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ERRATUM

au lieu de lire

le pilage grossier,destiné à blan­
chir sommairement ...

peu sensible de ce fait

qui le fait souvent adopter

des quantités notables de vitamineC

qu'il faut 270 gr. de tubercule
frais

ils varient suivant la durée de
stockage

l'arbre,très répandu ...

étudiée avec les autres condiments
( p. 103 )
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"Haematostaphis oarteri",petit
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III

ils varient suivant la
température de stockage

l'abre très répandu ...

le pilage grossier destiné à
blanchir grossièrement ...

peu sensibles de ce fait

qui le fait SOUVG,t adopter

des quantités notables de
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qu'il faut 270~ de tubercule
frais

.. spontanées 9 comme les

.. en portions groGsas
couleur brune

76~::, de lipides
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"Haematostaphis barteri fl est
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chères ..
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graines
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A

LES ALIMENTS D'ORIG:lNE VEGETALE AU CAIVJERûUN

-----------

Les végétaux constituent l'~ssentiel des aliments consom­

més en Afrique. Cette prépondérance, déterminée par la rareté re­

lative et le coût desproté:fùe's animales, est à l'origine du
syndrome de malnutrition pr6,t~ique fréquemment rencontré dans
ces régions. Il ne faudrait'cependant pas jeter trop catégori­
quement le discrédit sur ces aliments qui restent îndispensables
et doivent apporter idéalement entre 50 et 60 %des calories de
la ration sous forme de glucides.

La publication de ce travail répond tout d'abord à la né­
,cessité de regrouper en un seul document un certain nombre d' a­
nalyses effectuées par les différents chercheurs quise sont
succédés à la Section de Nutrition Alimentation de l'ORSTOM à

'; YaoUndé depuis sa création en 1953. Son ambitionest d~ réaliser
' .. à la:fois un inventà-ire et une table de compo'sition des aliments

'végétaux au Camerouii'.Ce travail reste incomplet tant sur l' ::.n:­
ventaire'lui~même que sur la composition- Il eet certain que si
les aliments essentiels figurent dans les tableaux qui suivent
tous les produits co~estibles du sol n'ont pas été totalement
inventoriés,,, tant est' grand leur nombre- Ils varient d'une ré­
gion à l'autr~, ne se~nt parfois quë de façon épisodique, en
cas de force majeui-e (périod~s-de soudure), tant~t consommés au
hasard d'un déplacement. Leur énumération revêt un intér~t plus
documentaire que nutritionnel, encore qu'on ne doive pasnégli­
ger l'apport, vitaminique ou autre, qu'ils peuvent constituer.

Incomplet également quant à la composition, parce que les
moyens du laboratoire de la Section de Nutrition n'ont longtemps
permis de réaliser que les dosages essentiels des principaux
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nutriments. L'équipement réoent du laboratoire permet d'entre­
prendre désormais les dosages des vitamines, de certains acides
aminés, et dans un proohe avenir il sera possible de publier
un additif à ce travai1.

Une autre raison de pub1ieroes tables de composition,
nous l'avons trouvée dans l'intér~tque manifestent de nombreux
camerounais, d'origine ou d'adoption, aux problèmes de la nutri­
tion dans ce paye, et en particulier dans leur souci de connat­
tre la valeur alimentaire exacte des alimenta locaux, les liens
étroits entre malnutrition, et sous développement et stagnation
économique, étant parfaitement ressentis par chacun.

Une troisième raison est de permettre l'exploitation des
enqu~te6 alimentaires avec plus de précision, la composition des
aliments telle que figurant dans les tables courantes, notamment
de la FAO, pouvant être parfois assez différente de celle de
.certains produits locaux. C'est dans ce but également que nous
avons fait figurer la composition de ~ertains fruits ou légumes
introduits par les européens et qui sont relativement peu con­

sommés en dehors des gros centres.

Les résultats d'analyse présentés tout au long de ce do­

cument constituent des chiffres moyens- Les mêmes produits, sui­

vant leur origine, peuvent varier notablement dans leur composi­
tion. Les chiffres ci-dessous proviennent essentiellement des
tables de composition des aliments du Nord-Cameroun rédigées à

l'occasion de l'enquête nutrition effectuée dans cette partie
du pays et de celles de l'Adamaoua réalisées dans les conditions
analogues (voir page 168)_
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Pour la commodité de l'emploi, ~ était nécessaire d'a­
dopter-des ohiffres moyens valables pour l'ensemble du' pays :
c'est ce qui a ~t~ fait.

Le lecteur trouvera cependant en annexe, dans la seconde
partie de ce dooument (page 170 ), les tables des aliments pour
le Nord-Cameroun et pour l'Adamaoua, à partir desquelles ont
été obtenues les va1eurs moyennes'présentées'èn première partie.

Ces tables sont accompagnées des m~thodes de dosage uti­
lisées.

Ce document est consacré exclusivement aux Aliments
d'origine végétale. La Section de Nutrition envisage de publier
ultérieurement une table de composition des aliments d'origine
animale au Cameroun. On trouvera cependant dans la seconde par­
tie quelques résultats d'analyse concernant ces produits. Nous
n ' avons pas jugé utile de les supprimer, puisqu'ils ' a.git de

" ..~ .

tables de composition constituant un ensemble et réalisées à

l'occasion des enquêtes régionales.

La. CLASSIFICATION de ces aliments d'origine végétale
peut s'envisager de plusieurs manières:

1°) Soit suivant des critères botaniques:
tubercules, feuilles, fruits, graines, etc.·.

2°) Soit suivant la nature des constituants.

Mais s'il existe des aliments riches en glucides, ou en
corps gras , beaucoup d'entre eux sont·. intéressants aut~t

pour les corps gras que pour les glucides (c'est le cas de
l'arachide.
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par exemple) et il est difff ile de les classer dans un groupe

plutÔt que dans un autre. Nous avons essayé de concilier ces deux
aspects en décrivant successivement :

1-) les aliments de base,

apportant surtout leurs calories sous forme de glucides (plan­
tes essentielles viVrières) :

a) céréales et dérivés·

b) tubercUles et dérivés
c) les autres aliments farineux (fruits farineux)

à savoir au Cameroun :

le plantain

le bush-butter ou Sâ
10 fruit de l'arbre à pain
le fruit du baobab (Nord-Cameroun)

2-) les légumineuses -
apportant corps gras ou protides, ainsi que des glucides pour
certains: - arachide

- voandzou
- haricots

- soja

3-) les ama~des. noix et graines diverses -

a) Ol,lLagineuses
b) Diverses
c) Les noix dû cola qui ne sont pas à proprement parI des

aliments et constituent un groupe à part;

4-) ~es autres végétaux coopron~nt surtout les feuillJW,
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mais aussi des fruits consommés cuits comme légumes et d'au­

tres parties de végétaux

A) les feuilles,
B) lee 16gumee à proprement par~

a) d'usage courant au Cameroun
b) d'usage surtout européen, mais appeler à se vul­

gariser de plus en plus;

C) les autref:L"parti.~~de végétaux, éventail des plus variés

faisant appel à des jeunes pousses, à des fleurs, etc;
(parmi ces végétaux, on réservera un paragraphe aux

pl~ condimentaires);

5-) les fruits;

6-) les champignons;

7-) les boissons.



QUELQUESELEJiJENTS DE GEOGRAPHIE

Avant d'aborder le sujet, nous pensons qu'il peut ~tre

utile de présenter le Cameroun dans ses grands traits. Les pro­
ductions vivrières et notaIIlttlent ~icoles, qui conditionnent
l'alimentation des pOpulations (et ce d'autant plus que les
~changes commerciaux entre ~égions éloignées restent encore très
réduits), sont en effet en grande partie imposées;parle con­
texte écologique: Climat, pluviométriè, nature des Sols, etc.,
détermi,nent itnpérativ8ment les qultures de même qu'ils condi­
tionnent les activit~s pastorales.

Etiré en longueur du Nord au Sud, le Cameroun s·, étend du
Lae-Tohad (13e parallèle) jusqu'aux frontières gabonaises et
congolaises qui !:fe confondent sensiblement avec le 26 pB+allèle,
sur une distance de plus de 1 .200 km. Du fait de cet étalement
en longueur on rencontre du Nord au Sud la succession de régioy;s
naturelles qui, depuis Dakar, strient horizontalement l'Afrique
Occidentale et l'Afrique Centrale au Sud du Sahara, en'bandes
continues.

On retrouve ainsi :

1 0) La Eé5ion Sah~~!enne, constituée de vastes steppes à épineux,

peu peuplées, domaine de pasteurs nomades, peu enclins à la
culture du f~it de'la sèchereese qui règne dans ces régions
peu ~rosées. Au-dessous de l'isohyète 600, les précipitations
plus abondantes permettent cependant la culture du mil·

2 0
) I,a Ré~ion Soudanienne, pays de savane boisée, est par excel--c, .. . . _: .

lance l~ région à sorgho. L'éley~ge y réussit également, sans
avoir :;L'inmorta,p.ce qu' il rev~t dans la zone suivante.
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.3 Q) La. Zone Guiné~OO$ .èQxnmènQë,gitb~,~~~tement ~ iâ limite Nord
dUdépàrte~~n-t:d:e i IAd~a~ ~ ."_vane- arbys~ive iâ. 6QuvIlê
da.ns sa partie" Norci ; pluà au Sud',' la taille des arbres s' a.~

-cr$ttjla ·sè.'V~nedevientl~àrl;>or~é'~.:Plus bas encore on pres­
sent la proximité de la for~t.équàtoriàieauxrâIlÙfications
qu'" elle envoie le1.ong des éOt.ü'SQ-.' ~au eous forme de for~ts

. .

galeries ~ mo'!'celant la savane en zones de plus en plus ~~:i.gges:

q- set la zone Gti4.néehne :rréforestière ;.Région de -transition

dono i i ~E+. partie Nord est encore le do~1ne du mil. ~t dû
gros élevage et correspond au vaste départe!p.ent de il Adamaoua•.

~ t>àrti,e Sud. préforestièr~. a vu d1s:parattr~ le mil au pro­
fit des tubercules •

. 4° )La Zone Guinéenne Eguatoria1.e. est 1.e domaine de la for~t

hygrQphi1e. Les cultures dominantes sont ici celles des tuber­

. cules et de la banane plantain-
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C E REA LES

Si les tubercules et la banane plantain constituent les

éléments de base de l'alimentation dans le Sud~Cameroun, une cé­

réale, le mil les remplace dans le Nord-Cameroun. Par ailleurs,

le maïs est consommé un peu partout, et plus particulièrement

dans l'Ouest et dans la partie occidentale de l'Adamaoua. Enfin

le riz, cultivé dans quelques zones, et le blé~ importé sous forme

de farine doivent également être pris en considération.

