiforme (ngoro).

— les aubergines indigénes, ou zon (en Ewondo) ;
on éprouve a classer ces fruits les mémes difficultés
renconirées a classer les solanées & feuilles comes-
tibles, Certains fruits consommés dans une région,
ne le sont pas dans 'autre, c'est le cas pour angonge
{Ewondo), angako {Foulbé) petit fruit rouge de So-
lanum nodiflorum ressemblant un peu & la fomate
cerise, & peau parcheminée, consommé dans le
Nord, non dans le Sud du Pays.

C'est surtout dans le Nord-Cameroun gu’on ren-
contre [Solanum incanum), une sorte d'aubergine
locale, ronde, appelée Kwitadje en Foulbé, de la
dimension et de la forme d’une tomate, de couleur
jaune, orange et verte qui est consommée crue
{TUFUNGU en Toupouri).

La composition de ces fruits de solanées est en
fait trés voisine de celle de 'aubergine européenne,
Solanum melongena.

le gombo, fruit d'hibiscus esculentus, déja vu
plus haut est consommé dans les sauces auxquelles
il confére ce caractére gluant recherché dans la
cuisine ofricaine. Il est consommé tantdt frais, tantét
séché, présenté en petites rondelles ; on le réduit en
poudre dans le Nord-Cameroun.

Le choux (Brassica oléracea) légume d'importation
introduit d'Europe fait 'objet d'une culture et d'une
consommation de plus en plus lmportcnfe, nofam- .
ment dans {'Ouest- Ccmeroun

U'eignon {Allium cepc) se rencontre fréquemment
également dans la cuisine africaine et on le retrouve
sur presque fous les marchés. Il en existe de nom-
breux champs autour des grandes villes et le fong
des rivigres du Nord-Cameroun, oU il réussit remar-
guablement.

2} Les légumes & usage surtouf européen se ren- -
contrent dans les grandes villes et font I'objet des -
cultures maraichéres assez prospéres. On en trouve-
ra la composition des principaux dans le tableau
final. Ce sont de bonnes sources de sels minéroux
et de vitamines. Ils ne présentent pas d'avantages
majeurs par rapport aux légumes africains. tradi-
tionnels ; toutefois ils se consomment généralement
en plus grande quantité et permettent d'introduire
dans les menus une variété qui fait défaut & la plu-
part des régimes africains. ' :




On trouve dans cette rubrique un cerfain nombre
de parties végétales des plus variées ; leur consom-
mation apparait comme la survivance de pratiques
datant d'époques reculées oU I'homme vivani sur-
tout de cueillette avait appris empiriquement &
sélectionner ce qui était bon pour se nourrir. L'usage
de nombre de ces produits semble bien se perdre
peu & peu quand le pouvoir d'achat augmente;
ils restent utilisés par les populations moins aisées,
notamment dans le Nord-Cameroun. D'outres ne
sont employés que quand les denrées usuelles se
font rares, en période de disette.

Les plantules de certains palmiers sonf consom-
mées & ol existent des peuplements de ces arbres.

Les pousses de palmier-raphia sont consommées
dans la région de Batouri ; celles de ronier (Borassus
aethiopum) sont également consommées la ol se
rencontre ce palmier {Adamaoua et Nord-Cameroun
notamment}.

Les fruits sont mis en ferre ef on attend qu'ils
germent ; les jeunes pousses sont alors récoltées ef
bouillies. .

(Outre le fruit, le palmier ronier peut également
fournir du vin de palme et un « choux » palmiste).

Les calices et les fleurs d’'un certain nombre d'es-
paces végétales sont utilisés dans les sauces, no-
tamment dans le Nord-Cameroun. ' :

Nous ‘avons cité plus haut les fleurs de cerfains
« Cassias » & propos des légumineuses césalpina-
cées. Il faut citer également les fleurs mucila-
gineuses, ou plus exdctement les calices de kapo-
kiers (famille des Bombacacées), notamment Bom-
bax buanopozense [djohi en Foulbé), arbre carac-
téristique des pays de savane, avec de magnifiques
fleurs rouges éclosant enjanvier sur un arbre encore
dépourvu de ses feuilles; plus rarement de Ceiba
pentendra {fromager}.

