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AVANT = PROPOS

Nous voulions que ce travail soit une oeuvre d'équipe,
Cette équipe étroite a existé, alliant vers un méme but les signataires
de ce rapport et leurs collaborateurs africains.
Elle a été brisée en plein essor, car Mademoiselle CAIMBON n'est plus,
Elle a trouvé la mort en avion, au cours méme de son service, en Avril

1955,

Nous tenons & rendre hommage & son intelligence, & son
dévouement, & son enthousiasme, Ctest principalement elle qui a réalisé
cette enquéte sur le terrain. Blle a su entrainer ses collaborateurs et
leur communiquer son élan. Elle a su se faire des amis de chacun des su-
jets qu'elle a enquété. Elle a accompli cette tlAche dans un but précis
améliorer le sort des habitants du Came»oun.

Elle avit foi dans la valeur et les posgibilités de la recherche scien-
tifique en Afrique, Elle s'y était adonnée avec toute 1'impétuosité de
son dynamisme,

Elle ne verra pas le frvit de son travail, Sans doute,
ce rapport serait-il autre si elle avai’ vécu : son expérience du pays
était rare. Elle savait s'adresser 2 chacun dans sa langue, en amie :
tous l'aimaient et avaient confiance en clle. Ces pages seraient donc
riches de toute son expérience humaine qui était inestimable,

Notre voeu le plus cher est gque les éléments qui se
trouvent rassemblés ici puissent servir & améliorecr l'alimentation des
Camerounais, Mademoiselle CAMBON présente aurait lutte de toute son éner-
gie pour que des mesures pratiques soient prises dans ce sens, C'est ho-
norer la mémoire d'une vraie Francaise que d'agir ainsi, C'est aussi
aller dans le sens du progres véritable, Le progreés ntest-il pas facti-
ce quand la faim régne encore °?

Dr, R, MASSEYEFF



I. L'ENQUETTE D'EVODOULA -

I. I. Choixd'EVODOULA : Nous désirions étudier 1'alimentation
dans une zone typique de la forét du Sud-Cameroun. Nous avons choisi EVODOU-
LA, Ce choix a été fait principalement par M, DIZIAIN, “€ographe a 1'IRCAM,
apres accord avec MM, PAUVERT, sociologue, et LANCREY-JAVAL, économiste, en
mission au Territoire,

Les raisons qui ont décidé ce choix sont les suivantes
I°/ EVODOULA est un village typiquement forestiers;

20/ I1 est relativement proche de YAQUNDE, ce qui facilite consi-
dérablement 1'enquéte;

30/ Aux points de vue démographique, économique et social, on
peut considérer ce village comme représentatif de la région avoisinant
YAOUNDE ;

4°/ Un facteur ixis imporvans e~ - que nous disposions & EVODOULA
de 1l'appul du chef du groupement, homme invelligent et actif, qui a consi-
dérablement facilité notre télche,

A EVODOULA a été efrectuée une étude dlensemble dont la présente
ne constitue qu'une partie. Elle a en effet comporté une étude géographique
Humaine, une étude sociologique par M, PAUVERT, d&conomique par M, LANCREY-
JAVAL, et enfin sur 1l'alimentation et la nutrition. par les signataires de
ce premier rapport.

I. 2 . Géographie : EVODOULA est sis a 65 km, au Nord--Ouest de
YAOUNDE, sur la route YAOUNDE~BAFIA,

I. 2. I, Géographie physigque, L'altitude dv groupement d!EVODOU-
LA se situe entre 5 et 600 metres. Le relief est assez tourmenté en raison
de nombreux accidents de terrain d'origine métamorphique.

I. 2. 2. Hydrographie, EVODOULA se¢ trouve & environ 40 km, de la
Sanaga, fleuve gui commande le réseau hydrographique de le rdégion, La rivie-
re Ngobo traverse le groupement avant de se jeter darns la Sanaga,

I. 2. 3., Géologie, DLes formations géclogiques sont composées
en majeure partie de gneiss ou de micaschistes d'origine antéprimaire, I1
n'y a pas de roches sédimentaires,

I. 2. 4. Climate Il stagit d'un climas "dfarbres", du type équa~-
torial d'altitude, qui est caractérisé par une faible variabilité de la
température, Les saisons sont marquées avans tout par la présence et 1liin~

oG - T4 p p* S
tensité des pluies, De Novembre a Mars, on se trouve en saison seche; les
- . . , z 3 .
pluies sont rares ou inexistantes., La températurc maxima est aux environs
de 32°, la température minima de I8°, 1'hygrométrie minima d'environ 50%

’ (poE - ’ Ly
et l'hygrométrie moyenne oscille autour de 70%
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D'Avril & Juin se déroule la premiere saison des pluics.
Les pluies sont provoquées principalement par les formations orageuses ve-
nant du Nord-Est. La températurec maxima est de 1l'ordre ce 30°, la tempéra-
ture moyenne de I19°, l'hygrométrie moyenne, A'environ 75%,

De Juillet & Aolt, c'est la petite saison séche; il y a peu de
pluies, mais le ciel reste couvert, aussi la température maxima n'esi-elle
que de 27° ¢t minima de I7°. En revanche, 1'hygromdtrie reste élévée, la
noyenne des minima étant de 70°,

De Septembre & Novembre, cest la deuxi®me saisosn des pluies, &
caractere orageux, La température maxima cst de 30°, la température minima
de I9°,

Le tableau I donne la réparfition des pluies & EVODOULA ou un plu-
viometre a été installé depuis 1954,

La répartition des pluies est importante, car c'est elle qui com-
mande toute 1l'Agriculture et donc l'alimentaticn dans ce payse.

I. 2. 5, Plore, Le défrichement a été intense dans cette région,:
la forét primaire n'exiswe pius dans cette none, Elle est presque entiére-
nment recouverte de formations forestiéres secondaires. assez riches en es—
sences tropicales.

I. 2., 6. Paune. La faune est relativement rare en raison de la
densité relativement élevée de la populaticrn, On trouve des singes, des co-—
chons sauvages, de pctites antilopes, et, comme partout en Afrigue, de nom-
breuses especes d'oiseaux et diinsecles,

I. 2. 7. Démographie., La populaiion totale de la Subdvision ad’
OKOLA & laquelle appartient EVODOULA cst de 37.62C perscnnes, dont I0,578
hommes, I3.588 femmes et I3.454 eanfants,

EVODOULA est 1'un des huit groupements qul constituent la Subdi-
vision., C'ést le groupement Mvog Onamnvé IT. Sa population totale est de
3,249 individus, repartis comme suit

857 hcommes
T.204 femmes
T.783 enfants

La densité est assez élevée npour 1l'ifrique, environ de 39/km2.,

La population appartiens & la tribu Revi, et en constitue 1'un
des rameaux, celui des Eton. La langue est la langue ESon, variété dialec— .
tale de 1'Ewondo,

La population se partage en 3 religions ¢ la grande majorité, 20,
9I0, est catholique, I0.800 sont fitéchistes, et une faible minorité de I.
308 appartient & la mission vnrotestante eméricaine,

I. 2. 8, Economie, Les cultures sont de deux sortes : cultures
vivrieres, et cultures d'exportation, En pratique, les deux seules expor-—
tations de quelque importance sont le palmiste ot surtout le cacao, 2,200
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tonnes ont été commercialisées dans la Subdivision en I954, Le palmiste,
de beaucoup plus faible valeur marchande, représente 661 tonnes,

La culture du cacao est principalement faite par les hommes. Les
recensements montrent gu'un homme actif cultive dans le groupement qui nous
intéresse une moyenne de 445 pieds de cacao. L'étude économigue effectude
par M., LANCREY donnera des renseignements précis sur le montant et la répar
tition des revenus et des dépenses.



I. 3, L'ENQUETE SUR LA CONSOMMATION -
I, 3. I, MOYUNS ¢

L'enquéte a été réalisée sur le terrain principalement par
Mademoiselle CAMBON qui a eu a sa disposition un nombre malheureusement ré-
duit d'enqueteurs, entre 3 et 5 sclon les perlodes.

En général, nous n'avons pas pu disposer d'enquéteuses, ce qui aurait été,
a tous egards, préférable, L'expérience nous a en effet montré que celles-
ci sont beaucoup plus facilement admises par les ménageres et qu'aucune
psychologique ne se rencontre dans les enquétes de brousse. En revanche, la
présence d'un homme dans les cuisines intrigue et amuse souvent les femmes
quand elle ne les irrite pas,

Mlle CAMBON a toutefois réalisé une grande partie des enquétes
elle-méme, servie par sa connaissance de la langue Eton. Elle a pu conver-
ser directement dans leur langue avec les ménageéres, ce quil a permis d'ap-
profondir beaucoup de points.

Le matériel nécessaire pour les enquétes est simple ¢ il suf-
fit de balances ménageres ordinaires qui ont été vérifides périodiquement
et de verres gradués pour mesurer les liquides. Des fiches adaptées a nos
besoins ont été imprimées : on en trouvera un modele annexe,

L'exigllité du personnel a conduit celui-ci a accomplir un tra-
vail en définitive exessif, ce qui n'est pas souhaitable pour la perfection
des résultats,

I1 est preferable qu'un enquéteur ne travaille que sur trois
familles & la fois, au moins dans ce pays. Dans d'autres régions, ce chiffre
doit méme é&tre diminué,

I. 3. 2, METHODE :

I, 3, 2, I, - Définition de la famille : Le premier point con-
siste & définir le groupe que 1l'on enquéte, Du point de vue des études sur
la consommation alimentaire, il est évident que c'est la cuisine qui cons-
titue 1'unité, ou si 1l'on préféere l'ensemble des personnes qui ont 1'habi-
tude de consommer les repas préparés a une méme cuilsine.

Pour un grand nombre de familles, ce point ne souleve aucune
difficulté., Toutefois, le cas de la famille des polygames est plus épineux,
D'une fagon générale, chaque femme de polygame a sa propre cuisine et pré-
pare un repas pour ses enfants ct ses proches, Elle envoie une partie de
ce repas a son mari, celul —-cil consomme donc des plats qui proviennent de
chacune dec ses femmes

Nous avons donc convenu de considérer comme une unité de consom-
mation chaque cuisine de femme de polygame. C'est ainsi que les familles
I, 2, 3 et 4 de notre enquéte représentent les cuisines de chacune des 4
femmes du chef de groupement chez qui nous avons enquété.
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I, 3. 2. 2., Bchantillonnage 3 Pour cctte premieére enquéte, il
nous a été assez difficile de suivre une méthode rigoureusecment statistique
d'échantillonnage, car nous ne disposions pas d'une connaissance suffisante
préalable du pays. Il aurait été souhaitable dfopdérer par tirage au sort.
Comme on le verra, les conclusions de cette cnquéte renforcent encore ce
point de wvueq

Nous avons toutefois tenté de respecter l'esprit statistique en
choisissant au hasard lecs familles dans les différents hameaux qui consti-
tuent le village d!'EVODOULA au prorata de l'importance de ces hameaux., Une
entorse a été faite & cette régle pour des raisons psychologiques : nous
avons en effet été conduits a travailler chez le chef du grouperent d'EVO-
DOULA qui tenait beaucoup 2 voir lenguéie se dérouler chez lui et dont la
participation active nous a été constamment d'un secours précieux,

L'enquéte a porté au dépari sur 74 familles, Tres rapidement, le
chef de famille 27 a refusé son concours a l'enquéte qu'il est pratiquement
impossible de mener dans un climat hostile, Nous avons donc abandonné cette
famille, Ultérieurement, 2 familles ont quitté le village., En fin d'enquéte
nous ne comptions donc plus que 3I familles, Dans notre échantillon figurent
5 polygames, I a 4 femies, 2 ont 3 femmes et 2 sont bigames,

I1 est intéressan’ de noter que, dans l'ensemble, nous n'avons
rencontré aucune opposition, et tou’ au contraire une franche collaboration,
Ceci est dd, & notre sens. a plusicurs facteurs :

~ au sens social tres développé de Mlle CAMBON qui lui permet-
tait de lier amitié tres rapidement avec les familles dont elle s'occupait;

- au fait que le prestige de la médecine est tres grand dans ce
pays et que toutes les familles enquéitées ont été examimées cliniquement et
éventuellement soigndes;

~ au fait que notre pcrsonnel avait regu des consignes expres-—
ses de courtoisie et quc nous n'avons, dans l'ensemble, pas eu & nous plain-
dre de lui a cet égard.

I1 apparait donc possible d'avoir unc méthode de hasard pour 1!
échantillonnage, car la coopération des familles n'est pas difficile & ob-
tenir. I1 en va tout autrcecment dans d'autres régions ou les milieux sont
soit plus fermés, soit franchement hostiles, et ol il est donc nécessaire
de faire appel aux bonnes volontés,

Io 3¢ 2o 3¢ L'enquéte alimentaire proprement dite

Noug avions prévu dfeffectuer cette enquéte une fois par trimes-—
tre. Cette regle a été respectée, toutefois il nous a ¢té impossible, pour
différentes raisons matériclles, d'assurer un écart constant de trois mois
entre chaque enquéte, En définitive, let diversecs périodes se répartissent
ainsi

- période I ¢ du I5 Février au I8 Mars 1954
-~ période 2 : du 25 Juin au II Juillet

- période 3 : du I5 au 30 Septembre

- période 4 : du 6 au 20 Décembre 1954,
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La technique de 1l'enquéte alimentaire proprement dite cst simple
tout d'abord, un certain nombre de renseignements généraux sur la famille
ont été recueillis, Des questions concernant les habitudes alimentaires,
les interdits, religieux ou autres, les habitudes d'alimentation des fem=
mes et des enfants, ont été posées,

Puis, 1l'enquéte alimentaire proprement dite, a été commencée, Il
est naturellement impossible dans ce pays d'utiliser les techniques d'en-
quéte sur la consommation en usage en France par exemple, Il ne faut pas
songer a la méthode dite "du carnet d'achat" : la seule technique possible
est celle de la pesée, L'enquéteur se rend donc dans la famille au moment
de la préparation du repas ct pése tous les ingrédients qui entreront dans
la marmite, A EVODOULA, une seule enquéte quotidienne est suffisante, car
les ménageres ne préparent gqu'un repas par jour qui est intégralement con-
sommé., Les restes du repas sont généralement terminés le lendemain matin,

L'énquéte note la nature de 1l'aliment qu'il pese, son origine
(cultures, achats au marché, cadcau, etc...) et la quantité de cet aliment.
A cet égard, deux colonnes ont été prévues dans nos fiches d'enquétes, se-
lon que 1l'aliment est pesé "déchets de cuisine inclus" ou apreés préparation
( par exemple épluchage). Chaque fois que possible, les déchets ont &té pe-
sés dans le but d'établir les déchets moyens pour chaque aliment, ce qui
facilite le dépouillement de l'enquéte. Si 1'aliment a été acheté, le prix
payé est indiqué.

Enfin, le mode de préparation est sommairement noté. Au reste,
les recettes varient assez peu,

Le lendemain, l'enquéteur revient dans la famille pour faire une
enquéte similaire et compléter ltenquéte de la veille, I1 interroge les
membres de la famille sur :

I° - les aliments ou les boissons qu'ils ont consommés en-dehors
du repas : fruits ramassés en cours de route, beignets achetés au marché,
arachides mangées au champ lors de la récolte, etc...

2° - il demande guels ont été les consommateurs du repas., La dif-
ficulté n'est en général pas grande pour la famille proprement dite, qui
est relativement stable, mais il faut y adjoindre les invités, L'hospita-
1ité est grande en Afrique et les invitations sont fréquentes, si fréquen-
tes parfois méme que la limite entre 1'invité et le pique-—assiette n'est
pas bien nettey I1 a fallu nécessairement tenir compte de ce facteur dans
le dépuillement de notre enquéte,

Nous avons préféré employer cette méthode pour connaltre les
consommateurs, On peut encore envisager de demander a l'enquéteur d'assis-
ter au repas lui méme. Nous avons hésité & imposer un intrus aux familles
enquétées, Au rcste, la présence de 1'enquéteur au repas modifie les don-
nées de l'enquéte elle méme, ne serait-ce que parce que la famille se sent
obligée de 1lui offrir a manger.

Les consommateurs ont été répartis par catégories dans le but
de faciliter 1'évaluation ultérieure des 'besoins" alimcntaires.
Ces catégories sont les suivantes :
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-~ hommes sédentaires,

- hommes actifs,

- travailleurs de Iorce,

-~ femmes ni cnceintes, ni allaitantes,
- femmes enceintes de plus de 6 mois,
-~ femmes allaitantes,

- garcgons de I6 a 20 ans,
- garcons de I3 a I5 ans,
- enfants de I0 & I2 ans,
- enfants de 7 & 9 ans,
- enfants de 4 & 6 ans,
- enfants de I & 3 ans,
- enfants de 6 a I2 mois,

Les enfants de moins de 6 mois n'ont pas été comptés dans 1l'en-
quéte puisqu'ils ne participent guere au repas familial, lcurs meres les
allaitant encore,

Nous n'avons pas établi de catégorie d'dge pour les hommes et
les femmes, les vieillards ont seulcment été considérés comme sédentaires,

Certains consommateurs n'ont pris qu'un repas sur deux dans une
journée, Leur consommation a été comptée pour une fraction de la consomma-
tion totale.,, selon le repas et lecs habitudes de la famille,

y b

L'enquéte a été poursuivie en regle générale 6 ou 7 jours, par-
fois légeércment plus, A trois reprises, toutefois, elle a dll &tre écourtée,
le plus souvent a cause d'un départ en voyage de la famille,

I. 3+ 2. 4.,Dpouillcment des documents : La premiere tfche des
enquéteurs a été traduire les documents recueillis en données homogenes,
Par exemple, toutes les quantités pesées déchets exclus (partie comestible
de 1l'aliment) ont été transformées en quantités comportant les déchets
(aliment tel qu'achété). Cette derhiére valeur nous a paru préférable pour
l'exploitation économique de nos données et elle ne géne en rien 1l'exploi-
tation nutritionnelle,

Puis toutes les données recueillies ont été codées,
En effet, le dépouillement d'une pareille enquéte alimentaire représente
un travail considérable, surtout si 1l'on envisage, comme nous l'avons fait
de pousser la traduction en nutriments jusqu'aux minéraux et aux vitamines.
Ce travail de dépouillement risquait de limiter considérablement le travail
sur le terrain, et c'est pourquoi nous avons recherché une méthode semi-
automatique., Ceci a été rendu possible gréce & l'existence d'un central
mécanographique & DOUALA,

Nous avons mis au point une méthode mécanographique permettant :

I° - de traduire les consommations alimentaires en consommations
en nutriments., Les nutriments retenus sont : calories, protéines, protéines
d'origine animale, glucides, lipides, calcium, fer, vitamines A, BI, B2,

PP et C;

20 - d'évaluer les "besoins" nutritifs des familles enquétées;
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30 - la mécanographie est un instrument assez souple pour permct-
tre civirses tabulations selon les besoinss c'est ainsi que le Service de
la Statistique a pu nous livrer un état récapitulatif des aliments consom-
més par période, Les possibilités du central mécanographique de DOUALA sont
limitées par la faible capacité de la machine calculatrice., S'il est possi-
blz, un jour, de disposer de matériel plus moderne, 1l'enquéte pourra &tre
presque entierement dépouillée & la machine. Dans 1'état actuel des choses,
un grand nombre de divisions ont dldl &tre faites & la machine a calculer or-
dinaire.

Le passage de nos documents en mécanographie exige donc la
codification de toutes nos données et leur transcription sur des fiches spé-
ciales qui ont été transmises au Service des Statistiques. Les difficultés
natérielles dont a souffert ce service ont retardé assez considérablicment
le dépouillement de 1'enquéte, mais dans l'avenir il sera ainsi possible de
donner tres rapidement les résultats d'une encuéte (environ un mois aprés

ca fin),

Nous avons ddfournir au Service des Statistiques ces élé-
nents de calcul; Pour ce faire, il nous a fallu établir :

I° - une liste des aliments consommés dans le pays, chacun deg
aliments étant affecté d'un numéro de codes

20 - des tables de composition alimentaire qui ont été reporiées
vy cartes mécanographiques standard. Une des difficultés de 1'enquéte a
tté de disposer de tables alimentaires suffisament completes. Le document
ce base gque nous avons utilisé a cet égard est : les tables de composition
deg aliments pour l'usage international oublié par la F, A, O.. Le premier
volume donne la composition en calories protides, lipides et glucides, le
second volume s'intéresse aux minéraux et aux vitamines. Toutefois, ces ta-
blez présentent encore certaines lacunes et nous les avons complétées dans
Le mesure du possible par les tables suivantes s

- Tables cde composition des aliments de L. RANDOIN, P, le GALLIE, J.

CAUSERET;

~ Tahles of representative values of foods commonly used in tropical coun-
tries, par B, S, PLATT;

- Conposition of foods used in far Easten countries par WOOT-TSUEN-WU-
LEUNG, R. K, PECOT and B, K., WATT;

- Tables de "Propical Nutrition and Dietetics" par Lucien NICHOLLS;

- Tables publiées par PAIES dans les comptes-rendus de la conférence inte-
refricaine sur l'alimentation et la nutrition de DSCHANG (Cameroun);

- frticles de MUNSELL & COLL, FOOD RESEARCH, I95I,

T1 semble que la quantité des déchets de cuisine varie plus
cue la composition des aliments d'un pays & 1l'autre,

Jous avons dlcalculer par nous mémes les déchets moyens des aliments qui
dififerent, pour certains, assez notablement des valeurs données dans les
tables de la F. A. O, par exemple. Nous avons donc recalculé lecs valeurs
de la table en tenant compte de ces nouvelles valeurs des déchets, Un grand
nombre des valeurs données par ces tables ont été contrblées dans les labo-
ratoires de 1'IRCAM par M, BERGERET. Toutefois, il ne lui a pas été possi-
ble jusqu'a présent de pratiquer les dosages du fer et des vitamines

C\ rQ
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A, BI, B2 et PP. Quelques aliments ne figurent dans aucune de ces tables

et semblent spécifiquement camerounais ou du moins africains, et les valeurs
que nous avons adoptées résultent uniquement des dosages pratiqués dans les
laboratoires de la scction de Nutrition de 1°IRCAM. Elles sont malhcureuse-
ment incompletes cen ce qui rcegarde les nutriments précités,

Pour la majorité de ces aliments cncore inconnus, cela a été de peu d'im-
portance car leur consormation rcste faible. Toutefois, il en est dont la
consommation est importante et dont nous compléterons 1l'analyse en priori-
té : fruit du pachylobus ecdulis, feuilles de certaines solanées;

30 — une table des standards nutritionnels : ce point sera dis--
cuté chapitre 3.
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2. LA _CONSOMMATION ALIMENTAIRE. -

P el

2. T. LBES ATLTMENTS -

2. T. I, Liste des aliments consommés, La liste des aliments con-
sommés & EVODOULA couvre 116 rubriques. A la vérité, les formes différentes
d'un méme aliment comportent autant de rubriques. Par exemple, du manioc,
on utilise les feuilles et lcs tubercules, encore ces derniers se présen-
tent-ils soit tels quels, soit sous forme de manioc roui, de batons de ma-
nioc, de farine, de beignets. I1 c¢st certain que si cette enquéte s'était
déroulée quelque 20 ou 30 ans plus t6t, la liste des aliments aurait été
beaucoup plus considérable, au moins du double, Mais quantité de feuilles
ou de fruivs de cuecillette ont été négligés puis abandonnés. Les jeunes gens
ne les connaissent qu'imparfzitement ou parfois méme les ignorent. En re-
vanche, los chances qu'on a de voir ces aliments figurer au menu sont plus
grandes lorsque c'est unc vieille fermme qui faiv la cuisine. D'une fagon
générale, on peut dire gque l'agriculture sédcentariée a remplacé peu a peu
la cueillette, et qu'en conséquence l'ignorance est devenue de plus en plus
grande en matiere de botanique alimentaire, De mlme, lc gibier s'est raré-
fié, et a la périllcuse chassc a 1l'éléphant s'est substitué le pacifique
achat de viande de boeuf au marché,

Dans ce paragrapinc, nous allons dresscr la liste des aliments
qui ont été effectivement rencontrés au cours des 4 périodes d'enquéte ali-
mentaire a EVODOULA.

2, 3. I, I. Céréales - oe riz (oles en langve Eton. pluriel le-
les), Le riz est assez pet cultivé et consommé & EVODOULA comme on le verra
dans le tableau I, Sous la contrainte administrative, la culture avait pris
aux environs Ges années 1945-48 unc assez grande extensicn, L'habitude pri-
se s'est maintenu dans quelques régions, mais pas & EVODOULA. L'échec de
cette tentative de culture du riz est dla plusieurs facteurs, Tout d'abord,
a un assez mauvais depart vsychologique, sous la contrainte administrative;
ensuite, au fait qu'il s'agit d'une culture difficile demandant un travail
assez dur dans des terrains marécageux, que la riziere demande une conti-—
nuelle surveillance pour la préserver des destructions des déprédateurs et
en particulier des rongeurs, Enfin, au fait que la femme n'a pas trouvé de
réel bénéfice & une telle culture, étant obligée d'effectuer le travail de
aecorthuage, Au total, la consommation de riz de décortiquage n'a pas dé-
passé une moyenne de m01ns de 2 grammes par jour et par personne. La con—
scmrnation de riz blanchi trouvé dans le commerce local est & peine plus im~
portantes

Lst-ce dire que le riz est un aliment qui n'a aucun avenir dans
cette région? Nous ne le pensons pas, les exemples sont nombreux des ré-
gions ou le riz était précédemment inconnu et stest solidement implanté,

I1 est seulement permis de nenssr que les conditions favorables ne sont pas
encore réunies a EVODOULA,

Mats (mbas en langue Eton). Le mafs est la céréale la plus impor-
tante du Sud-Cameroun. Bien que 1l'on nc dispose pas dc documents précis sur
ce p01nt l'impression est que la consommation a augmenté par rapport aux
années precedentos, particuliérement depuis 1l'avant guerre de 39, D'apres
les documents du Scrvice de 1l'Agriculture, cette sitvation ne serait pas
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generale pour 1 ensemble du Territoire ou la culture du mafs parait station-
naire, voire méme en légere régression.,

Le mafs n'est jamais cultivé scul, On liassocie presque toujours
dans les champs avec M'arachide ou la courge., Les scmis se font & deux re-—
prises dans 1l'année, au mois de Mars et dans une seconde période plus éten-
due, qui ve de fin AolUt & début Octobre. La premiére récolte se fait en Mai-
Juin-Juillet, et la scconde en Novembre-Déccmbre ¢t Janvier. I1 semble que
maladie et ravages causés par les singes et les rongeurs diminuent le ren-
dement de cette culture. Le mais est un aliment tres affectionné dans ce pays
et il est consommé de plusicurs fagons. Tout d'abord, 1'ep1 de mais grillé
au feu a la facon du "corn the cob" des Américains., On 1'utilise aussi as-
socié a la feuille de manioc en sauce, et on en fait plusieurs sortes de
bouillies dornt l'une,; le nsok, est particulierement appiréciée des vieil~
lards édentés,

Dans d'autres régions, la consomation de la biere de mais a pris
une grande extens4on. b EVODOULA méme, 11 est rare que 1'on prépare cette
boisson fermentée, pouvr la simple raison que les fermes n'en connaissent
pas la preparau on, 1. esv probable que si elles ia connaissaient, cette
boisson serait fort utilicée.