Les céréales offrent sur les tubercules l'avantage considé­

rable d'une teneur beaucoup plus élevée en protéines (jusqu'à

10 fois plus), qualitativement supérieures à celles des tubercules.

Elles restent déficientes malgré tout en certains acides aminés·

(lysine) et inférieures par conséquent aux protéines animales.

Telles que, les céréales restent toutefois très supérieures aux

tubercules et nécessitent un complément en protéines animales

moins important pour assurer la satisfaction des besoins nutri­

tionnels de l'individu.

En dehors de leur taux en protides, les céréales restent

évidemment avant tout des aliments glucidiques, donc §neIllé~i~e~.

Les glucides do la graine, organes dé réserve, se trouvent stockés

sous forme d'amidon et de glucides assimilables, au centre de cel­

le-ci (albumen). La couche périphérique de l'albumen constitue par

contre l'assise protéique ou couche à aleurone, riche aussi en

vitamines du groupe B; le dilemne dans l'utilisation des céréales

est de parvenir à éliminer l'enveloppe cellulosique, indigestible,

et qui de plus limiterait l'assimilation des produits, sans toute­

fois faire disparaître ces protéines et ces vitamines. La techno­

logie dos moutures de céréale est, on le devine, très importante,
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la teneur des prcduits finis pouvant varier considérablement sui­

vant les méthodes~ suivant les taux de blutage, etc ••.

Les farines, plus ou moins grossières, sont en effet le

mode d'utilisation des, céréales le plus répandu, exception faite

du riz dont les g:caines sont consommées entières.

Les farines de mil et de mais consommées au Cameroun sont

pour la plupart obtenues par traitement familial (broyage au pi­

lon, plus rarement sur une pierre (principe de la meule dormante,

donnant une farine plus fine), les quantités de farine nécessaires

étant préparée au jour le jour pour des raisons de conservation.

Ces procédés familiaux de mouture " artisanale " procurent en gé-

néral une farine grossière, qui plus ou moins finement tamisée,

garde. en ,grande partie ses éléments nutritionnels les plus préci~·

eux·

Le produit du premier tamisage peut être soumis à un nou­

veau pilage et utilisé par la suite.

La m.Q..uture mécanigu~ par des moulins à main devrait al10gG~,'

le travail de la femme africaine - elle se pratique notammtmi:: daXL,j

l'Ouest, pour le mais - L'étude de GAST et ADRIAN : 1: l'HIs et 00T­

gho en Ahaggar" montre l'intérêt des divers types de mouture fa­

miliale et conclut sur le plan nutritionnel à l'avantage des tech­

niques -1.;7:-305~. ::'cnl1elles •
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MIL S

L'Afrique constitue la terre d'élection des mils à l'exclu­
sion des régions de forêt où dominent plantain et tubercules. Il
est cependant intéressant de rappeler que jusqu'au 17ème siècle
les mils et sorghos étaient cultivés couramment en Europe. C'est
un aliment essentiel en Afrique tant par le nombre des individus
dont il constitue la nourriture de base que par la part qu'il re­
présente en général dans l'apport calorique de la ration (jusqu'à
80 et 90 5~ des calories).

L'appellation" MILS n englobe en fait deux. graminées diffé­
rentes, les SORGHOS et les PENNISETU}1 ou MILLETS, de classement et
de détermination botanique difficiles.

Les ~hoses se compliquent encore du fait de l'existence de
diverses autres graminées, telles que le FONIO DIGITARIA EXILIS)
et de nombreuses autres variétés (Eleusine encore appelée Coracan,
chargari en Foulbé, Setaria, Panicum, Paspalum) qui constituent
surtout des graminées de disette, sur la nature et la parenté de~­

quelles règne une certaine confusion. (cf. les plantes alimentaires
de l'Ouest Africain:: les mils et sorgho - ADRIAN et SAYERSE).
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On différencie généralement les différentes espèes par

l'évaluation du poids de 1.000 grains

Sorgho ~5 ~·5~'~.

Petit mil 7,5g

Eleusine 2~5 g

3etaria 2 g (mi~ des oiseaux)
haïs 500 g et plus (pour mémoire).

Les cultivateurs de. mil distinguent une infinie variété
-: .. -

de mils parmi lesquels il est au premier abord difftpi+~ de se

retrouver. Ils les reconnaissent suivant la couleur des grains 9
lata,ille des tiges 1 la vitesse de maturation (espèces plus ou

'moins hatives), etc. et savent parfaitement choisir les variétés
~. .. '. . .

en fonction de la nature des sols.

Un nombre impressionnant de variétés peut finalement ~tre

ramené à un petit nombre d'espèces botaniques que l'on classe en

A) H~.ls _d~<<2.r~L9.~~~~i~9A-....2Jd .. miJ.,§~È~' hiY..?I!J.~J5..~. -

Ce sont presque toujours des "sorghum caudatum".

B) Eilê_Ji~_._~J.90n.sècheJ.. _mils r~l2.;LQué.ê.9 désignés par les Foulbés

sous le nom général de "mouskouari".

tES MILS D' HIVERNAGE -
.-~~---~~~...

Le plus répandu est le gJL~r~ (en Foulbéi gara, en Toupou­

ri) semé en place dès les premières pluies (~~i) et récolté en

Septembre - Octobre. C'est le mil rouge 9 cultivé notamment par



les populations des' montagn.es ...-/l'lil grossier, moins apprécié que
i

les mils blancs, il est cependant précieux car parvenant à matu-

rité en Septembre ou Octobre, ~--il résoud en partie le problème

des soudures difficiles chez /les moins ..PI'.évoyanta,dont les gre-
;

niers sont vides.

Il en est de même du Yolobri, mil blanc plus tardif, ré­

colté durant le mois de Novembre (le shukulum des Toupouri).

~E~ M~LS RE~QUE~ (en Foulbé mouskouari, babu en Toupouri) sont

encore appelés "mils de décrue", mils de saison sèche~ mils de

"karrals". On ne les rencontre que dans le Nord-Cameroun, car

ils exigent des sols inondables. Leur récolte se fait beaucoup

plus tard que les mils d'hivernage. Ce sont pour la plupart des

mils blancs, se rattachant aux groupes des Sorghum cernum.

Les variétés en sont très nombreuses. On distingue, pour

ne citer que les espèces les plus répandues (les noms cités sont

en FOulfouldé, sauf indication contraire) :

- le madjiri, mil blanc, le plus apprécié (en r'1oundanG
l\'IAFAY)

- le bourgouri, mil jaune ou rougeâtre
- le safrari, mil jaune, le plus cultivé.

Ces mils présentent la particularité d'être semés en pepi­

nières en Aodt - Septembre - les plants sont repiqués un mois

plus tard sur certains sols inondés pendant la saison des ~luies

et imp~opres à d'autres culture~, au fur et à mesure du retrait

des eaux: ces sols sont constitués par des terres argileuses
retenant l'eau en profondeur (les "karrals t,). Les mouskouaris ne

recevront pas une goutte de pluie durant leur cycle végétatif,

après l'unique arrosage qui accompagne leur repiquage, mais leur



système radiculaire trouvera en ,profondeur l'humidité nécessaire:.

Il est de fait véritablement surprenant de rencontrer en Janvier

ou Février (période où se fait la récolte) ces champs de mils

verdoyants au milieu de paysages déjà brûlés par le solei1 9 81X,.'

les karrals durcis et craquelés, sillonnés par des fentes G.E:'~'0·

trait.

Ces sorghos ne réclament pas de préparation particuli.èr8

du sol. Après le retrait les eaux, les mauvaises herbes sont

brdlées à même le champ et les plants aussitôt disposés dans des

trous faits avec un pieu, dans lesquels on ver~era un peu d'eau.

De ce fait ces mils de saison sèche sont d'un grand inté­

rêt; ils donnent par ailleurs d'excellents rendements, permet­

tent d'étaler les périodes de travail agricole et de récolte

(d'Aodt, période où on moissonne les premiers mils hatifs 1 jus­

qu'au 15 Février, époque où se récoltent les derniers mouskouaris)

et surtout ont permis la mise en valeur de .sols .jusque là inuti­
lisés.

/

LES SORGHOS REPIQUES HATIFS (en Foulbé Baboufri).

On distingue classiquement des précédents des sorghos blancs

repiqués en Aodt et récoltés un peu avant les mouskouarif. On

les rencontre surtout dans le Secteur Toupo~ri, sur des terres

lourdes mais non inondables. Les Toupouris les classent dans les

"Babu", terme qui désie;ne donc les mils repiqués dans leur ensem­

ble, mais les appellent "mborgay", réservant le nom de "donglong"

aux véritables "mils de saison sèche".
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NOT A; Toutes ces variétés de mils font l'objet d'études et
de-selëètion à la Station Agricole de Guétalé dans le département
du Margui-Wandala; l'extension des cultures de mouskouari, du
fait de la popularité de ce mil et l'amélioration des rendements
sont sans doute en mesure de résoudre les problèmes de pénurie
en mil qui se posent dans certaines régions du Nord-Cameroun.

B) LES ..!.ENNE~TUl'1 O'd...~l.t~ rUL=~ sont égalemnt connus sous les

noms de millets, mils chandelles, pénicillaires.

Les Foulbé1 distinguent le YADIRI (Tchanrien Toupouri,

Cayna en j'-1assa) et le MOUPeRI. Beaucoup moins cultivés que les

sorghos, et avec des rendements à l'hectare bien inférieurs, ils

n'ont qu'une importance secondaire.

~_~_~_~ - On n'a pas fait de distinction dans les tables de

composition entre petit mil et sorgho, la composition des deux

espèces étant très voisine. La nature du sol ou la sélection des

variétés au sein d'une espèce peuvent entraîner des variations

au moins aussi importantes que celles existant entre les deux
principales espèces. Les distinguer nous a donC paru dénué de

signification, surtout dans le propos qui est le nôtre, de met­

tre à la disposition du public une table de composition simple
et pratique.