Les calices charnus d'Hibiscus sabdariffa, I'o-
seille de guinée, sont utilisés également dans les
squces, au méme titre que les feuilles déja étudiées
plus haut.

De méme les Fleurs et jeunes pousses de GREWIA
[famille des Tiliacées), arbuste des régions septen-
trionales du Cameroun, que consomment les Kirdis.

Le Tamarin, dont la pulpe du fruit, nous 'avons
vu plus haut, est employée couramment dans le
Nord-Cameroun, porte des fleurs et des feuvilles qui
peuvent étre occasionnellement consommées.

Citons également la gomme des Sterculia seti-
gera (en Foulbé bobori), arbuste du Nord-Cameroun
dont I"écorce exsude une substance gommeuse ana-
logue & la gomme arabique, et qui est parfois
sucée pour étancher la soif.

NOTA : lLa véritable gomme arabique reste toutefois
produite par cerfaines variétés d'acacias, notamment I'Acacia
Sénégal {ou Acacia verek) encore appelé « gommier » = ces
gommes sont utilisées principalement pour l'industrie de la
confisserie,

LES CHOUX PALMISTES

Le bourgeon terminal des divers palmiers est co-
mestible et trés recherché, mais la cueillette d'un
choux palmiste entraine la mort de l'arbre et elle
doit par conséquent Bfre sévérement réglementée.
Le plus connu est celui de I'Elaeis, palmier @ huile.

Ul faut citer également, pour leur utilisation dans
I'alimentation les écorces de cerfaines plantes,- uti-
lisées pour la fabrication de MBOL {voir notamment
I'Enquéte Nutritionnelle & BATOURI — MASSEYEFF).
Le mbol est une préparation mucilagineuse obtenue
en particulier avec les tiges ou I'écorce verte des
jeunes tfiges de certaines plantes de la famille des
Tiliacées, parmi lesquelles Triumphetta pentendra
{Okong en Ewondo), Triumphetta fomentosa {emvom
dans le méme dialecte), Triumphetta cordifolia.

Une malvacée [Urena lobata), dont les fibres sont
utilisées pour faire des liens porte également le
nom d'okong, d'oU une source de confusion ; cette
ambiguité tient sans doute au fait que les plantes
de la premiére famille sont parfois utilisées égale-
ment pour leurs fibres,

Une sorte dé lichen a éié renconiré sur les marchés
du Nord-Cameroun, & MAKARI notamment et est
utilisé dans les sauces {en Arabe shebé).
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LES CONDIMENTS

Les graines fermentées de Neré (Parkia biglobosa)
constituent un condiment trés estimé dans le Nord-
Cameroun, mais également dans tous les pays afri-
cains de savane, c'est le « dadawa » des Foulbé,
fe « Soumbala » d’Afrique Occidentale. Ces graines,
extraites de leur gousse et débarrassées de leurs

téguments sont mises & fermenter; la p&te obtenue, .

d'odeur forte trés particuliére est présentée sur les
~marchés en boules noirdires ou en plaquettes. Le
Dadowa est u’nhse dcms Ie., sauces:

LES PO!VRES

e vare vra! (Plper mgrum), fqmllle des Pipe-
racées,

Le poivre est le fruit d vne liane donnan’r 4 ma-
. turité de’ petites baies- rouges groupées “en petites
“grappes. Culture d'introduction relativement récante
dans le Sud-Cameroun, et d’'un bon rapport pour
les cultivateurs, lé poivre est-peu consommé et cons-
titue essentiellement une culiure de rapport.

Poivre noir et poivre blanc sont fournis par la
méme plante, le poivre blanc éiant obtenu par I'éli-
mination du pericarpe de la graine aprés rouissage.
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Piper Guineense

Une autre piperacée fournit par contre un condi-
ment beaucoup plus répandu; il s'agit du Piper
guineense le « Poivre de Guinée», ou poivre de
brousse (chitia en Foulbé, massoro en Haoussa).