305 et see déivivés - Avec le développement du commerce curopéen,
stest répancue LAJabltudo de consommer du pain ou encorc des beignets a ba-
se de farine de ble. Il semblz que cetie consommation soit d'autant plus im-
portante quc i'on se Trouve pres des grandes voies de communication et que
des marchés fréquents existent

GVODOULA méme es® relativemeny éloigné de toubt grand centre. OBATIA, sieége

de la Subdivision administrative, se trouve a 25 kms. Aussi la consommation
de pain esi=elle peu fréquente, C cstT souvens le QLmdnLh@? en s¢ rendant a
la messe, gue les villageois achetent un peu de pain qu'ils donnent souvent
comme friandise a lcurs enfants, Au total, la consommation de farine de ble
n'a pas dépassé 0,8 gramme par personne ct par jour. Il est ccrtain que dans
d'autres zones, cctte consommation aurait été beaucoup plus importante, et
particuliercment en ville, IL faut prévoir au fur et & mesure que les com=-
munications et les ressources financieéres Ges villageois augmenteront, un
dévclopoemcnt de la consommation de farine et de pain. C'est un aliment qui
jouit dfun réel prestige psycho¢og1que. I1 n'est pas cher, commnode a trans-
porter et & utiliser en tous lieux, et l'expérience des villes a montré le
golut des consommateurs pour cet aliment,

2o Te 1o 24 Taoercmes2 amjdons et sucres : le_manioc (monk en
langue Eton). C'&st avec ia banane pLantaLn T7aliment le pius utilisé &
EVODOULA, Il semble que dans cette région sa culture et sa consommation
aicnv augmenté et que les variétés se soient diversifides, En revanche,
on abandonne de plus en plus l'usage du manioc amer qui reste exclusive-
ment réservé & la confection de- bAtons de manioc (cf. paragraphe 2. 3. 7).
Cette culture est réalisée par les femmes en méme temps que celle de l'ara-
chide, Plus rarement, on pratique une mssociation manioc-courge, On plante
le manioc a la méme épogue que celle ol l'on séme le mais. Deux périodes :
Mars d'une part, et une période allant de fin Aoldt & début Octobre dlautre
part L'implantation se fait quelques jours apres les semis de mais, en
méme temps que l'arachide.
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Elle se fait par bouture. Le manioc pousse lentement, cec n'est qu'un an plus
tard qu'on fera la récolte. Le gros avantage de ce tubercule est qu'il peut
8tre conservé en terre de nombreuses années; c'est le sol qui sert de gre-~
nier naturel, En revanche, mis dans un grenier, le tubercule de manioc pour-
rit rapidement. Un dicton Eton rappelle cette propriété., "Je suis malheureux
comme le tuberculke de manioc gqui ne connait pas le grenier"., En pratique,

le manioc ne manque jamais complétement, et il en existe toujours assez
dans les champs pour permettre d'assurer une ration calorique convenable,

Le manioc se consomme sous différentes formes : tubercule bouilli, tuber-
cule roui, apres séjour de quelques journées dans une eau dormante, A par-
tir de ce dernier produit, on peut fabriguer de la farine de manioc (vuvu)
reu utilisée & EVODOULA mais aliment principal dans 1'Est-Cameroun, ou en-
core le bAton de manioc qui est une forme commode de conservation du pro-
duit, toujours utilisée par les voyageurs. On fait encore des beignets avec
de la farine de manioc,

Macabo (lebara - pluriel : mebana en langue Eton) .
Aprés le manioc, c'est le macabo qui c¢st le tubercule le plus utilisé, Il
ne semble pas que cette culture ait subi des modifications importantes de-
puis plusieurs années. Le macabo se cultive en culture mixte avec mais, ma-
nioc arachides, Parfois, il est isolé., Il seplante en méme temps que le ma-
nioc par bouture & laguelle est appendue une partie du tubercule., Il est
cultivé parfois sur buttes, surtout quand il cest isolé dans le champ. La
récolte ¢st tardive, comme celle du manioc, au moins un an apres l'implan-
tation.

Le macabo se conserve relativement mal unce fois déterré, La aus-
si, la terre sert de grenier. Toutcfois, il est possible de le conserver un
certain temps comme les ignames dans des greniers aérés.

Le macabo se consomme tres fréquemnent dans le pays, surtout
bouill#, Ses utilisations sont en définitive moins variées que celles du
manioc,

Le taro (lebana-enkomo, pluriel : mcbana-menkomo).
Le taro est fort peu apprécié des Eton qui n'en consomment que des quanti-
tés insignifiantes, Il ressemble fortement au macabo, mais sa culture est
plus longue et sa cuisson tres difficile,

Les ignames (djo, pluriel : byo)s Il existe de nombreuses varié-
tés d'ignames, Nous avons relevé au cours de l'enguéte la consommation des
varietés suivantes dont les noms sont donnés en langue Eton s

- sinli

- nyadjo

- mbessa

- asol (pluriel : mesol)
- alok (pluriel : melok) .,

Cette derniere variété présente la particularité de posséder
des tubercules aériens,
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Les ignames sont particuliérement apprécidées par les Eton. Leur
culture est plus difficile que celle des autres tubercules, Elles ne pous=
sent par sur tous les terrains, et enfin ne produisent gqu’'une fois par an.
C'est en Février que 1l'on plante les ignames sur buttes, ce qui est indis-
pensable pour le traitement ultéricur. Un tuteur est dréssé sur la butte,
car l'igname est une plante grimpante.

Vers les mois de Juin et Juillet, un premier tubercule s'est
développé. On ouvre la butte et on préléve la plus grande partie de ce tu=~
bercule généralement isolé, L'igname proliférera ensuite bien davantage et
donnera de nombreux tubcecrcules, I1 y a donc deux récoltes, une premiére ré-
colte partielle vers les mois de Juin-dJuillet, et la véritable récolte, de
Septembre a Décembre, On consomme becaucoup d'ignames vers le mois de Sep-
tembre, ensuite on cn mange moins, mais on en conserve davantage. En effet,
a la différence des autres tubercules, l'igname est susceptible d'étre sto-
chée., Soit en brousse, soit au village, les villageois construisent de pe-
tits greniers & ignames qui ne sont en réalité que des huttes aérées. les
ignames sont déposées par terre, 3i elles sont mises sur des claies ou si
elles manquent d'aération, elles pourrissent. Ces tubercules sont conser-—
vés pour la consommation et jusqu'aux prochaines implantations de Février.

La patate douce (abuda, pluricl s mebuda) est tré&s peu utilisée
par les Eton, Elle ne convient pas a tous les terrains, aussi a t-elle la
réputation d'étre une culture de pays pauvre, qui ne peut pas produire au-
tre chose, Sa production est trés épisodique, et enfin elle a la réputation
de donner mal au ventre, Au total, la consommation moyenne a EVODOULA ne
dépasse pas I,5 gramme par jour et par personne,

Le sucre, -

Le sucre se trouve facilement dans les marchés, mais n'est en-
core que fort peu consommé en brousse, Sans nul doute, sa consommation ne
peut aller qu'en augmentant.

2, I. I, 3. Légumineuses, noix et graines : Arachide (owono en
langue Eton, plurlel belowono). L'arachide est un aliment traditionnel du
pays Ewondo dont l'importance dans la cuisine et dans la nutrition est trés
grande, Au dire des gens du pays, sa culture aurait quelque peu diminué au
cours des dernieres années du fait de l'extension de la culture du cacao.
Jadis, les hommes unlssalent leurs efforts & ceux des femmes pour la cul-
ture des denrées vivrieres ot spe01alcmcnt de l'arachide, Aujourd'hui, 1t
homme se consacre presque exclusivement & 1l'entrctien des cacaoyeres.
L'arachide se seme & deux reprises dans l'anmnée, cn Mars d'une part et en
Septembre de 1l'autre, en débordant sur les deux mois voisints, La récolte
se fait en Juin-duillet et d'autre part en Décembre. On cultive parfois
sur buttes mais plus rarement qu'autrefois., Apres une récolte, on laisse
le terrain en jacheére pendant plusicurs anndes, Dans ces anciens champs,
quelques arachides ont été oubliées & la récolte., I1 arrive qu'elles re-
poussent et ceci explique qu'on puisse trouver des arachides frafiches en-
dehors des périodes normales de récolte,
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La graine non décortiquée c¢st stochée dans de grands paniers d'o-
sie¢ que l'on garde a la cuisine, 3i la conservation n'exeéde pas un an, il
est rare que les arachides soient attaquées par des insectes. C'est un ali-
ment extrémement estimé dans le pays, I1 rentre dans la treés grande majo-
rité des sauces et est la base de plusieurs plats. On utilise toujours 1!
arachide entiere, elle ne sort jamais, comme dans le Nord, & fabriquer de
l'huile d'arachide, Il faut ajouter que la consommation de 1'arachide fraf-
che est grande au moment de la récolte comme nous l'avons expliqué ailleurs,
TI1 est tres vraisemblable que les données de notre enquéte sur ce point
sont insuffisantes et que la quantité totale d'arachide consommée est su-
périeure a celle que nous indiquons.,

Le pois souterrain (Atob, pluriel : metob). Le pois souterrain
dit encore pois bambara ou woandzou est tres pcecu utilisé en pays Eton.
Beaucoup de gens ne le connaisscnt méme pas. Quand & ceux qui le connair -
sent, ils s'en servent pas. Il semble que la principale raison est que les
usages culinaircs dc cet aliment sont en nombre treés restreint, I1 n'a pas
la souplesse d'utilisation de l'arachide, On pcut faire boyillir les grai-
nes (mais non les grlllor) On peut encore fairc une sorte de puréz. Il
se cultive aux mémes époques que l'arachide,

Les haricots (kon-ntanan), Les haricots sont e¢n général des do-
liques, mais sont & la vérité tres rarement utilisés. Avant tout parce que
les habitants dw pays ignorent tout et de la culture et de la cuisine dec
cette denrée, Quelques femmes qui ont vécu & DOUALA savent préparer les
giteaux de farine de haricot que 1l'on trouve trés fréquemment dans cette
ville,

La graine de courge. Les différentes varidétés portent les noms
de : ngon, senle, ongbalak pul. C'ést un aliment traditionnel du pays
Ewondo, tres appre01e. Le ngon se plante en forét une fois l'an, En Février
et Mars, 1'homme ¥ient abattre les arbres et constitue ainsi une clairiere;
des la premiere pluie, on séme les graines, La plante monte sur les bran-
ches des arbres abattus. En général, la culture est mizte, surtout avec
des bananes. Cl'est une culture dlfflClle, au rendement faible, qui est
conservée neanm01ns, tant on apprécie les graines de courge dans le pays.,
L'ongbalak se seme exactement comme 1es arachides, C'est aussi le cas de
le variété pul plus rarement utilisée & EVODOULA, Le senle se plante sou-
vent autour des cases, C'est une culture plus rare,

Avant de consommer un plat aux graines de courge, un travail
considérable a été nécessaire, Nous avons déja parlé de la culture. La ré-
colte n'est pas simple non plus., I1 faut fendre les coloquintes en deux
et recouvrir chaque demi-coloquinte de feuilles. On les cmpile les unes
sur les autres, ¢t on les laisse séjourner ainsi six jours, Quand la pul-
pe est ramollie, on récoltc grossiercment lcs grains dans les paniers,
puls la femme va les laver au marigot pour les débarasser de la pulpe qui
les encombre encore. Toute cette opération se fait dans des paniers d'o-
sier oll on introduit ensuite quelques poignées de latérite. On brasse
soigneusement les graines, puis on fait sécher sur la terre. L'addition
de latérite est une op#ration traditionnelle qui assurarait une bonne
conservation aux graines. Ccci explique la couleur rouge qu'elles ont
toujours sur le marché,
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Ces graines se conservent dans de grands paniers, comme 1'ara-
chide, Avant de les consommer il faut encore les décortiquer ce qui est une
opération qui exige patience et habilité. Les femmes les décortiquent soit
& 1l'aide d'un biton spécial, soit d'un coup 4'ongle, soit entre les dents,
Les graines de courge entrent dans la composition d'un grand nombre de saun
ces et sont la base de plusieurs plats fort estimés.

L'amande de mangue sauvage (ndok), Autrefois, cette amande était
souvent consommée, Le manguier sauvage pousse dans la brousse et il faut
aller cueillir les mangues. Cette cueillette semble &tre tombée maintenant
en désafrfection, car on ne rencontre plus guere cet aliment dans la cuisine.
I1 sert de condiment dans les sauces,

La noix de coco (mboni). Est fort rare en pays Eton. Le peu qu!
on en consomme provient du pays Bassa voisin. Il existe encore quelques
rares cocotiers,

L'amande de palmiste (mman7 pluriel ¢ miban)., Cette amande tres
dure est surtout mangée comme friandise par les cnfants.

Noix de kola (lebel, pluriel : mebel). La consommation de la noix
de kola est assez fréquent, Sans doute, les taux consommés sont supérieurs
au chiffre que nous rapportons, car il est difficile d'obtenir une ectima~
tion exacte de cette consommation. La noix de lzola n'a sans doute pas en
pays Eton la vogue qu'elle a chez les musulmans du Nord. Néanmoins, elle
est assez souvent mastiquée, a la fois comme friandise et comme excitant
ou fortifiant.

2. Lo Ie 4. Peuilles et 1égumes verts. -

Feuille de manioc (kpem). Le manioc en plus de ses tubercules,
donne ses feuilles qui sont un aliment trés consommé dans le pays., Il sem-
ble toutefois que ceux qui ont la possibilité préferent utiliser d'autres
especes de feuilles que celles-ci, La consommation de kpem et de mom (feuil-
le étudiée ci-apres), serble témoigner d'une certaine pauvreté.

La cueillette se fait surtout pendant la saison des pluies, Au
contraire, le kpem se raréfie en saison seche, de Novembre & Février. On
n'utilise que les jeunes feuilles.

Mom. C'ést le zom des Ewondo., Cette solance est cultiyée avec lcs
arachides. On récolte les feuilles deux fois par an, souvent apres la récol--
te des arachides. Comme le kpem, cllc est utilisee cn grosse quantité dans

les sauces,

Ta feuille de gombo (cnem-lcvul), La fcuille de gombo est fre-
quemment consommée bien qu'en proportion tres inférieure & celle du zome
Le gombo se cultivait autrefois toujours avec les courges; actuellement,
on le séme souvent avec les arachides deux £oig par an. Les feuilles sont
mucilagineuses et sont utilisées comme constituant majcur de nombreuses sau-
ces comme le mom.
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Feuille de courge. Decux variétés de cucurbitacées donnent leurs
feuilles, Elles sont appelées en langue Eton ongbalak et mindzen-mebok, La
récolte se fait deux fols par ani On n'utilise que les jeunes feuilles, Cet
aliment est trés apprécié dans le pays.

Feuille de macabo (lomo). Les feuilles de macabo sont assez peu
consommées, bien qu'elles existent en grande quantité. Certains refusent
méme d'en consommer, car elles ont la réputation de rendre faible, voire
impuissant,

Feuille d'amar .nthe (kukuma). Cette feuille est fréquemment
consommée en ville mais fort peu en brousse, Son odeur forte déplalt,

Peuille de jute, Une variété de jute se nomme "enemtsolok" et
est utilisée pour faire des sgauces, La feuille est mucilagineuse.

Peuille d'asdb. Cette feuille sert en petite quantité comme
condiment., Elle a la réputation de faciliter 1la digestion. On 1'utilise
parfois séchée,

Salade, De rares individus consomment de la salade, Il s'agit
pour la plupart de sujets qui ont été en contact fréquent avec des Euro-
péens, par execmple d'anciens boys,

Feuille d'okok, Il s'agit maintenant, a la différence des pré-—
cédentes feuilles qui provoennent de plantes cultivées, de feuilles sauva-
ges, L'okok est une liane sauvage qui donne une feuille assez dure, fort
appréciée des Eton, Toutefois, sa consommation tend & diminuer peu a peu,
Elle est utilisée pour faire des sauces.

Feuille de sissongho. Le sissongho cst cette herbe géante de
la savane, trés commune, que les Bton appellent ntson (pluriel s mison).
On pcut utiliser les jeunes pousses qui se trouvent au coeur de la plante,
C'est une plante de disette, de moins en moins utilisée, que les femmes
n'aiment plus guere aller cueillir,

Feuille de bolki. fecuille d'abek., Nous citons pour mémoire ces
deux feuilles de plantes de brousse qui sont rarement consommées,

Tomate. La tomate a été introduite vers I935 & EVODOULA, Tres
rapidement, cette culture s'est répandue et la tomate a pris une place
dans les habitudes culinaires traditionnelles, On fait méme depuis une
sauce spéciale comportant uniquement de l'arachide et de la tomate. La
consommation n'est pas trés importante, mais ce légume est surtout tres
souvent dans la ration.

Oboka. L'abok est le fruit de cette cucurbitacée dont leg feuil-
les sont consommées sous le nom de mindzen-mebok., On aime consommer cette
courge bouillie additionnée d'autres légumes, Elle est trés facile a cueil-
lir, mais ne réussit malheurecusement que sur peu de terrains,
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Pruit du gombo (atetam). Le fruit du gombo s'utilise frais ou
séché; il épaissit lcs soupes et les rend mucilagincuses, sensation affec-
tionnée des Africains,

Zon, C'est le fruit d'une solanée utilisé comme légume, consti-
tuant partiel des sauccs., Toutefois, en pays Eton, on apprécie peu cette
nourriture qui a la réputation de provoquer des abces et de donner des ox-
yures aux enfants.

Champignons., Il existe unc tres grande variété de champignons,
qui n'ont pas encore été identifiés botaniquement., Leur consommation est
trés fréquenté, puisqu'on peut 1l'estimer en moyenne a 4,1 grammes par per-
sonne et par jour, Ce sont évidemment toujours des produits de cueillette;
la présence de champignons d'une espece donnée dure en général peu de temps,
mais les diverses espéces ne produisent pas aux mémes époques, en sorte que
1ltapprovisionnement est a peu pres continu,

Nous donnons ci-apres une liste des noms vernaculaires des cham-
pignons rencontrés dans le pays avec leur saison de production, La liste est
dréssée dans le sens d'une fréquence de consommation décroissante
- Bikokobidzogo (bobikobidzogo) : Se rencontre en toutes saisons,

- Ongoi (lengoi) : Se trouve en saison s&che Aolt-Novembre-Décembre,
- Tehamos (botehamos) : Se trouve en pctite saison des pluies, Septembre,
~ Tolon : Saison des pluies,

- Mbel-lesil (mbel-mesil) : Champignons poussant sur les termititres récole
tés surtout en petite saison des pluies.

- Esusuk (bisusuk) : Se rcncontre en saison seéche,
- Tolgo (botolgo) : En saison des pluies, vers lec mois d'Octobre.
- Ose (lese) : Saison séche,

- Ewobog (mewobog) : Champignons de termitidres assez rares, mais treés
estimés,

- Etok (bitok)
- Lewuni (mewuni) : Saison des pluies,
- Zogmekogo (bozogmekogo) : Saison des pluies.
-~ Nyushela (banyushela)
- Ekukuluk (bikukuluk)
Lebeme (bolebeme)
- Ebebas (bibebas)
Lekok (bolekok)
Les derniéres cspeces mentionnées dans cette liste sont tres

rares, Les champignons s'utilisent frais ou séchés comme dans notre cuisi-
ne; ils servent & donner du golt aux sauces,
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I1 ne semble pas exister de champignons toxiques,

_ Oignon, Les oignons sont un condiment classique qui cst utilisé
tres fréquemment en petites quantités,

Le_gros_piment (bokpebe, clobo, ctobo),

Lc_petit piment ou piment de Cayenne (olla).

Comme dans toute 1'Afrique, les Eton utilisent le piment mais ils
ont la réputation de ne pas abuser de ce condiment. La cuisine est chez eux
plutdt moins rclevée que chez les peuples voisins,

20 I. IG 566 -

Banane plantain (ekon - bikon), Cet aliment est un des plus ime—
portants dans la région. La banane plantain se cultive souvent associée &
l'arachide, mais plus encore avec la courge. On se contente de transporter
les rejctons, de les mettre en terre, et de débrousser autour., Cette plan-
tation se fait au moment de la saison des pluies : ensuite, la production
des bananiers est réguliere et continue,

La banane plantain se consomme d'une facon tres différente de
la banane douce. Tout d'abord, elle est cueillie verte, tres rarement mire
elle se consomme cuite et jamais crue., Il n'est pas d'usage dans ce pays
d'utiliser le plantain pour en faire de la farine, ni méme du vin de banane,
boisson fermentée fort en honneur dans 1'Est du Cameroun,

Ajoutons encore que les feuilles du bananier servent & quantité
d'usages, culinaires et ménagers. Elles servent souvent de couvercles et
de récipients,

Banane douce (odjo - bodjo). Sa culture est la méme, & quelques
détails pres, que celle de la banane plantain; la banane douce est consom-
mée mire, Autrefois, il y a eu des famines dans le pays et on a consommé
la banane verte. Mais c'est un fait exceptionnel. La banane se mange soit
nature, en tant que fruit (on la cucille souvent ¢t on la mange au retour
des champs), soit sous forme de beignets. En régle géndérale, ces beignets
sont faits d'une pite de manioc additionnée d'une pAte de banane douce.
Ils sont frits & 1l'huile de palme, Mais & presque toutes les autres fari-
nes qu'on utilise pour faire les beignets, on a coutume d'ajouter un peu
de banane douce. Il est exceptionnel qu'on s'en serve pour faire de 1l'al-
cool, Ce n'est pas une coutume Eton.

S8, Le sfest un fruit d'un arbre trés répandu dans la région,
le Pachylobus ecdulis. De forme oblongue, ce fruit mesure environ une di-
zaine de cm, de long, Au cours de sa maturation, il passe par toute une
série de teintes, allant du rouge jusqu'au violet, ou méme au jaune, Il
porte un tres gros noyau. C'est un aliment trés utilisé dans le pays. Sa
pulpe dtaspect farineux est en réalité trés riche en matiéres grasses et
a une teneur appréciable en protides, D’apres les analyses de M. BERGERET,
sa composition est la suivante 3
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- glucides ¢ 3 Er.,
- lipides ¢ 19,9 gr.,
- protides s 7,0 gr.,

ce qui correspond & 2I9 calories aux I00 gramnes,

L'arbre pousse du noyau que l'on centerre, Sa croissance est len-
te. On le plante dans les cacaoyeéres et autour des cases, Il donne ses
fruits de Juillet & Novembre; les fruits ne se stockent pas, car ils pour-
rissent facilement., On le consomme le plus souvent cuit sous la ccndre et
plus rarement bouilli., C'est un aliment trés connu dans le Sud-Ouest du
Cameroun, que beaucoup d'Européens ont l'habitude de consommer,

Avocat (pia - bapia). C'est également & partir du noyau que se
plante 1l'avocat. Mais il s'en plante de moins en moins et ceux qui exis-
tent en brousse sont de moins en moins entretenus. Sauf quelques excep-
tions, l'adulte a une tendance générale a dédaigner les fruits. Aussi les
avocats sont-ils consommés & peu pres exclusivement par les voyageurs qui
trouvent en lui un aliment commode et surtout pour les enfants qui, e¢n
font une grande consommation,

Les avocats donnent surtout leurs fruits de Juillet & Novembre.

Orange -opuma - bolepuma), Les orangers existent assez fréquem-
ment en brousse., Ils donnent de Juin a Décembre, Ce fruit est le plus ap-
précié de tous, et consommé méme par les adultes.

Citron (opum - beti, bolepumbeti)., Le citron est fort pcu utili-~
sé, Rarement, il sert de condiment et sinon, c'est & titre de médicament
qu'on le consomne,

Mandarine., C'est une plante importée gqui n'a pas d'autre nom
que mandarine dans la langue du pays. Les enfants en mangent assez souvent,
mais non les adultes qui jugent son odcur tres désagréable.

Mangue sauvage (ndok - beti). La mangue est surtout consommée
par les enfants, et par les femmes, Sa consommation semble aller en dimi-
nuant, C'est entre Juin et Septembre que ce fruit se rencontre.

Papaye (popd - bopopo ). On ne plante guére de papayers, Mais on
protége ceux qui poussent autour des cases. Les papayers donnent & peu pres
tout le temps, sans époque fixe. Les fruits sont consommés par les femmes
et les enfants, rarement par les hommes,

Corrosol (en général appelé du nom pidgin : sap-sap). Tout ce
que nous venons de dire de la papaye est vrai du corrosol, il est toute-
fois beaucoup moins fréquent.

Ananas (zok). L'ananas n'est pas trés cultivé dans le pays. Tous
le consommeraicnt en principe, car son golt est estimé, mais il a la ré-
putation de provoquer la lépre ou des mycoses cutanées.
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Canne 2 sucre (nkok-minkok). Bien que botaniquement, il ne s'a-
gisse pas d'un fruit, nous l'avons placée dans cette rubrigue, car ses u-
sages sont exactement ceux d'un fruit et d'un fruit qui est consormé (cho-
se rare en ce pays) par tous et en toutes saisons.

La canne & sucre n'a pas fait l'objet au Cameroun de plantations
industrielles mais est cultivée tres fréquerment en petites quantités au-
tour des cases et dans les plantations. Elle se rcpique par bouture, Sa
consommation est fréquente, plus de 20 grammes par personne et par jour,
en toutes saisons, quantité qui quintuple en Septembre.

2. I, T, 6+ Viande, batraciens, insectes, -

Viande de boeuvf, La viande de boeuf s'achéte au marché,
Les vendeurs sont des bouchers patentés, en géndral de race Eton, qui ache-
tent leurs boeuifs & Yaoundé 2 des commergants Haoussa,
Le trafic de gros de la viande est & peu preés entiérement aux mains des
comimergants Haoussa. Des bergers de méme race poussent devant eux les bes-
tiaux jusqu'ad EVODOULA. Ils regoivent en guise de salaire la peunuet les a-
bats,

La viande est certainement 1l'aliment le plus apprécié dans le
pays. Un repas conportant de la viande est presque un repas de féte, et il
faut vraimentc que 1l'on manque d'argent pour se priver de viande le jour du
marché,

Viande de_chevre ot de mouton, Il existe un petit élevage de che-
vres et de moutons indigénes., Ccs bétes sont nettement plus petites que cel-
les de nos pays.

La viande de chévre ou de mouton ne s'achetc qu'exceptionnelle-
ment, I1 n'y a pas de vendeur sur le marché. On abat ces animaux a l'occa=-
sion des principaux épisoicn de la vie familiale :
fiangailles, mariage, décts, On les abat également & l'occasion du régle-
ment des litiges passés devant le Tribunal, Cette viande ne se vend guere
que lorsqu'un animal meurt d'accidcnt ou de maladie.

La consommation de ces viandes n'est pas treées importante, elle
n'exede pas 8 grammes par jour. Elle le serait certainement plus si un vé-
ritable élevage existait, Les animaux ne sont en général pas entretenus ni
nourris, Ils wvagabonden® autour des cases :
ce n'est pas un bon régime pour un élevage a haut rendement,

Viande de p-rc, On éleve également de la méme facon des porcs
de petite taille mails 1l est. strictement exceptionnel que 1'on nourrisse
la b8te et qu'on la parque. +e¢s porcs n'arrivent donc jamais & devenir
bien gros., Leur vianie ce vend sur le marché et elle est particulierement
apprécide par les Tfemmes,
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Poulets et poules, On ne mange pas habituellement de volailles,
ce ntest qu'a certaines occasions qu'on tue 1es poulets. Autref01s, cet
animal avait un réle rituel et on le tuait & 1l'occasion des fétcs reli-
gicuses. Actucllement on le consomme soit en l'honncur d'un invité (si 1!
invité est un homme de marque ou s'il est particulierement cher, on tuera
un cabri), soit encore & l'occaskion des litiges au Tribunal., C'cst en af-
fet une coutume bien établie que d'offrir au secrétaire de la Justice o%
au Juge un poulet ct méme au garde qui vient convoquer les plaignants. Yes
poulets se vendent qu'exceptionnellement,

Gibicr. Lc gibier devient de plus cen plus rare dans cette ré-
gion. Les chasses meémorables sont du souvenir des ancicns,., Il y a long-
temps qu'on n'a pas abattu d'éléphant dans la région. Les antilopes ont
pratiquenment disparu. Les sanglicrs sont trés rares., Les animaux que 1l'on
trouve encore fréquemment sont le singe, le hérisson, une variété de lie-
vre, le pangolin, le rat palmiste ¢t quclques oiseaux.

Tout le monde ne chasse pas, C'est presque une profession pour
certains., Les chasseurs vendent parfois le prodult de leur activité ou le
distribuent a leurs amis ou les invitent mfme & consommer du gibier chez
eux, Ce sont donc des hommes qui jouissent d'un certain prestige dans le
village., Leurs libéralités leur attirent beaucoup de faveurs, en particu-
lier celles des femmes, et ils ont la réputation d'é&tre dangeureux pour
les maris,

C'est surtout la chasse au piege que l'on pratique et clest la
raison pour laquelle on chasse surtout en saison des pluies, car en cette
période on peut suivre le gibier & la trace. On se sert de moins en moins
de 1l'arc et des fleches, l'arbalete a pratiquement disparu, les fusils de-
meurent rares, car ils sont coflteux d'achat et d'entretien et ne peuvent
€tre acquis qu'avec une autorisation.

En définitive, la chasse représcnte une part assez faible de la
consommation de viande, environ le I/5&me., Autrefois, cette proportion de=-
vait &tre beaucoup plus importante,

Les enfants pratiquent unc petite chasse aux oiseaux avec des
frondes ou des pieéges mécaniques,

On chasse aussi des sauricens, des reptiles, des batraciens,

Nous avons rc¢levé en particulier dans l'enquéte la consommation
de varans, sauriens terrcestres ou aquatiques, tres appréciés, que les gens
dénomment en général salamandrcs. Cet animal a la réputation de faire re-
chuter les anciens pianiques, aussi n'en nangent-ils pas,.

Plus apparcntée & la cueillette qu'a la chasse est la récolte
des escargots et des inscectes. Plusicurs variétés d'escargots existent,
dont les énormes achatines, dénommées éakuk". Les cscargots sont diversc-
ment apnréciés, certains cen mangent, d'autres non, Il scmble que la ré-
colte des escargots diminue. Ils se ramassaient autrcfois par paniers.
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Insectes.

I1 existe plusieurs espéces de termites qui se succedent au cours
des saisons; au reste, la langue Ewondo n'a qu'un nom pour déterminer une
espece de termite et la saison corrcspondante.