Le mode de consommation des mils le plus courant est la

"boule". Les femmes versent sur l'eau bouillante la farine,mé­

langent avec un bâton, ·couvrent et laissent cuire quel'què's minu­

tes. Le terme de boule .vient de la forme donnée àla pâte cuite

par la petite calebasse qui sert généralement de cuillère pour

le service. La boule est servie avec diverses sauces d'accompagnement.
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Un autre mode de consommation du mil est la bouillie faite

avec du lait caillé et du sucre. Les beignets de mil se rencon­

trent parfois, ainsi que certaines préparations telle que le

SOBBAL, où farine de mil et farine de maïs se trouvent mélangées.

Nous verrons plus loin à propos des boissons, l'utilisation

du mil sous forme de bière, pratique très répandue dans les mi­

lieux non Islamisés.

NOT A - Il faut environ 117 g. de grains pour donner 100 g. de

farine tamisée et 40 g. de farine pour donner 100 g. de boule.

LEM ArS

Le Maïs vient au Cameroun en seconde position derrière les

mils. Son aire de production est beaucoup plus dispersée que cel­

le du mil; en dehors des régions de l'Ouest Cameroun (Bamiléké,

Bamoun, Arrondissement de Banyo) où il constitue une culture ma­

jeure, il est cultivé un peu partout jusque dans le Sud-Cameroun

en culture d'appoint.

Il est consommé de différentes façons : tantÔt sous forme

d'épis frais grillés ou cuits à l'eau, tantôt s~us forme do fari­
ne qui permet de préparer beignets, bouillie et surtout le 'tfou­

fou" de maïs dont la préparation rappelle celle du foufou de ma­

~ioc (dans certaines régions d'ailleurs, les deux farines sont

parfois mélangéos, cf. Est-Cameroun).

On trouve encore sur les marchés le maïs sous forme de pâ­

te mélangée à l'arachide et cuite dans des feuilles de bananier

(Ekomba-fon du pays Ewondo; Bombo-fon, des Boulous), et le Kour­
kourou (pâte de maïs frais écrasé avec du sucre, parfois légère-
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ment fermentée et qui, additionnée de lait se prête très bien à

l'alimentation des enfants en bas âge au moment du sevrage).

Dans l'Ouest, le maïs broyé soit sur la pierre, soit de

plus en plus dans des moulins mécaniques sert tantôt à la fabrica­

tion du foufou (nsem en Bamileké) suivant une méthode en tous

points comparable à. celle des autres régions, tantôt à la fabri­

cation du gateau - de maïs (Poumaem)~ : la farine tamisée est

mélangée à dê l'eau froide et la pâte ainsi constituée est dispo­

sée en petits paquets dans des feuilles de bananier que l'on fait

cuire-dans l'eau avec des légumes (feuilles) et du piment. Ces

légumes, additionnés d'huile de palme et d'oignon seront consom­

més avec lès gateaux de maïs. Dans la même région, le maïs est

encoreconson~é tout simplement grillé avec des arachides, ou mé­

langé (en grains encore) avec des haricots noirs et des arachides

et cuits à l'eau; Une telle association dont les éléments se va­

lorisent mutuellement améliore l'équilibre des acides aminés et

réalise empiriquement une excellente compléffientatibn.

Le " Dakere " (Àdamaoua) est de la farine de mais cuite à

la vapeur suivant une technique rappellant donc celle du couscous

Nord-Africain et,consommée telle que ou avec du lait et du sucre •

.Enfin, comme le mil,s le maïs est employé pour la fabrication

-d'une bière>de maïs pour certaines populations.

~_2_~_~~ Il félut environ 110 g. de grains pour donner 100 g. de

farine tamisée et 30 à 40 g. de farine pour donner 100 g. de fou­

fou.
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L E RIZ

Le riz est cultivé tant6t en culture s~che, c'est ce qufon

appelle le "riz do montagne" (encore que cette culture puisse se

faire tout aussi bien en plaine) - tant6t en culture inondée:

c'est le "riz de rizi~re".

C'est la premi~re méthode qui prévaut dans le Nord-Cameroun

en particulier dans la région de Yagoua. Le riz est Ggalement

depuis longtemps une culture traditionnelle de la région de Nanga­

Eboko où existe une rizerio traitant le paddy.

Aliment de base des populations d'Extr~me Orient, le riz

est au contraire peu consommé au Cameroun, les producteurs locaux

préférant en tirer des ressources monétaires et acheter des ali­

ments moins onéreux; il s'agit donc plus d'une culture de rapport

que d'une culture vivri~re, le riz mérite qu'on lui accorde quel­

que attention 9 en raison des perspectives favorables qu'offre sa

culture et de son incontestable supériorité nutritionnelle sur
les tubercules ou le plantain. Une mission d'assistance technique

chinoise installée dans la région de Nanga-Eboko tente d'adapter

au pays ses méthodes et des variétés nouvelles pour accroître la

production. Les résultats tr~s prometteurs permettent de prGvoir

trois récoltes annuelles à hauts rendements, mais par des techni­

ques déjà tr~s élaborées de cultures inondées, il est vrai.

Il n'est pas inutile de rappeler les modalités de traite­

ment du paddy (ou riz entouré de ses enveloppes cellulosiques, le

début de l'histoire des vitamines étant intimement lié à cette

céréale et aux traitements qu'on lui fait subir. L'usinage de riz

comporte 2 phases : le décortiguage qui élimine l'cnvelopp~ cellu­

losique (glumes et glumelles) et qui aboutit au riz dit" cargo ",
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riz "décortiqué". Le riz cargo est revêtu d'un péricarpe adhérent

qui donne au grain une couleur allant du jaune brun clair au brun
roug.eâtre suivant les variétés. -La seconde phase de l'usinage a

pour but de débarrasser le grain de cette assise colorée, pour

le blanchir (d'où le nom de blanchiment) et lui donner un aspect
plus 'agréable. l"Iais ce blanchiment s' 11 est trop poussé prive le

grain de riz d'éléments nutritifs importants, en particulier de
substances qu'on a identifiées comme étant la thiamine ou vitami­
ne B1 •

Le BERIBERI, maladie nutritionnelle liée à la consommation
de riz blanc a été étudié pour la première fois à la fin du siè­
cle dernier et rattaché à sa vraie cause, une carence en cette
vitamine, c!lez les populations rhiziphages d'Extrème-Orient; en
contre épreuve l'utiliE?ation de riz cargo ou à pei~e'blanchi évi­

tant. manifestement l'apparition de cette affection'ou ~ermettant

de la traiter. Le pilage grossier destiné à blanchir grossièrement
le riz réalisé en milieu familial fournit donc un ~iz" d '13.-~pe ct

. moins pl~üsant, mais très supérieur sur le plan m~tritionnel aux

riz traités industriellement.

L' histoire des vitamines" et de toute la· nutri tion moderne

est donc intimement liée à cette céréale.

L E BLE

Le blé est importé des pays tempérés sous forme de farine
et le pain en constitue le mode de transformation le plus courant.
La consommation de pain s'est considérablement accrue dans les

grandes villes et aux alentours et les importations de farine at­
teignent actuellement environ 16.000 tonnes par an. Il est diffi-
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cile de se prononcer sur l'intér~t, ou au contraire s~r l'incon­

vénient nutritionnel d'un tel phénomène, étant donné les nombreux

autr~sfacteurs mis en jeu - il s'agit évidemment d'un aliocnt
commode à tous points de vue, apprécié par le consommateur, pour

ses propriétés organoleptiques, mais aussi pour les propriétés

."nourrissantes" qu'il lui attribue et qui tiennent surtout à la
sensation de plénitude gastrique, d'un prix relativement aborda-
ble par ailleurs, la baguette de 25 francs, pesant environ 225 g.,
apportant 560 calories et 15 à 16 g. de protides. (380 g. de ma­
nioc tubercule fourniraient le même nombre de calories, mais seu­
lement 3g. de protides végétaux.

Sur le plan Economie Nationale, et non plus sous l'angle du

consommateur, le problème est évidemment tout différent et l'ac­
croissement do la consommation de pain n'appara1tpas comme sou­
haitable. Enfin si le pain peut compléter les régimes à base de
plantain et de tubercules, il ne présente pas d'avantages évidents
p~ rapport au milou au maïs.

En dehors du pain, la farine de blé est parfois utilisée
pour la confection de beignets qu'on rencontre sur les marchés.

Enfin 10 blé est également conso6m~ sous forme de pâtas alimen­

taires et de biscuits secs divers.

~_2_~_~ - Certaines variétés de blés peuvent s'accommoder de
climats tropicaux. Cependant cette culture n'est encore qu'au sta­
de expérimental au Cameroun.
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.=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-:-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-:

Désignation

!Petit mil
!
!Sorgho
1

Famille

! f
! ;Nom ver-
1 Forme analysée ,
1 1
1 1 Ewondo
! ,

------------------,------------------,--------
Sorgho ou gros mil' Grain sec ,

! !
ou millet! Grain se c ,

1

et millet !Farine grossière
f

! Farine tamisée
! ,

Digitaria exilis 1 Fonio 1 Grain sec
! 1 ,

!Eleusine coracana !Coracan ou eleuffine! Grain sec
! l ,

! f !Beignet de farine
1 ! de mil
! f

! !Pâte de farine de
! !mil ou kourkourou
! ! de mil
1 !
! Zea Maïs rfuïs 1 Grains frais
! M !
! f Grains secs
, 1

f !Farine grossière
, !
! , Farine tamisée
! !
, !P~tG de maïs ou !
1 !kourkourou de maïs!
! !,
! !Farine de maïs cui-!
! !te à la vapeur ,
! !!
, ,Farine de maïs + !
! ! Fonio !
! . ! !

~--------------------------------------------------------------------------------~

!
!
! Nom scientifique
!
1

f
----------------!------------------

Graminées' Sorghum
1

! Peimisetum
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TABLEAU 1. CEREALES

. 1" r C;) 1 1 :'..1 1 0 IVitrI'in0 1
nacu alre'

r
':~ . () . fi • (1) .' U) H .,. ~. (1)
.,- l '1j 1 ü 'OQD 1 0 ',-R ! \R! o'*- ! C ! G.>

--, ,.4 ,'.4,~, 'd ;.'-.. i "o. i H ;;'(j . 1 <. 0 .,...c: ,---;:;-r-, ,.4
• 'O ...~ ..p . '.4 • '.4 ~ • ro . m O,,..., Pi • • .p >-i ••. (1). s::. .H

Autres , '''; '0 0 , Pi 0 , 0 ;::> , ~ 0'0 QG' (J) QD' (1) QO' ~ 0 i,(l) oi 0

langues' i ~ ~ i rI: QG , j QG ! ~.s !~ ~ d; ~ 8 i .2 l3 i ~.~! â.,~, ~,::r::, , ,00, , , ,Po; ,<t:~,~ ,0,
· • . ..p • . .• • . o· . .