Il s'agit également d'unz liane, spontanée cette
fois, donnant de petites baies rouges qui noircissent
en séchant et qui ont le méme usage que le poivre
vrai, mais avec des propriéfés aromatiques moins
accentuées,

Xylopia Zthiopia

Un arbre de la famille des Anonacées, Xylopia
aethiopica (Spice tree} fournit un graine condimen-
taire appelée également parfois « Poivre de Guinée,
poivre africain, poivre éthiopien, piment noir de
Guinée, efc. (En Haoussa « kimba » — en Foulbé
« kimbare, kimbadie ».}. Il s’agit d'un arbre de taille
moyenne, portant des capsules en forme de petites
gousses disposées en bouquels. Fortement aromati-
ques, elles auraient également pour certaines des
propriétés aphrodisiaques.

Aframonum

Une avutre plante joue le rdle de succédané du
poivre et est pour cette roison appelée, dans les
pays anglophones « guinaa pepper », ce qui ajoute
encore & la confusion régnant souvent & propos de

‘ces différents condiments. Il s'agit de I'Aframomum

[Af. meleguetta ou espéces voisines) de la famille

- des Zingi béracées. C'est le « maniguette » ou graine
de paradis-», en Ewondo « Ndon s ; cette variété .

est'trés voisine d'une autre espéce trés répandue
faisant surtout. partie des paysages de savane et
connue soUs le nom Ewondo d'odzom (le fruit est
appelé esson en Ewondo, d|abe songa en Foulbé,
assiban en Mboum). :

‘Les deux variétés produisent un frun'r rouge pul-

peux et piriforme, poussant au ras du sol, contenant .

de petites graines de 2 & 3 mm. de diaméire. On
consomme les graines condimentaires de la premiére
espéce, mais non de la seconde, beaucoup moins
aromatique, Par conire le fruit de la seconde espéce
est consommé couramment (voir fruits).

Le poivre de Cayenne, équivalent du paprika

hongrois, n'est autre que le petit piment (capsicum
frutescens) réduit en poudre {voir chapitre des lé-
gumes les « capsicum »).




Ces divers condiments sont utilisés pour relever
le golt des alimants. Le poivre, peu utilisé au Came-
roun dans l'alimentation traditionnelle est un sti-
mulant, mais aussi un irritant de la mugueuse gas-
frique ef, de ce point do vue, l'usage des piments
soit en nature, soit scus forme de poudre type
poivre de cayenng, peut étre considéré comme pré-
férable : bons excitants des fonctions digestives,
moins agressifs, ils doivent toutefois éire ufilisés
avec une certaine modération et restent déconseillés
chez les jeunes enfanis...

Le Gingembre

On trouve dans la famille des Zingibéracdes un
auire condiment trés répandu en Afrique, le gin-
gembre (Zingiber officinale).

Lo partie utile de ce végétal est le rhizome, &
saveur poivrée et aromatique. ’

le clou de girofle, bouton. floral du giroflier {Eu-
genia caryphylata, famille des myrtacées), grand
arbre originaire des pays riverains de I'Océan Paci-
fique, est un épice réputé mais peu consommé au
Cameroun. On le rencontre sur quelques marchés
du Nord-Cameroun, :

Les groines de Monodora Myristica (famille des
Annonacées) sont connues en pays Ewondo sous le
nom de NDIN: c'est la « fausse noix muscade .
Cet arbre des régions de forét porte de gros fruits
sphériquas, de 10 & 12 ecm de diameétre renfermant

Xylopia aethiopica

un nombre important de graines, trés aromatiques,
utilisées rapées dans les sauces comme condiment.

Cerfaines écorces sont également utilisées & diver-
ses fins dans la cuisine. Nous citerons enire auires :

Scorodophleus Zenkeri (famille des légumineuses
~— césalpinacées) surnommé « arbre & ail » et connu
en pays Ewondo sous le nom d'olom. Il s'agit d'un
grand arbre dont I'écorce a une saveur aliacée.

Grewia cissoides {famille des Tiliacées) arbrissequ
des régions de savane, dont I'écorce est utilisée
dans les sauces pour les rendre mucilagineuses,
au méme titre que flaurs et jeunes pousses (sekouere
en Matakam).

Bridelia ‘tenuifolia {euphorbiacées} fournit aux
Toupouris Une écorce aromatique qu'ils nommant
« tiktika ».