Les termites se rdécoltent tres momentanément mais souvent en
forte qmantité, Aussi sont-ils parfois vendus sur le marché, C'est une
friandise tres appéciée,

Chenilles, On sonsomme diverses especes de chenilles, inégale-
ment estimées,

Larves de palmier. Dans les troncs abattus des palmiers, on peut
récolter des larves qui sont extrémement appréciées, C'est une des meilleu-
res friandises traditionnclles, On lcs consomme cuites souvent associées a
un mets de graines de courge ou d'arachide,

Criquets. Assez rarcment on consomme les criquets dont on enle-
ve pattes et élytres,

2. I. I, 6, Poissons ¢t crustacés., Poissons de riviere

La péche est une activité traditionnellc qui se pratique sur-
tout en saison seche; le plus souvent, ce sont les femnnes et les enfants
qui péchent, Un procédé classique utilisé, surtout dans les petits marigots
si nombreux dans la région, cst dec barrer le cours d'eau et de jcter dans
la zone stagnante ainsi formée des broyats de certaines feuilles ou de cer-
taines lianes, Ces végétaux doivent leur action a la forte quantité d'acide
cyanhydrique qm'ils renferment et que son odeur permct de reconnaftre faci-
lement,

Au bout de quelques temps, les poissons sont intoxiqués, et ap-
paraissent a la surface., Il suffit de les récolter., Un procédé encore plus
simple consiste & faire un barrage en amont et en aval et & vider toute 1!
eau contenue entre ces deux barrages.,

La péche a la ligne n'est pas une activité traditionnelle mais
a été importée depuis fort longtemps (plus de 50 ans), Les hamegons étaient
importés par les comnmergants Haoussa, Actuellement, on p&che beaucoup a
la ligne et 1'on applte au ver ou & la larve de divers insectes.

Dans les rivieres plus importantes, on utilise des nasses,

La péche est surtout productive en Juin-Juillet, Les poissons
récoltés sont presque toujours des silures, L'apport de cette péche est
faible et n'atteint pas I gramme par personne et par jour.

Stock=fish., Pepuis de¢ longues anndes, la Norveége expédie dans le
Golfe de Guinée des quantités importantes de poisson fortement séché que
l'on appelle stock~fish, Apres la derhiere guerre, ce poisson cst devenu
rare, mais son commerce a rapidement repris deés que les importations ont
été a mnouveau possibles, C'est un aliment trés estimé dans tout le Sud-
Cameroun et son comierce draine des sommes importantes,
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Les marchands vont s'approvisionner & Yaoundé ou cxistent des magasins de
gros.

Ethmalose fumée, Ce poisson, appelé bifaga, quand il est adulte
et bilolo quand il est petit, est presque aussi apprécié que le stock-fish,
I1 provient de la région de Douala et de la zone coiiere avoisinante de la
Nigéria., Le comnerce de gros semble principalement aux mains de commer—
cants Nigériens, Le détaillant se rend & Yaoundé et parfois méme & Douala
pour acquérir un stock qu'il revend sur les divers marchés,

Ce poisson se consomne fréquerment dans les sauces; on 1l'écaille
avant usage;

Sardines & l'huile. Les sardines & l'huile sont un des aliments
Européens qui ont fait facilement la conquéte du pays. Toutefois, elles
sont beaucoup moins utilisées en brousse qu'en ville. A BEVODOULA, ce sont
surtout les voyageurs, quelques femnes et les enfants qui les consomment,
C'est une vraie friandise pour ces derniers., Les sardines ne sont pas ven-
ducs cher (35 Fr la boite cn brousse) et leur gqualité est honorable.

Crevette d'eau douce. On pcut récolter dans certaines rivieres
du Cameroun de tres abondantes crevettes, Rappelons que clest 1'éthymolo-
gie méme du mot Cameroun, les Portugais ayant accosté au Rio do Camcrones
"riviere de crevettes", A EVODOULA, les rivieres et marigots ne sont pas si
riches. Toutcfois, on peut cn récolter a la nasse ou avec des sortes de ba-
lances avec lesquclles on ricle le fond. Clest ¢galement une péche de sai-
son seéche,

Crabes d'cau douce. On pcut aussi trouver dec petits crabes d'eau
douce que femmes et enfants plchent & la main, Ce sont eux qui les consom-
ment surtout. Les hommes en sont moins friands, car ils ont la réputation
d'attirer la malchance cn amour,

2o T+« T, 7& Ocufs et lait, Les ocufs sont boaucoup moins consom=
més qu'ils pourralenu 1'¢tre. Selon la tradition, 1l'oeuf n'est pas fait
pour &tre mangé mais pour 8tre couvé. Avec l'arrivée des Européens, la
consommation d'oeufs s'est faiblement dévcloppéea C'est un cadeau tradi~-
tionnel, que l'on faisait aux missionnaires, Puils l'usage s'est répandu
d'en offrir aux juges, aux secrétaires de Justive et aux gardes lors des
divers palabres. Cet usage c¢st semi-officiel et les quantités des dons sont
codifiées, Les villageois commencent maintenant & manger des oeufs, mais
uniquement les hormines. On les frit dans l'huile de palme, Quelques-uns
confectionnent un plat en les ajoutant & de la farine de manioc., Rarement
on les consomie durs. Plus souvent ils sont coupés en petits morceaux dans
les sauces, I1 serait sans doute possible d'augmenter la consormation des
oeufs par simple persuasion et éducation.,

L'avgmentation de la production nécessiterait, elle aussi, une
certaine éducation, car on ne sz2it guere élever les poules pour obtenir
des oeufs, Beaucoup d'oeufs se perdent en brousse, égarés ou mangés par
les bétes, et d'autres encore sont incubds quand on les trouve.,
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Lait. L'usage du lait condcnsé sucré s'cst répandu en ville, et
a atteint égalcment la brousse, mais son utilisation demcure rare, c'est
une friandise pour femmes et enfants,

2, T. I, 8. Noix de palme, Les noix de palme sont & peu pres l'u-—
nigque source de corps gras librcs (nous ne faisons pas allusion ici aux
corps gras inclus dans les aliments eux-mémes, par exemple les lipides con-
tenus dans l'arachide ou la graine de courge)o

A EVODOULA, chacun possede ses propres palmiers. Dans d'autres
régions, les palmiers sont une propriété du village entier,

La récolte des régimes de noix de palme nc peut se faire qu'len
montant en haut du palmier et peu d'hommes savent grimper & l'heure actuel-
le, Autrefois, c'était un exercice que tous les jeunes gens pratiquaent.,
Actuellement, c'est une spécialité de certains; il faut dire que c'est un
exercice fatigant et relativement dangereux. Le grimpeur s'attache & 1l'are
bre par une courroie circulaire qu'il déplace au fur et & mesure de son as-
ccnsion. Les grimpeurs sont connus dans le village et la femme qui désire av
avoir des régimes de noix de palme pour sa cuisine demande & l'un d'eux de
bien vouloir faire la cueillette, En général, il refuse d'étre récompensé
mais il est d'usage de iui offrir de la nourriture ou une partie des noix
de palme, Il est exceptionnel qu'il demande & se faire payer, Parfois, ccr-
taines ménageres n'arrivent pas a trouver de grimpeur, et sont obligées d!
en faire venir un de loin pour monter a leurs arbres.

On congoit que les grimpeurs aient une situation psychologique enviable ct
ils ont une réputation de don-juanisme que 1l'on peut devinere.ss..o

Les palmiers donnent meurs régimes en toutes saisons, mais beau-
coupmoins vers les mois de Décembre et Janvier., En général, les femmes ne
se donnent pas la peine de préparer l'huile de palme; elles se contentent
d'un mélange d'huile de palme et d'eau appelé "esuk" dont la préparation
est décrite au paragraphe 2, 3. 7.

2. I. I, 9. Boissons., =

Vin de palme, C'est la boisson la plus appréciée et la plus cpu-—
rante du pays. Il est deux fagons de le récolter : un grimpeur peut aller
faire une incision sur les fleurs du palmier et y accrocher une calebasse
gui se remplit peu & pcu, ou bicen l'on coupe l'extrémité du stipe d'un
palmier abattu, ce qui peut donner IO & 20 litres de suc qui deviendra le
vin de palme. Les calebasses qui servent & récolter ce suc contiennent les
dcorses d'arbres qui facilitent la fermentation. Le vin de palme n'est pasg
consommé tres fermenté. Fn général, on n'attend pas plus d'une journée et
le degré alcoolique ne dépasse jamais 5 a 6°,

Autrefois, 11 était interdit par 1l'Administration de consommer
du vin de palme et a fortiori de 1& récolter, Cette inerdiction a toujours
eu un effet sensiblement nul, Le résultat le plus net est la méfiance et
nous avons eu beaucoup de peine & obtenir dés réponses sur ce point.

-
)
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La consommation de vin de palme pour un hormme atteint faculement 2 a 3 1li-
tres par jour d'apres nos estimations. Les chiffres que nous avons recueil=-:
lis au cours des cnquétes mémes sont ridmculement faibles, Les femmes con-
somment moins de vin de palme que les hommes.

Vin rougc. Le commerce curopéen a inondé le Cameroun de vin rou-
ge de basse qualité, Sur le plan commercial, c'est un grand succes, car
cette boisson est tres apprécide. A la période dc vente du cacao, la con-
sommation est certainement treés forte. C'est une tradaition que d'offrir
une dame-jeanne de I0 ou 20 litres de vin comme cadeau. Les mariages et
le versement des dots sont une occasion connue de donner d'importantes
quantités de vin. I1 est rare que les femmes en boivent. C'est surtout 1!
homme qui en prend avec des invités, des visitcurs, des amis. Certains
font le tour des cases du village pour se faire offrir a boire un peu par-
tout,

I1 nous est difficile d'estimer la consommation d'une fagon si-
re. Nous avons l'impression que vers le mois de Décembre, elle peut attein-
dre T & 3 litres par homme adulte et par jour. Vers le mois de Juillet ol
l'argent est rare, elle est beaucoup plus faible ou nulle,

Biere. La biere est importée ou fabriquée dans le pays méme par
les Brasseries du Cameroun. C'est ume boisson plus rarement consommée que
le vin, mais qui est chaque jour davantage appréciée. La propagande anti-
alcoolique encourage sa conso/mation au détriment de celle du vin ¢ c'est
un fait heureux mais d'ampleur bien insufifisante.

Alcools, Les liqueurs et alcools sont beaucoup plus rarement con-
sommés, tout simplement parce gqu'ils sont beaucoup plus chers et gu'en
Afrique on n'aime pas boire en petites quantités. Boire de grosses quan-
tités d'alcool reviendrait trop cher, et c'est pourquoi on ne le fait
pase
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2. I. 2., Déchets de consommation. -

Les déchets de consommation des aliments varient souvent plus 4!
une région & l'autre que la composition chimique de ceux-ci. Nous avons été
amenés a odopter des valeurs moyennes pour les déchets des aliments que
nous avons calculées & partir des données de 1l'nquéte.

Le tablecau 2 donne ces valeurs en %, Dans la majorité des cas,
il s'agit de déchets de préparation, car les déchets de consommation sont
inexistants, tout étant consommé, Pour quelques cas, la viande par exemple
ils existent évidemment. Nous avons dans ce cas adopté les valeurs données
par la table de la F. A, O,

Ce tableau donne liecu a quelques remarques @

I°/ Pour le manioc, nous avons deux valeurs différentes des dé-
chets : en saison des pluies, la racine de manioc est souvent entourée de
terre humide qui l'alourdit. Il n'est pas toujours possible au cours de 1!
enquétéenquéte da faire laver ces racines, Aussi avons-nous cherché la va-
leur moyenne que prenaient les déchets & cette époque : elle est de 41%.

2°/ On constate que pour les tubercules, les valeurs que nous
donnons sont plus imprtantes que celles indiquées dans les tables de la
F, A. O, Cette discordance est, croyons-nous, attribuable au fait que les
moyens d'épluchage des femmes sont fort primitifs puisqulelles ne connais=
sent que la machette qui laisse évidemment de gros déchets.

La plus grande discordance avec les tables de la F. A. O, porte
sur la banane plantain, Cette discordance est, croyons-nous, attribuable
au fait que la banane est dans le pays toujours consommée verte, Le poids
relatif de la peau de la banane est alors beaucoup plus important et at-
teint 46%.,
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2. I, 3. Ration de 1'individu moyen., =

Le tableau 4 donne la consormation moycnne par période et par in-
dividu de chaque aliment. Le tableau 5 reprend les mémes données en les
groupant par type d'aliment. Il n'est pas nécessaire d'ajouter de longs com=
mentaires & cces tableaux, On voit que les tubercules sont en poids les ali-
nments les plus importants de la ration et que la banane plantain suit de
prés. Une chose assez rcmarquable est 1l'importance prise par les feuilles
dans la ration puisquc 1'individu moyen en consomme 120 gr par jour,

Nos chiffres pour la consommation de viande s'accordent assez
bien avec les données que nous & communiquées le Service de 1l'Elevage
en 1954,

D'apres ses estimations, l¢ Service de 1'Elevage arrive a la
conclusion que la consommation moyenne annuelle au Cameroun est de II,300
kgs, de viande comportant les déchets., Or les chiffres de notre enquéte
aboutissent & une consommation de II,060 kgs, Il faut remarquer que les
données du Service de 1l'Elevage impliquent une répartition non uniforme dans
le Cameroun de cette consommation, C'est ainsi que la viande de porc n'est
pratiquement pas consommdée dans le Nord, sous influence musulmane, et que,
en revanche, les ovins l'emportent dans cette région.,

Les tableaux 4 et 5 font aussi ressortir l'importance du pois-
son dans l'alimentation, et particuliercment du stock-fish., On sait que le
stock~fish représente une part impcrtante des importations alimentaircs du
Territoire,

Comme nous l'avons déja souligné, il est vraisemblable que les
données de notre enquéle sont sujettes & caution sur plusieurs points.
Les enfants consomment beaucoup de fruits en brousse dont nous n'avons pu
contrdler la récolte, Les interrogatoires ont ¢été aussi soignés que pos-—
sible, malhcurcusement il est irrdalisable de suivre & la fois les diffé-
rents membres de la famille dans lcurs pérégrinations, et nous avons dll
nous contenter de leurs dires; tres ccrtaincenent ceux-ci sont au-dessous
de la vérité, Les principaux fruits sur lesquels il faut forcer la consom-
mation sont : papaye, orange, goyave, "si" komé (noisette indigene), bana-
ne douce, canne a sucre, avocat, Pour tout le monde, ¢t non seulement les
enfants, il est vraisemblable que la consorumiation de mais et d'arachide au
moment de la récolte est nettement supérieure aux chiffres que nous indi-
guons. En effet, & tout moment, chacun grignote un épi de mais ou décorti-
que quelgues arachides fraifchecment récoltées.
Cette consommation intéresse toutefois surtout les femmes qui s'occupent
davantage des cultures que tout autre.

Nous ne croyons pas daventage avoir obtenu des renseignements cor-
respondant & la réalité en ce qui concerne la consomnation de vin de pal-
me., Pratiquement, tous les foyers ont un arbre abattu en brousse qui leur
procure une abondante récolte (dix litres et plus).
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Pour les autres aliments, nous pensons que la consommation indi=-
quée s'approche de tres pres de la vérité, il est difficile d'estimer 1!
erreur faite; pour ces derniers aliments, nous ne croyons pas qu'elle dépas-
se 5%, Le paragraphe suivant indique un correctif concernant la viande et
le poisson,

2. L. 4. Evolution de la consommation au cours de l'année , =

Les deux tableaux 4 et 5 permcttent de considérer 1l'évolution de
l'alimentation pendant l'année., S'y détachant nettement les aliments sai-
sonniers, le mafs abondant en Juin/Juillet et Décembre, les ignames parti-
culierement abondantes en Septembre, quoique ne dlsparalssant pas complete—
ment aux autres périodes, les arachides fraiches ne représentent d'apres
nos chiffres, probablcecment insuffisants comme nous ltavons dit, gqu'un leger
supplément & la consommation habituclle qui semble tres stable.

La consommation des feuilles est assez réguliere, sauf celle de
la feuille de courge qui nec se recolte qu'une fois l'an et domine dans no-
tre enqugte en Juin/Juillet : de méme son fruit, La canne & sucre a, elle
aussi, une productlon irréguliere; d'aprés les enquétes, c'est surtout en
Septembre qu'elle domine., Le mois Peévrier-Mars apparait comme une période
de production normale, Juin/Juillet est une période relative abondance ou
l'on récolte le mais et l'arachide. Les ignames cormencent elles aussi a
donner les disponibilités financieres sont des plus limitées, car on a é-
puisé toutes les recettes de la précédente période de vente du cacao. Sep-
tembre srait un mauvais mois au point de vue alimentaire si précisément il
ne devenait possible de compléter la production vivriere assez déficitaire
ce mois 1la par des achats au marche. On achete & cette époque poisson et
surtout viande,

Décembre est un mois qui semble déficitaire en quantité, chacun
des aliments importants donne un peu moins que précédemment : c'est surtout
le cas du palmier & l'huile qui ne donne ses régimes gu'avec parcimonie,
La production des feuilles baisse aussi nettement. Toutefois, c'est une
saison de production de mais et d'arachide, ce qui compense un peu ce dé-
ficit. En revanche, les disponibilités financieres sont plus grandes que
Jamals, et on achéte largement viande et poisson. Les données de notre en=
quéte sur ces deux derniers prodults et pour cette période preclse, sont
certainment insuffisantes, car il s'est trouvé gqu'aucun marché n'a eu lieu
pendant la période ol nous avons pu faire 1l'enquéte, et ce simple facteur
a contribué sans doute & donner l'impression d'une consommation plus fai-
ble; tout ce gque nous en savons par aillcurs tend & nous faire penser que
nos chiffres sont au-dessous de la vérité pour cette période et que jamais
la consommation de viande et de poisson n'est aussi forte.
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2. 2. IES WUTRIMENTS.

2. 2. 1. Movenve générale., -

I1 est possible d'obtenir diverses moyennes & partvir des données
numériques de 1l'enquéte, moyennes qui niont pas la méme signification, On
peut établir la ration de 1l individu moyen pour linquéte entiére., Cette
moyenne est obtenue en divisant la consomnation totale de l'ensemble des
sujets enquétés par le nombre total des journédes de consormation,

On peut encore obvenir la ration de 1° 1nd1v1du moyen pour une
période en faisant la méme cpération, mais linitée & 1l'une des 4 périodes
d'enquéte., En faisant la movenne des 4 périodes, on obluient un chiffre qui
se rapproche du précédent.

On peu’ enfinr vour une période donnée obtonir la ration de 1'in-
dividu moyen d'une famille donnde, On divise la consommation de la famille
par le nombre de journéeg de consommation de cette famille précise., Pour
la pdriode considévrée, on fait la moyenne de ces diverses familles, et 1!
on peut enfin faire la moyennc des 4bpériocdes. Cette valeur est tres dif-
férente des valeurs précéilentes. Dlle es® tcujours notablement plus forte
de Z0 & 20%.

Elle permet d'explorer la variabilité selon les familles, Elle
n'a pas d'autre utilité, car c'est une mauvaise estimation de la consom-
mation de l'ensemble des familles.

La raicon de Ta différence qui existe cntre cette derniere moycn-
ne et les autres est explorée en détail au paragraphe 2, 3. 8. 2., Cette
moyenne n'étant vas pondérée, chacunre des familles a la mémc valeur, qu'
e¢lle soit grande ou petite. Or il se trouve que les grandes familles ont
une consommation vrzs inférieure aux petives.

Le tableau VI dowurnc ces diverses valeurs, Les unités adoptées
sont les mémes dans tous les tablcaux de ce rapport, grammes pour les pro-
tides, les glucidcs et les lipides, milligrammes pour le calcium, le fer,
la vitaaiine PP ¢t la vitamine C, microgrammes pour la vitamine B I et la
vitamine B 2 et unitdée intcernationales pcur la vitamine A,

2. 2, 2, Tariations dans 1'anné -

Le %ableau VII donne les valeurs moyennes pour chague période,
et pour les divers nutrimenis, Les voin*tes remarquables sont les suivants

- calories : la consommation baisse en Décembre (période 4).
- protéines d'orioire aninale : la consormation augmente nette-
ment en Septembre et Décemb e (périoces 3 et 4),
-~ linides : la consommation baisse fortement en Décembre,
- <itamine A : I eu est de méme puicaue cette consommation est
liée a celle de 1l'huile de palme,
-~ vitamine C s la baisse ect également forte en Décembre;
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On voit donc que c'est ce mois de Décembre qui tranche nettement
sur tous les autres, En-dchors des protéines d'origine animale, la consom-—
mation de presque tous les autres nutriments est en nette baisse. Au total,
le régime parait meillceur en qualité mais plus faible en quantité,

2« 2. 3. Variations selon les familles., -

Les tablcaux VIII & XIX donnent 1la consommation moyenne par famil-
le et par période et la moycnne des 4 périodes. Les familles ont été rangées
dans l'ordre de la consommation calorique décroissante.

Le tablcau XX rdécapitule les écarts typiques et le coefficient
de variation /m qui donne une idée de l'amplitude relative de la disper-—
sion, Elle c¢st & peu preés la méme pour lcs divers nutriments et pour une
période donnée, mais la dispcrsion dcs taux de consormation de protides
animaux dépasse ncttement voutecs les autres., Le coefficient de variation
atteint I50% en Mars-Avril, I1 faut remarquer que c'est précisément 1'épo-
que ou les disponibilités Tinanciéres sont les plus faibles. Les protides
animaux proviennent avant tout des données achétées sur le marché et qui
nécessitent donc de l'argent, On voit que si le systeme d'agriculture tra-
ditionnelle aboutit a une torte dispersion, l’economle de marché qui s'y
substitue en partie & 1l'époque acluclle aboutit & une inégalité de répar-
tition beaucoup plus forte cncore.

20 2+ 4. Origine des nutriments. -

Les tableaux XXI 2 XXIV donnent l’origine en pourcentage des di-
vers nutriments par période. Les dlagrammes circulaires I et I bis expri-
ment graphigucmer’ los momass donndé~=, Les Taits saillants de cette étude
sont 3

- calories : les tuberculew, la banane plantain et l'huile de
palme sont les grands produits éneirgétiques. Réunis, ils assurent environ
les 3/4 de la ration calorigue-

- protides ¢ l'origine des protides est assez variée, ce qui
peut n'avoir en principe que d'heureuses conséquences sur le plan nutrition-
nel. I1 faut remarquer 1'importance du secteur légumineuses noix et grai-
nes; dans ce groupe, c'est l'arachide qui est de loin l'aliment le plus im-
portant. Ces tableaux permettent bicn de se rendre compte de 1l!'importance
alimentaire extréme de 1l'arachide qui permes de comnpléter tres heureuse—
ment le régime des habitants de ce pays. I1 n'en est pas partout de méme au
Cameroun., Les autres élémcnts du régime varient relativement peu, mais la
consommation d'arachide est beaucoup moins forte dans certaines régions,
Notre premiere impression est que 1'étet de nutrition de la population
suit assez fidelement le taux de la consommation d'arachides.

- protides animaux : Le scecteur ocufs ct lait cst d'importance
pratiquement négligeable. C'est le poisson qui est de loin le plus impor=-
tant, au cours des deux premiercs périodes et la viande augmente nettement
dans les deux dernieres périodes,
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Ce tableau montre bien l'inmportance extréme du poisson (et particuliérement
du poisson d'importation) dans 1l'alimentation du paysan de ce pays., 11 se-
ralt certainement treées important d'étidicer ce probleme en détail au point
de wvie éconcmique. Il y aurait sans doute tout & gagner & augmenter la pro-
auction locale dae poisson-

~ lipides : L'huile de palme et 1l'arachide assurent a elles deux
la presgue totalité de la ration lipidique.

N

~ calcium s On a l'habitude a EVODOULA de manger le poilsson sans
laisser de déchets; les arctes et autres déchets sont repris, pilés aussi
finement que possible et remis dans les sauces. Aussi peut-on considérer
que tout est consommé dans un poisson (en dehors de la peau de llethmalo-
se). Bvidemment, nous ignorons encore tout du devenir du calciunm ainsi ap-
porté ¢ l'organisme, Quelle est sa digestibilité ? Est-il assimilé ou non?
Nous nous proposons de faire dans 1l'aven’z (Ces expériences pour vérifier.
c2 point treés important du métabolisme calcique des habitants de ce pays,

- f22 ¢ 1'origine du fer est treées réparties

— vitamine A : On sait que cette vitamine se présente sous deux
formes, la »Hrovitamine A, le plus souvent d'origine végetale. qui est gé-
néralemens du carotene et la vitamine A active qui se rencontre dans les
organlismes animauz. On voit que la quasi totalité de la ration en vitamine
A provienv ce¢ liruile de palme et que les aliments d'origine animale n'in-
terviennen’ pratiquement pas dans 1'énorme ration ingérée,

~ vivamine B I : L'origine est répartiec,

~ vitamine B 2 : L'origine est également répartie entre les di-
vers groupes ('aliments, mais 11 faut souligner l'importance que prennent
i¢i les fTeuilles et les légumes verts? Nous avons vu que la ration en vi-
tamine B 2 est 1l'une des plus faibles de toutes. Elle le serait cncore
plus si 17habitude de consommer des fcuilles n'était pas aussi forte dans
ce pays, Dans les villes, il est souvent difficile de se procurer ces vé-
gétaux et ceci explique la frégucnce des signes d'avitaminose B 2 que 1!
on peub observer dans les villes, par excmple & DOUALA.

- vitamine P P : On voit 1'importance que prend le compartiment
légumineuses roix et graine s dans la ration de vitamine PP, C'est évidem-
ment 1a encore i'arachide qui joue le premier rdle,

- vitamine C ¢ Les valeurs donndes sont éviderment purcmeni in-
dicavives, pulsjue nous ignorons encore le devenir de la vitamine C au
cours de la cuisson, la quasl totalité de cette vitamine dans la ration
provicndra de la canne a sucre, des quelques fruits mangés et du vin de
palme 13

Les auteurs ne sont pas dtaccord sur la teneur de la canne a su-
cre en vivamine C, Elle est, en tout cas, faible. Nous avons admis le chif-
fre de 4 mg, ' ce qui concerne le vin de palme, il y a aussi désaccord.
Les analyvses pratiquées & 1'IRCAM sur le vin de palme fermenté I2 H, mon-
trent une teneur de I4 mg. pour I00 gr. de boisson.
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I1 est donc possible qu'en définitive tout le monde dispose d'une ration
faible en vitamine C. &nfants ct femmes parce qu'ils consomment des fruits
hommes parce qu'ils consomment du vin de palme et de la canne & sucre,
Seules des études ultéricures pourront nous renseigner plus précisément

sur ce point d'une certaine importance, car, ainsi qu'il sera examiné au
paragraphe 3, 2.; il est possible gqu'on se trouve dans ces pays en présence
d'une déficience conditionnée en vitamine C, Cette déficience serait pro-
voquée par les hautes tencurs.,

2. 3. I, L'Agriculture traditionnelle, =

Ce n'est pas l'objet de ce rapport que de décrire les procédés
agricoles traditionnels. La meillcurc¢ description des travaux de cette ré-
gion du Cameroun se trouve dans la monographie de la vie des Ndiki par Mme
DUGAST (récemment parue)., En bref, il y & 2 cycles agricoles dans l'année,
et les principaux produits se seément ou se plantent et se récoltent deux
fois. Un des caractéres de 1l'Agriculture locale est la rapidité de 1'dépui-
sement des sols qui conduit & abandonner treés rapidement une terre déja
utilisde ¢t & la laisser pour une longue période en jachere. Les défri-
chements de la fOret pour l'installation de nouvelles cultures sont donc
tres fréquents, Défricher un coin de forét consiste avant tout a abattre
les arbres, a nettoyer le terrain c¢t a brller les débris. C'est essentiel-
lement le travail de 1l'homme, Il survient deux fois par an, vers le mois
de “"anvier et vors le mois d'Aolt. Presque tout le reste, semis, planta-—
tions, entretien, récolte, revient a la femme. De plus en plus, 1l'homme
se consacre exclusivement & la culture du cacae,

2¢ 34 2o ROle du commerce dans l'alimentation. -

B'écononie alimentaire A'BEVODOULA est avant tout une économie
de subsistance., Le commerce n'y tient qu'une part restreinte. Toutefois,
certaines denrées ne sont pas produites sur place ou du moins en trés
faible quantité, et sont géndéral achetées au marché. Clest principalement
le cas de la viande, du poisson, et de quelques produits d'importation
Européen. Inversement, le marché est un point de vente d'un certain nom-
bre de denrées vivrieres achetées par les commercants qui les réexpédient
pour l'approvisionnement de YAOUNDE., Elles sont vendues par les villageois
dans le but de se faire quelque argent.

Le marché A'EVODOULA se déroule tous les quinze jours, le lundi.
Les villageois y vendent avant tout de la banane plantain, du macabo, des
graines de courge et d'arachide qui sont achétés par les commercants de
YAOUNDE, Quelques villageois achetent aussi du plantain, du macabo et des
graines de courge, mais en quantité toujours assez restreinte, Bien enten~
du, le marché est un point de vente de cacao et de palmiste. Mais ce n'
est pas notre objet ici,

En ce qui regarde l'approvisioniement alimentaire d'EVADOULA
et de ses alentours, on peut considérer que le principal comierce et le
plus régulier est celui du poisson. En Février, nous avons compté sur le
marché 38 wvendeurs de stock-fish, 33 vendeurs d'ethmalose fumdée en pro-
venance de DOUALA, et 2 vendeurs de poisson fumé de riviere, provenant de
la vallée de la Sanaga,

Le poisson ne fait pas l'objet de marges bénéficiaires excessi-
ves de la part des market-boys. Par cxemnple, un vendeur ayant acheté une
balle de stock~fish II.000 Fr compte les poissons et les divise en tas
suivant leur grosseur ou leur poids évalué simplement a2 la main,
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I1 repartit les prix sclon le bénéfice qu'il escompte. Dans cc ca particulicr
ce bénéfice ne dépassait pas I6%. Nous avons fait le méme contrdle avec un
vendeur d'ethmalose, lc bénéfice était de I7%.