---------!----!----!----!----!---!---!----!----!---~!~--!---!--------------------

!10, 7! 8, 2! 3 , 3 !76 ; 2 !1 p 7 !264! 3 ~ 4! 40! ! !3 51 !
l , , , l , l , 1 i , 1· , . . . . .. ... ..

!12,8! 8,1! 4,0!73;7!1,4!170! 3,2! 48' ! !335!
! ! ! ! ! ! ! ! ' ! ! !
!10,0! 7,8! 3,7!76 p 1 !2,4!160! 3,5! 51,' ! !334!
! ! ! ! ! ! ! ' , ! ! !
!10,9! 8,3! 2,0!77,5!1,3!223! ~~1' 39' ! !340!
! , ! ! ! ! ! ! ! ! ! !
!10,5 6,4! 3 p 4!75,5!4,2! 38!180 , 121 ! !337!RésultRts ORANA

. ! !!!!! l , ! ! !
!11,0 6,5! 1,7!78 !2,8!350! 4,0! ! ! !332! Tables FAO
! !'!!!"!!!
! !!!!!!!!!!
!34,0 2,9124,4!36,5!2,2! 11! 1,3!130! ! !352!
! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ' 1

! ! ! ! ! ! ! 1 ! ! ! !
!44,5! 3,2! 1,5!50,6!0,2! 9! 3 !129! ! !215!
! ! ! ! ! ! ! ' i ! ! !
! ! ! ! 1 ! ! ! ' ! ! !

. !6 5 ! 2, 5! 1,0! 30 !0,9! 12! 1, 7 !262' ! !140!
! ! ! ! ! ! ' i , ! ! !
!11,8! 8,9! 3,5!74,6!1,2! 16! 2,6!274 , ! !355!
! ! ! ! ! ! ' ! ! ! ' ,
!22,4! 7,4! 2,5!67,3!1,3! 91! 6,5!260' ! !312!
, , , , , , , ! ! ' ! !
'17,7! 6,1 i 1,7!73,7!0,8' 7! 1,4!190' ! !330!
! ! ! ! ! ! ' ! ' ! ' ,
! ! ! ! ! ! 1 ! ' ! 1 1

!50,5! 3,2! 2,2!43,9!0,2! 15! 1,5!199! ! !204!
, , , , , , , , , l , ,· . . . .. . .

Dakere ! ! ! ! ! ! ' ! ' ! ' ,
(Foulbé)!46,1! 4,5! 0,5!48,5!0,45! 10!11 !270' ! !211!

! ! ! ! ! ! ! 1 ! ! ! !
Sobbal! ! ! ! ! ! ' , , ! ! !
(Foulbé)!79,3!13,1! 0,7! 5,1!1,8! 10! 6 !195 , ! ! 67!

, l , , , , , , , , , ,· . . . . . . . . . . .
.---------------------------------------------------------------------------------

. -
:-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=~=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-~-=-=-=-=-=-

1



17

=-=-=-=-=-=-=-=-=--=,",,:,=-=-=-=-'=--:=-.=-=-:=-=-=-=-=-=-=-.=-=-= -=-=-=-=-.=~=-=-.=-=-=-=-=-=-:

Désignation

: .,

Oriza sativa

Triticum

Nom ~cientifique,Famille

Graminées
(suite)

, ! 1
! . ,Nom ver-
! . !
,Forme analysée ,
l ' . i Ewondo
1 !

---------------- ------------------ ------------------,-------------------,--------
! !Beignets de maïs ,!Nekali
! j ' ! me Fon
! ' ' !
! ' 1

! Riz !Grain (décortioage!
! , familial) !
! ! !

, ! !'Grain (de commerce)!
. ! !"!
"! ! Beignet de riz ,
! ! !
, ! !
! Blé ! Farine !
! ! !
! r fu~ 1

! ! !
! !Pâtes alimentaires!
! ! !
! ! Beignets de blé ! Nekali
! ! ! ovega
! ! !
! ! Biscuits divers !

.! ! !
~-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=~=-=~=~=-=-=-~-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=--



TABLEAU I, (suite)

18

:-=-=-=-=-=:-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-:::-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-~=...
.. '"

, l '(1) l , ''''';' ! rJ) , <D !Vitamine' rJ)!

naculalre i+>l rJ) , rJ) 1 rJ) QO '<D , 1 H , C 'Q) ,
'r-! • <D ' <D • <D ' H·'*.' "*-' ~', O'è~' --~' 'r-!'

! '0 tR! 'O:;,~! '0 \R ! '0 lx: ! '"0 'cd ! H ,~ , p ! rJ) p! H!
Autr"'s "§ , .r-! l 'r-! 1 .r-! ;::5 1 P • 10 " <D • 1 A', +> 0 ,,<D 0, 0,

v '. op ., Pi" C) cd . <D Qo: Q.(f ~ b.Q' rJ) Qû' P . H CI:. ri'
langues' Qû' 0 Qûl 'r-! QOi ;::5 op '0 , S, G, 0 El, (Ù ffi i Pi.Ç3r d'

!;r:: i ~ ; H !8.B i ! ! ,~, ~ '§ !~ gi 0;
---------,----,----,----,----!---,---!----l----'----,---!---!-------------------'-

, 0' l' l , 1 1 18 ! 2 °1 ! ! !226 !,52, ; ,8; 7,7;37,5; ,0; ! ' i 43! ! 1 1

, '1 i ! l , ! ' 1

! ,! ! ! 1 ! ! l ,

,(~~~~~) ;12,6; 7,5; 1,2;78,2;2,5; 4 ; 3,0; 336; i ;360;

! ! l '" ! ! !
!13,0! 6,7! 0,7178,9!0,7!10 ! 0,9! 85! ! !360! FAO
! ! 1 ! ! , ! , 1 ! 1 1

'39,2! 3,3! 14,8 !42,3 !0,4 !107! 1,3! 58! ! '312 !
! ! ! ! , , , ! 1 ! ! !
! ! ! ! ! ! ! Il! 1 1

!12,0! 9,8! 1,3!76,2!O,7! 24! 2,4! 200! ! !349!
! ! 1 ! ! ! ! ri! ! !
!45,0! 7,2! 1,0'45,6!1,2! 20! 1,8, 160! ! !220!
! ! 1 ! ! ! ! Il! ! !
!11 !11 1 1,1!76,3!0,6! 16! 1,01 1 ! !367! Tables FAO
! ! 1 ! ! ! ! Il! 1 1

! ! ! ! ! ! ! Il! ! !
! 37, O! 1,9! 14,0 !46 , 2 !O,9! 11! 1,3! 60! ! ! 318 !
! ! ! ! ! ! ! l , ! ! !
! ! 9,5!10,3!72,7! ! 22! 1,5! 1 ! !422!
, 1 1 l , 1 1 l , , l ,

1 ••••••••••••

.=-=-=-=~=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-~
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LES TUBERCULES

Les tubercules constituent l'essentiel de la ration dans le
Sud Camoroun, mais interviennent de façon non négligeable dans
l'alimentation des autres régions.

Quels qu'ils soient, ils se caractérisent par leur teneur

importante en eau, leur, pauvreté en protides et en lipides. Ce
sont des aliments presque exclusivement glucidiques et de ce point

. ." . .

de vue aliments très désequilibrés, incapables à eux seuls d'as-
surer le maintien en santé d'un individu.

LE MANIOC

Le manioc (r~nihot utilissima, ~amille des Euphorbiacées)
est le plus consommé des tubercules. Cette plante ost originaire
d'Amérique du Sud et a été introduite en Afrique en 16è.me siècle
pdr les navigateurs. La faveur dont il jouit tient autant aux
nombre~scs possibilités de préparation qu'aux facilités qu'offre
sa culture. Le manioc est en effet peu exigeant et se conserve
dans le sol, d'où on l'arrache 'au fur' et à mesure des besoins,
peu sen~ibles de ce fait aux prédateurs habituels. Par contre il
se conserve mal une fois déterré.

On distingue deux variétés :

1) des maniocs amers contenant un glucoside cyanogénétique toxi­
que (par libération d'acide cyanhydrique) ct qui imposent uno
préparation spéciale avant d'ôtre consommé (la"manihotoxine"
est en offe~ soluble dans l'eau);
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2) des maniocs doux, qui en sont dépourvus.

Les maniocs amers sont rendus atoxiques par la technique du
rouissage, qui èonsiste à laisser tremper les tubercules dans une
eau stagnante, en général le marigot, pendant deux ou trois jours;
la manihotoxine se trouve· ainsi éliminée dans l'eau de trempage.

Le manioc se consomme de différentes manières

Le manioc doux est épluché, cuit à l'e"au ct consommé immédiatement
.' .. ,' .:: ' .

(il peut parfois ~tre consprpmé cru,·sur le lieu de la récolte).

Le plus souvent le manioc est consommé sous forme de farine,
qui est obtenue de la manière suivante

Les tubercules épluchés sont mis à tremper pendant plusieurs

jours puis écrcsés et débarrassés grossièrement des fibres. La

pâte ainsi obtenue est, soit modelée sous forme de boule qu'on

fait sécher au dessus du feu (" foufou ", dans la région de Yaou­

ndé), soit émiettée et séchée au soleil, directement à même le

sol, sous forme de cossettes (Cameroun de l'Est). A partir de ces
deux présentations' on obtient par pilage une farine plus ou moins

grossière. Certaines usines fabriquent une farine industrielle,
plus fine; c'est le cas de l'usine de Bambarang (Adamaoua).

La farine de manioc sert à la préparation du " foufou "
la farine est jetée dans un recipient d'eau bouillante - après
quelques minutes on retire la marmite du feu et on mélange avec
un baton pour obtenir une pâte consistante qui est mangée avec

différentes sauces.

Un autre mode de préparation est le "baton de manioc "

La pâte crue trempée fermentée est serrée et ficelée dans des
feuilles et cuite pendant plusieurs heures. Cette préparation qui
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dégage une odeur assez forte offre l'avantage d'une présentation

commodes d'une conservation accrue (plusieurs jours) sans précau­

tions particulières, et d'un encombrement réduit qui le fait sou­

ve~t adopter par les voyageurs.