Ces divers condimanis ou épices, & |'exception
des piments et des graines fermentées de neré, ne
modifient guére la valeur calorifique des repas en
faison des faibles quantités employées. Leur com-
position n'a donc pas été mentionnée dans ces
tables. : :

Graines fermentées de neré - [composition pour
100 grammes;) '

Humidité 11,5 Cendres 97
Protides 23,3 Ca 486
Lipides 277 Calories 425
Glucides totaux 27,8

Gingembre ‘
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T¥& — FEUILLES

Famille

Cucurhi-
tacées

n)

Acanthacées

Amaran-
thacdes

Bombacées

Composées

Nom scientifique

Manihot
utilissima

Xanthosoma
Colocasia
Ipomea Batatas

Vigna
inguiculata

Justicia
insularis

Amaranthus
hybridus

Andansonia
digitata

Vernonia
amygdalina

Crassocophalum
»  scandens

Désignation

Forme analysée

Manioc

Macabo
Taro

Patate

Haricot

Courges
diverses

Baobab

Feuilles fraiches

feuilles séchées

Feuilles fraiches
» »

Feuilles fraiches
Feuilles fraiches
feuilles séchées

Feuilles fraiches
feuilles séchées

.

|Feuilles fraiches

feuilles séchées

Feuilles. fratches

Feuilles fraiches
»  séchées
Feuilles fraiches

»  séchées

{ Feuilles . fraiches

Nom vernac;iaire f ®
1) w n -
SRS gu
Autres | E .15 18 15 H
Ewondo Jangues lﬁ i i gg
I -+~
N -
Kie-Mbon Hako- 83,8 7,4 1,3 6.2
mbai
. (Foulbé)
| 18,1123,5| 4 (491
Akaba Tandaure »
Atu (Foulbé) {91,6) 2,5 0,9 3,6
Kie 89,21 28 1,0 5,2
mebuda
Kie-kon Hako- 845) 3,8 0,2 9.y
i niebe . ’ ?
; (Foulbé) 10,6/22,6| 3,1|55
:; Adoka 1 24 o
: (Foulbé) 9'./ . O,J 4,0
19 1345| 2.4 32,4
Fid 188,51 3,11 0,3 6,7
1571225 1,3/43%
Folon Borko 84,7A 6,0; 0,3| 6,6
(Foulbé) 176.5| 59/ 04143
13,91 27 29 62,5
0] 55
Atet Hako- 82,0/ 53| o411
ndiam \
16,8}2¢
(Foulbé) | | L1438
Nlot 93,2 2,00,64]| 3

“ -
8™ E|E|gE
1,3/ 260, 2 | 74
52| 315 8 | 431
1,3] 95 2 | 207
1,8| 164| 35| 46
18] 196| 18| —
8,915530 12 1348
161185 1 | —
11,71100{25 | 533
1,41 180! 3 | 155
16,7,263¢| 5 | gno
24232] 1,5 66
5,2 534
10,212774} 3.9 387
L7 — | 5