Le poisson n'ecst pas vendu au kilogramme comme nous l'avons dit,
a la grosseur ou & une vague cstimation du poids. Le résultat pratique est
gque les gros poissons sont souvent surestimés et si de petits stock-fish
sont en défénitive vendus au prix d'environ 300 Fr le kilog, les gros poise
sons reviennent a 400 Fr le kilog, Les prix moyens gue nous avons relcvés
sont de 375 Fr le kilog pour le stock-fish et de 250 Fr le kilog pour 1!
ethmalose fumée,

Tous les vendeurs de poisson pratiquent sensiblement le méme prix
sur tout le marché., Nous l'avons contrdlé sur plusieurs marchés de la rée
gion, Ce prix reste invariable du début & la fin du marché,

C'est la viande qui est la denrée la plus importante du marché
apres le poisson. Des animaux sont achetés & YAOUNDE par les commerc¢ants
d'EVODOULA, Si, lors de¢ la saison de vente du cacao, le nombre de boeufs
débités au marché atteint 6 ou 7. en dehors de cette saison, les marchands
n'achetent guere plus d'un ou deux animaux, car les disponibilités des vil-
lageois sont alors réduites.

Des bergers Fulbé ou Haoussa sont loués pour pousser devant eux
le boeuf jusqu'd BVODOULA. Ils regoivent en guise de paiement la peau de
l'animal qu'ils revendent 500 Fr & YAOUNDE. On leur donne aussi les vis-—
ceres.

Un boeuf se paie de I2 a 20,000 Pr, Il est débité sur le marché 2
raison de I25 Fr le kilog.

Sur le marché, les villagecols acheétent aussi ddautres denrées :
boites de sardines, pain, vin de palme et vin rouge, et divers produits
traditionnels en petite quantité, par cxemple graines de courges

Au cours de nos enquétes, nous avons intérrogé les ménageres sur
l'origine des aliments qu'elles mettaicnt dans la marmite., Chaque fois que
ces aliments avaient été achetés, nous en notions le prix. A la vérité, ces
renseignements ne sont pas toujours d'exploitation aisée, car le début de
1'enquéte peut survenir alors qu'une denrée achetée au marché a déja été
partiellement consommée, et il est difficile de connaftre lc poids total
et par conséquent le prix de la marchandise au kilog., Néanmoins, nous a-
vons tenté de dresser le budget alimentaire de 1l'ensemble des familles en=-
quétées & partir de ces documents. Le poste poisson est le plus important,

I1 représente une dépense t0tale ACcesssvscvessscossssoccsssasssss 184550Fr
(le poisson d'importation intervient pour I5.054 Fr dans cette dépense)
la viande vient ensuite aveC.ocoecssocsoocossosssoosssssososscosss 9.335Fr

( i1 s'agit avant tout de viande de boeus)

Les autres produits provoquent une dépense bien moindre
painooonconoooooueo-oqeooooaooooooooooonooooa.ooooooooaoaooooo.ll! 580Fr
graines de COULEE o e soossoorcosoosooassosssassssss soeccccsoconecses 340Fr
DANANES o ¢ o s 000000 sscososacossoossassanss cesoscesoscsacosesencesees 500Fr
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lait et farine laCtée.onanc.oooooooe!ooooolnuoo000000000500.00000000225Fr
Vj_n rougeiooueacooo-o.ooanocoooooouo.caoooaoaouooaaeoueoaeeoooooa.o.2oo FI‘

Il ne faut pas se faire trop d'illusions sur la valeur de ce der-
nicr chiffre, Nous pcnsons quc les chiffres indiqués pour le poisson et 1la
viande préscntent certaines garanties. Toutefoils, 1l est nécessaire de pré-
voir un coefficient d'erreurs pour ces chiffres du fait que notre dcerniere
cnquéte a débuté le lendemain du marché et s'est achevée avant le marché
suivant. I1 c¢st probable qu'une quantité importante des achats cffectués
a cc moment a échappé & notre investigation. Il cst d'autant plus néces-
saire de tenir compte de cette lacune que cette e¢nquéte s'est déroulée au
mois de Décembre, C'est précisdément lc mois ou les disponibilités finan-
cieres sont les plus grandes du fait de la vente du cacao.

D'autre part, il est probable gque nos chiffres sont largement
entachés d'erreurs cen cc qui concerne le vin dont la deépense n'est pas
toujours facilement avoudes

Le total des chiffres quc nous avons rclevés atteint 29,400 Fr,
Il parait raisonnable d'augmenter ces chiffres d'environ 20%, On aboutit
a2 unc dépense de l'ordre de 36,000 Fr, Rapporté au nombre d'individus con-
sommateurs pour la durdée totale de 1l'enquéte, ce chiffre conduit & estimer
la dépense par personne et par jour a 6,75 ce qui représente une dépense
alimentaire annuelle de 2,475 Fr par personne,

Nos chiffres seront confrontés ultéricurement avec ceux qu'a ob-
tenus 1l'enquéte économique par M. LANCREY JAVAL dés que les résultats en
seront connus,



36)

2. 3. 4. Interdits alimentaires, =

Les interdits alimentaircs étaient autrefois assez nombreux, Ils
concernaient comme aujourd'hui encore principalement les femmes, plus ex-
ceptionnellement les cenfants, Mais, du fait de l'aculturation et du fait
aussi que l'objet de ces interdits était souvent le gibier, et que celui-
ci est devenu de plus en plus rare, ceux-ci ont de moins en moins d'effet,
Nous sommes persuadés que d'ici quelques dizaines d'années, il n'en reste-
ra pratiquement rien.

Les interdits des hommes sont extrémement pcu norbreux, Ils con-
cernent & peu pres exclusivement les serpents., Seuls, les vieillards ou en
tout cas les hommes mirs ont le droit d'en manger. Les jeunes n'y ont pas
droit. Les scrpents ont la réputation de provoquer des maladies de la peau
(peau écailleuse).

Les enfants suivent les interdictions de leur sexe,
Ainsi les interdits des garcons sont aussi rares que ceux des hommes, La
majorité des interdits concerne les femmes ct spéecialement les femmes en-
ceintes. Pour beaucoup d'aliments, les interdits ont & la base la croyan=-
ce en un certain mimétisme. Un exemple typique est l'interdiction de ran-
ger des noix palmistes, On pense que l'enfant qui naitra ressemblera a un
rat palmiste, et cn particulicer aura ses curieuses petites tuméfactions
sur les cdtés de la face et ronflera trés fort comme ont 1lthabitude de
faire ces animaux,

Nous donnons ici la liste, aussi compléete que possible, des in=-
terdits que nous avons pu recueillir, Nous tenons & préciser ici qu'il s!
aglit des interdits ayant une portée actuelle,

Dans les légumes : la feuille de macabo aux femmes enceintes car
on pense que son lait provoquera des démangeaisons & 1l'enfant ( la feuille
de macabo non cuite est urticante sur la langue).

Parmi les fruits, l'ananas a la réputation de donner des affec-
tions cutanées,

Gibier : Le 1léopard est un interdit traditionnel d'origine féti-
chiste, Une sorte d'antilope, le zip, est interdite; elle a la réputation
de provoquer des troubles menstruels et des hémorragies au moment de 1l'ac-
couchement,

Le rat palmiste pour la raison donnée plus haut,
Les singes anthropoides sont interdits car ils ressemblent trop
a 1'homme,

Une espéce particuliere de singe dénommée osok koé n'est pas con
somnée par les femmes, Il s'agit d'un singe tousseur et l'enfant de cette
femme tousserait de la méme facgon,

La consommation du chien et du chat est en général rejetée pour
la méme raison que dans nos pays : ces animaux sont trop familiers a 1!
homme pour qu'on puisse lcs manger ensuite,
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La consommation des servents est réputée particulierement hon-
teuse pour les femmes. Tous les oiseaux, sauf la perdrix et la pintade,
sont interdits dans certaines circonstances, ou encore dont certaines
parties sont interdites. Pratiquement, tous les abats sont défendus aux
femmes enceintes., Les raisons proviennent toujours de cette croyance au
mimétisme : si une femme mange un peid de boeuf, l'nfant aura un bec-de-
lievre; si elle mange la téte, la téte de l'enfant sera allongée; si elle
mange la moelle des os, l'nfant naitra avec une otite purulente, etc.....

Les femmes n'ont pas le droit non plus de manger les b&tes que
1'on tue & 1l'oceasion des funérailles, les b&tcs tuées par un léopard, la
viande écrasée par les pieges de chasse,

Plusicurs especes de poissons frais (ngol et ndol) sont inter-
dites aux femmes enceintes. Il c¢st reconnu qu'une femme fertile ne doit
pas menger d'oeufs, ce qui la rcndrait stérile., Enfin, le vin de palme est
interdit aux femmes cnceintes,
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20 3. 5, La cuisine, =

La cuisine est en général une piece obscure, de dimensions étroi-
tes, le plus souvent séparée de la case, Rien n'a été prévu pour diminuer la
la fatigue de la femme qui cuisine accroupie devant son feu ou sa pierre a
écraser,

On ne connait pas d'autre foyer qu'un feu de bois au milieu de
trois pierres ou de trois poteries ébréchées qui servent de support aux
marmites, Rares sont les femmes qui ont préféré acheter un trépied métal-
lique dans le commerce Européen,

D'autres encore tentent un essai de magonnerie en terre cuite,
une demi-couronne de terre servant de support aux marmites. Les possibili-
tés dc la cuisine sont limitées par cette technique rudimentaire : en par-
ticulier, la cuisine au four n'existe pas, Toutefois, ce matériel restreint
est exploité au maximum de ses possibilités,

Les ustensiles de cuisine sont en général accrochés au mur de la
case au moment ou ils ne servent pas. A EVODOULA, ce sont principalement
des poteries en terre fabriquées dans certains villages qui ont encore la
spécialité de cet artisanat. En rcvanche, il est rare de trouver ces po-
teries en ville ol les instruments de cuisine sont achetés dans le commer=
ce européen, Toutefois, on trouve tres fréquemment un fait-tout dans les
cases A'EVODOULA., Il sert a cuire sauces, soupes de poisson ct de viande,
Les tubercules et les bananes sont cuits dans la marmite. Cette marmite
est soit une poterie en terre, soit cencore une marmite en fonte, Fait-
tout et marmite sont les seuls récipients qui vont sur le feu, les casse-
roles et les po&les sont en effet encore fort rarese.

Les récipients n'allant pas au feu servant a préparer ou a ser-—
vir le rcepas sont, soit des récipients traditionnels en bois (esoa beti),
soit, plus fréquemment encore, la cuvette émaillée,

I1 cst encorc d'autres ustensiles nécessaires a la préparation
culinaire, Dans chaquc case existe un mortier ct une pierre & écraser, A
la vérité, il y a cn général 2 mortiers, un pour piler les noix de palme,
l'autre les tubcrcules bouillis, La pierre a écraser sert a réduire les
graines (arachides ou graines de courge surtout) en farine ou en pAtec, C'=
est une pierre plate, rectangulaire complétée par une pierre ronde tres
lourde que la femme fait rouler d'arriere c¢n avant en pesant de tout le
poids de son corps sur cette mecule primitive, Ce travail de mouture est
long et pénible,

Les accessoires de cuisine se complétent par 2 bAtons, 1l'un est
le bAton & "okok" (sorte de feuille assez dure, utilisée dans les sauces),
Ce bAton, long d'environ I m, et de 6 & 8 cm, de diametre, est aplani cen
son milieu et sert de support permettant de couper finement un paquet ser-
ré de feuilles d'okok,

Le second bAton est beaucoup plus fin et plus court (I & 2 cm, de
diamétre sur 20 cm, de long). Il sert & décortiquer les graines de courge
ce gqui est un grand travail de patience,
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La rfpe est en général des plus simples, le plus souvent elle
cst constituée par un morceau de t8le que 1l'on a percé de trous avec un
clou,

I1 existe encore des passoires qui jouent un rble important dans
la cuisine, Elles permettent en particulier la fabrication de 1l'esuk qui
est une préparation & base d'huile de palme, Ces passoires sont en géné-
ral constituées d'un petit cOne d'osier, Plus rarement, il s'agit d'une
bofte de conserve ou d'une cuvette percée de trous,

Il n'y a pas a proprement parler de "couverts" de cuisine, Si
en ville le couteau a fait son apparition,; en brousse, c'est le coupe=-
coupe qui est le seul instrument d'épluchage., On peut prévoir les déchets
énormes que la ménageére fait en se servant d'un pareil objet. On se sert
encore de cuilleres ou spatules de bois et de louche en fer blanc,.

Enfin et pour terminer, les feuilles et spécialement celles de
bananier, qui servent soit de moules, soit de couvercles apres avoir été
assouplies & la flamme du feu, sont indispensables dans une cuisine,

Dans la cuisine se voient encore gquelques récipients destinés au
stockage des aliments., La conservation des aliments ne joue pas un rdle
capital dans ce pays ol, dans l'ensemble, l'agriculture permet un appro-
visionnement a peu preés continu ou du moins avec des variations d'ampli=-
tude relativement faibles, Peu de produits se stockent, C'est particulie-
rement le cas de l'arachide et des graines de courge., Elles sont conser=
vées dans de grands panicrs d'osier circulaires, grossiérement pirifor-
mes, l'ouverture & la partie supérieure étant toujours tres petite, Ces
paniers (bengunda) sont généralcment placés sur de petites tables en bam-
bou fixées au sol et au mur, destinées & isoler les paniers du sol et a
les protéger de 1'humidité,

Au=dessus du feu se trouve suspendue une claie "Etan",
Dans cette claie on entrepose les denrées qui risquent de moisir facile-
ment, On y voit de la viande séchée, du poisson séché, des épis de mais,
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2. 3. 6 4 La préparation du repas., -

La cuisine traditionnelle comporte comme presque partout en
Afrique 2 parts : la préparation de 1l'aliment principal (tubercule, plan-
tain ou parfois mafs) et celle de la sauce qui 1l'accompagne. A cela il
faut ajouter quelques recettes qui n'entrent pas dans ce cadre : des ph-
tes variées, frites ou cuites, et d'autres préparations telles que le ba-
ton de manioc,

La préparation du repas est une longue opération, Aucun travail
n'est épargné a la femme qui nourrit presque intégralement la famille, En
définitive, comme nous l'avons vu plus haut, la part de l'homme dans la
cuisine est assez faible, c'est lui qui deébrousse les champs de cultures
vivrieres; il s'occupe encore des plantations de bananiers, de la culture
des courges qui est un travail pénible car il faut abattre des arbres, de
la cueillette des régimes de noix de palme( en méme temps, de la récolte
du vin de palme), parfois de la récolte des sf., Par ailleurs, c'est lui
qui donne a la femme les sommes nécessaires a 1l'achat des denrées vendues
au marché, mais ceci souffre de nombreuses exceptions, bien souvent c'est
la femme qui revend quelques denrées vivrieres de sa production dont le
produit lui permet d'acheter viande et poisson.

Les enfants s'occupent surtout de la récolte des fruits,

A part ces tiches, tout le reste, production, transports, pré-
paration, service des aliments, est le travail de la ferme; Elle doit
tout d'abord aller chercher au champ les éléments de la ration du jour,
Elle ne revient que vers I, 2 ou 3 heures de l'apres midi, souvent lourde
nment chargée. La distance ne dépasse que rarement 2 & 3 km. Apreés quoi
elle doit commencer a préparer le repas : ncttoyage, épluchage des tuber-
cules, décortiquage des arachides ct des graines de courge; grillage de
celles-ci, broyage a la pierre a écraser, préparation des feuilles : éplu=-
chage ou fin découpage, pilages divers, en particulier pour la prépara-
tion de 1l'huile de palme, La liste de ces travaux est longue, encore n'a-
vons-nous pas mentionné les divers autres travaux ménagers : puisage de
l'eau, ménage, vaisselle, Cette simple énumération doit donner une idée
de 1'importance du travail fourni. Aucun aliment essentiel n'arrive prét
a cuire 2 la cuisine, il nécessite diverses transformations, souvent lon-
gues et pénibles. Aucune économie de travail n'est prévue.

2. 3. 7. Buelgques recettes courantes., =

Les procédés de cuisson sont en nombre restreint, Cuisson a 1!
eau, a la vapeur (étouffé au bain-marie), friture, On fait bouillir les
feuilles, les tiges, la viande, le poisson : le plus souvent on cuit les
tubercules et les bananes & 1'étouffée; quelques plats sont préparés au
bain-marie, :
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2. 5. 1o I. Préparat des tubercules et de la banane plantain @

Racine de manioc cuite 2 1'étouffee : Peler les racines, les couper en
morceaux, les laver, les fendre par le milieu avant de les mettre dans la
marmite, Tapisser le fond de la marmite avec des fcuilles de bananier pour
éviter que les tubercules ne se brilent & la fin de la cuisson., Ranger les
tubercules c8te & cdte dans la marmite, remplir au I/3 d'eau et fermer her-
métiquement avec un couvercle ou une feuille de bananier pliée en deux et
retenue par une liane au bord de la marmite, Faire bouillir sur un feu

vif, le manioc est cuit quand la feuille de bananier est jaunie. Servir
chaud,

Ce procédé de cuisson est applicable au macabo et aux bananes
plantains,

Cuisson du taro : Ce tubercule demande une cuisson tres longue.
Laver les tubercules sans les éplucher, et les porter dans une marmite
pleine d'eau, Les porter & ébullition douce pendant toute une nuit ( en
général), la femme dort prés du feu et 1l'entretient de temps & autre).
Quand l'eau s'évapore, on ajoute de l'eau chaude; le taro est servi avec
la peau qui se pele facilement; on peut le manger chaud ou froid.

Autre préparation du macabo et du plantain s Apres avoir cuit
a 1l'étouffée, faire chauffer de 1l'huile de palme dans un fait-tout., Quand
l'huile est chaude, y faire frire du macabo et du plantain pendant I0 mi-
nutes et scrvir chaud.

Boulettes de manioc, macabo ou plantain : Cuire a 1'étouffée
comme ci-dessus, puis piler les aliments dans le mortier, de maniere & ob=-
tenir une pAte fine bien homogéne que 1l'on sert en boulettes avec une sauce
de légumes ou de poisson, On peut pinenter éventuellement.,

BAton de manioc (nom Eton : ebobolo, ou encore fden). Le bAton
de manioc est une forme commode de conservation de ce tubercule, qui,
laissé tel quel, pourrit assez rapidement. C'est une préparation tres ap-
préciée malgré son odeur nauséabonde,=-
Prendre des tubercules de manioc amer, les éplucher et les imnerger dans
une eau stagnante au marigot. Les laisser 2 a 3 jours, Quand ces tubercu-
les exhalent une forte odeur, les sortir, les laver, Enlever toutes les ra-
dicelles et porter cette piAte grossiére a la cuisine, Ecraser et travail-
ler tres proprement, de fagon a obtenir une pite fine et molle, Quand elle
est bien blanche, ranger 4 par 4 des feuilles d'ekomi, arbuste de la brous-
se, Etaler la pite sur les feuilles, la replier ct ligoter le pagquct avec
des écorses de ndui en formant de petits étranglements serrés., On obtient
effectivement une espeéce de blAton. Les paquets finis, quelquefois 20 ou
50, les ranger dans une grande marmite a demi-remplie d'eau et cuire 2 a
3 he & grand feu, Entretenir le feu jusqu'd évaporation de toute l'eau
puls retirer les bAtons de la marmite et les ranger dans un endroit frais,
On pcut commencer & les manger des le lendemaing ils peuvent se conserver
plusieurs jours,
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Prévaration de l'huile de palme : Prendre des noix de palme, les
laver, les nettre dans une marmite sur le feu, couvrir d'eau, activer le
feu, laisser bouillir 20 & 30 minutes, Retirer du feu, égoutter, et verser
les noix chaudes dans un mortier & pilon. Piler. Avec ce produit, on peut
obtenir soit de 1l'huile de palme, soit plus frégquemment le liquide appclé
esu qui sert a faire cuizre tous les légumes verts bouillis. Pour obtenir
de 1l'huile de palme, il suffit de presser, en général & la main, ces noix
pilées., La préparation de l'esuk consiste & verser ces noix écrasées en-
core chaudes dans une écuclle d'eau froide, On pétrit longuement ce mélan-
ge, de maniere a extraire au mieux la matiére grasse. Ensuite, on passe le
tout, Le liquide obtenu est ltesuk,

2+ 34 Mo 2, Préparation des sauccs - Sauce de légumes 3 Feuille
de manioc ou kpem, ou feuille de courge, ou feullle de mom (ou zom).
Cueillir de jeunes feuilles de manioc, enlever les pétioles, piler les
feuilles dans un mortier ou les dcraser sur la pierre. On obtient une pite
verte, on la verse dans une marmite, on recouvre d'eau et on porte a ébul=-
lition sur feu vif, Laisser cuire sur feu moyen 20 ninutes environ. La
bouillie, qui exhale d'abord une Acre odeur, la perd peu & peu, et devient
vert clair, Laissecer sur le feu jusqu'a évaporation totale de 1l'eau, On ver-
se l'esuk qu'on a préparé pendant ce temps sur les feuilles cuites, on
laisse bouillir I/4 d'heure environ en remuant jusqu'd ce que toute la mous—
se jaune ait disparu. Juste avent de servir, on ajoute une poignée de pi=
ment écrasé;

Sauce au poisson (mpian kos) 3 Préparation : poisson frais :
I kg, 500, crevettes séchées 3 30 a 40 gr.. huile de palme : I50 gr., to-
mates ¢ 300 ©» 350 gr., oignons : IOO a I50 gr., piment : 40 gr., sel : IS
gr, D'autres condiments, tels que 1l'olom, peuvent &tre utilisés.

Préparer le poisson, le nettoyer et le couper en morceaux; pren-
dre quelques tomates mires, les laver et les écraser sur la pierre sans
enlever ni la peav, ni les graines, Faire chauffer de 1l'huile de palme
dans un fait-tout et quand elle chante, y jeter le poisson et le laisser
roussir quelques minutes, Ajouter la pfte de tomate préparée sur la pier-
re, Pendant que le tout mijote, écraser piment, crevettes séchées et pe-
tits oignons. Les ajouter au contenu du fait-tout avec un litre d'eau en~
viron, saler et laisser bouillir 30 a 40 minutes,

Sauce & 1a viande (mpian tit) : Préparation : I Kg. de viande
I50 gr. d'arachides décortiquées, 35 gr. de crevettes séchées, 50 gr. de
piment doux et I5 gr, de sel, Couper la viande en morceaux, la laver, la
faire revenir dans un fait-tout avec un peu d'huile de palme, Préparer
une pite avec des arachides grilldes; écraser du piment, des oignons, des
crevettes séchées et du sel, Aprés mélange homogeéne, diluer cette plte a
un litre environ, Saler, faire bouillir jeter la viande revenue dans cette
sauce et cuire & petit feu I h. I/2 environ, .
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2. 3. 7o 3. Plats divers

Ekogo makabo ou piite de macabo : Piler, laver et rfper des tuber-
cules de macabo, On obtient une pite blanche & laquelle on mélange de 1!
huile de palme, du sel, de l'eau, jusqu'a obtenir une pite bien liée, Pren=-
dre des feuilles de bananier lavées, les couper en morceaux convenables,
empaqueter dans chacune de ces feuilles une poignée de la pite., Mettre ces
paguets soigneusement liés au fond d'une marmite en fonte, la remplir aux
3/4 d'eau et faire bouillir le tout environ une heure.

Ekoko = Qwono : Prendre I kg, d'arachides décortiquées, les gril-
ler sur une marmite de terre, il ne faut pas les briler mais les griller
assez pour qu'elles soient seches et craquantes, Les écrasef & plusieurs
reprises sur la pierre jusqu'a obtenir une pite bien fine qui laisse suin-
ter quelques gouttes d'huile, saler et pimenter, prendre des feuilles de
bananier ramollies & la flamme et faire comme précédemrient des petits pa-
quets, Ce plat se conserve longtemps. Aussi est-il souvent utilisé par les
voyageurs,

Nnam ngon ¢ Décortiquer des graines de courge, les écraser sur
la pierrc, ajouter & la pite de pctits morceaux de viande ou des pousses
de macabo ou d'autres plantes., Cette pAte est enveloppée dans des feuilles
de bananier soigneusement repliées, On cuit au bain-marie ous ous la cen-
dre chaudes

Nsok : Réper des épis de mais frais, ajouter un peu d'eau., Pas—
ser, On verse dans une casserole d'eau gu'on porte au feu en rermuant vive-
ment awec la spatule., Cuire 20 2 30 minutes sans cesser de remuer, Quand
la pAte épaissit, verser quelques cuillerées d'huile de palme, remuer pen=
dant quelques minutes, servir chaud,

Riz au poisson : Laver I kg, de riz, le cuire dans une marmite
d'eau bouillante en évitant de le laisser secher complétement pour qu'il
reste tendre. Nettoyer et écailler du poisson frais, le faire frire avec de
l'huile de palme, faire bouillir un litre d'eau dans une marmite, verser
le poisson frit dans cette eau avec un peu d'huile, quelques tomates écra-
sées, du sel, du piment. Laisser cuire I heure environ, Servir en méme
temps le poisson et le riz.

Purée au poulet ¢ Jeter un poulet découpé en morceaux dans une
cocotte & moitié remplie d'eau, Eplucher une banane, un tubercule de ma-
nioc, une patate, un macabo, une pomme de terre, un morceau d'igname, quel-
ques grains de mals et de haricot, quelques feuilles, 50 gr., d'huile de _ -
palme, écraser la valeur diune bolte de cigarettes d'arachides et délayer
cette pite dans un peu dleau: Verser cette sauce dans la cocotte avec
tous les légumes, Ajouter du piment, et cuire & petit feu en plein air,
Apres I h, de cuisson environ, servir. Ce plat sert & féter les récoltes
abondantes, et était servi aux anciens fétiches.
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2. 3, 8. Le repas, =-

On prépare le rcpas une fois par jour, tres rarecment deux fois,
C'est en général vers 3 h, que la ferme rentre, et commence ha prépara-
tion,

On mange une premierc fois vers 4-5 heur«s et une seconde £ois,
la nuit tombée, vers 7-8 heures, mais fréquemment surtout quand le tra-
vail des champs est pressant, on saute ce repas de 1l'apres-midi et on ne

mange qu'a la nuit, Les rcstes de ce repas sont consommés le lendemain
matin,

Selon la tradition, lcs hommes et les garcons mangent a la case
ou dehors, Les femmes et les enfants mangent & la cuisine, De plus en
plus, avec le progres de l'évolution, les hommes obligent leurs femmes
a manger avec eux a la case, Cette habitude ne plait en général pas du
tout aux fermes, mais elles obdéissent néanmoins & leur mari,

En ville, presque tout le monde mange autour d'une table, mais
en brousse cette nouvelle habitude n'est pas encore complétement implan-
tée, et on peut estimer qu'environ la moitié des gens mangent assis par
terre et 1l'autre moitié assis sur des chaises, autour d'une table.

I1 semble que pour des repas ordincires, par exemple un plat de
banane et de feuilles de manioc, on s'assoit plus volontiers par terre,
mais si c'est pour déguster quelque lets fin, on se met a table, En 1!
honneur des invités, on mange aussi a table chaque fois que les meubles
existent,

Dans la majorité des cas, la fernme apporte le menu en deux par=-
ties : 1l'aliment de base et la sauce qui l'accompagne, tout ceci consti-
tue en réalité un ensemble, une seule recette, Le repas n'en comporte
pas d'autres. On utilise soit les cuvettes traditionnelles en bois, soit
de plus en plus souvent les cuvettes émaillées trouvées dans le commerce
européen, Avec le plat de résistance (manioc, macabo ou banane par exen-—
ple), se trouvent des cuilléres en bois. Chacun se sert d'une cuilleére,
hommes d'abord, enfants ensuite, et 1l'on mange de la fagon suivante :
on prend de la main gauche 1l'aliment de base, par exemple une banane, et
1l'on croque, et em méme temps, 1l'on avale une cuillere de sauce, Tout le
repas se consomme ainsi, alternativcment une bouchée d'aliment de base,
une cuillere de sauce, On ne boit que rarement en mangeant, mais apres
le repas on prend dc l'eau ou chague fois que possikle du vin de palmes
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2. 3. 9, = Btude de guelques facteurs sociaux et économigue de
la consommation.

2. 3¢ 9, I, La FPamille

Nous l1l'avons vu plus haut, la dispersion dc la consommation se—
lon les familles est tres grande, Le "tablenu XX indique les coefficients de
variations., Pour les calories, lcs coefficients de variations sont parmi
les plus faibles de tous mais néanmoins de 1l'ordre de 45%, Autrement dit,
les consommations sont trés dispersées autour de la moyenne, qui n'est pas
une trés bonne représentation de l'ensemble. Certaines fanilles mangent
beaucoup, d'autres fort peu. Pour les protelnes, a dispersion est plus
considérable, ¢t selon les périodes, va de 40 & 70%, C'est pour les proti—
des animaux que la dispersion est la plus grande, car 1ltargent crée une sé=
grégation alimentaire plus forte quc tout autre, Les coefficients de dis-
persion wont de 90 & I50%, Ils semblent &tre maximum au noment ou les dis—
ponibilités financiéres sont les moindres, c'est--dire en JUIN/JUILLET.