Un mode de préparation moins répandu au Cameroun, mais qui

est courant au Dahomey et on Cete-d'Ivoire est la préparation du

"gari", sorte de semoule de "tapioca". Les tubercules, une fois
trempés, cormûe précédewnent sont râpés et la pulpe obtenue est

pres,sée dans des, sacs où on la laisse fermenter quelques jours

encore. Débarrassée de l'eau en excès, cette pulpe est séchée et

légèrement grillée en ~a remuant dans un recipient en terre chauf­

fé à feu doux.

Le tapio~ vendu dans le commerce est le produit résultant

du chauffage de la fécule et d'un certain nombre d'opérations in­

dustrielles, qui lui donne~~on aspect granuleux.

Le manioc est un aliment essentiellement glucidique, donc

énergétique qui, vu sous cet angle, rend d'immenses services.

Très estimé des populations africaines, le manioc n'en est pas

moins, 11 faut le dire, l'aliment le plus déshérité qui soit sur

le plan de la teneur en protides, (qui sont par ailleurs de mau­

vaise qualité). Cet aliment se caractérise aussi par des teneurs

très faibles on vitamines du groupe B et une absence de vitamines

liposolubles CA et D). Nous verrons plus loin que la consommation

de la feuille de manioc, qui est très répandue, compense sensible­

ment ces déeequilibres.

Enfin le manioc contient des quantités notables de vitamines

C qui s~nt en partie détruitœpar la cuisson, mais qui paradoxale­

ment,c~~nt néanmoins, bien souvent, la source essentielle en
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acide ascorbique des rations alimentaires, ainsi que l'ont montré

les. enquêtes nutritionnelles au Cameroun.

NOT A On considère qu'il faut 270 % de tubercule frais brut
pour donner 100 g. de cossettes,
et 300 g. pour donner 100 g. de farine tamisée.
Enfin 40 g. de far~ne donnent environ 100 g. de foufou.

LE NACABO

Le ~Bcabo (Yautia des anglosaxons), orlglnaire d'Amérique

notamment des 11es des " Indes Occidentales " est le Xanthosoma
sagittifoliurn (famille des Aracées). C'est le "Choux-caraibe"des

Antilles Françaises, nom adopté parce que les feuilles y sont éga­

lement consommées. Par son importance dans l'alimentation des ca­
merounais, il occupe le deuxième ~ang des tubércules; il est sur­

tout consommé dans le Sud et dans l'Ouest.

LE TARO

Le taro, ou Cocoyam (Colocasia antiquorum, ou esculentum)

appartient à la même famille des Aracées. Il est moins consommé
que le macabo; c'est également une plante à rhizome tubereux qui
ressemble à la précédente. On distingue ces deux espèces, en par­
ticulier par la forme de feuilles, peltées pour le taro, sagittéos
pour le macabo.



Cette plante est originaire de l'Asie du
Sud Est. Les feuilles sont également consommées
par les populations originaires de ces régions.
Ces deux tubercules sontconsomm~s de la même

1

manière, cuits à l'eau et aocompagnés de sauces
di~erses. Le tarç demande une cuisson prolongée
et c'est peut 8tre une des raisons pour laquelle
11 ~stpeu consomm~, sauf toutefoiS dans l'Ouest
du pays où il constitue avec le mars l'aliment de
base des populations Bami1eké (Poo). Dans cette
région il,est en général transform~ en pâte,après
cuisson.

L'IGNAME

m.(~~. Un autre légume tubereux très répandu est
l'Igname (Dioscorea); c'est le " Yam " des anglo­
saxons. Plante gr.i.mpante exigeant des ,tuteurs, il
en existe des nombreux espèces dans le monde dont

certaines sauvages, spontanées. Ellü semble avoir ét~ introduite
d'Afrique en Amérique suivant un trI jet inverse du manioc et de la
patate. Certaines variétés sauvages !Jont toxiques et parfois utili­
sées au Cameroun à des fins oriminrlles. D'autres espè ccts portent
des tubercules aériens ou bulbillefl (Dioscorea bulbife~, " Alog "
en Ewondo, potato-yam en anglais); oertaines variétés sont également
tenues pour toxiques; oe sont ces tub.roules aériens qui sont oon­
sommés.
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LA PATATE DOUCE

La Patate douce (Ipomeabatatas), famille des convolvula­

cées, est lèdernier des tubér'cules de consommation courante .

.... Originaire d'Amérique ,la patatè s'est très vite répan(iue dans

.. ' . ~ . . . \ .
.' les reglons tropicales.'

'", . ~.' .. ! ,:_ ',~t ; ~'. , .,,,'

." r ~ :':. IlIacabo, Taro" Tgn~e':~et patate, à la différence d1f'mc.nio8

se, conservent assez: ·lon@;i'temps. et n'exigent donc pas les traite­

ments préalables qu' onf5J.it subir au manioc, en part;i~ à des fins
f'l' , •

de cons,ervation ~ (On renq~ntre cependant, dans l'Adamaoua notam-

ment, su\\, les marchés,de,s. patates coupées en morceaux et séchées).

Ils sont donc consommés tels que, épluchés, lavés et coupés en

morceaux, placés dans l'eau et portés au feu, le temps de cuisson

pouvant varier sensiblement suivant les espèces, mais se situant

autour d'une heure en règle générale (le manioc doux peut être

préparé ~€ la même façon). Plus rarement les morceaux de tubercu­

le sont ,'&uits -directement! dans la sauce ou y sont rechauffés, ré-
. ( .

alisa~t' ,':~.ihS'i une.' 'sorte:qe "rag-6i1't. ,Leà tubercules peuvent être

égal~Jhen:tréduits'en'purégapf'è~ cUisson·à l'eau (patate). Cer­

tains peuvent'ê't're frits;i-{ignames~ patates), ou cuits sous la

cendre (marrioc'doux,' macàbo).. .', ,', "

NOTA Le-s'féUdiJ:-l'âsJdfé=manioc, de patate, de taro et dem~cabo

s'on'tl~fr'é'c[üémnlènt;'~oris'(!)inmé'e:s 'comme légum-e; 'elles s:eroRt étu-
.di:é~ei,:plU.s~:Iditi~; ,: ,"

'~. ' ..
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LA PŒ1EIE DE TERRE

La pomme de terre (solanum tuberosum), d'introduction ré­

cente en Afrique,· n'est cultivée qu'en culture maraichère aux

alentours des grandesvillos et est plus consommée par.:les étran­

gers que par les autochtones. Sa consommation est appelée à se

développer, mais elle n'apporte rien de plus que les tubercules

africains traditionnels.

Autres légumes tubéreux -

Un certain nombre de légumes tubéreux moins courants peuvent

se rencontrer dans certaines régions.

C'est le cas notamment de :

10) Coleus dysert.'tericus (famille des labiées, "haoussa - potatoe",

"métabera" en foulfouldé).

On le· rencontre surtout dans le Nord-Uameroun, sous forme

de petits tubercules.

2°) Cyperus esculentus (famille des cypéracées) c'est le "souchet

comestible" ou amande de terre. Il se présente sous forme do

petits rhizomes arrondis, de la taille d'un pois, à peau cha­

grinée, àgo-at de nois'ettè, consomés cru en général. On le ron'­

contre dans le Nord-Cameroun ("Watchudjé" en foulfouldé).

Il faut également citer :

Aponogeton sp. - Petit tubercule sUcré d'une plante cultivée par

. les Foulbé sous le nom d' "adjakodjé".

Certains tubercules spontanés peuvent être consommés en

période de disette, tels Anchomanes Dubius (Aroïdée comme le ta­

ro; en Foulbé: Bugulli).
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-=-=-=-=~=-=-=-=-~-=-=~=-=~=~=~~=~=-=-~~~-=-=-=-=-=-=- =-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-

Famille

. !
!

Nom scientifique !
!
1

Désignation Forme analysée

! Nom ver
10-
1
i Ewondo

________________ � ~_~~---- I ------------I ~ I _. ..... .
1 ! J !

Euphorbiacées!~~nihot utilissima! Manioc 1 Tubercule frais !Koe-Mbon'
1 ! ! (manioc doux) !
! ! ! !
! 1 J Farine grossière !
! 1 ! (ou cossettes) !
1 ! 1 !
J ! ! Farine tamisée 1

! ! J !
! ! !Boule de manioc !Vouvou
! 1 l ,

JI'Baton de manioc !Ebobolo
! ' , 1

! ! ' Gari !
! ' ! 1

! ! ! Tapioca commerce !
, ! ' 1

.-.rscées ! Xanthosoma sp. 'Nacabo ! Tubercule frais 'Akaba
! '! !
! Colocasia sp. , Taro 'Tubercule frais 'Atu
! Il 1

l'iscorées ' Discorea sp. ! Ignames ! Tubercule frais 1 EkaTo
! ! ! !
!Discorea bulbifera!Ignames aériennes ! Tubercule frais 'Alok
! !. ! !
! ! ! '

Convolvulac~! Ipomea Batatas J Patate douce ! Tubercule frais 1 Mebuda
1 J ! !
1 ! !Patate trempée sé-!
i ! ! chée !
! ! ! !

Solanées !Solanum tuberosum! Pomme de terre ! Tubercule !
! ! ! !
! ' ! !
! 1 ! !
1 1 1 1. . . . .

._----------------------------------------------------------~----------------------
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II - TUB E R CUL E S
-=-=-=-=-=-=-=-=-=-

·=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=ë=-=-=-=-=-=-=-=-=~=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=_.=-

naculaire l '0> 1 UJ 1 UJ ! ~ 1 1 1 1 ~ 1Vitamine! UJ 1
,OP ,0> 1 0> f UJ!:lO, 0>, , ,0 , C ,0> i

_-:---:","__ "ri . '0 . '0 . 0> • H' . . ~. . ·ri·
, Autres ' '0 *- ,·ri::Ri ·ri 00.. i '0 X, '0 (,~' *-- , H~' P-iô~' s:: i S::' H i

• ·ri .' op • • P-i • • ·ri;::l· s:: .' CIl • • (J • • Cf).' op • Cf) O' O'

I-~::::~i_~_:i~-J~_~ iJj:~-J _~_:!~J-~~i11l!~!-!i .
1 1 11! ! !! ! 1 ! 1
160, 1! 0, 9 1 0, 3 137 ,7 !1 ,°1 25! 1 , 6 ! 70! 35 12 11 57 1
, t IIi , 1 1 l , l ,· . ,. . .. .. " . . . .
! ! ! ! 1 ! !! ! 1 ! 1., '

! 14, 9 !1 , O! 1,°!82 !1 t 1 !112 14 242! ! !340
! ! II! !! 1! 1
1 Iii 1 " i 1 1, . . . ,. .. ...
!15,8!0,91 1,1 !80,811 J41 58 16 243! ! 1337
! ! ! I! 1 !! !1 1
!13,2!1,7! 0,2182,5!2,41 48 12,41 101 1 12 :339
! ! 1 ! ! 1 ! 1 ! 1 1

135,3!3,91 1,2!59,1 10,5144 !1,71 46! ! !256
! ! 1 11! !! ! 1 l ,
1 1 1 l , r 'i 1 l , 1· . . . . . . '. . "

1 1 11! 1 ! 1 l'! 1
112 !0,51 0,3186,910,3! !! 1 1 13621 (F.A.O.)
, r Iii 'î i 1 1 1

!62 , 2 ;2 , 5 i 0, 4 i33, 5 !1 , 4 i16 , 5 i1 , 0 ! 80 i 9 , 3 !1 , 3 i147 ;
11! 1 1 1 1 1 II!!
166,611,8! 0,3130 !1,2138 !1,21 11617 10,411241
! ! ! 11! 1 1 1 11!
173,612,61 0,2122,810,8164 10,9! 75 1 9 10,8!102!
1 1 l , il" il!!