9 | 732 7 369
1,11 103] 33| 32

'Vitamine.:
C
EElg8
S4l54
81438
242| 75
240 9
371 0
73] 3
39| 9

8
62| 1
36| 1
104 7

6
80, —
27t| 6
50, 4

12
9,5/ 1,6

Calories
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266
30
41
45

276
25

220
34

224
53
64

271
54

238
16

Togo



TABLEAU VII — LEGUMES

Nom vernaculaire o o |Vitamine
. : T T %u‘i ég 830 ébﬁ gg’ W .cst‘ —£. 'S‘m"
Famille {Nom scientifique Désignation Forme analysée Autres | B o gnb Eg‘b; g:g gnb S w ([ w @‘nb PN T‘o;‘
Ewondo langues .5 A& A 6"2 &) g E ﬁ g g% '?5), ’a 0
— ) — — | - N k-1 - 1 I
Cucurbita sp. Courge Fruit Abog 85,6 1,41 0,6{11,2| 0,9/ 24| 1,1{105| 30| 5| 51
Hibiscus Gombo Fruit Bitetam 88,6/ 1,91 06| 8 | 0,8 75| 1,3| 103 73| 7| 49
esculentus N
Solanum Aubergine Fruit 87,2 3,7{ 0,3/ 6,7| 2,0/ 217 0,87 165 6 35
melongena et autres fruits (Foulbé)
de solanées .
Capsicum Piments Fruit Ondodo 87,1 1,81 08| 9,2 0,945 | 1,6/ 70| 180 60| 47
annuum ,
Lycopersicum Tomate Fruit 93,51 1,11 0,3] 4,2 0,6(10 | 0,7 45| 23 20
esculentum : ‘ : ‘ s
Lycopersicum | Tomate cerise - Fruit Ngoro 92,7} 1,3} 0,6] 4,7 0,6/12,5| 0,3| 87| 635 19| 78,
esculentum
variété , .
cesariforme Concombre ? Fruit - Sikildje [94,5; 2,0, 05| 3,1] 09115 | 1 | 95 53| 12| 17
Allium cepa Oignon Ayan ou | (Foulbé) 189,0| 14| 0,1 8,38 0,7/20 0,6/ 50{ 18 41
Sechium edule Chayotte Fruit Anyon 940 1.2 0,21 44| 0,212 | 09| 15 10 25
Brassica Choux 91,8 16 01| 57| 0,8/50 | 04 50 25 Tables
oleracea . FAO
Allium porum Poireaux 87,8| 1,8 0,2 9,4/ 0,8/80 1,0 18 43 <
Phaseolus Haricots verts 89,1 2,4' 0,2| 7,6, 0,7|57 0,8 17 35 «
~vulgaris (en gousse)
« « |Haricots écossés 75 | 6,7 0417 | 09,25 | 9 26 80 «
v frais
Daucus Carottes Tubercules 884 L11 0,2] 9,1) 1,0{34 | 0,8 6 40 «
carota ‘
Raphanus Radis Tubercules 93,70 1,11 0,1| 4,2| 0,9(35 | 0,6 24 20 «
sativus o _ ,
Brassica rapa Navet Tubercules - 94,3 1,1} 0,1 6,8} 0,7|36 | 05 30 30 «
Beta vulgaris Betteraves Tubercules 76 ],8I 0,1 9,5/ 1,0,27 | 1 10 49 ”
Lactuca sativa Laitue Feuilles 94,8/ 1,3 02| 2,8/ 09124 | 05 12 15 «
& autres salades - ‘
Spinacia oleracea Epinards Feuilles 92,11 2,2 0,3 3,9 1,560 | 3.2 46 29 «




TABLEAU VI — FEUILLES (Suite et fin)

’ Nom vernaculaire
Famille |Nom scientifique Désignation Forme analysée _ Autres
. Ewondo 1
angues
Gnétacées Gnetum Feuilles fraiches [Okok
bucholzidnum
Graminées Pennisetum Sissongo | Pousses ~ fraiches |Nson
: Purpureum
Labiées Ocimum Basilics Feuilles fraiches [Aseb
basilium :
Césalpiniacées| Cassia tora Casse fétide |Feuilles fraiches Tasbao
» séchées (Foulbé)
Malvacées Hibiscus Chanvre Feuilles fraiches Gabai
cannabinus de Guinée » séchées (Foulbé)
Hibiscus Oseille Feuilles fraiches Folleré
sabdarifa de Guinée » - séchées (Foulbé)
Hibiscus Gombo Feuilles fraiches |Kje- Baskodje
esculentus » séchées |hitetam
Hibiscus Feuilles séchées Selekia
N articulatus (Foulbé)
Moringacées Moringa Neverdie Feuilles fraiches Kilinganjo
pterygosperma ' » séchées (Foulbé)
Pédaliacées Ceratotheca Feuilles fraiches Gouboudo
sesamoides Feuilles séchées {Foulbé)
Phytolacacées Hilleria Feuillés fraiches |3aka‘a
latifolia
Portulacées Talinum Feuilles Elok sup
triangulare fraiches Bolki
Solanées Solanum Feuilles Zom
nodiflorum frafctes
Tiliacées Corchorus Cortte Feuilles Tege Lalo
olitorius potagére fraiches .. | (Foulbé)
‘ feuilles séchées |
Ulmacées Celtis Feuilles Wanko
' integrifolia séchées . 1 {Foulbé)
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