Nous avons tenté de rcchercher quels étaient les éléments qui
commandaient cette dispersion, autrement dit si elle obéissait & des lois
générales,

2¢ 3a 9 2, Taille de la famille g

En tout premier lieu, nous avons examiné l'importance de la tail-
le de la famille sur la consormation calorique, Par taille de la famille,
nous entendons tout simplement le nombre de consormateurs de celle-=cile.

Nous avons dressé un graphique en portant en abcisses 1'impor-
tance de la taille de la faomille et en ordonnées la consommation de calori-
que, chaque famille étant représentée par un point. Nous avons obtenu une
courbe d'allure exponentielle, cussi avons-nous repris ce diagramme en pore—
tant en abcisses le logarithme de la taille de la famille, Cette courbe est
reproduite dans le diagramme.IIl. On voit nettcement que le nuage de points
obtenu suit en gros la direction d'une droite., Pour vérifier la valeur de
1'ajustement de cette droite, nous avons recherché le coefficient de cor-
rélation de BRAVAIS-PEARSON, C:: coefficient a une valeur de 0,88, ce qui
indique un excellent ajustement. Les limites de confiance de r & une pro-
babilité de I% vont de 0,77 & 0,94. Cette corrédlation est donc extrémement
nettes Plus une famille est nombrcuse, plus mal est-elle nourrie. I1 y a
13 une loi alimentaire qui a été retrouvée au cours d'enquétes de de con-—
sommation dans de nombreux pays et cen partivulier en France méme, Il sem-—
ble que les raisons déterminantes dec cette loi ne soient pas exactement
les mémes en France et en Afrique., En effet, nous ne trouvons nulle corré-
kation entre taille de la famille et taux de consommation en protéines,
soit protéines totales, soit protéines d'origine animale, Ce derhier est
un reflet des disponibilités financieéres des individus, puisque, comme il
a été vu dans le tablecau V, la majeure partie de la consommation de viande
et de poisson provient d'achats, le gibier ¢t 1le¢ poisson de péche frais n!
intervenant que pour une faible part.
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C'est donc cque la taille de la famille n'influe pas sur les disponibili-
tés financieres dans les conditions actuelles de 1'écononie du planteur
de cacao, En revanche, les calories ont une origine différente, elles
résultent essentiellement du travail humain, Le travail total disponible
par téte dans une famille semble donc directement 1ié & 1la dimension de
cette famille,

2- 3- 9. 3.

Nous avons recherché si nous ne pourrions trouver d'autres corré-
lations spécialement pour la consomnation en protéines aninales, et nous
avons pris comme base de référence le nombre d'hormies actifs d'une famille
par rapport au nombre total d'individus. Cc rapport devrait en bonne logi-
que &tre une mesure de la possibilité de production du cacao qui est une
culture essenticllement masculine. Il n'existe aucune corrélation entre
ce rapport et la consommation de calories et de protéines totales ou d'o-
rigine animaleq

2 3¢ 94 4. o =~ Revenu :

Nous aurions désiré rcchercher si une telle corrélation existait
entre le revenu d'une famille ct sa consormmation en les différents nutri-
ments, Malheurcusement, les résultats de 1l'enquéte économique de M, LAN=-
CREY JAVAL nc nous sont pas encore parvenus, ¢t nous avons été dans 1l'im-
possibilité d'effectuer cette recherche,

2¢ 3¢ 94 5. Hospitalité :

L'hospitalité est tres fréquente en Afrique et 1l'on pouvait se
demander si ce facteur n'influait pas de fagon décisive sur la consomna-
tion en calories., Nous avons établi un indice d‘hospitalité donnent pour
chaque famille le pourcentage du nombre total 4! invités par rapport au
nombre total de consommateurs, et ce rapport va de O & 45% en passant par
protiquement toutes les valeurs intermédiaires d'une fagon tres dispersée,
Dans l'ensemble, ces indices représentent un nombre considérable d'invités
habituels, Néanmoins, nous avons constaté qu'il n'y avait aucune corréla-
tion entre la consommation en calories et cet indice dhospitalité. I1 rese

te néanmoins certain que cette tradition de lthospitalité pese lourdement
sur certaines familles sans que pour autant il soit possible d'en dégager
une loi générale,

2. 3. 9., 6. Polvganie

Noug avons établi la moyenne de la consormnation calorique des
polygames, Elle est de 2.50I calories (moyenne des familles non pondérée)
Elle n'est que de 1.969 chez les monoganmes. Cette différence est statique-
ment significative, Mais c¢n réalité, 11 ne senble pas qu'il faille rappor-
ter la cause a la polyganie.
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Si 1'on considere la taille moyenne des fanilles nonogames et polygames
que nous avons enquétées, on voit que la taille de celles des polyganmes
est de 5,95 et cclle des monogames de 6,70, Les différences que nous avons
observées ne provienncnt cn définitive que de la différence des tailles
des familles, selon la corrélation que nous avons étudiée au paragraphe

2. 3. 8. 3.

Nous avons également 1la corrélation possible entre consormmation
de protéines animales ct polyganie. Les polygames ont en effet la réputa-
tion d'&tre des gens riches, réputation justifiéde par les chiffres éle-
vés des dots qu'ils doivent payer pour pouvoir se narier., La royenne des
polygames est de I4,7 la moyenne des nonoganes de 9,8, Malgré l'important
écart apparent de ces deux chiffres, cette différence n'est pas statisti-
quement significative,

2 %e 9. 7o Conclusion de 1'étude de ces différents facteurs

Sur le plan de la méthodologie de cette enquéte et pour servir
aux cnquétes ulterleures, i1 nous parait capital de remarquer la disper=
sion considérable des résultats, Autrement dit, 1! 1npre881on dtuniformité
qu'un voyageur peut éprouver au cours d'une étude sommaire en brousse est
vraie qualitativement mais est entiercement fausse quantitativenent Tous
mangent les mémes aliments mais sont loin d'en manger les ménes quantltes.
Ceci signifie que toute enquéte alimentaire doit procéder avec une extré-
me rigueur dans le choix de 1l'échantillon. La corrélation la plus nette
que nous avons trouvée est celle qui lie consommation calorique et taille
de la femille., Tout échantillon ultérieur devra tenir compte de cette done
née c¢t en faire le critere directeur du choix des familles. A cet égard,
la présente enquéte n'a pas, reconnaissons-le, préscnté la rigucur suffi-
sante : nous avons été désservis par notre manque d'informations statisti-
ques préalables, c¢t du fait que cette enquéte est la premiére que nous a-
vons dépouillée, nous nc connaissons pas les lois élémentaires qui régiswm
sent la consommation dans ce pays.

Nous conclurons donc qu'il est indispensable de proceder a 1!
echdntlllonnage dans un esprit rigourcusement stdtlsthue et si possible
méme que ce soit un statisticien de métier qui prévoie cet échantillon-
nage, Ces enquétes sont en effet relativement colteuses et longues, et il
est indispensable de leur faire rendre le maximum de renseigncments avec
la plus grande certitude possible,

Sur le plan économique, cette cnquete révele donc 1! 1ncapaclte
des procédés traditionnels d'agrlculture a4 assurer une production vivrié-
re importante, Il est possible et méne probable que la culture du cacao
ait accentuéhce déficit de la production vivriere. C'est en définitive la
ration typique d'un pays sous-véveloppé ou, plus exactement, au tout dé-
but de son développement,
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3o COMPARATSON AUX NORMES, =

3, I, Définition des normes -

La comparaison de la consommation observée & des normes nutri-
tionnelles est une des raisons les plus velables d'entreprendre des en=-
quétes de consommation, Encore faut-il préciser ce que 1'on entend par
normes ou par standards, Ce point est assez épineux pour donner lieu a
une longue mise au point. Nous ne pouvons ici gqu'en donner les conclu-
sions essentielles:

Le prenier point & souligner est qu'il n'test pas possible de dé-
finir les besoins alimentaires d'une population, abstraction faite de ses
conditions de vie., Ce qui est vrnai d'une population l'est, a fortiori,
pour un individu.

Le second est que 1la notion de '"besoin alimentaire" est, de ce
fait méme, imprécise. Imaginons une population vivant dans des conditions
écologiques bien définies, Elle est en état d'équilibre nutritionnel., Si
sa ration alimentaire se modifie par exemple dans le sens de la diminu-
tion, il n'en résultera pas nécessairement des changements catastrophi-
ques, La premiere réaction de l'organisme a ces modifications est de s!
adapter, Il y a spontanément un ajustement du comportement en fonction
de la nouvelle ration, Par excmple, une diminution de la ration calori-
que conduit presque automatiquement & une concomitante de 1l'activité,.

Inversement faut-il préconiser pour une paisible population pas—
torale d'Outre-Mer les mémes standards nutritionnels que ceux recommandés
aux habitants d'une trépidante cité industrielle européenne ou américaine?
I1 est bien évident que nons,

Autrement dit, pour reprendre une expression de J. TREMOLLIERES,
nous devons utiliser dces normes ajustées aux conditions de vie de la po=-
pulation que nous étudions, Mais comme le fait remarquer ce méme auteur,
il est bien difficile de définir scientifiquement et de quantifier ce que
1'on appelle "conditions de vie" terme wolontairement vague.

La troiséme remarque préliminaire est que l'utilisation physio=
logique des différentes catégories de nutriments (glucides, lipides, pro=
téines, minéraux et vitamines) est différente, et que les standards que
1'on adopte ont nécessairement une signification toute différente égale~
ment,

En définitive, nous adopterons les définitions suivantes dues
& J. TREMOLLIERES : "nous appellerons "besoin calorique" ou "besoin pro=-
téique" de 1l'homme les taux consomnés habituellement par une moyenne
d'individus jouissant d'une santé et d'une activité qu'il considere com-
me parfaite et jugée normale",

Les normes ou standards expriment la valeur chiffrée de ces
" ] ",
besoins"
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3. I, I, Stendards caloriqueS. =

Nous avons adopté les chiffres donnés par le Comité des Besoins
en Calories de 1'Organisation des Nations-Unies pour 1'Alimcentation et 1!
Agriculture, Ces standards ont cn effet le¢ grand mérite de tenir compte
de plusicurs facteurs : sexe, Age, poids, climat (déterminéd sculement ici
par la tcmpératurc), niveau d'activité. Le Comité a tout d'abord déterminé
les besoins caloriques diun homme de référence, fAgé de 25 ans, pesant 65 °
kgs., vivant en pays tcecmpéré ct ayant une activité moyenne. A partir des
besoins de ce sujet sont étudiées les modifications des besoins que pro-
voquent 1'fdge, le climat, 1l'activité, ctc,..

Pour pouvoir utiliser ce travail nous avons tout d'abord dlcarac-
tériser la population qui nous intéresse. Pour ne pas compliquer trop le
dépouillement, et compite tenu du fait que ies données de la F, A, O, sont
des données statistiques applicables & une population nais non & des indi-
vidus, nous avons déterminé le poids et 1'dge moyen des individus adultes,
et cl'est a partir de cette moyenne que nous avons déterminé les normes ca=
loriquess Dec toute facon, les adultes ne possedent qu'exceptionnellement
un état civil et méme la moyenne & Al &tre estimée, Nous 1'avons évalude
entre 35 et 40 ans. Le poids moyen se situe d'apreés les pesées que nous
avons faites aux environs de 60 kgs. pour les hommes et de 55 kgs. pour
les femmes: La température moyenne annuelle est proche de 25° d'apres les
documents du Service Météorologique. Il est plus difficile d'évaluer le
niveau d'activité de la population., Il n'existe pas de travaux locaux
tendant a estimer la dépense energétique au cours des diverses activités
de la vie des habitants d'un village de brousse, Les premieres estima-
tions que nous avons faites nous conduisent & penser que 1l'activité mo=~
" yenne d'un homme adulte n'ecst pas tres différente de celle de l'homme de
référence pris comme exemple dans les norrnes de la F. A, O, Il cst en re-
vanche fort possible que l'activité moyenne de la ferme soit supérieure
a4 celle de la ferme de référence.

En l'absence de données solides sur ce point, nous avons considéré pro=-
visoirement que cette activité était la mérme : il se peut toutefois que
nos travaux ultérieurs nous conduisent a réviser cette opinion et en con-
séquence a modifier l'estimation des besoins caloriques. Il semble que
les diverses femes d'un village ont & peu pres toutes une activité équi-
valente, La dispersion parait beaucoup pius importante chez les hommes :
on voit des individus qui travaillent durement et d'autres vivre dans une
parfaite nonchalance. Nous avons donc introduit plusieurs catégories d!
activité dans le dessein de serrer la vérité de plus présa

Les tableaux XXXVII et XXXVIII indiquent les valeurs adoptées
pour les différentes catégorics d'dges, de sexe et d'activité.

Ces besoins correspondent auv niveau d'activité défini par 1le
Comité des Besoins en calories (ce qui correspond & la catégorie "homnme
actif" du tableau XXXVII. Nous croyons utile de transcrire la défini-
tion du Comité : "voici comment se décompose l'activité hebdomadaire de
l'homme de référence : par jour ouvrable, 8 heures de travail physique
du type indiqué plus bas : 4 heurcs d'activité sédentaire (par exemple
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lire ou écrire), 5 & I0 kms. de marche en terrain plat et au moins deux
heures passées en plein air; chaque jour de repos, exercices et sports
modérés. Son activité professionnelle est & peu pres celle des ouvriers de
la petite industrie, des conducteurs de camocins, des éleveurs laitiers ou
des maraichers, et des gargons de leboratoire", On voit combien cette dé-
finition est éloignée des conditions de vie de la brousse, Faute de tra-
vaux plus précis sur ce point, nous sommes conduits & l'adopter néanmoins,
3i l'activité est plus grande, les besoins le sont aussi, Cette notion est
capitale pour l'interpretation de nos documents.

3. Le 2. Standards protéiquesy -

Pour ces standards comme pour tous les suivants, nous avons a-
dopté les taux indiqués par 1'opuscule "Recormended Dietary Allowances”
(revised I953) édmanant du Food and Nutrition Board du National Research
Council des U, S, A, L'utilisation de standards protéiques appeclle toute-
fois un commentaire, Pour 1l'adulte, ceux-ci sont de un grarne par kilo-
gramme de poids corporel, Cette ration a été préconisée a la suite d'ex-
périences du type physiologique ol l'on a cherché la ration nécessaire
pour équilibrer le bilan azoté, c'est & dire compenser exactement les per—
tes d'azote de 1l'organisme avec la ration la plus simple possible, On aug-
mente cette ration par une narge de sécurité 3 ainsi s'obtient cette hor-
me, La vérité est que dans tous les cas ou des sujets ont été laissés 1i-
bres de choisir leur régime a leur guise dans un pays ou les disponibili-
tés étaient suffisantes, on a observé des consormations de fait bien su-
périeure & celles que recommande le Food and Nutrition Board, Il est dans
1'état actuel de la science bien difficile de ddéterminer le seuil infé-
rieur de la ration protéique au-dessous duquel il y a danger pour 1l'orga-
nisme, I1 est probable que 1l'équilibre du bilan azoté n'est pas un crite-
re suffisant pour cette détermination : d'autres sonsidérations doivent
entrer en ligne de compte : capacité de travail, état de santé, nentalité,

En tout état de cause, les standards du Food and Nutrition Board
sont utiles comme terme de référence, mais ils ne peuvent prétendre défi-
nir la consommation optimum de protéines. Il faut ramarquer que nul ajus-
tement autre que celui du poids n'est prévu, L'étude des consommations de
fait dans les pays ou le niveau d'activité et le dynamisme de la popula-~
tion est grand, ol les statistiques sanitaires montrent de faibles taux
de mortalité et de morbidité, rdéveéle de fortes consommations de protéines,
avoisinant le double des standards cités. BEn résumé, nous devons considé-
rer ceux-ci comme indiquant le minimum souhaitable, et savoir que, dans la
majorité des cas, un haut niveau d'activité va de pair avec une sonsomma-
tion plus importante encore de protéines.

Un point encore plus délicat a résoudre dans 1'état actuel de
nos connaissances est celui de la valeur biologique des protéines, qui est
un des éléments qui permcttent d'en mesurer le taux d'utilisation par 1l'or
genisme, A cet égard, il est classique d'opposer les protéines d'origine
animale @ont les valeurs biologiques sont élevées et les protéines d'ori-
gine végétale moins bien utilisées, A la vérité, cette distinction n'a pas
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grande valeur dans les régimes humains, ol il n'y a pratiquement jamais
consommation monotone d'un seul type de protéine : au contraire, les pro-
téines proviennent d'un grande variété d'alinents et se complétent les
unes les autres, Dans un grand nombre de cas, la valeur biologique résul=
tante est plus grande que la moyenne des valeurs biologiques.

I1 reste néanmoins commode de préconiser qu'une partie des pro-
téines de la ration soit fournie par des aliments d'origine animale, Cet-
te regle n'a sans doute pas une base physiologique rigoureuse, mais est
simple et slre. Elle conduit sans doute & un certain gaspillage de pro-
téines qui pourraient &tre mtilisées dans de meilleures conditions dans
un régime rationnel ¢ mais un tel régime est plus difficile & conduire
sans risque d'erreurs nutritionnelles. De nombreux auteurs admettent qu!
environ la moitié des protéines doivent provenir de sources animales, Ce
taux est certainement élevé : nous 1l'avons néanmoins adopté pour tenir
compte de la faible valeur bilogique des protéines issues des tubercules
qui représente 20% de la ration protéique. Les études de Bigwood et COLL
montrent en effet que la composition en acides aminés des protéines du
manioc est peu satisfaisante (extfme pauvreté on méthionine et en tryp-
tophane) .

3, I. 3., Standards calcigues, =

Les standards du National Research Council nous serviront uni-
quement de point de comparaison. Les valeurs indiquées sont sans doute
élevées et de nombreux travaux ont démontré que beaucoup de populations
vivent avec des taux d'ingestion calcique fort inférieurs a ces standards,
sans cepcndant présenter le moindre trouble. Ceci est;particuliercment
le cas de populations vivant sous les tropiques qui paraissent utiliser
le calcium plus économiquement que les populations des pays tempérés.

On sait au reste que le meétabolisme du calcium est complexe et fait in-
tervenir des équilibres nutritionnels et hormonaux dont les principaux
éléments sont : le rapport calcium/phosphore dans 1l'alimentation, 1'in-
gestion et la production endogeéne de vitamine D sous l'influcnce des ra=-
yons solaires, l'activité de la parathyroide,

3¢ IT. 44 Standards concernant le fer, =

Nous ne possédons que peu de documents sur les besoins en fer
d'une population de la forét africaine, Un certain nombre de facteurs
tendent en effet & perturber 1'équilibre normal : le paludisme est fort
répandu et la destruction des globules rouges que cette maladie occasion=
ne sollicite une formation accrue de 1l'hémoglobine. Plus encore gque le
paludisme qui n'entraine pas une issue du fer hors de l'organisme, les
parasitoses intestinales et particulieérement 1'ankylostomose doivent
provoquer d'importantes pertes de fer, I1 y a lieu de penser que les
standards du N, R. C. ne sont pas excessifs et sont peut-&tre méme in-
suffisants, Des études biologiques sont nécessaires pour préciser ce
point.,
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% Ls 5e Standards concernant la vitoamine A, =

Considdérant 1'énorme consormation de carotene qui va de pair
avec l'utilisation de 1l'huile de palme, le seul point que nous avons a
considérer ici est de connaftre la proportion souhaitable de vitamine A
préformée par rapport au carotene., Sclon le Food and Nutrition Board, cet-
te proportion sernit de I,000 unités internationales de vitamine A pour
4,000 unités de carotene, Le Comité reconnait d'ailleurs qu'a ltheure ac-
tuelle il est impossible de fixer avec précision les besoins en vitamine
A, D'aprés un rapport du Médical Research Council de Grande-Bretagne, les
besoins seraient de 7.500 U, I. sous forme de¢ caroténe si les végétaux
verts forment la seule source de vitamine A,

3 Le Dbo Standards concernant les vitanines I, B2, et PP, -

On staccorde en général pour lier lcs besoins en vitanine B I &
la consommation calorigue. Ceci est également vrai pour la vitamine PP,
On tend au contraire & rapporter les besoins c¢n vitamine B 2 au poids cor-
porel, Les valeurs indiquées par le Food and Nutrition Board sont intéres-
santes comme terme de comparaison. MHois 11 est imposgible d'inférer, d'u~
ne consommation plus faible que les taux indiqués a unc carence, car il est
démontré qu'il existe une biosyntheése de ces vitamines & partir de la flo-
re intestinale, et 1l'on ignore tout de cc nécanisme chez 1l'Africaib,

3 Lo 7o Standards concernant la vitamine C, -

Les valeurs du N. R. C. représentent une allocation recomnandée,
Une consommation plus faible n'impligque pas un scorbut cutomatique., Les
taux scorbutigeénes sont de 1l'ordre du I/3 au I/7 des standards. Cormne
pour le¢s calories, une consommation relativement élevée de vitamine C fa-
vorise un haut niveau d'activité,

3. 26 = Comparaison aux nNorres, -

Pour effectuer cette comparaison, nous avons établi le rapport
suivant : consommation x I00; la valcur IO0 du chiffre obtenu représente
normes '
donc une consommation exactement conforme aux standords. O indique évidem=
ment une consommation nulle, Les tebleaux XXVII & XXXVI donnent les élée
ments de cette camparaison par nutriment, par famille et par période,

Le diagramme III représente les ménes données, L'avantage d'un
tel diagramme est qu'il permet d'un seul coup d'oeil de porter un prenier
jugement de valeur sur l'alimentation dc la famille, considérée (étant
bien entendu qu'un tel jugement de valeur ne peut étre que somnaire ct
qu'il fout bien d'autres éléments pour avoir unc opinion définitive),
Théoriquement, si tous les rectangles sont de hauteur dégnle et affleurent
au niveau I00, le régime est équilibré et convenable en quantité.
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Si l'ensemble dépasse fortement le niveau 100, il y a suralimentation équie
librée, 3i au contraire, ce sommet e¢st en-dessous, il y a sous-alimenta-
tion, Si l'ansemble des parts ne dessine plus une ligne horizontale, 1l'a-
limentation peut-8tre déséquilibrée. Il c¢st assez facile alors d'inter-
préter rapidement les différents types de déséquilibre alimentaire qu'on
peut rencontrer,

Il n'y a pas de longs commentaires & ajouter & ces divers ta-
bleaux qui sont suffisamment éloquents par eux-mémes., La ration calorique
est faible, surtout en Décembre, C'est une ration d'entretien incapable
d'assurer un haut niveau d'activité,

La ration protéique cst également faible, surtout en protéines
d'origine animale,

Les effets possibles de ce déséquilibre seront étudiés en détail
dans le rapport médical qui fera suite & cclui-ci. Comme presque partout
en Afrique, les enfants se développent avec des rations calciques basses
qui, ici, ne dépassent pas la moitié des '"besoins" tels que les a définis
le N, R. C;

Quel peut-8tre l'effet des doses considérables de carotene ab-
sorbées ? Jusqu'a présent, il n'est pas certain qu'il existe des accidents
d'hypercarotinémie, On sait seulement que 1l'xes de cette vitamine dans 1!
organisme teint cen jaune certaines parties telles que paume des mains et
plante des pieds., Mais récemment, MM, ANDRE & GANZIN, en A. E. F,, ont
été conduits & conclure que de teclles rations ont une influence néfaste
sur le métabolisme de la vitamine C. Une forte ingestion de carotene s!
accompagnerait physiologiquement d'une débicle de la vitamine C qui se-
rait excrétée en quantité inhabituellemcent élevée,

Le derhier fait remarquable est la faiblesse de la ration en
vitamine B 2, Elle se tient & environ I/3 des standards. Ceci concorde
avec l'expérience clinique ainsi qu'il sera rapporté dans un rapport mé-
dical ultérieur;

I1 est donc en définitive possible de définir le type alimen-
taire de cette région. Il stagit d'un régime avant tout énergétique, ri-
che en glucides et en lipides. Il est intéressant de dégager la notion d!
aliments de base; nous conviendrons d'appeler ainsi les aliments qui ap-
portent plus de I0% des calories du régime, Nous avons retenu 5 aliments:
le manioc, le macabo, la banane plantain, l'huile de palme et 1l'arachide.
Le tableau XXV donne les valeurs chiffrées correspondantes,
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Le régime n'est pas riche c¢n éléments protecteurs a part quel-
ques exceptions, Ces exceptions sont la vitamine A, surabondante, ¢t lcs
vitamines B I et PP largcment présentes. Le taux de protéines et spécia-
lement de protéines animales est faible, c'est le grand probleme de 1!
Afrique; la ration est faible en calcium et en vitamine B 2 et probable-
ment en vitamine C.

4. CONCLUSION, =-

I1 est nécessaire de porter un jugerent de valeur sur l'alimen-
tation des Eton telle que nous l'avons examinée tout au long de ce rapport,

Sans doute est-il difficile, sur le simple vu d'une ration ali-
mentaire, de dire si elle est satisfaisante ou non. I1 faut avoir en ou=-
tre deux autres éléments pour pouvoir conclure, D'abord le genre de vie
de la population, Comrenous l'avons dit plus haut, une alimentation n'est
pas convenable ou non en sol : elle est ou non adaptée a un certain niveau
d'activité, & un certain état de santé, & une certaine mentalité,

Enfin, il est nécessaire de connaitre la pathologie et les sta-
tistiques médicales de la région, car des réginec fort déficitaires en ap-
parence peuvent tres bien ne donner qu'un ninimum de troubles., Inverse-
ment, l'on connait des épidémies, par exemple de pellagre, qui apparais-
sent au moment ol les gens sont, paradoxalement, le mieux nourris.

Tous les sujets ayant été enquétés quant & leur consommation
alimenteire, ont été examinés médicalement. Les constatations faites a
cet égard fcront 1l'objet d'un rapport distinct. Qu'il soit néanmoins per-
mis d'avancer dés a présent que l'on ne rencontre pas de signes décisifs
de malnutrition; les symptlmes que 1'on observe sont, dans l'enscmble,
frustes et demsndent eux-mémes a &tre interprétés a la lumiere de l'en-
quéte alimentaire.

Les traits fondamentaux de la ration alimentaire & EVODOULA peu=
vent €tre résumés ainsi 3

Le déficit énergétique est faible, Il serait plus grand si une
consommation exceptionnellement élevée de lipides n'augmentait considéra-
blement le nombre de calories du régime, On sait en effet qu'un gramme
de corps gras donne approximativement 9 calories, tandis que ce facteur
n'est que de 4 pour les protéines et les glucides,

En valeur absolue, les chiffres de corps gras ingérés ne sont
pas étonnants; on connait de nonbreux pays ol la ration ecst aussi abon-
dante, mais il s'agit en général de pays ou la ration calorique est pro-.
portionnellement aussi élevdée, Le trait distinctif de 1l'alimentation des
Eton (et sans doute d'une grande partie du Sud~Cameroun) est une propor=
tion tres élevée de corps gras,

La ration protéique est basse. Le rapport protéines animales
est insuffisant; protéines totales.




55)

I1 est difficile de porter un jugement sur la valeur biologique
des protéines ingérées. On sait qu'environ 20% de ces protéines provien-
nent des tubercules. Les premieres études fuites sur les protéines du ma-
nioc ont révélé une tres mauvaise qualité de ces protéines,

25% proviennent des légumineuses, principalement 1'arachide,
On sait que les protéines de l'arachide sont déficientes en lysine et mé-
thionine., Elles seraient trés heurcusement supplémentées par des protéines
d'origine céréaliere : melhcureuscment, celles-ci figurent pour une faible
part dans la ration, Le mélange nais-arachide est tres heureux,

Nous n'avons pas de documents sur la valeur biologique des pro=
téines contenues dans les feuilles, qui interviennent pour approximative-
ment I0% du total, Il en cst de méme des protéines de la banane qui inter-
viennent également pour environ I10%, Le reste est constitué par des pro-
téines d'origine animale, viande et poisson, elles aussi déficicntes cen mé-
thionine, Il est donc probeble que le factecur limitant de ce régime sera
la méthionine dont le mangque abaisse sans doute 1la valeur biologique des
protéines globales du régime;

S'il est certainement souhaitable que la ration soit enrichié
en calcium, il nous parait prématuré d'affirmer que le toux de calciun
consommé =@ des répercussions pathologiques séricuses, En particulier, lcs
chirurgicns connaissent bien la facilité avec laquelle les Africains de
cette région constituent un cal apres fracture.

Toutefois, des études complémentaires sont nécessaires pour
pouvolir affirmer ce point que nous ne faisons que suggérer,

Nous n'avons pas calculé le taux de cellulose du régine., Il cst
certainement important, vu la quantité élevée de produits d'origine végé-
tale et particulierement de feuilles, que ces populations ingérent. La ra-
tion calcique est basse. Le taux dec fer satisfaisant ou peut-8tre légercment
bas,

Avec la consommation exceptionnellement élevée d'huile de pal-
me va de pair une énorme consommation de caroténe, La consommation dépas-—
se environ 8 fois les besoins, Il est difficile d'cxprimer une opinion
physiologique sur la conséquence d'une parcille ingestion. MM, ANDRE &
GANZIN ont édifié une théorie en A, E. F. tendant & prouver gu'une con=-
sommation aussi anormalement élevée de carotene provogque une déficience
conditionnée en vitamine C. Leurs affirmations sont étayées par une par-
tie expérimentale, I1 ¢st encore trop tét pour se prononcer définitive-
ment sur ces sonstatations.