Fekoa ;71 , 6 !2 , 9 i 0, 4 i24, 1 i1 ,0 i19 i2 , 5 i 90! ! 1109 !
(Foulbé)11! ! ! ! !! 11!!

! ! ! ! 11!! ! ! ! !
!72,3!2,61 0,5123,710,9123 11,11 84 123 11,21107!
! 1 i ! ! 1 !! ' 11!

'Pembere !15,813 0,6178,512 !21 11 ,3! 345' ! !329!
!! 1! 1 l'! 1 !
11! 1! l ' 1 l ,

178,°!2 , 0 0, 1 11 8, 9 !1 1 8 0, 7 1 40! 10 i '82 ;FAO •
! 1 !!! l'!!
!! !!! 1 i ! !
!! 1! 1 ! 1 i 1

1 l 'i 1 " i , 1'" .._-------------------------------------------------------------------_._------

NOT A : Les taux en vitamine C des tubercules sont des valeurs------- moyennes car ils varient suivant la température de stock~ge.
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. . .
-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=~=-=-=-=-=-=~=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=~=-=-=-=-=.

DésignationNom scientifiqueFamille

!Nom ver­,
-..-.-oOQ.....-....--

1
Forme analysée 1 Ewondo

! ! 1 !
----------------!----~-------------!------------------ l------------------!--------

1 ! 1 !
Labiées !Coleus dysentericus! ! Tubercule !

1 ! 1 1
! 1 ! !

Cyperacées !Cyperus esculentuslSouchet comestiblel Tubercule 1
1 ! ! 1, , , ,. .. .. .
! ! Patate sauvage ! 1
! ! ! !, , , ,. . .. .... .' ..-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-



TUB E R CUL E S
-=-=-=-=-=-=-=-=-=-

(suite)

30

.=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-~-=~=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=

naculaire ! 'Q) ! 00 ! 00 ! 00<;; ! ! ! ! ~ !Vitamine! oo!
,OP la> ,Q) ,Q)QD,Q) i 0' ,0, C 1 Q),

~~:--__ ..ri • '0 . '0 . '0 . H . ;s:..... ...c: ':R . • ·ri·
Autres l '0 :,,~ I-ri*-I -ri ':R 1 ·ri K 1'0 ~ 1 cù • 1 H\RI P1. 1 op ~ 1 tJ.) ~I H 1. 'g • . op .' Pi • . 0 ;J . l:: .' 0 Qi)' a> .' co Qi) • l:: 0 ',Q) O' O'
langues !~ /:U)! 0 Q.à ·ri /:U)! ;J cù ! G> /:U)! S!fi:.i /:U)! 0 S ! cù i! H~! ,..., !

! II: rrI:! H ! G~ e! ! 8! If ! ~ !~'! ~ !
---------!----!---!----!--~!---!----!---!-----!--- !-- !---!--------------------

! ! ! ! ! ! !! ! ! ! !
Metabera !15 9 0!0,5! 0,6!83 !0,9! 21 !2 ! 160! ! !340!

(Foulbé)! ! ! 1 ! ! !! ! ! ! !
, ! ! ! ! ! !! ! ! ! !

Watoudjé !13,0!3,5!29,2!52 ,3!2,0! !3,2! 914! ! !469!
(Foulbé) ! ! ! ! ! ! !!! !!

! ! ! ! ! ! !!! !,
Atoko 181,3'0,7! 0,5!17 '0,6! 10!1 '120! ! 74!
(Foulbé) 1 ! , , ! ! "! "

! , , , , , !, !.!'
:-=-=-=-=-~-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=~=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-



- III -

LES AUTRES ALIMENTS GLUCIDIQUES
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III - AUTRES ALI~ŒNTS GLUCIDIQUES

On peut rassembler dans un troisième groupe d'aliments

glucidiques 'quelques végétaux assez différents les uns des autres~

mais ayant quelques traits communs; ce sont des fruits~ tantôt

cultivés 1 tantôt protégés ou m~me simplement spontanés~ qui se

caractérisent par une teneur élevée en glucides~ et qui de ce

fait sont à même de suppléer aux aliments de base. Il s'agit de

la banane plantain 9 du fruit de l'arbre à pain~ du fruit du bao­

bab (Nord-C~leroun) et du fruit du safoutier (Bush-Butter, ou sâa
en Ewondo).

La banane plantain représente~ à côté du manioc et des tu­

bercules d'une part, du mil et des autres céréales d'autre part~

le troisième élément capital des rations alimentaires au Cameroun.

Le bananier semble bien avoir été introduit en Afrique à

une époque difficile à préciser~ depuis l'Est Asiatique ou l'Océ­

anie et sans douie plus précisément d' Indo-Halaisie~

La banane plantain 1 ou banane à cuire (Nusa paradisiaca) se

distingue des autres variétés~principalementHusa sapientium

(banane douce) et Musa nana (Bananier nain des canaries) par sa

plus grande taille ot par sa faible teneur en sucre. De ce fait

olle est consommée cuite~ la cueillette intervonant le plus sou­

vent sur le fruit encore vort, plus rarement sur le fruit mûr~

dans lequel une partie de l'amidon s'est alors transformée en

sucre. On distingue un nombre important de variétés portant cha­

cune un nom suivant la taille et la forme des doigts (on Ewondo

Elat, Zoaba~ Eson~ Eban, Osanda, etc.). Ces différences morpholo­

giques ne s'accompagnent pas de modifications notables de la
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composition.

La banane plantain est consommée soit bouillie (elle est

alors mangée telle que ou écrasée en purée), soit cuite sur la
cendre, soit coupée en tranches et frite dans l'huile de palme

(on utilise en général le fruit mûr pour cette dernière prépara­
tion) •

Un vin de banane est parfois préparé dans l'Est, mais on
rencontre surtout dans cette région (Batouri) une préparation
tout à fait particulière', ,la farine de banane. Les plantains éplu­

chés sont mis à sécher soit au dessus du feu, soit au soleil· Une
fois bien secs, ils sont pilés, tamisés et la farine obtenue sert
à la préparation d'un foufou analogue à celui du manioc ou de
maïs.

B) L'ARBRE A PAIN -

Le fruit de l'arbre à pain est peu consommé au Cameroun.

C'est un arbre des zones tropicales humides qu'on rencontre en

beaUx peuplements dans la région de Kribi et un peu partout ail­
lours cOmme arbre ornemental. Il a été introduit en Afrique par

les européens, depuis la Malaisie et la Polynésie qui paraissant
"

~tre le foyer d'origine de cette espèce végétale.

Il existe en fait plusieurs variétés d'arbres à pain (gonre
Artocarpus, famille des moracées)

1°) ~bre à pain proprement dit Artocarpus communis (ou inci­
sa) est un grand arbre à feuilles profondement incisées, dont le
gros fruit composé, pouvant peser jusqu'à 3 kilos est dépourvu de
grains (variété apyrena). La pulpe est découpée en tranches qui

peuvent ~tre grillées sur la braise, cuites à l'eau ou frites.
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2 0) Variété Il Sem iEife ré!: Il : Une autre variété 1 plus répandue au Ca­

m-eroun, se présente exactement -sous le même aspect 1 r.:l8.is le fruit

identique extérieurement se caractérise par les graines qu" il rc;n­

ferme,_au-nombre d'une cinquantaine. Ce sont ces graines, de la

taille d'une chataigne, qui sont consommées (bouillies ou grillées),

et non plus la pulpe. C'est ce qui, a fait donner à cot arbre 18

hom de " chataignier des Antilles ".

3°)--_EnJin:une tro@ème variété est le Jacquier (Artocarpus intogri­

folia - Jack-fruit en anglais), dont la feuille est petite, non dé­

coupée - Les fruits énormes~ pouvant atteindre jusqu'à 30 kilos,

naissent directement sur le tronc et les grosses branches COQille

les cabosses du cacaoyer. Ils renferment des ~raines comparables

, à celles de l'arbre à pain variété seminifera, et qui ont 10 mômo

usage. Cet arbre est surtout répandu en Extrème-Orient où la pulpe

jaune ot juteuse est également consommée en guise de fruit. Cet

arbre reste au Cameroun une curiosité botanique (voir jardin do
Nkolbisson) •

~_2_~_~ : Seule la pulpe farineuse de la première variété sera

étudiée dans ce paragraphe, les amandes des deux autres variétés

étant analysées au chapitre des noix et graines.

C) LE SAFOUTIER -

("Pachylobus Edulis") famille des Burséracées, très répan­

du dans la moitié Sud du Cameroun, produit le fruit appelé Sâa en

Ewondo : c'est le "Bush-butter" des anglosaxons.

L'abrc très répandu autour des villages dans la région de

Yaoundé, porte des sortes de grosses "prunes", pour employer le

te-rtné-le plus usité et le plus approchant, de couleur rose tour-
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nant au mauve-violacé à maturité 9 de 8 à 9cm de long. Le sâa se

trouve pl~s ou moins tout au long de l'année sur les marchés, mais

11époque d'abondance se situe entre Juillet et Janvier.

La pulpe mince re cOuvrant un grc. s noyau est farineuse 9 aci­

dulée et très appréciée. Elle est consommée après cuisson du fruit

entier à l'eau ou au four. Sa teneur relativement élevée en pro-
o. • • •

téines et en lipides (25' %) en fait un aliment assez particulier~

différent des. précédents qui sont surtout amylacés, très intéres­

sant sur le plan nutritionnel.