La teneur du régime en viteamine B I et en vitamine PP n'inspi-
re aucune inguietude; au reste, béri~béri et pellagre sont inconnus dans
ce pays -(mais existent dans d'autres régions d'Afrique).

En revanche, le taux de vitamine B 2 est faible, La clinique
concorde ici, On constante assez fréquerment des cheilites angulaires
particulierement chez lcs enfants,.
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On sait que ce symptdme cst attribué au manque de vitamine B 2. Unec des
raisons de la faiblesse de la ration en vitamine B 2 est la rareté de la
consommation des ocufs ¢t du lait.

I1 nous est pour l'instant difficile de donner une opinion sur
la quantité de vitanine C effectivement ingérdée, Nous avons, & titre in-
dicatif, dressé le tablecau des quantités de vitanine C se trouvant dans
les aliments avant leur prépqration, On voit que ces quantités dépassent
largement les besoins, mais la vitamine C est fragile et s'oxyde vite &
la cuisson, Comrie la tres grande majorité de la ration est cuite, il cst
certain que de larges quantités de vitamine C sont détruites avant de pé-
nétrer dans 1'organisme, Dans quelle proportion ? Il nous est phur 1l'ins—
tant impossible de le dire, Un programme de rccherches sur les effets de
la pratique culinaire traditionnelle sur la teneur en vitamine C des ali-
nents est prévu, et éclairera bientdt ce point.

L'alimentation c¢st rclativement réguliere, I1 n'y a pas de pro-
bléme aigu de soudure comme cela se voit dans le Nord-Cameroun, Toutefois
on a vu que le mois de Décembre est un mois plus difficile : la ration
glucidique baisse un peu, la ration lipidique baisse fortement, d'ou la
chute de la quantité de calories ingérées, Vitamine A et vitamine C dimi-
nuent fortement

-

En revanche, c'est une époque ou existe une certaine aisance fi-
nanciere qui permet aux gens d'acheter de pius grandes quantités de vian-
de et de poisson, A cette période, on se trouve dans une phase de sous-
alimentation avec rdégime équilibré, alors que dans les autres périodes,
on se trouve surtout en préscence d'un déséquilibre léger du régime, nar-
qué surtout par l'insuffisance de 1'apport protéique et vitamine B 2,

Quelles peuvent €tre au total les conséquences de ce régime ?

I1 semble qu'unc pareillc ration nc permette pas & une popula-
tion de développer une grande activité et de posséder un haut niveau de
santé, Il est logique de trouver au point de wvue psychologique une certai-
ne tendance & la nonchalance, car les mécanismes d'homéostasie de 1'orga-
nisme tendent 2 limiter spontanément 1l'activité, C'est un régime d'entre-
tien qui permet a une population de survivre et méme de se développer len-
tement mais ne lui permet slrement pas un dynamisme élevé, = Ce que nous
avangons ici est une opinion faite sur la consommation moyenne, Or, con=-
me on 1l'a vu,; nos chiffres sont extrémement dispersés. I1 y a des familles
bien nourries, il en est surtout de mal nourries, beaucoup plus mal que
ce gque nous disons de la moyenne.

Qelles améliorations est-—il souhaitable et possible d'apporter ?

I1 semble que les deux points Zes plus urgents sont 1l'améliora-
tion de la ration protéique et de la ration calorique., A la vérité, il
n'y a pas de solution simple 2 pareil probléme, Nombreux sont les pays
dont la population souffre d'une grave malnutrition protéique, et qui ne
parviennent que def101lemenu ou ne parviennent pas du tout & y echappers
Dans le cas présent, s'agit-il d'un probleme de production, d'un proble-
me de @istribution, ou enfin d'ua probliéme d'éducation ? A notre sens,
probablement des trois & 1a foiss
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Production. -~ Le contact de la civilisation traditionnelle
avec la civilisation européenne a cexrtainement provoqué une rupture d'é-
quilibre, rupture qui, dans ce pays, n'a pas été catastrophique, mais est
certaincment sensible, De plus en plus, le villageois de la brousse éprou-
ve le besoin de gagner de l'argent et donc de cultiver des produits d'ex-
portation et en particulier, le cacao. L'énergie qu'il consacrait autre-
fois a peu preés exclusivement & la production vivrigre est maintenant dé-=
tournée en partic vers la production d'exportation, I1 y a en définitive
rupture de l'quilibre production--consommation,

Unc chose est nette : ce pays peut produire des calorics (et
méme des protéines), L cexploitation du sol est loin d'&tre totale et les
aliments caloriques, féculents, amidons et corps gras, poussent facile~
ment., Ce n'est donc pas par impossibilité agricole que les gens ont un
régime aussi limité en calories, Ce n'est certainement pas non plus vo-
lontairement, Quelle est donc liexplication ? Hlle réside croyons nous
dans les conditions sociales de la production vivriere., C'est de plus en
plus la femme seule qui assuvme la charge de nourrier toute la famille.
Elle a une tres lourde tAche, surtout si la famille est nombreuse et que
beaucoup dtenfants improductifs sont & nourrir. Elle ne peut pas arriver
& produire assez pour assurer un régime convenable & tout le monde, Nous
avons déja montré plus nauv la reclation étroite qui existe entre la tail-
le de la famille et la consormmation en calories. Il est net qu'il devient
difficile de nourrir convenablementv une trop grande famille;

Que peut-on donc préconiser ? Il est vain de denander ou d'im-
poser l'augmentation des cultures vivriéres, si l'on n'agit pas sur les
causes profondes de cet état de chose, A notre sens. c'est tout-a-fait
indirectement qu'il faut aborder le probléme, Imposer par la contrainte
de nouvelles cultures est courir presque a coup slr & un échec, On 1l'a
bien vu avec l'expérience de développements des rizieres que nous avons
rapportée plus haut;

I1 favt avant toul faciliter 1a tAche de la ferme, Plus elle
disposera de temps, plus elle pourra produire. Nous croyons que toutes
les mesures qui facilitent le travail ménager et agricole de la femme
aboutiront indirectemen’ & ce résultat, Créer un puits commode, une sour-
ce aménagée, ou méme une adduction d'eau au village, faire des lavoirs,
nous paraissent des solutbtions plus efficaces du probleme alimentaire que
de tenter d'introduire de nouvelles cultures ou d'augmenter celles qui
existents

Quantité d'amdélioration pourraicnt étre apportées & la vie mé-~
nageére de la femme camerounaise., On n’a jamais étudié & fond semble t-il
lces possibilités de modifier les installations traditionnelles de la cui-
sine dens le scns d'une économie d'éncrgic ¢’ en tenant compte des besoins
¢t des désiderata des ménageres., I1 y a certainement de petits instruments
domestiques & inventer pourr faciliter le {ravail de préparation des ali-
ments, Nous l'avons déja souligné s rien n'arrive prét a la cuisine, Si
la femme veut de l'huile, elle doit d'abord lfex’raire, si elle veut des
arachides. elle doit d'abord les décortiquer, les griller, les écraser,
et tout est & l'avenant:
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On peut chercher aussi a réaliser des écononies autres que cel-
les de temps et de fatigue., I1 serait certainement possible de réaliser
des couteaux permettant de peler les légumes écononiquement, & la fagon
des instruments utilisés par les ménageéres frangaises pour éplucher les
pommes de terre, Si les déchets d'épluchage des turbercules étaient ré-
duits de 25 a IS%, cette dconomie de I0% permettrait d'augnenter le niveau
alimentaire d'environ 60 calories. Ce chiffre est loin d'é&tre négligeable
si on considere qu'il s'eppliquerait & une moyenne.

En définitive, il nous semble gu'une étude approfondie des con-
ditions de travail de la femme suivie de nesures pratiques visant a la ro-
tionalisation des travaux de culture, de cuisine, de soins aux enfants,
de couture, de ménage, qui sont le lot de la fermme, ne pourrait manquer d!
avoir indirectement la plus heureuse influence sur le régime alimentaire,
L'erreur & éviter (qui n'a pas toujours ¢té jusqu'a présent évitée), se-
reit de donner une éducation ménagere "de luxe" a la ferme : apprendre la
broderie n'est pas son besoin le plus urgent. Nous n'avons pas compétance
pour indiquer des olutions pratiques des conditions d'amélioration du tra-
vail de la femme, Ccci nécessiterait des recherches bien conduites par un
(ou mieux, une) spécialiste. Ccs rccherches devraient permettre de propo=
ser des solutions sans doute chacune linitée, mais dont 1l'addition donne=-
rait un total substantiel.

Admettons le probléeme résolu qu'il soit possible d'augmenter la
production, Vers quoi l'orienter ? Tout d'abord, vers la production dc
protéines et spécialement de protéines d'origine animale, I1 y a a cela
deux raisons : il semble qu'on gagnerait & relever le taux dos protéines
animeles dans le régime; d'autre part, qui dit production de protéines
animales, dit élevage ou pisciculture. Toutes deux sont des tfches mascu-
lines, En défénitive, les hommes semblent plus libres que les fermes, et
nous croyons qu'il y a intérét & les inciter & participer davantage a la
production vivriere.

Le probléme du développement de l'élevage et de la pisciculture
est complexe, C'ést d'tabord une question technique., Est-il possible de ré-
aliser petit élevage ou pisciculture dans ces régions ? La pisciculture
dépend étroitement des conditions géographiques, Le Service des Eaux et
Poréts a déja fait un gros effort dans ce sens au Cameroun qui sera pare
tout ol cela est possible;

Les principaux obstacles & un élevage sérieux d'animanx tels que
porcs, chevres, moutons, volailles, lapins, sont & la fois d'ordre techni-
que et psychologique, Il n'existe pas un nombre suffisant d'organisations
permettant de fournir des reproducteurs de race aux paysans. Quand elles
existent, ces organisations manquent de moyens de diffusion siffisants,
Mais le plus gros obstacle est certaincment que le paysan Camerounais du
Sud n'est pas un éleveur, Il sera tres difficile de lui faire comprendre
la nécessité de cultiver pour nourrier scs bfites, de parquer, d'entretenir
ses animaux. Enfin, le démarrage d'un petit élevage digne de ce nom pose
un certain nombre de problémes d'enseignement technique : soins aux bé&tes
vaccination, nourriture, etCee.s
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A notre sens, peu importe la destination finale de la béte éle-
vée. Il cst certain que beaucoup de gens auront tendance & vendre le pro-
duit de leur élevage au lieu de le consorier, nails Sl cet élevage se déve=
loppe suffisament, arrivera de toute fagon Te jour ol la consomnmation des
producteurs augment@rao

Un des aspects les plus importants du petit élevage serait la -
production d'oeufs, Il est certain que d'un point de vue diététique, 1!
oeuf apporterait des compléments tres précieux a3 la ration actuelle, Ceci
pose en outre un probleme éducatif, car jusqu'a présent, 1l'oeuf n'est pas
extrémement apprécié des populatlonso Nous sommes convaincus que la raison
en est que les oeufs sont souvent mauvais parce que prélevés trop tard et
souvent déja incubés:

I1 v aurais éviderment le plus grend intérét & augmenter la pro-
duction locale de poisson de mer ou de riviere. Les 80,000 tonnes de pois=
son annuellement produites dans la région du Logone et du Tchad sont sur-
tout commercialisées en Nigéria., La production de poisson de mer est en
constante augmentation mais reste encore bien en-dega des besoins. Ce com=
partiment pese en tout cas lourdemen” dans la balance commerciale du Ca=
meroun et il serait slremat vossible de le réduire si du poisson séché
était produit a bas prix au Territoirea

L'augemenation de la production calorique pourrait se faire plus
économiquemens en diffusent des planves sélectionnées & haut rendement, La
simple augmentation qui en résulterait suffirait & assurer une ration ca-
lorique convenables

Distribution,; - On a vu que le commerce représcnte une part importante
de l'alimen%iation, non pas tant dans sa quantité que dans sa qualitée En
effet, c'est le commerce qui livre la majorité des protéines d'origine

animaley

Les prodults et particulierement le poisson, parv1ennent aux vile-
lageois a un prix assez eleve, I1 appartiendrait aux experts économigues 4!
é¢tudier dans qelle mesure il serait possible, de réformer la distribution,
de fagon & économiser les bvénéfices d'un certain nombre d'intermédiaires,
Ce probleéme est assez connu en France méme pour qu'il soit inutile d'insis-
ter davantage. En tout cas, il nesemble pas que ce soit au niveau du petit
détaillant qu'il faille tentexr d'agir, car celui-ci 1a ne prend que des
marges bénéficiaires raisonnables, au moins en ce qui regarde les produits
alimentaires, Zlles sont souvent excessives pour les produits manufacturés,
Mais dans beaucoup de pays, les marchés sont rares et on pourrait améliorer
la régularitvé de 1'approv181onnement Dans les campagnes frangaises existe
la voiture de 1'épicier qui vient & domicile apporter les produits néces-
saires & la ménagere, LEst--il impossible qu'une solution de ce genre se crée
au Cameroun ¢ L'approvisionnemet serait plus régulier et pernettrait de
toucher des villages plus éloignés des narchés,
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On peut encore imaginer des solutions de toute piéce au problene
alimentaire, Elles ne peuvent &tre natureliement que partielles mais jouer
un réle dtappoint non négligeable. Nous faisoens allusion aux produits que
nous sommes en train d'expérimenter actuellement, la farine d'arachide et
la farine de poisson, Ces aliments ont le mérite de combler précisément le
déficit protéique de la population; leur prix est faible, ils s'integrent
parfaitement dans les habitudes traditionnelles de la cuisine car ils peu~
vent &tre mélangés aux sauces exactement & la facon d'arachide ou des mer-
ceaux de poisson frais que 1l'on utilise habituelleBant et ils présentent en
outre l'avantage d'8tre tout préts et de ne nécessiter aucune préparation
intermédiaire,

Nous avons commencé & distribuer dans plusieurs régions du pays
des échantillons de farine de toubteaw d'arachide, de farines de hareng et
de morue, 1 est encorc prénaturdé Je dégager des conclusions, mais la pre=-
miere impression es?’ extrémement favorable, Une étude économique bien con-
duite de 1a produv-tion et de la distribution de ces produits, une étude
psychologicque en vue c'ule action publicitaire ultérieure, devraient per-
mettre de lancer tres raniuementy ces nouveaux produits sur le marché, Leur
faible vrix leur assureral’ probablement un grand succes et leur consomma-
tion contribuerait aincl 1 améliorer les déficits de la ration actuelle,

Bducation. - I1 va sans dire que 1l'éducation doit jouer un rdle majeur
dans toute tentative d'amélioration de l'alimentation, Dans de nombreux cas
le déséquilibre alimentaire résulte tout autant d'erreurs par ignorance

gue dfune incapacité de productions, En particulier, de nombreuses fautes
sont commises dans 1'alimentation des enfants., Ekles ne peuvent étre cor-
rigées que par 1l'éducation, A notre sens, il faut axer toute éducation
alimentaire sur 3 notions simples et sufifisantes dans la pratiques

I°/ Le groupage des aliments : il faut enseigner quels aliments
se ressemblent phvsiologiquenent, par exemple tous les tubercules et la
banane plantain cui sont des aliments énergétiques, viande, poisson, ocufs
ct lait, qu’ sont des aliments protecteurs. etcCoso

20/ L'importance de la variété dans un réginme sain;

30/ L'existence de groupes physiologiquenent proritaires nommé-
ment la mere et ll'enfans qui demandernt des régimes cnrichis en éléments
protectenrs:

Dans ces trois rubriques, il est possible de répéter les vertus
de certains aliments, tele gque les oeufs, le lait, les fruits, Cette édu-
cation alimentaire doit commencer & 1'école, Il serait tres souhaitable
que les manueils scolaires. par .. =2lo Les manuels de lecture, comportent
de petites phrases suggesiives sur 1liimoportance d'une saine nutrition et

sur les alimenis les plius opportunsa
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Meis clest bien évidemment surtout & la fumme que dolt s'!adresser cet en-—
seignement, C'est elle qui assume l'entiére responscbilité de 1l'alimenta-
tion, et c'est elle qu'il faut convaincre. Il n'est pas simple de créer un
enseignement ménager rural; ce serait pourtant une des meilleures solutions
au probleéme alimentaire,

A 1'éducation proprement dite, il faut adjoindre les possibili-
tés qu'offre la publicité. Diverses maisons corulerciales ont réalisé au Ca
meroun une intelligente publicité pour leurs produits, Cette publicité sem=-
ble indiscutablement trés efficaces, On pourrait appliquer la méme méthode
bien adaptée & la mentalité indigéne pour la diffusion des produits nou-
veaux dont nous avons parlé : farine de tourteau d'arachide, farine de poism
SON,

Le Service de l'Education des Masses a ici un r8le de premier
plan & jouer,
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Telles sont, croyons-nous, lcs principales mesures a prendre
piar améliorer l'alimentation de ce pays. En moyenne, la situation n'y est
pas catasvrophique, mais elle n'est pas excellente, Nous croyons pouvoir
affirmer gu'on ne peut demandor au Canerounais d'augnenter nettement sa
nroduction de procuits dl'exportation si l'on n'a pas pris les mesures luil
permettant d'ajuster son régime alimentaire & un niveau d'activité plus
élevé, Tcl est pourtant 1'objectif du Second Plan Quadriennal, Nous avons
la convicticn gqu'un des facteurs de sa réussite est 1l'amélioration de 1!
alimentation parce que celle-ci est une condition nécessaire de 1'augmen-
tation du rendement,

Sens doute il nous est difficile de dire jusqu'ad quelles régions
1:étude que nous avons faite & FVODOULA est extrapolable, La grande disper—
sion que nous avons observée nous incite a la plus grande prudence sur ce
point, Le Sud vout entier a sans doute qualitativement le méme type alimen-
taire, Maisc avec les mémes alimente, il est possible d'étre bien nourri com-—
me de 1'8ire bien nourri comme de 1'étre mal selon la proportion de chacun.
Les vremieres investigations que nous avons faites dans 1'Est du Cameroun
confirment ce voint de vve : la malnutrition semble en effet trés séricuse
dons cette zone, bien qu'il n'y ait pas grand chose & changer & la liste
des aliments consommés que nous avons dréssée a EVODOULA, Aussi croyons-—
nous nécessaire de développer les étudxs de ce genre, de fagon & pouvoir
dresger dans un proche avenir une carte de la nutrition au Caneroun. Une
telle cartes est la base ndécessalre pour apporter des remedes judicieux aux
déficiences possiblese.

Une dcs missions que s'est fixée la France dans ce pays est d'y
anéliorer le niveau de vie. Il fauv se défier des projets trop spectacu~
laires et ne pas y limiter son jugement, Quelques calories, quelgues gram=—
mes de protéines supplémentaires dans la ration de chaque Camerounais ne
sont peut-Stre pas un slogan enthousiasmant : c'est néanmoins une belle
ceuvire a entreprendre et, sans nul doute, une oeuvre efficace;
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Précipitation Norbre de

jours de pluie

2,6 mm,
63,1
176,8
34%,2
206,6
81,2
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188,8
263,9
I53,5
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Nom francais |Nom Eton Nom Ewondo Nom scientifigue

Riz oles glelés) _ |oles \ Oryza sativa{Graminae)

Mafs mbas ‘invariable) |Fon {(inv.) Zea mais (Graminae)

B1é Triticum vulgare (Gram,)
Manioe monx mbon Manihot utilissima(Euphorb,
Macabo lebana {(mebana, alraba mekaba) [Kanthosoma sagittifolium
Taro lebana enkomo : , (araceac)

Tename é%gb%g%OQenkomo) E%ﬁ%dS?ﬁ%&gdo\ Colocasia esculentum(arac.)

Patate douce

Abuda (mebuda;

‘abuda{mobuda}

ioscorea sp.{(Dioscoraceae
Ipomea batatas(Convolvulac.

Arachide Owonoébelowono) ‘Owondo
Pois souterain iletob(metob) tatob {metoh)
Haricot Kon-ntanan (inv.) ikon ntanan
Courge Ngon ingon
" Senle
" Fulu
" Ongbalak (inv,) 9ngbalak )
" (angbalak
o X Lebok (mebok) abok (mebok)
ocotier Mboni mbana
Cola Lebel (mebel) Abel (mebel)
Gombo Enem-levul Efe tam(citetam
Mom (inv, ) zom (inv,)
Zon (inv, ) Zon (inv,)
Tomate Tomato
Basilic leseb émeseb) Aseb (meseb)
Amaranthe Menya (inv.) Folon (inv,)
Jute Enen~tsolok (Binem) |Tege (Betege)
Laitue
Okok (lekok) Okok (inv.)
Bolki
Ntson (Mison) Nson (mison)
Abek
Oignon Ledzan (medzan) Anyos (banyos)
Piment doux Bokpebe., elobo Ekpebe (bikpebe)
etobo
Piment de
Cayenne olla ondondo (inv.)
Champignons via (inv.)

Arachis hypogea(papillonac.

Voandzeia subterranea(papil.
Vigna inguiculata(papillon|

non déterminé

Citrullus vulgaris (cucurb,

Tagenaria vulgaris(cucurb.)

non déterminé

Cucurbita pepo{cucurbitac)
Cocos nucifera(Palmeae)
Cola acuminata{Sterculiac)

Hibiscus esculentuséMalvac.

Solanun aethiopicum(Solanac.
Solanun macrocarpuméSolanact
Solanun nodiflorum (Solanrsac,

Solanun sp. (Solanaceae)
Solanun lycopersicum/{Solan.
Ocimum viride {Labiateae)
Amaranthus hybridus(Amaranss,
Corchorus olitorius/Tiliac.}
Lactuca sativa(Compositean
Gnetum bucholzianum{Gnetac)
Talinum triangulare(Portulsc
Pennisetum purpureun(Gramin.,
Gynura crepioides{Composit.
Allium sp.(Liliaceae)

Capsicum annvum(Solanaceae)

Capsicum fruitescens(Solan.)

Pon déterminés

Tableau II - Détermination botanique et noms vernaculaires
en langues eton et ewondo des aliments rencontrés au cours
de 1l'enquéte d'Evodoula.



Banane plantain|Ekon (bikon) Ekon (bikon) [Musa sapientium, var.
paradisiaca (Musaceae)
Banane douce 0djo (Bodjo) Odjoe (Adjoe) |Musa sapientium, var.
sinensis (Musaceae)
Pachylobus edulis (Bur-

Sa (inv.) Sa (iav,) ceraceae)
Avocat Pia (bopia) Pia (Befia) Persia americana (Laura-
ceae
Orange Opuma(bole puma)| Ofumbi(Afumbi) Citr?s aurantium (Ruta-
ceae
Citron Opum-beti Osanga~beti, Citrus medica (Rutaceae)
Mandarine Citrus nobilis (Ruta-
ceae)
Mangue sauvage |Ndok-beti Ndok~beti Irvingia gabonensis
(Simarubaceae)
Papaye Popo (bepopo) FofoéBefofog Carica papaya (Caricaceae
Corrosol Sdp-sap(nom pid-| Ebom(bi bom Anona muricata (Anona-
gin) ceae)
Ananas 7ok (inv.) Zek (inv.,) Anan?s comosus (Bromelia~
ceae
Canne & sucre |Nkok(Minkok) Nkok (Minkok) Saccharum officinarum

(Gramineae)

Palmier & Alen (melon) |Elaeis guinensis
huile (Palmeae)

Tableau II (suite)



Epi de mais 47 %
Tubercule de manioc

saison seche 26

saison des pluies 41
Baton de manioc 6
Tubercule de macabo 24
Igname 24
Arachides en coques 26
Arachides en coques fraiches 36
Pois woandzou 58
Graine de courge 36
Feuille de manioc 20
Feuille de mom (Solanum sp) 27
Banane plantain verte 46
Sa (Pachylobus edulis) 26
Canne & sucre 52
Poisson fumé (Ethmalose) 28
Noix de palme 64

Tableau I I I ¢ Vgleur des déchets de préparation

des aliments,



Nom de 1l'ali-
ment{(francais

ou vernaculai- |

re en langue
ewondo

; Période
Nom
iscientifique (Fév.Mars

'
-y

!

| !
. Période |  Période

; 2 : 3
)i (Juin-Juil) : (Septembre)

Période

(Décembre )

Riz(décortica- |

ge familial) Oryza sativa - 1,2 - 6,1
Riz blanchi P " 1,5 - 6,3 ! 346
Mafs sec(grain)iZea mafs - 0,5 1,2 E 2,1
Mafs frais ' ;

(avec 1'épi) ¢ " 2,7 153,3 - j 89,0
Farine de blé Triticum vulgare - - 0,5 § -
Pain P " 0,6 0,3 2,6 ! 1,2
Beignets de ; =
farine de blé " " - - 0,3 § 0,2
Biscuits " " - - O, | -
Manioc tuber- Manihot utilis- !
cules isima 392,6 341 ,4 P 262,0 § 145,6
roui : " 495 2,2 195 ; -
baton " 18,3 0,8 7,7 § 13,0
farine ; " 2,1 | I,5 I,0 | I,I
beignets " 0,8 | - 1,2 | I,5
Macabo tuber- ! E
cules Xanthosoma sa-

gittifolium 292,3% 188,I 284,0 L 264,53
Taro tuberc, Cocolasia escu- !

Jentum 4,3 - - ! -
Ygnanmes Dioscorea sp. 44,45 81,6 174,9 : 44,2
Patate douce Ipomea batatas - - - § 6,0
Sucre - - 0,4 ; -
Arachides frai- ;
ches(décorti- ;
quees) Arachis hypogea - 8,6 - § 16,2
Arachides sé- g
ches décort, " " 35,9 36,5 27,2 ; 33,9
Pois souter- i ;
rain Voandzeia subter

ronea 0,4 - - -
Haricots secs Vigna ungviculata - 0,I - -
Farine haricot . " " 045 - —- -
Graine courge QCucurbita pepo &

Logenaria vulgaris 9,0 3,1 T,45 6,5
Amande mangue |
sauvage rvingia gabonensis- 0,I — -
Amande palmis-—
te laeis guinéensis - 0,I - 04
Noix de coco ocos nucifera - - 0,6 -
Noix de cola ola acuminata 0,I - - -

Tableau IV Aliments

Consommation moyenne par individu et par jour (sauf spécification contrai

re, les quant%tés sont indiquées en grammes et portent sur l'aliment "tel
qutacheté", déchets inclus),



Nom frangais gNom scientifique Période Période |Période | Période
ou vernaculaire! I 2 3 4
feuilles de i Manihot utilissima 98,3 30,3 42,1 i 27,3
- manioc i Solanum sp. I7,I 53,42 64,2 i 43,7
-~ "zom" : Hibiscus esculentus 2,3 11,5 12,2 | 5,4
- gombo ! Cucurbita pepo - 23,6 2,0 i 3,5
- courge i Xanthosoma sgagittifo- §
-~ macabo i lium 3,0 I,I I,4 -
- "folon" i Amaranthus hybridas - 0,8 i 2,5 i -
- "tege" i Corchorus olitorius - I,2 6,21 I,6
- "asetg" ¢ Ocimum viride - - i 0,5 i -
- salade i Lactuea sativa - - | 0,7 O,I
________________ e e e e —— e e e e
- "okok" i Gnetum bucholzianum 7,2 i 3,6 | 3,0 2,6
- "bolki" i Talinum triangulare - - | 0,I i -
- sissongho | Pennisetum purpurem 2,I - i - -
- "abek" | Gynura crepidioides - . 0,3 | 0,4 i 0,5
——————————————— .n-...-..—.____—.—-.-..-...._.._.____-_._—-————-——-——-‘r--——--—~.— -{:————-——-——-———_—_—
~ Tomates E Solanum lycopersicum 1,8 I,4 9,0 ; 5,4
Courge "abok" : Cucurbita pepo - I7,0 i 15,0 : I,T
Pruit du gombo | Hibiscus esculentus 0,I - : - i I3,5
- "Zon" I Solanum sp, - 0,2 - i -
~ Champignons :
séchés | 312 o ER

- Oignon Allium cepa 0,2 0,3 0’5 P 0,7
- Piment doux Capsicum annuum 0,2 0,3 0’2 0,3
- Pili-Pili Capsicum fruitescens 0,6 0,I =i 0,1
_________________________________________________ - e e e ] e e e e
- Banane plan-

tain Musa paradisiaca 426,5 288,9 358,5 | 286,5
-~ Banane douce | Musa sinensis 2,7 4,8 4,8 6,7
S Pachylobus edulis I,4 64,3 57,4 -
Avocat Persea americana 0,2 446 - -
Orange Citrus aurantium 0,3 - 48,1 -
Citron Citrus medica - 6,0 - -
Mandarine Citrus nobilis - - - I,9
Mangue sauvage Irvingia gabonensis - I,3 - -
Papaye Carica papaya 5,1 IT,3 4,0 26,6
Carrosal Anana muricata -~ 1,3 1,3 0,6
Ananas Ananas sativus - 0,6 - -
Canne & sucre Saccharum officinarum 20,2 36,1 100,0 19,5

—— e o T e o . St i i S s o o ot e B

Tableau IV

o —— v —

suite




Nom frangais Nom scientifique &ériode Période |Période | Période
ou vernaculaire I 2 3 4
::::::::::::.—.:::::::i:::::::::::::::::::::::::I::::::::.‘_: __________________
Viande de boeuf i 2,4 1,9 36,6 9,8
avec 0S ' - 0,4 6,0 0,3
mouton avec os E
chévre " M 5 L 3,7 1,4 - 18,5
" séchée : ; - - - 0,7
porc avec 0s | : 0,8 0,I 1,0 -
Abats (sauf vis- : ;
ceres) | ! - 0,4 3,4 1,9
Abats (visceéres) ) E - 0,8 - I,6
Poules & poulets g L2,3 0,9 2,5 0,9
Petits rongeurs ! i - - 0,7 -
Gibier & poil | b 0,2 0,4 9,3 2,3
" a4 plume } : - - I,0 -

Viande de gibier ' §
séchée ! L 0,9 2,3 - -
Lézards-salaman- ; :
dres ' 5 ~- - 3,0 -
Escargots } 0,7 I,5 0,9 0,5
Insectes (termi- ' 3
tes, chenilles, | ;
criguets) : P I,5 0,2 0,5 ! -

t ' |

' : ;
Poisson de riviere ! Silurides i §
frais 't principalement | I,0 2,3 0,2 | 0,3
Poisson séché & ' ;
fumé ; f
Stodk-fish d'import.| b 4,7 8,9 i T,7 746
Ethmalose fumée ! Ethmabsa dorsa- !