D) LE BAOBAB

(Adansonia digitata), arbre géant des régions de savane est

un peu, comme le palmier à huile pour les populations du Sud 9 un

arbre providentiel. Sa feuille est couramment consommée fraîche

ou séchée. Lo gros fruit ovoïde suspendu par un long pédicule

est connu sous le nom de "pain de singe"; il renferme une pulpe

blanche farineuse qui est consommée en pays de savane 9 et des
graines noires dont on peut extraire de l'huile. Ces graines sont

parfois grillées dans leur coque et les amandes sont ensuite pi­

lées avec des arachides, additionnées d'eau et de sucre: la sau­

ce ainsi obtenue accompagne le mil (Sénégal).
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III - A U T RES

:-=-=-=-=-=~-=-=-=-=-~-:-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-:

Famille

Nusacées

-~~omb8.cées

! 1 ! '
, ! ' jNom ver-
! Nom scientifique! Désignation 'Forme analysée! !
! ! ! ' Ewondo
, ! 1 i

----------------,------------------,------------------'------------------'--------! ! ' ,
, Busa Paradisiaca ' Banane plantain 1 Banane verte '
, , , !
, , 1 Banane mûre '
, , , !
, , !B~nane frite dans '
, , !l'huile de palme '
! ! ' ,
, , !Banane cuite sur '
, , fla cendre (verte '
, ! ! ou mûre) ,
! ! ' ,

Gurscracées !Pachylobus Edulis !Safoutier ou Bush-! Fruit (pulpe) ! Sâa
, !butter ' ,
, , , 1

!Artocarpus commmUE! Arbre à pain 'Pulpe farineuse
, , ! !
!Adansonia digitata!Baobab (pain de !Farine de la pulpe!

singe) !,. . .
=...~=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=- =-=-=-=-=-=-=-=-=--=---= ..",,=--=-.:-
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ALIMENTS FARINEUX
---------~---------------------------

=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=~=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-~=-=-:

1 U) U)"'tR ! 'Vitamine 10> U) o· U) 0>' OU)
.-oiR! Cl) !.-o qo! 0> !~! ! H ! C • ! (l)!
.,-i ,.-0 \R,.,-i ,H"tR, 1 tR, 0 * , ,.... , .... 1 ,,-i ,
op • ',,-i • 0 ~'.-o . ro •. H ',.ç: 0 op ~ 0 ID H, H'
oqo' p...., ::3::J' ~ "0 tUJ 0>" PI., 1::°',0>°, ° 1
H '.,-i qo' r-l ru 0 0> ~ s: f%.l qo' ID qo 0 ro ~ . H ffi' r-l 0

P-t ! H ! 0 op !0, ! El! os! 1> 's ! p...'S! ro!
---_!_--_!_--~!_-_!_-_!_--_!_~--!_~~!~!_~_!_-------------------

! ! ! ! ! ! ! ! ! !
1,2! 0,3!39,6!0,8!17 ! 1,4!26 ,24 ! 3 !148!

, r " "'"
61 , 0 1, 2! 0, 4 !36 , 8 !0 , 8 !14 i26 , 6 i21 , 6 ; 3, 9 ; 138 ;

, ! !! !!!!!
! ! !! !!!!!

50,3 1,4! 4,9!42,5!1,0!10,9 1,8!29 !21,6!17 !198!
! ! !! !,!!!
! ! ! ! ! ! ! ! ! !

51,1 1,4!0,15!45,8!1,0!5,6! 1,2!33 !42,3!11,4!171!
, ! ! ! ! ! ! ! ! ! !

. ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! !
!51 ,5! 7 !25,9!14,6!1,0!16! 0,3!36 !19 ! 9 !319!
! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! !
! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! !
no ! 1,3! 0,4!25,5!1~0'0,02! ! 0,04! 0,04! !110!
! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! !
!22 , 9! 1, 1 ! 0, 1 !72 , 6 !3 , 3 !340 ! ! ! ! !266 !
! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! !

! !!!!!!!!!!!!
-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-~-=-=-

,
naculaire!

! 1
1 Autres i
! langues i, ,
._-------_._---
! !
, '58 01. ,
!
!
!
!
!
!
!,
!
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IV - LES LEGUMINEUSES

Les LEGŒUl\ŒUSES constituent une vaste famille du monde Vf:­

gétal particulièrement intéressante par les nombreuses espèces

comestibles qu'elle renferme, et qui sont caractérisées, dè façon

constante, par une teneur élevée en protides et botaniquement par­

lant par leurs fruits en "gousse"i certaines, telles que l'arachi­

de et le soja, sont en outre des sources majeures de corps grasi

d'autres, telles les haricots, sont des aliments surtout fari~oux,

mais que leur teneur en protides valorise.

Les LESGm'1I~~USES se divisent en trois sous-familles, les
CAESALPINACEES, les r1IMOSACEES et surtout les PAPILLONACB~S qui

renferment le plus grand nombre d'espèces intéressantes sur le

plan alimentaire.

Ces dernières appartiennent aux genres

"

"

"
"
etc.

L'ARtl.CHIDE

ARACHIS, l'arachide

VOANDZEIA (pois do
terre ou voandzou)

CAJANUS, VIGNA, DOLI­
CHOS PHASEOLUS,
(haricots)

GLYCn.1E (soja)

PISUI'II (pois)

L'arachide (Arachis hypogea) est une des plantes les plus

cultivées en Afrique - Originaire d'Amérique du Sud, elle y a été

introduite au XVIème siècle. (Le terme de cacahuète est d'ailleurs

d'ori~ine espagnol). Elle se caractérise parle développement sou­

terrain des gousses, d'où le nom de pea-nut, ground nut qui lui



40

est donné en anglais.

TantÔt cultures à vocation industrielle dans certaines ré­

gions et destinées à l'industrie des oléagineux, tant6t en cultu­

re vivrière autour des villages où on la retrouve presque ~~onjO"ll-~S,

elle constitue, de façon fort opportune, un des éléments import8.nts

de l'alimentation africaine traditionnelle et un complément nutri-·
tionnel capital.

Sa teneur en corps gras le désigne comme la graine oléagi­

neuse par excellence, mais les protides qu'elle renferme, en font

également un aliment providentiel dans les pays où les protéines
animales restent inaccessibles à la majorité des populations.

Les arachides sont consommées soit crues, soit grillée's,

soit bouillies, tant6t entières, tantôt écrasées en pâte d'ara­

chide qu'on incorpore à un grand nombre de plats ou de sauces-

Elles peuvent être traitées, par des procédés familiaux,

pour en extraire l'huile, mais le tourteau résiduel incomplète­

ment déshuilé et dont la teneur en protides se trouve encore ac­

crue de èefait est toujours consommé, ce qui est une excellente

chose. On le trouve souvent sur les marchés sous des formes di­

verses (galettes, boules, "cigares"). •

Les tourteaux industriels, provenant des huileries modernes,

quels que soient les procédés d'extraction employés sont par con­

tre presque totalement privés de matières grasses et constituent,

le problème de la qualité des acides aminés mis à part, la source

de protéines la plus riche connue, de l'ordre de 50 g. pour cent.

Ce fait explique les raisons pour lesquelles on a essayé un peu

partout dans le monde, d'utiliser.ces tourteaux non seulement
pour la fabrication d'engrais ou l'alimentation du bétail, mais

directement pour l'alimentation humaine.
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N_Q_î_â L'appréhension soulevée dans le monde par la découver-

te dans les arachides d'une toxine, l'Aflatoxine, élaborée par

une moisissure qui se développe sur certains lots de graines, ne

doit pas jeter le discrédit sur cot aliment providentiel, la ôiso

en oeuvre do certaines précautions lors do la récolte ot du stoc:·­

kage permettant d'éviter ces inconvénients.

LES HARICOTS

Les haricots sont des graines renfermant surtout do l'ami­

don, mais leur teneur en protéines n'est pas négligeable et on

fait un complément alimentaire souhaitable à la plupart dos ré­

gimes. Le nombre des variétés de haricots en· rend une classifica­

tion difficile; leur détermination est d'ailleurs complexe pour

le profane ot importe pou sur le plan strictement aliQentaire,

leur composition variant sommes toutes assez peu d'une espèce à

l'autre.

Le haricot connu des pays tempérés, PHASEOLUS VULGi-~RIS con­

sommé vert entier (en gousse) ou écossé (frais ou séché) se rcm­

contre en culture maraichère autour des centres urbains. Les va­

riétés usuelles en Afrique sont surtout du genre VIGNA (haricot

"Niebe", Vigna inguiculata, appelé aussi dolique), mais appar­

tiennent aussi aux genres DOLICHOS et PHASEOLUS.

Les haricots font l'objet d'une consommation importante

dans l'Ouest-Cameroun. Ailleurs, elle n'est pas ce qu'elle devrait

être et il ya certainement un effort à faire pour en développer

la culture étant donné l'intérêt de cet aliment et l'éventail des

variét:és qui permet de trouver l'espèce le mieux adaptée aux di­

verses conditions de sols et de climats. Ils sont consommés cODIIle

légumes le plus souvent, ~nti'ers ou parfois réduits en pâte.
1-: .·'r····.!··.
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Des beignets de haricot sont cependant vendus sur les mar­

-ché-s--etarrs----:cer-t:a.ine-s-régi.ons--{-..Doual.a-,---Bamileké). Dans l'Adamaoua
on rencontre sous le nom de KOSSAI des beigne-ts--d-e--harico-t--sec

écrasé et de farine de mil frits dans l'huile d'arachide.

LE POIS VOANDZOU

Le Pois voandzou ou Voandzou (VOANZEIA subterranea, pois de

terre, pois Bambara, Bambara earth pea, bambara ground nut en

anglais) est connu au Cameroun, mais à lui non plus n'est pRS

accordée la place qui dfrvrait lui revenir. Les pédoncules floraux

s'enterrent et les gousses comme pour l'arachide, murissent dans

le sol, d'où le nom de pois de terre (Atob, metob en Ewondo,

debbi en Foulbé).

Le Voandzou est apprécle par certaines populations du Nord

(Toupouris en particulier) où il a été introduit as."3ez récemment

avec succès.

Il peut être consommé, comme l'arachide, soit cru, soit

après 'cuisson, il peut alors être servi tel que, en sauce, ou

écrasé et pr6senté en boule.