: lis | 5 99 0,6 0,9 | 3 ,3
Autres conserves : 5 !
Sardines & 1l'huile . C0,2 0,I | 0,8 I,I
Harengs | g - - - I,I
Crevettes & crabes | :
d'eau douce ! 0,2 0,2 0,6 0,5
Oeufs ! 0,4 0,1 0,3 0,1
Lait condensé sucré ! 0,I 0,9 1,6 0,4
Graisse d'origine |
Animale ! ; 0,1 - - -
Huile de palme ' Blaeis guinden- -

1 sis P 66,4 t 72,2 63,6 37,8
Vin de palme frais | Elaeis guinéden- |

| sis 33,5 9,0 23,0 16,2
Vin rouge i 0,6 - 4,0 443
Biere { - - - I,4
Alcool (pour mémoire)
Limonade 0,2 - - I,7

Tableau IV Suite



ATIMENTS Période |Période |Période l Période| Moyenne
I 2 § 3 ! 4 des 4
i i périodes
CEREALES : § 5
Riz 1,5 I,2 | 6,3 | 9,7 4,7
Mafs(exprimé en mais sec, en . E f
grains 0,4 ¢+ 24,5 I,2 16,9 10,8
Blé (exprimé en farine) 0,3 0,2 i 2,1 | 0,7 0,8
| S i
TUBERCULES, AMIDONS,SUCRE ! o l :
Manioc 443,9 1 349,8 1 283,1 | 1I76,5| 3I3,3
Autres tubercules 341, | 269,7 1 458,9 i 308,5 344 ,6
Sucre - g - ; 0,4 - 0,1
LEGUMINEUSES ,NOIX & GRAINES ; ! ;
Arachides (exprimé en arach, | 3 : |
décortiquées séchées) | 35,9 1 36,5 | 27,2 | 33,9 33,4
Graine de courge } 9,0 | 3,1 | 1,5 6,5 5,0
Pois & haricots secs ; 0,9 | 0,I | - - 0,3
Amendes & noix diverses | 0,2 ! 0,6 0,4 0,3
FEUILLES & LEGUMES VERTS 0 AT
Feuilles 130,0 | I25,6 | 139,0 87,5( 120,5
Légumes divers ‘ 1,9 | 18,6 | 24,0 1 20,0 16,1
Champlgnons 392 E 095 : 779 } 498 4,:[
Condiments I,0 ! 0,7 | 0,7 I,I 0,9
| L
FRULTS : ] !
Plantain 426,5 s 288,9 ! 358,5 286,5 340,0
58 I,4 | 64,3 1 57,4 - 30,8
Autres fruits & canne a E
sucre 28,5 | 66,0 158,2 55,3 77,0
VIANDE,BATRACIENS,INSECTES, |
etCoos 5
Viande (produit en viande de
boeuf avec os :20% de déch.) 7,1 3,8 4%,8 28,6 20,8
Abats I,2 3,4 3,5 2,0
Volaille 2,3 0,9 2,5 0,9 I,7
Gibier x | 2,9 7,1 11,0 2,3 5,8
' ) Total viende s 12,3 13,0 60,7 35,3 30,3
Lézard, v a r an s, etCeise - - 3,0 - 0,7
Escargots 0,7 I,5 0,9 0,5 0,9
Insectes I,5 0,2 0,5 0,5
POISSONS & CRUSTACES @
Poissons & crustacés(traduit
en poisson frais) 62,2 55,7 50,0 64,5 58,1
Conserve de poisson(sardines
3 1'huile) 0,2 0,I 0,8 2,2 0,8

Tableau V : Tableau récapitulatif des consommations individuelles quoti-~
diennes moyennes par type d'aliment,



ALIMENTS Période | Période | Période |Période |Moyenne

des 4

e périodes

OEUFS & LAIT

Oeufs 0,4 0,T 0,3 0,T 0,2

Lait condensé sucré 0,I 0,9 1,6 0,4 0,5

CORPS GRAS

Graisse d'origine animale

pour mémoire 0,I

Huile de palme 66,4 72,2 63,6 3748 60,0

Boissons

Vin de palme Trais 33,5 9,0 23,0 16,2 20,4

Vin rouge 0,6 4,0 443 2,3

Biere, limonade, alcools

pour mémoire 1

Tableau V : Suite



MOYLNIE MOYENNE DES MOYENNE DES

GENERALE PERIODES %Eﬁ}%%@@ & DES
CALORIES 1936 1929 2307
PROTIDES 40,1 40,2 48,3
PROTIDES ANIMAUX 11,0 II,I 13,9
GLUCIDES 251 250 294
LIPIDES 87,5 87,7 106
CALCIUM 584 584 705
ER 10,0 10,0 11,9
VITAMINE A 3836 3827 4677
VITAMINE B I 1049 1050 I279
VITAMINE B 2 601 599 716
VITAMINE PP 13,8 I%,9 17,0
ITAMINE C 329 323 367
R I

Tableau VI - Consommation del'individu moyen



Période Période Période Période
e T 2 3 4
GATORTES 5075 506T 5041 1540
EROTIDES 38,0 39,5 43,6 39,7
PROTIDES 8,3 8,1 15,2 12,9
ANTMAUX
g
GLUCIDES 200 247 258 208 l
g
1i
LIPIDES 83,6 105,% 94,0 62,8 |
g
CATCTIUN | 660 576 586 509
ng
FER 10,7 9,5 11,0 8,9
mg
VITAMINE 4I5I 4635 4046 2478 T
4-—- T - 1,
VITAMING 1054 II22 995 1031 !
B I |
VITAMINE 653 566 60T 576 {
B 2 '
VITANINE 13,4 15,1 12,7 4,4 ]
PP - mg }
VITAVMINE 449 302 316 225 |
G -~ mg i

Tableau VII - Moyemnnes de consommation par individus au
cours des diverses périodes d'enquéte.




TABLEAU VIII TABLEAU IX
CALORIES PROTIDES
37 47— M 3 T a4

;
Famille IT | 2205| 6210 | 4773 |3528 | 41791 36,7 /109,5 |120,5 }[79,9 86,7

" 3 | 2003| 3351 | 4700 |3719 | 3448 | 35,7 {71, 83,4 88,7 169,9

" 22 | 4769] 2469 | 4424 |I380} 3261 9I,7!| 38,7 | 57,3 30,7 [54,6

- " I8 | 3053| 4080 | 2709 (3035 3220 59,6 ; I19,0 41,8 (66,6 |7I1,8

n 21 | 4307 28%9 | 3316 |2369

| 3208i 77,91 82,5 | 89,3 |79,0 82,2
n 25 | 234I| 3661 | - - 3001? 27,31 18,5 - - 53,1
: 23 | 2396 2252 | 3286 |3809 2936§ 71,31 37,9 | 72,0 100,5 i70,4
" 31| 3077 3230 | 2405 {2726 2860? 37,71 47,7 | 41,1 |82,0 [52,I

" 30 | 3592| 4510 | I558 |I306| 2742| S5I,6| I0I,0 | 2I,6 |27,5 (50,4

" 4| 2186 1847 | 4396 |2405| 2709| 53,5

Ul
3
-

H

16,8 57,7 [71,3

" I5 | 354I) 2356 [2789 [I553] 2560 46,41 28,5 | 49,7 |30,I 38,7

" IO [ 3159 3388 [I1939 (I6I4| 2525 40,31 8I,2 | 29,I [36,7 46,8

" 33| 3837 1992 |2779 |I35I| 2490, 54.8%¢ 33,0 | 62,3 46,6 #49,2

- 19| 2100 2374 |3068 |2312] 2464} 51,81 46,2 |II3,0 [6I,7 §K8,2

" I4 | 2954 2729 12533 |I555( 24431 37,51 32,3 | 36,2 |43,8 (7,5

" 29 | 2649 3761 |I435 II32| 2244 42,91 38,1 34,2 29,2 PB6,1

" 9| 2057 33I8 |I968 yI380| 218I| 46,9| 5I,8 | 34,2 36,3 U2,3

" I7| 2050 2552 |2676 |III6| 2099| 28,9 | 61,8 | 49,8 26,0 {I,6

— . o e o e L s et s e e e e e ] e e e e e e e e i e

Consomnation moyemne par individu et pawy famille aux diverses périodes
de 1'enquéte (les moyermes ne sont pas pondérées en fonction du nombre
de consommateurs de chaque famille).



TABLEAU VIL (Suite) Tableau IX (Suite)
CALORIES PROTIDES

I 2 3 4 M I 2 3 4 M
Z:'_':::::::::.‘F'I:Z:I::::ZZ:ZI:::F:Z:I:Z'_':'_':::::.‘..‘_:‘:Z:Z::Z:Z:Z::;’.:ZZ:%:::::::

Pamille 26 ‘I74I| 21731825 |2I91 1983 |4I,3| 23,3| 30,5 [45,5] 35,2

" 6 |I342 3I36| I47C |I960 |I977 |35,0|1I5,4| 52,6 60,9 | 65,8

" 5 [I963: I946 | I585 |I956 |I863 |50,7! 49,7| 43,5 72,9 | 54,2

" 28 | 22441 I774 | I883 | I271 |I793 |35,4! 2I,7| 28,1 [36,6 | 30,5

" 32 | 2781 1346 | 1673 | I359 |I790 |35,3: 23,6| 25,9 |38,2 | 30,8

" 8 [I778 - - - |I778 |37,7 - - ~ | 37,7

" T2 [2376! 17381 2106 | 1766 |I747 |37,I| 34,2| 40,2 [2I,2 | 33,2

" 24 |T605| 1969} 2162 | 974 |I678 |23,6| 52,6| 56,1 |20,4 | 38,2

" I3 [2239! I376]| I557 i I367 |1635 |[39,I| 19,I| 23,8 |23,6 | 26,4

" I6 |I344| I486| 2052 | I476 {I590 {29,5| 24,0 56,2 35,3 [ 36,3

" 34 [1699| I449| I774 | 1402 |I581 |26,7| 36,2| 34,9 [36,7 | 33,6

" 20 |1695| I028| 1670 1676 |I5I8 |24,9| 16,6 26,6 |35,8 | 26,0

" 7 |I6I9| I68I| I32I | 9% |I389 {37,7| 28,3| 30,8 |I6,9 | 28,4

" I 876 IIS7| I337 | 1144 |II29 |27,6| 25,8 45,3 136,0 | 53,7

Moyennes QEQIJ 2232 2422 | 1828 | 2207 42,3 21s2| 22:3 j§215 48,3




Tableau X Tableau XI
PROTIDES ANTMAUX GLUCIDES

e 2 34 oM T 2 3 __ 4 .M ___
Famille 11| 9,3 | 3,5 59,0 |17,6 | 22,5 | 409| 849 581 |400 |560

n 3| 48,7 128,9 {22,8 (42,7 | 35,7 | 216 298| 531 | 326 |342

" 22 | 15,4 | 1,0 9,8 | 5,9 | 8,0 537|250 463 | 153 |351

! 18 | 11,8 | 6,5 E 6,8 | O 6,2 437 | 453| 275 | 409 |394

" oI | 14,0 | 4,2 §43,o 59,4 | 25.T| 655| 290| 408 | 310 | 416

n o5 | 1,4 0 ? - - 0,7| 318 332 - | - |325

" 23 | 19,1 9,9? 22,0 |42,8 | 23,4 358 272| 463 | 503 | 394

" 31 | 0,2 2,3§ 20,3 |56,0 | 19,7| 277| 43| 398 | 264 | 343

|

" 30 | 0,T] 0 P o | 1,6| 0,4 6oa| 23| 190 232 | 362

" 4| 23,90 26,8] 58,4 (23,8 | 32,7| 251 252| 545 | 342 | 342

n 15 | 9,I1] 2,I1118,5| 6,4 | 9,0| 452 319| 4I2]| 205 | 347

. 1

" 01 2,7 0 i 5,8 | I1,2 | 4,9| 464 | 344| 23I| 232 | 318

n 33 | 3,5 I4,24 17,4 |19,0 | 13,5 6I9| 226| 352 1992 349

" 19 | 19,1| 5,5 78, [20,8 | 30,9( 282 357| 323| 427 | 347

" 14| 9,3 4,70 5,4| 4,3| 5,9 405| 281 249| 233 | 292

" 29 | 3,4 5,0l II,6| 9,2 | 7,3 418 349 210| 146 | 28I

" 9 I3,2 5,6 II,9 6,5 9,3] 289 403 222 I96§ 278

noIT 5,7 19,9 12,9 | I,5| 10,0 244| 327 320 I8Ii 268
e 3____3_1_:%__?3:?__??:f_f?i‘f_i_ffif-_3.9_?1__??‘?__?3?__?féﬁi_?_?f ______

Consommation moyenne par individu et par famille aux diverses périodes de
1'enquéte (les moyennes ne sont pas pondérées en fonction du nombre de
consommateurs de chaque famille),



Tableau X (suite) Tableau XI (suite)

PROTIDES ANIMAUX GLUCIDES
1 2 3 4 M T 2 3 4 M

T S e — St A S . 2 S e T e et L e . o Bt Ty e L e T A e G i G . B ke Mt ) oy St o o S S S T i S S e P g

" 6| 15,3| 80,2(27,3|30,3 | 38,2 | I34 403 |I8I |295 [253

" 5| 25,9} 23,3|16,1 | 35,0 | 25,0 | 201 |279 |185 [239 |226

" 281 4,3 254) 3,3 | 9,7 4,9 | 303 | I90 {203 (I38 [209

" 32 I,5 I,8} 0,5] 1I0,I 3,4 | 337 | I39 [ 196 |I87 |[215

n 8| 4,0 - | - - 4,0|270| - | = | = [270

" I2 8,71 II,5113,4 5,8 9,8 | 377 | 242 | 319 |I26 1266

U 24 1,0/ 8,3[26,5| 0O 8,9 | 210 | 233 | 260 |144 (212

ISR ES S——

3 13l 5,9| 6,0l 4,9 2,9 4,9 | 33T | 146 | 220 [192 (220

" 16 17,5/ 2,9]29,I| 6,6 | II,5| 208|174 |266 |I73 |205

" 34 3,8/ I3,4| 8,6| I6,2 I0,51 234 | I99 | 2I3 1209 |[214

" 20 I,4 1I,0| 4,9| 8,7 | 4,0 247|134 | 22T [I7T {193

" 71 8,0 4,7/11,I| 15,6 | 9,8 238|224 | 193 |I6I {204

i "y — o —— - M Ev" = i n - T s ey it iy At b T A S A i e T S e A ey G T e et S S S A Y e T e e S e S o S e o T S S S T



Tableau XIIT Tableau XITIIL
LIPTDES CALCTIUM

Famille II | 5I,2

" 3 |140,1

" 22 [258,9 1149,1 {266,I | 73,4 | 186,8|1458 | 392| 976 | 389 '|804

" I8 [I26,2 |208,2 [265,4 (I30,3| I82,5| 623 | 874 723 | 55I (693

" 21 |I60,I |I58,5 [I48,6 93,9 | 140,2 [I425 429| I880 |I700 1359

" 25 |I1I12,7 |235,0 | - - | I73 | 457| 461 - | - ]459

" 23 90,7 {I16,7 |I%35,4 |I71,3| 128,5|I0I8 726| 1396 (2363 1376

" 31 |214,2 |153,6 | 77,0 |I53,7! I50,0| 542| 483 ITI30| 682 |709

" 30 |III,3 |282,7 | 8I,7 { 3I,4| I26,7| 736| 6I4| 3I3| 222 471

" 4 |120,2 | 71,8 |204,2 |II2,9! I27,2| 939 | II69|1674| 880 Y166

" 15 |184,8 | I1I,5 |110,4 | 73,6| I20,0| 8I5| 470 876| 40T | 64I

n I0 |I29,3 |I84,7 | I0I,0 | 60,2| II8,8| 492 | 454 4I2| 471 | 457

" 3% |I29,5 | I09.8 | I25,6 32,91 99,4| 848 505 I1I87| 829 842

" I9 87,1 77,2 | I47,1 32,49 86 888 503| I233| 856 870

" I4 |I38,6 | I63,I {156,9 | 52,5 I27,7| 869 | 499 440| 371 | 452

" 29 | 93,2 | 96,7 | 33,4 | 47,8| 67,7 920 | 9I8| 609| 367 | 704

" 9 | 82,3 | I67,I | I106,4 | 53,4| 102,3| 898| 692| 344| 463 | 599

" I7 [1II,8 | II6,8 |I35,6 | 36,I| I00,0| 569 | II47| 584| 390 | 673

" 2 |50,I| 4I,5| 59,8 |I71,9| 80,8/ 59I| 975| 1024|1148 | 935

____________ A

Consommnation moyenne par individu at par famille aux diverses périodes de
1'enquéte (les moyennes ne sont pas pondérées en fonction du nombre de con-
gommateurs de chaque famille,



Tableau XII (suite) Tableau XIII (suite)

LIRIDES CALCTUM
S Sy - D S S Mmoo I e 3 4 N
———————————— 1-—--..—.—-——.—4[---—.-——-«-_Jr—-—.—_ e s o e et o e b et e ot —— . — e (o i e e e

" 5 {2I09,0 | 64,7 | 76,4 | 77,4 |8I,8|T4I8| 1247 | 7I5 | 756 | 100,

" 28 | 106,6 |104,4 | 109,0 | 68,9 |97,2| 6I8] 30T | 340 | I70 | 357

" 321 I59,1 ) 82,9 | 78,3 | 58,2 94‘y6}'454 275 365 | I43 | 401

—_—
" 8 62,4 - - - 62,4| 50I| = - - | 501
S S
" 12! 80,4 72,3| 73.8| 15,4 |60,4] 532| 550 | 833 | 209 | 531
L ) _
" 241 76,5| 94,4 | 105,2| 36,9 |78,2 476| 813 | 569 | 197 514
| e

" 16| 45,9| 75,2| 87,7| 71,7 | 70,2 563] 293 | 647 | 308|453

n 34| 76,8| s6,8| 87,9| 46,6 | 67,00 477| 459 | 656 | 209! 450

n 00| 69,1 47,7| 76,1| 87,6 | 70,1 538 237 | 441 465; 420

320 328 206t 3373

! T | 29,35| 55,7] 51.6| 45,2 | 45,4 264] 404 | 292 | 3561 329

Moyenne 105.8| 22,2 I16,3| 81,0 |I06,5 719 7I8 | 754 | 628 705
_________________ [ — —n s ——— ———m ) eme—am —— - s ——




Tghleau XIV

Tableau XV

________________ i .2 2 4 _ . w I _ 2 3 ____4.__.1n
Famille TT| 12,5] 32,4 37,6 | 15,6 |24,5 | 2460 | 9000 | 2620 | 6990 | 5268
" 3| 8,7| 13,0 22,5 | 17,4 |15,4 | 6970 |10610]| 12540 | 11210 | 10333
] 22| 20,8 9,7 |18,5| 7,6 |T4.T |T15°0 | 6800 14080 | 3520 | 8975
" 18| 17,5| 18,5 | 13,5 | 16,3 | 16,4 | 5700 | 3490 | 8690 | 4971 | 5763
" 21| 22,8| I3,3 %I6,9 16,0 |17,2 | 7810 | 3420| 6640 | 4230 | 5525
" 25| 11,6] 15,6 i - _ 13,6 | 6530 | 890| - | - | 7235
" 23| 15,2 10,0 217,3 23,9 |16,6 | 1410 | 5I50| 6250 | 8990 | 5450
" 31| 12,3 IS,7<%II,4 10,3 | 12,4 | 11650 | 79I0| 3720 | 6860 | 7535
n 30| 16,9| 21,4 ! 8,1| 8,4 |13,7 | 4325 |12010| 4430 | 940 | 5426
" 4l 9,6| 10,4 {22,0 13,3 |13.8 | 5250 | 2520| 7890 | 4710 | 5093
n I5| 16,0( 10,9 {T4,4| 8,3 |I2,4 |I0II0 | 5260| 5550 | 3II0 | 6008
" o] 13,7] 13,1 | 9,7| 9,0 | 11,3 | 6380 | 4850 | 5590 | 2480 | 4825
" 33| 21,3 7,9 |14,1| 7,9 |12,8 | 6140 | 5340] 4250 | 730 | 4115
" 19| 12,4] 13,2 |17,9 | 17,7 | 15,3 | 3310 | 2180| 5000 | 240 | 2683
n 14] 13,4] 11,6 |11,2| 9,1 |11,3 | 8100 | 8300 7830 | 640 | 6216
X 29| 14,7| 15,5 | 9,I| 7.6 |II,7 | 4350 |I5420| II60 | 2100 | 5758
" 9| 10,6 14,2 | 9,6 | 7,8 |10,5 | 3200 | 8210 L4720 1690 | 4460
" 171 9,1| 12,7 |10,7| 7,9 |10,T | 6040 | 4280| 4710 1590 | 4155
____________ ORI JYRSOUUUNUPUNORIVN [PRpRIVRIS SRV SUUPY SNy SIS SISOV SRS UIPHN RSN R

—— i S Sy . S Sy Yo > Y e W S D — . A T e e o T T A S S e T e T AR N S P o T e A i G M e S A T i S S T W S s Gy e B S e S S o O " Gy

Consommation moyemne par individu et par famille
1'enquéte (les moyennes ne sont pas pondérées en
sommateurs de chaque famille).

aux diverses périodes de
fonction du nombre de cons»



Tableau XIV (suite) Tableau XV (suite)
F I R VITANINE A,

" 6 6,3 | 16,6 9,8 12,3 |II,2 2950 5725 2670 2640 3496

" 5 9,5 10,8 9,4 13,3 |I0,7 5680 3060 3220 2400 | 3590

" o8 | 11,8| 7,7 | 8,5 | 6,8 | 8,7 | 5600 | 5530 | 53%50| 2I60 | 4660

" 32 | I3,5| 8,6 | 9,3 | 8.1 | 9,8 | 7940 | 4500 | 3580| 2090 | 4528

n 8| 8,7 -~ ~ ~ | 8,7 | 2140 - - - 2140

" I2 | 12,0} 8,4 [I0,4 | 5.3 | 9,0 | 3830 | 2990 { 2930| 2260 | 3003

" 241 7,91 10,9 [I4,0 | 5,2 | 9,5 | 40I0 | 2530 | 4420 1I300 | 3065

n I3 | 8,6| 8,I| 8,5 | 7,8 | 8,2 | 4450 | 3970 | 3290| 26I0 | 3580

" 16| 8,7| 6,7 |11,9| 7,9 | 8,8 | 2I40 | 3390 | 3260| 2670 | 2865

" 34| 9,9 8,2 | I0,7 | 8,0 | 9,2 | 3930 | 2530 4450 I830 | 3185

" 20| 8,7| 5,1 | 8,I | 8,0 | 7,4 | 3400 | 24I0 | 2800| 4340 | 3238

" 71 8,3 8,5 7,5| 5,0 | 7,3 | 1670 | 3670 | I750| IOIO | 2025

Moyerme : | 12,0 I1,9 |I3,2 10,4 |II,9 | 4939 | 5395 | 4867 3384 | 4617

—— iy — — v o - — e o s e e n oy




Tableau XVI Tableau XVIT

VITAMINE B T VITANINE B 2
O S . SR AU S-S S S | S
___________ T~—-_—‘M“~_“"r"———_T_—-—_T———__T-"_~1_~——“1—"_"_*r""_—-7_—_m_-—
Famille TII | I052 13845 %2778 |2I93'i2467 E 705 | I641 | I952 21247 1386

" 5| 1099|1611 5422":75 {;8‘9‘7. §I721 gh_6-8‘2“- 832 | 1167 TIIO2 946

] 22| 2650 (1337 51548 ; 891 ?1609 ?278” 561 7“9“3”{”3_'5"‘5.”747“
n 18| 1760 §3807j1126 §2545 52310 E823 990 | 886 | 895 | 899

" 21| 2234 Eé725 §I673 ?1594 32057 '1565 688 | I039 994 1072

" 25| 1038 ?2959 E R 5199_9-1 612| 986 | - | - | 799

o |

23| 1629 | 945?1731 2019 1581 | 852 | 594 | 835 | 1497 | 945

T st Do [1es | e | 2o Toos| a7 | 14 | o7 | m6s
" 30| 1921 'L3779;r 775 | 1163 11909 o7 Tass | 475 | 507 | 799
0 4] IT68 |{I059 %2250 1391_71467 fﬂgbéﬁp—:E;;Qaii;;m_2;i;m_j;;§__
" 15| 1291 896?1046 804 §1009 959 | 647 | 695 | 398 | 675
; 10! 705 ?852% 774 1 979 1i1328 1 635 “7"55""4{6'4"422 565
" 33| 1724 727; 1525 r120671296 T047 447 580 ?&O 646

" I9| II55 146451485 1702_11452 6354 637 95& 2300 | IT41

" I41 1088 I057§ 1097 I2904!I133 864 636 512 388 600

" 291 1327 II27{ 2210 929 {1398 |II3%32| I078 463 479 788

" o 1318 |1838! 913 | 1161 1308 | 762| 954 | 803 | 552 | 768
n I7 8I0 |I42I] 1089 885 | IO5I 590 662 65;. 5I3 605

0 st et e St G s Pt S Bl o St M il e S o . B i L A ke i i e M T ey Mrn e A A e i i P i Ty e ot e e Tt R i e M T M o B i Gt WA S it e it ey S e B Yt A it

Consommation moyenne par individu et par famille aux diverses périodes de
l'enquéte (les moyermes ne sont pas pondérédes en fonction du nombre de
consomnateurs de chaque famille).,
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Consommation moyenne par individu et par famille aux diverses périodes de

pas pondérées en fonction du nombre de

moyennes ne sont
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8te (les
consommateurs de chaque famille)
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Tableau XVIII (suite) Tableau XIX (suite)

VITAMINE PP VITAMINE C

Famille 26| 15,9 | 10,0 | 9,4 | 19,5 | I3,7 | 462 | 376 | 351 | 318377

g

" 6| 11,8| 21,0 | I5,I | I4,6 | I5,6 | 303 | 43I | I39 | 25I;28I

" 5| I2,4| I8,4 | I2,5 | 25,4 | I7,I | 452 | 234 | 275 3463327
|

.

» 28| 13,6 | 9,4 | 10,7 | 16,9 | 12,6 | 664 | 329 | 36I | I58)378
|

|
" 32| II,3| 6,6 6,6 | I8,4 | 10,7 | 548 | I35 | 358 | I64!301

|
1

n 8| 12,6 - - - | 12,6 | 330 | - - - 1330
!

!
" I2| I2,3| I2,4 | 10,7 8,0 | II,0 | 459 | 402 | 321 | 102|321
|

|
n 24| 8,8 18,9 | T4,8 | 9,9 | I3,T | 499 | 520 | 583 | 216455

O

" 13| 11,8| 8,2 | 6,0 | 8,0 | 8,5 | 428 | 200 | 264 2o4i274
|

" 16| 8,3| 9,7 | 15,0 | 14,9 | II,9 | 276 | 273 | 29T | 231268
|

" 34| 7,6| 13,6 | 6,8 | 10,8 | 9,7 | 399 | 182 | 333 | 117|258

" 20| 9,0| 6,7 | 4,8 | I4,4 | 8,7 | 587 |2IT | 205 | 369343

" 7| 13,2 I1,5 9,8 TeT 10,5 248 I85 183 I801I99

" I| 11,I1| 7,7 | 16,2 | I2,8 | II,9 | I0O | II8 | 204 | I27i{I37

Moyenne 1 I5,3 | 20.4 | 15,2 | 17,1 |I7,0 | 507 321 | 364 | 267|367




CalorieéTProt,“"Pli"otn TGluci- Tipides [Calcium
___________________ ) _%otaux | animaux |des___ . 4 ______
Moyenne 39T 1 42,5 9.9 | 331 :I105.8 1+ T7I9
PERIODE| Ecart type 948 15,7 10,4 I28 L 29,5 1 232
i i
1 Coefficient N : E
de variation| 40% 3 7% 105% 39% L 3T% L 32%
Movenne 25%73 51 .¢ 10,1 298 122,21 718
PERIODE| Ecart tyve 143 29.5 5.1 156 " 61,5 | 615
2 Coefficient : }
de variation| 45% 57% 150% 46% L 50% i 86%
Moyerme [._24%5 152.3 19-4 305 sIT6.3 1 24
PERIODE| Ecart type 1. 1095 26,6 18,5 TI1 T 64,0 | _4on
3 Coefficient : i
de variation| 45% 0% 95% 36% L 56% L _56%
Movenne | 1853 _ | d47.5 [10,3 247 L 81,0 I 028
PERIODE| mcart type f‘ 870 22,3 14,8 89 5,8 1 535
4 Coefficienw : |
N de_variation| 47% ____ | 4% 9L% | Dif . 64% | 85% _
I o e Y 5 U O
_________ rn.__.__.._....___..__E:ﬁé?________i%:f_l@._.A{._YiE:@_I_l_Y&E_B-.g*_YE_E‘ttE]nYEE:Q_
| Moyerme 12,0 4939 | TI78 | 735 I5.3 | 507 .
PERIODE| Ecart tyoe | 4,2 2600 | 460 o511 6.5 1 253
I Coefficient | :
de variation| 35% 57% __ 139% 34% 1 _42% 44%
Movenne Ti.9 5395 __it496 669 t 20,4 321 .
PERIODE| Rcart tyre 5.1 5536 11026 530 L 14,8 | 157
2 Coefficient ;
de variation| 3I% 60% EQ% _ 50% T72% 49%
Movenne 15,2 7o67  2f9 715 15,2 564
PERIODE| Ecart tvne 4,5 29501549 34.2 L 10,4 1%
3 Coefficient o
de variation| 34% 61% 45% 48% 683% 38%
Moyenne 10,4 4867 222 715 DA 267
PERIODE| Ecart type | 4.4 2620 182 478 153 77
4 Coefficient
L de varlatlonl 4%% 54.% 39% 67% L 42% 66%




Tableau XXI - Origine des nutriments (pourcentage) - Période I

jCalories! Prot. | Prot. Fer lucides | Calcium
______________________________ toteux| enmimeux| | |
Céréales 0,4 0,6 - 0,3 0,7 0,I
Tubercules 40,0 26,0 - 45,3 67,0 22,4
Légumineuses, noix
& graines 11,0 28,6 - 11,8 3,0 34,4
Peuilles et légumes
verts 2,9 15,2 - 19,6 3,3 32,0
Fruits 13,1 7,9 - 18,1 24,4 2,9
Viande T,0 1,4 20,3 1,8 = 0,5
Poisson I,7 I7,2 79,1 3,0 - 38,6
Oeufs et lait 0,4 0,1I 0,6 0,1 = 0,1
Corps gras 28,6 - - - - -
Boissons 0,9 - - - I,6 -
Vitame A| Vitam, Vitam, Vitam{Lipides [|Vitam.
_________________________________ BI | Be | PP
Céréales - 0,6 0,3 0,6 0,I 0,I
Tubercules 0,1 37,8 22,6 | 24,4 0,3 30,0
Légumineuses, noix -
& graines 0,I 30,2 8,3 | 44,I 20,4 -
Feuilles et légumes
verts 1,5 15,8 44,2 | 11,7 I,2 59,7
Fruits 2,2 12,5 13,8 9,8 0,3 9,2
Viande - 1,6 3,9 443 Ly4 -
Poisson - 1,5 6,7 5,1 1,3 ““F -
Oeufs & lait - - 0,2 - - -
Corps gras 96,1 - - - 74,9 -
Boissons - - - - - T,0




Tableau XXII - Origine des nutriments (pourcentage) = Période 2

e T A —  — — e

alories |Prot. Eroto Fer Glucides %Caloium

_____________________________ fotaux janimaux | 4 el
Céréales 6,2 12,0 ~ 8,3 9,0 | 2,4
Tubercules 31,2 19,5 - 39,1 | 62,2 | 20,8
Légumineuses, noix !
& graines II,0 26,9 - 9,8 3,5 1 3,8
Feuilles et légumes f
verts I,9 9,1 - 20,2 2,9 | 24,1
Fruits 75,7 75,0 z 7,0 [P T 559
Tisnde T,T 1,5 22,0 58 = "iT’ 0,9 T
Poisson I,5 15,7 76,7 2,7 - 1 41,5
Ocufs et lait 0,2 0,3 1,3 0,1 0,2 1 0,6
Corps gras 31,2 - - - - i -
Boissons 0,3 - - - 0,5 E -
_____________________________________ P P ___.___.__..{______._.._...._._....

Vitamine | Vitam, |Vitam. Vit. |Lipides | Vitam.
___________________ | BI_ B2 |BR | C
Céréales 0,3 20,8 13,7 17,5 I,5 1+ 5,1
Tubercules - 29,1 21,6 17,5 - 1 37,9
Légumineuses, noix 5
graines - 29,9 8,9 42,0 I7,0 -
Feuilles et 1égumes
verts 4,8 9,0 30,5 653 0,5 45,1
Fruits 1,5 8,7 13,3 6,6 10,9 11,5
Viande - I,3 64,5 6,0 I,T -
Poisson - I,I 4,6 4,1 0,5 -
Oeufs et lait - 0,I 0,9 - - -
Corps gras 9344 - - - 68,5 _
Boissons - - - - - 0,4
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Tableau XXIV - Origine des Nutriments (pourcentage) - Période 4

s o i Mt e N ke e Mt S

!
Calories | Protides ! Protides | Fer |Glucides | Cal-
totaux | animaux | cium
Céréales 7,6 9,2 | - L 6,8 | 10,4 1,9
Tubercules 1 33,1 17,3 J - 36,8 56,8 15,2
N | I
Légumineuses, noix 1 j
& graines I5,5 2,1 ! - v12,7 4,2 4,5
Feuilles et légumes ! ?
verts 2,2 7,5 - 15,3 3,0 20,1
Fruits 12,6 5,6 : - 1 16,4 24,4 3,4
. !
Poisson 2,8 18,6 | 57,2 3,9 - 53,5
Ocufs et 1ait 0, | 0,2 1 0,1 1 = 0,1 0,5
Corps gras 22,0 - j - s - -
L . -
Boissons 0,8 - ' ~ b= I,I -
| | |
::::::::::::::::::.—_::]':::::::::C::::::::::::::::::::t:::::: [ZZZZZZZZ3TCZZ”C
Vitamine| Vitam, | Vitam, | VitamlIipides Vitam
A B I | B2 i PP C
———————————————————————————————— +--—--————+————————“-%—-—-——————————~l—--———
Céréales 0,5 15,2 | 8,8 12,3 I,8 4,0
Tubercules 0,5 26,7 | 16,0 14,5 0,5 28,8
Légumineuses, noix ! f
& graines - 32,7 ; 9,3 144,0 30,1 -
Feuilles et 1égumes | T o
verts 4,3 10,4 | 26,5 | 5,6 0,5 49,1
Fruits 3,1 5,4 12,5 1 6,8 - I7,1
Viande = 3,5 18,4 11,1 1,5 -
Poisson ~ 1,6 7,1 5,5 2,0 -
Ocufs et lait - 0,1 0,7 1 = 0,1 -
Corps gras 91,6 - - - 60,5 -
Boissons - | 0,1 | 0,9 0,2 - 1,0
____________________________________________________________________ -
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e e e e
PERIODES
_______________________________ l____w_g______i__~___4____--ﬁQZQEEE__u_-___
M ANTIOC 23,4 |14,5 | 15,2 | 12,7 16,4
M ACABO 14,5 | 9,4 | 14,3 | 17,6 14,0
BANANEPLANTAIN I2,5 8,5 8,4 I1,3 I0,T
HUILE DE PALME 28,6 |3I,2 | 28,2 | 21,9 27,4
A RACHTIDES 9,5 10,4 T2 1%,8 10,2
e e o T T = - JT: _______________

Tableau XXV - Les aliments de base s Proportion
de l'apport calorique de cegs aliments dans le

régine,



Tableau XXVI - Comparaison aux standards - l'indice I00 représente

la consommation "normale'

"""""""""""""""" . 77 THoyen.des | Moyemme
Moyenne par période périodes cénérale
"T"T"'ﬁ_'T"T""r‘T‘T'"‘“f"T'T """""""""""""""""""""
Période | Période | Période || Période
T 2 3 4 -
CALORTIES 94 94 95 ] 67 87,5 ‘ 88
PROTIDES L 60 62 70 61 63 63
"PROTIDES ANIMAUX 26 25 49 40 35 35
CALCIUM 87 418 51 43 57 50
FER 83 83 98 75 85 85
VITAMINE A 9T7 T1032 907 537 85 85
VITAMINE BI 99 106 I0I 92 99 99
VITAMINE B2 43 26 29 35 38 38
VITAMINE PP 124 I473 129 129 I3T I30
VITAMINE C 6TIT 405 434 297 437 444




Yobleau XXVIT Tableau XSVIIT
- CALORIES PROTIDES TOREX

—— e S ey T T . St GER e s - T M v S G T M M S - e S S R S S e e 4t B S e e S A T . S Sy S A oy e S AT A S T — i —

Pamille II| IO3 (284 | 2I9 41 | I62 63 | I95 | 209 39| 127

" 3| 106 +|2I2| 294 | 85| I74 5L | ISI | I74 8I| I14

" I8 I39 |(I83| I29| I44 | I49 |95 | 2I0 72 |II5| 123

" 2I| I32 |II2| I64| II8 | I32 |80 |II7 | I42 |I29| II7

" 25 87 |I8I ~ - I34 |35 | I24 | = - 80

" 23| IOT |II2| I48| 169 | I34 [II3 65 | IT7 |I63| II5

" 31 I30 (I38| I02| II6 | I22 62 83 67 (I43| 89

" 30| I50 |I98 71 58 | II9 |88 | I77 36 49 88

" 4 IIT |I00| 24T 80 | I33 | 91 96 | 196 66| II2

" I5y I75 |I07| I39 86 | I27 | 84 46 | 85 55 68

" I0| I69 |I64| I00 8% | 129 72 | 129 51 65 9

" 33| 306 | 96| I28| 59| I47 (185 6I | II2 | 77| 109

" I9 94 |[I06| I48| I04 | II3 | 89 8I| I96 |I06| II8

" I4| I2I |II3| I06 63 | IOI 54 46 53 61 54

" 29| I26 |I78 66| 631 | 250 | 71 63 57 55 62

- - . Ty s " T —— —— s — — T — — — i S iy P P (e S T My Gt e B S S S A G e oy S et R P G S S M e S M S ey e St Fve e S P e S M Gy S VD Gy

Comparaison aux standards - 1'indice I00 représente

une consommation égale au standard,



Tableau XXVII (suite)

Tableau XXVIII (suite)

CALORIES PROTIDES TOTAUX
S NSO s MY S S S-S 4 M
;amille 26=1 79 i106T 92-T 101 T 95 | 69 ) 41 r 55 | 77 | 6I

" 6| 58 |I34| 66| 86 | 86| 52 [178 | 84 |I38 115- B

" 51 89 |I07| 79| 95 | 93 90 | 89 72 | I2T 93

" 28| II8 | 85| I00| 66 | 92| 60 |35 | 5I | 65 | 53

" 32| I20 59| T3 62 | 79 53 | 36 38 | 59 47

" 8| 170 - - - | 70 54 - - - 54

" T2 | II3 | 8I| 99| 39 | 83| 58 |52 | 60| 36 | 52

" 241 72 | 87| 109 46 | 79 36 | 77 94 | 34 60

" I3| 103 55| 66 58 | 71 59 | 26 34 | 33 38

" I6| 63 68| 92 56 | 70| 49 | 38| 9I | 48 57

" 341 79 66| 82 6I | 72 43 | 59 57 | 57 54

" 20 84 | 53| 92 74 | 76 40 | 29| 49| 53 45

" 7| 78| 8I| 67| 48 | 69| 62 | 46| 54| 30 | 48

" I| 38| 49| 66| 46 | 50| 4I | 37| 66 5(3~ 49
oo s s o s 1S 0us s e e gus e s s e
Moyenne 1Ll | I17] II8) 27 |III| 10 | 84| 88 i 2] 12
::::::::Z:::I;;;Z :'_;;.:_ E:;;.:.f[::;;:t;;; ::I;;:jZ;_:.j::.:.;.’l::;;: E:;;Z:::::::::::




Tableau TX Tablecau XXX

PROTIDES ANIMAUX CALCIUM
I 2 3 4 WM I 2 3 4 M
____________ 1.____ﬂr___T.__.,_____.,_:::_____T_____.____r::_____:_____:__:____
Famille II | 32 | I3| 207 | I7| 67 |57| 85 | 5I| 25 | 55

" 22 | 46 30 31 201 25 \I37 | 32 86 | 38 13

" I8 | 38 23 24 - 21 46 | 69 62 | 48 56

" 21 29 I2| I37  1I28 77 I05 34 164 |I69 |II8

" 25 4 - - - 2 | 34| 38 | ~ - 36

" 23 61 341 73| I40 7 80 | 60 |I06 |I84 |I08

" 3T I 8| 66| I99| 69 |48 | 42 97 | 59 62

" 30 - - - 5 T 74 50 25 I7 42

" 4 | 81 | 83| I97| 55| I04 | 9I |I06 |I22 | 53 | 93

" I5 | 34 71 63| 23| 37 |54 | 35 | 74| 35 | 50

" I0 | IO - 2I 40 | I8 40 | 36 33 | 38 37

" 33 25 53| 62 63 5I [TI6 | 4I 97 | 65 80

" I9 | 66 | 20| 274 72 | I08 79 | 40 (102 | 79 75

" I4 | 27 Il 16 I2 | I4 70 | 4I 37 | 32 45

" 29 IT I6 38 35 25 84 | 82 56 34 64

" 9 | 42 | I6|) 39| 2I| 26 |74 | 59 | 31 | 40 | 51

" I7 | I6 | 51 34 41 26 |45 ) 89 | 2T | 32 | 47

" 2 1 37 76 ] II9 89| 79 52 | 83 86 |I06 82

J

Comparaison aux standards -~ L'indice I00 représente une consommation égale
au standard,




CALCIUM

Tableau XXX (suite)

PROTIDDS ANTMAUX

Tableau XXIX (suite)
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Tableau XXXI

Tableau XXXIT

PER VITAMINE A
el 2 34 MW T 2 3 4 WO
Famille T | 106 | 270 | 313 | 377 | 267 | 495 1801 504 | a0n | 806

" 3 791 I36 | 233 | 80 | I32I393 |3034 (3724 |I294 [236I
" 22 | 187 85 | I8T 76 | I32 2615 |I575 (3298 909 2099
" I8 | I46 | I53 ) I21 | I46 | I42|1200 698 |2021 |II29 [I262
" 21| I54 | I08 | I54 | I52 | 1421220 75111381 |I004 ﬁ089
" 25 87 | I45 - - IT6|I255 |[I754| -~ - ESOS
" 23| I24 92 | I45 | I99 | I40| 29I |I239|I300 |I873% [I1I76
" 3T | I03 | I3I 95 86 | T04 2391 |IS8I | 768 [I372 ({1528
n 30| I41 | I79 65 66 | II3| 865 |2402] 900 88 11089
" 4 95| I06 | 203 873 112 1288 640 |I991I 784 |JII76
" I5| I33 9T | I34 83 | 1100|2023 |II07|1358 857 1336
n I0| I26| II4 86 80 | I02|I600 |I052|I307 58% |I13%6
" 33| 360 69| II8 63 | I53|2528 |II64| 865 I45 [II76
" I9| IO7| IIO| I59 | I56 | 133 705 ~4§5~i123 52 579
n I4( IO7 94 91 73 9I| I586 |I596 1521 120 [I206
" 29| I35 I42 83 77 | IO9| 927 |3405| 251 446 1257
" 9 87| II6 80 64 87/ 682 [I775| 996 364 954
" 17 70 94 77 62 76| 1255 471 947 326 818
" 2 75 IO9‘ I55] I5I | I23| 532 246 275 2093 787

Comparaison aux standards
égale aux standards,

- L'indice IOO

représente une consommation



Tableau XXXI (suite) Tableau XXXII (suite)

F LR VITAMNINE A

M Ty o e e e S A e o e - — St o T — i e S e i T e G Ay o S S Sy v b T P A o e e e Sty e B o i St i s O T o P st S e ey i e My e e e ot N Sy

" 6] 55|I30| 84 |I04 | 93 640 |II74 | 461 | 546 | 705

" 5 87 | I07 88 | 128 | I03 1312 840 741 569 866

!
" 28| 116 73 82 65 84 I436 (1329 [I394 ; 560 II80
" 32| II6 75 79 T4 86 I731 [I002 765 i 451 987
" s 67] = | - =] 67| ae8| -] - 1 - 1 428
|
" 12| 107| 96| 93| 51| 87| 867 647 | 623 | 567 | 676

" 24 67 94 I25| 47| 83 856 | 563 |IIOI | 309 707

" I3 77| 66 73 66 71| 1033 | 871 774 | 607 821

" I6( 74| 57| IOO| 59 175 491 | 750 685 | 520 | 6I2

" 341 85| TI| 93| 68| 19 85I | 548 | 964 1 392 | 689

" 20 79| 48| 82| 68 69 8IT 583 742 | 938 769

Moyemne : | I08| I05| II7| 97| I07| I093{II94 |II20| 682 |I1024

___________________________ e ::::“:I:::Z:L.'.::::: I Rpedumaen) St ———
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Tableau XXXIV

Tableau XXXITIT

VITAININE B2

VITAMINE B T

1

i

i

i

I

b

11

11

]

11

1

il

i
— i @ H o~ H @) e~ H (@) Lo\ O O (@) [Q¥] e8] (XY [QY] [e0) [\ O
i =210 O O <t O O < Vo) LN To\ <+ <+ o \e) [ Na\ Te\ S8 g\ (Ya\

1

H ; :

i [ECREEE EEP IO DI U A B

<t < @ SR H T ! Ne} o~ O lq\} N O A o~ V] QJ Tq) Q T
T < o\ Ne} O o Vo) [V Yo\ I\ Y3 [\a wu ad [Ya Y\ [V (v0]
11 b
11
[ e ety el el B -

1 <+ W = H o ! <t O = @ o~ o H @® ) ) Ql o o~

e o [ o o D+ i O | N i O |8 |8 [l Jo
1~
H ) ]

[T R ] e J S ﬁlllL N S —— e TS S —_
N o |nmfolrija i |lvujlonliolldnlolm|s o |+ =i |

L O [V O ~t+ e} ~t+ O (v0] M S8 " [\ < [V o~ T 8 [N\
11 H
L N SUR SR R b Y —

TL“M ....... mw o)) o) V) ® <+ | Vo) <+ @ n H M O <+ (o0} < -
< Y\ - Tq) O Ve e e} O Vg O <+ HH <+ ;0 [ < [V Y
bi
“Tllw .................... e SN R S |
it ol jo v jH joolglaalolese i |lwls il | jo o \é

=l o <+ TaY H [ W <+ H O g\ ®) e\ W g o () H H gy
1 H H— — QY] H H [ — H H H H H H H H H
[ TEEEONY [T UN YRS - - —— -

1
{1 H (EQY LN QO (@] A O o~ o H o) O [IQY O H [@)) Al

<t " mw o)) <+ O ! 09] H O o 00) @) @) g o) (00) O O o0]
11 o\ Mo - H H H H H H H H
e T ey . ——— e
11
tr oy o\ v0) (00] - e} ®) H o <+ @) o < o\ e} @) O e}

M N o) Tq) 'S Ne} { g\ o~ [ H O (09) - <+ (o)) [ m o~ O
e = H H H H IV H Nl H H
14 -

1)
1 H [V O - Tq Tq) a - <+ H o)) H [\ o~ ® (o)) s O

a4 g mw ®) H <+ H o o Tq ) H lo0] - [ [\ 0 S <+ @] H
YN N H Ve al 'S\ [ [V H a H - H H H
[

i
Ir T\ S O © - O <+ — (o)) o + o)) Tq) - o WO [\ o))

Hiy o ®) [V O Y [ < — Ne} H '\ W o ®) lo0] o\ H o) o
! H oV H H H [ H H H H e\ H H H
[ SO S
11
o g\ ad ® H e N H ®) < Te) ®) (g o ~ o o - o
“" H '\ H a N e\ [V [V H H [N\ H H 'S\ H
It
i1 (o)

Py~

tEo—

“ “ i - - - = - = = - = - - = =t = - = - =
i 5 - -

1

Comparaigon aux standards - L'indice 100 Zeprésente une consommation égale

aux standards,




Tableau

XXXIIT (suite)

VITAMINE BI

Tableau XTXIV (suite)

VITAMINE B 2

______________ l 2 3 4 M 1 _ 2 3 4 M
______________________ e e e e S S EES
Pamille 26 | I05 88 96 [125 104 42 21 43% 46 38

" 61 735|113 | 82 l100| 92| 32| 73| 35| 45 | 46

" 5 83 | 119 88 | I46| I09 48 5% éEup-93 66

" 28 | 127 75 89 (106 99 60 28 37 2é %8

: 32| 99 | 55| 65 |114| 83| 47| 27| 30 | 38 | 36

" 8| 64 - - - 64 | 30 - - - | 30

" 12 98 80 98 61 84 28 38 30 I9 31

" 24| 64123 | 99| 70| 89| 3T| 44| 70| 22 | 42

" I3 | IT10 54 54 58 69 35 I7 23 19 24

" 16 70+ 66 88 88 76 31 25 ot 27 22

" 50| 70| 86| 74| 76| 77| 37| 31| 35| 34 | 34

" 20| 75| 62| 60| 99| 94| 34| 18| 22| 3T | 26

" 71 9I| 86| 74 | 58 77| 35| 30| 26| 20 | 28

" T| 60| 48| 85| 58| 63| 20| 16| 32| 34 | 26
Moyemne : | Iz | I38 | 114 |106| 17| 48[ 46| 48] 44 | 4z
____________ IR O A N N T A SN




Tableau XXXV

Tableau XXXVI

VITAMINE PP VITAMINE C
e I __ 2 . 3. ____ S S S - L 4 Mo__
"""""""""" m—— F‘"‘“—"F"“""g'""""““"“'"l""—""‘"— ikl Rk ek NS
Pamille II|I20 476 495 | 84 294 | 706 |I470 | 520 |IOL | 699

" 3| I54 | 270 182 |I30 3184 é 507 | 863 |1102 |374 | 717

n 22 | 328 | I5I |I70 |II7 5192 ; II84 | 428 | 631 |I77 | 605

" I8 | 198 | 567 |II4 |306 %296 ; 787 | 730 |I1062 |857 | 859

" 21? I67 | 355 248 |20 3243 E BI9 | 302 | 686 |532 | 585

L 25% 69 1397 | - | - i233 i 488 | 238 | - | - | 363

" 232 229 | 108 |I62 [209 2177 E 399 | 505 | 497 [EI04 | 626

" 3I§ T44 | 156 |108 |214 2156 } 925 i 521 | 599 |247 | 573

" 30% 199 | 442 | 66 |IT5 2206 % II06 | 494 | 471 |288 | 590

y 4% 222 | 161 | 366 |129 gzzo E T77 | 283 | 903 | 304 | 417

v 15§ 150 | 85 |I17 |21 {178 | 9T4 o3 | a9 1277 | 568

! . l

" 10| 185|432 | 73 |142 (208 | 723 | 430 | 420 |3I7 | 473

" 33% 298 | 94 |349 |145 (222 | 2215 | 318 | 396 |I95 | 78I

J I9 | I5I | 243 |267 |203 5216 463 ? 416 | 33T 320 | 383

" 141 971 99 | 93 |151 éIIO 783 | 412 | 386 {119 | 440

" 29 | 155 | 104 |I02 | 99 %IIB 1364 |II59 | 381 |156 | 765

" 9| I55 | I8T | 82 |I25 I36 599 | 696 | 448 224 | 492

" I7 | I19 | 146 | 97 | 73 109 526 | 262 | 453 |385 | 407

" 2 | 103 | 143 {163 [270 |I70 424 | 269 | 759 J046 | 625
Comparaison aux standards ~ L'indice I00 représente une consommation égale

aux standards.




Tableau XXXV (suite)

Tableau XXXVI (suite)

VITAMINE PP VITAMINE C
I 2 3 4 M I 2 3 4 M
::::::::::::;:::E:::::;:::::':::::‘,:::::‘S:::::;::::F:::::::::T::::::::::::::::
Pamille 26 145'} 98 95 | 182 130 665 | 584 | 547 | 471 |567
" 6 §105§ 181 131% 157 %144?379 3575 192 | 304 %363
. 5 %114@ 191% 122 | 249 §I69 2686 %378 379 | 477 480
| | | ! | |
: 28 §15?j 90{ 12 %175 ?132 %971 5454 592 | 198 |554
" 32 } 991 58? 57 §17o E 96 §685 2175 145 | 200 1377
, 8 EIOO:; —E -JE - EIIOO T419 ; - | - | - 419
1" I2 ELII'7§ 116% IOO% 88 I%IOS %600‘;494 388 1152 i4-09
" 24 Ii;'?'?ti I66T{ I48—§T 95 ;I22 ?657 %669 894 | 332 1638
: I3 %IO8?¥ 66% 52 E 67 | 75 (559 1242 |341 |262 [351
] 16 T 771 8’7% T27 | I13 101 %387 3381 391 272 1358
' . i ! | : |
" 34 | 721 127} 64 99 | 9T 532 (247 |45 |152 1344
" 20 | 91E 0] 53 T30 86 - 2310 326|475 |482
" 7 1285 IIQ—JY 96 77 4103 {344 i255 279 275 2é8
" I 97 66 1 I43 |I03 iI02 |I32 iI47 (261 |I57 |[I74
Moyenne @ |143| 182 | 147 |146 |Is¢ |696 |478 |sI9 347 [I2
____________ N S O M O O O
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HOMME S -FPEMME S
aéden= | Actifs es i encein| Enceinte| Allai-~-
59585 gg%ifs giia?% T de 6 fantes
mois

________________________________________________________________ ._—.1.-—--._—._——
Calories 2321 2653 2983 2021 2421 3021

|
Prot, totaux g, 60 60 60 55 ! 80 100

|

| |
Prot., animaux g 30 30 30 27 | 40 50
Calcium ng. 800 800 800 1500 2000 1400
Fer ng, I2 I2 I2 12 I5 I5
Vitamine A ( UI) 5000 5000 5000 5000 6000 8000
Thiamine 1200 1300 1500 1000 1500 1500
Riboflavine I500 I500 1500 1400 2000 2500
Nicotamide mge I2 I3 I5 10 I5 I5
Acide ascorbique mg, 75 75 75 70 I00 150
s R

TABLEAU XVXVIT -~ STANDARDS NUTRITIONNELS ADOPTES
POUR LE SUD-CAMEROUN,

Adultes
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———————————————————————————————————————————————————————— e e — a——-——-ﬁ—-———-_—--
1 GARCONS | FILLES i
Igﬁgo I3-I5{ I16-20 1I3=-I5| I0=I2| 7=-9 | 4-6| I-3 | 6=12
ans ans ans ans | ans | ans | ans | mois
::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::;:::::::::::::::::::::::::::::F::::
Calories 3610 30401 2880 | 2470 | 2375 |I900 |1520 |I140 | 836
}
Prot. totaux g, 100 851 75 80 70 60 50 40 1 28
Prot, animaux g, 50 42 37 40 35| 30| 25| 201 I4
|

Calcium mge 1400 1300 1300 1300 1200 {000 |I000 [I000 | 800
Fer mg, 15 I5 I5 I5 I2 I0 8 7 6
Vit. A, 5000 5000 | 5000 5000 4500 [3500 {2500 {2000 {E500
Thiamine I800 I500 | IT00 1200 I200 | 950 | 750 | 600 | 400
Riboflavine 2250 2100 | I300 2000 1750 [I500 |I250 [I000 | 700
Nicotamide mg. I8 - I5 IT I2 I2 {9,5| 7,5 6 4
Ac. ascorbique mg. 100 90 80 80 75 | 60 501 35 30

- " e S — — U — T —— = T . — — ety @ik L S o s S e T G e s e S e S A S A S R S T S W W M GRS M MR e SR S S S e M S e S S e e

TABLEAU XXXVIII -~ STANDARDS NUTRITIONNELS ADOPTES
POUR LE SUD-CAMEROUN o

Enfants



Période Période Période Période Moyenne des 4
I 2 3 4 périodes
oo St
CALORIES 2075 2061 2041 I540 1929
PROTIDES TOTALES 38,0 39,5 43,6 39,7 40,2
PROTIDES ANIMAUX 8,3 8,I 15,2 12,9 I1,I
GLUCIDES 290 242 258 208 ) 250
LIPIDES 88,6 I05,3 94,0 62,8 87,7
CALCIUM 660 576 589 509 584
FER 10,7 9,5 11,0 8,9 10
VITAMINE A 4151 4635 4046 2478 3827
VITAMINE By 1054 IT122 995 I031 I050
VITAMINE 3Bo 653 566 601 576 599
VITAMINE PP 13,4 15,1 12,7 14,4 1%,9
L wo | e | oot | = |
TABLEAU XXXIX ~ Consommation générale Moyenne

par individu.
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