LE SOJA

Le Soja (glycine max, syn - soja hispida) est une plante

originaire du Sud Est Asiatique, qui tient une place capitale

dans l'alimentation des orientaux, notamment en Chine, et qui est

en droit de revendiquer une des toutes premières places dans la

hiérarchie des espèces végétales alimentaires. En Afrique, elle

n'est actuellement encore l'objet que de cultures expérimentales.

Ses multiples utilisations exigent un certain nombre d'opérations

culinaires qui ont freiné jusqu,à ce jour sa diffusion, mais en

fin de compte son grand intérêt devrait finir par l'imposer; très
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riche en protides ot lipides, le soja se situe à mi chemin entre

l'arachide ot leu t~ricots· Il est cultivé sur une large échelle
aux Etats Unis COI"j110 pla:'Jteoléagineuse.

Le soja, égalemunt engrais vert et excellent fourrage pour

le bétail, peut s'employer comme un haricot ordinaire; sa cuisson

est toutefois assez longue. Les orientaux en tirent un lait végé­
tal qu'il est possible de faire cailler (fromage de soja) et par
fermentation diverses sauces. Le soja pourrait rendre de grands

services pour l'alimentation infantile au moment du sevrage; sans

être comparable au lait animal, il en constitue un succédané
intéressant quand le premier fait défaut, ce qui est courant en
Afrique.

Cette plante, on le voit, présente donc de multiples pôles

d'intérêt. C'est pour cette raison et bien qu'olle ne constitue
.pas actuellement un aliment spécifiquement camerounais, que nous
avons réservé quelques lignes à son étudo.

~Q_!_~ : Les experts chinois en riziculture travaillant dans la

région de Nanga-Eboko, ont planté du soja et obtenu d'excellents
résultats.

En dehors de ces espèces, on trouve dans le commerce d'au­

treslégumineuses alimentaires que nous no citons que pour mémoire,

car elles n'entrent que rarement dans l'alimentation africaine et
sont consommées surtout par les européens.

Il s'agit notamment des petits ~ois (Pisum sativum) frais

ou socs (pois Il cassés") et des haricots d' Euro..!2§ frais, ou secs

(Le haricot vert, dont la gousse est consommée en même temps que

la graine sera étudié avec les légumes). Les lentilles (lens es­

culata) et les ~oischiche~ (cicer arietinum) sont exclusivement
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des aliments d'importation. Par contre les petits maraichers peri­

urbains livrent aux consommateurs des villes des haricots verts

d'Europe, ou écossés.frais, ainSi que parfois des petits pois.

Pour faire un tour d'horizon complet des légumineuses Qli­

mentairesau Cameroun, il faut citer:

1 0
) dans la sous-famille des MIMOSACEES, l'arbre à__farine~9~.,1~L~

(Parkia biglobosâ), arbre des savanes de l'Adanaoua ou du Nord

Cameroun dont la gousse et les grainesferoentés constituent dos

aliments courants.

La graine, employée pour la fabrication d'un condiment (le

dadawa en Foulbé, qui est le Soumbara d'Afrique Odcidentale)

sera étudiée avec les autres graines.

La gousse contient également une pulpe jaune, acidulée qui,

réduite en farine, permet de confectionner certains plats,

d'où le nom d'arbre à farine.

2 0
) dans la sous-famj~.lle_des CESALPINACEES - Le "Cassia tor...ê;" est

un arbrisseau de 1 à 2 m. de haut, à fleurs jaunes, portant de

longues gousses de 20 cm., dont les jeunes feuilles sont con­

sommées dans le Nord-Cameroun (Tasbao en Fouldouldé, Pentchere

en Toupouri). Nous les retrouverons dans l'étude des feuilles.

Les fleurs de "sargai" (Adamaoua) consommées également (dans

les sauces) sont des ·fleurs de césalpinacées, probablement de Cas­

sia occidentalis.

Tamarindus indica (Tamarin, "djabe" en Foulbé) est un arbre des

pays do savane. Il 'porte des gousses dont le pulpe riche en acide

tartriquè, de goût agréable sert à préparer une sorte de boisson

rafraichissante ("eau de tamarin" dans l'Adamaoua), ou est consom­

mée telle que.
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=-=-=-=-=-=-~-=-~-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=- =-=-=-=-=-=-=-=-=-=-
1
iNom ver-

Famille Nom scientifique Désignation Forme analysée! !
, Ewondo 1

r
! ! , ,.

---------------!----------~-------!------------------,------------------!--------:

Papill~acées! Ârachis hypogoa! Arachide , Graines fra1ches , !
! ! ! ,
! , ,Graines séchées ou,
, , 'pâte Il complète" !
r r r r
; ; [Tourteau ~e mon~ge;
, , ! (Go.t08.U d n.rp..chldo~

! , ,Tourteau industriel !
r r r r· . . ,
'Vigna inguiculata' Haricot niebe 'Haricot frais 'Kon
r rIt· . . .
, ! ! Haricot séché ,
, r i r, . . .
!Wo and ZE):ia subterra-' Voandzou , Pois frais ! Atob
, nea , , ,
r r 1 r· . . .
l , , Pois 'secs ,
! ! , ,
!Soja hispida ou! Soja , Grains secs ,
, glycine max.' , ,
1 r r r. .Lait (caillé de .
, , 'soJ'a) ,, , , ,, , , ,
lAutres haricots et! , ,
'pois secs - hari- ! ! ,
! cots et doliques , "
!petits pois - pois' , !
'chiches, fèves, , , ,
'lentilles.' ! !, , , ,
!Pisum sativum , Petit pois frais ! !
l , , ,
!Parkia biglobosa' Néré , Farine de pulpe ,
1 ! , ,
1 ! ,Graines fermentées'
! , , (dadawa): voir con-!
! , 'diments'
! ! ! ,

,-.- --0; =.- '.~ _-=--=_=-=-~ =-~= -..... _... ~_ ___--=--:::=_~::::..__~-=_:::::=-~~=-~-==-=~=-_=
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III - LE Gill1INEUSES

~=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-= -=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-:

"! t,~' 1 0) !Vi tarJine! Ul ,
naculaire i '0) r Ul 1 Ul 1 Ul • 1 Ul f H, C ,0),

+=,.0) Q) 0)Qi).0) *- 0 .,-i.
l , .,-i o.sz ''0 l '0 Q~ ,'(j 'H ,*-, 'è~' H .c 1 t: 1 ~, H ,At '0 •.,-i*-.,-i •.,-i>4''O CIl· 0). P, +='O·UlO· 0
1 U re s '.,-i • 1 +=' r p; • , 0 ;::î , s:: ., 0 Qi) ,l':t-t Qi) Ul 1 s:: Ul ',0) Ul' ~ ,
; langue s i 0 Qi) i 0 • ; .,.-j Qi) i ;::î CIl i 0) b4 8 i S, 0 ; ~.Ul i H .Ul i 0 ,
, .;::î .HQi).H .r-1+='.o ••• .c.,...-,-i.p,,-i.•
l ,::r:: ,P-l, ,00, , , ,P-l,<:G;::î,<:t1;::î, ,
, •••• ,:P. ••••• O, O, •,---------!----!----!----,-- -!---,----!----!---,----!---!---!---------------------

!43 !13,5!26,0!15,7!1:8! 30' 1,8! 90! ' !351!
, ! ' , , , ! ' r , l ,

l , ! ' l , ! ' ! ' ! '
! 7,8!23,4!40,2!26,3!3,2! 68! 2,2!420! ' !560!
! ! 1 ! l , ! ' , , l ,

!20,8!33,2!16,3!26,2!3,5!115! 2,3!490! ' !384!
, , ! ' , 1 ! ' , Il!

, 5,2145,8! 5,6139 14,4! 83117 !580! ! !3641 (ORANA)
! ' 1 ' , ! ! ' , ! ! '
!69,9! 7,1! 0,6!20,5!1,9! 20 1 !205! ' !113!
! ' ! ' l , , , , , , r

!12,0!23,4! 1,8!58,9!3,9! 95! 4 !352! ! !349!
l , 1 ! ! ! l , ! ' 1 1

>~ l'::~., -"') !55,5!10,2! 8,4!31,3!2,2! 11! !270! ! !202!
_.' ~ li. '- ,Je, ! ! ! ' 1 l , ! ! ! !

! ' ! 1 ! 1 ! l , ! 1 !
!10,5!17,8! 6,2!59,8!3,5! 79 ! 2,7!289! ! !359!
, , ! ' 11! ' , l , !
! 8 !38 !18 !31,3!4,7!208' 6,5! ! ' !335! FA °
! 1 Il! ! ' ! ' , 1 1

, ! ' l , ! 1 ! ' , 1 1

! 87 , 4! 6,3! 3, 1! 2, 5! 0, 7! 46 1 1, 1 ! ! ' ! 581 F A °
, , ! ! l , ! ! ! l , !
! ! ! ! ! ' ! ! ! ' 1 1
! 1 ! ! ' ! ' ! ! ' 1 1
! l , ! ' ! ! ' ! ' , !
! ' , ! ! 1 ' ! ! ! ! !
111 !22,2! 2,1!61,6!3,11 64' 4,8! ' 3' !345! FA °
1 Il! 1 ! ! 1 l , ! '
! ' 1 ! ' , ! 1 ! 1 1 1
! ! ! ' , ! ' , , , , ,
! '6,7! 0,4!17,7! ! 221 1,9! '24' !101'
, , , ! ' l , l , 1 ! ,

! 7,6! 5,3! 0,7!72,6!3,2!130' !150! ! !317! (Busson)
! ' ! ! l " '!"
! ! ! ' , " '!' i !
l , , , , " !!'!
! ! ! ' ! '! ""
! ! ! ! ! ! ! . ! ! ! !

:-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-~-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-:
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GRAINES , AMANDES , NOIX DIVERSES
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L'alimentation camerounaise traditionnelle, comme l'alime;'l­

tation!africaine en générale, fait appel à un nombre considérab:e

de graines et amandes diverses, qui sont tantôt produites par 288

espèces cultivées, tantôt l'objet d'une simple cueillette à .r,a~rtü'

d' espèces spontanées, comme les graines de céréales ou de Jég:.r'li­

neu~~s, ces organes de réserve de la plante sont riches ~n nu·~~i­

ments divers et apportent à la fois glucides, lipides et protides
dans des proportions variables.

Les consommateurs y recherchent tantôt des propriétés muci­

lagineuses donnant du liant qUX sauces et leur conférant leur as­

pect gluant, leur onctuosité, qualités qui favorisentl'abso~ption

des aliments amylacés (céréales ou tubercules) 7 tantôt des propri­

étés condimentaires, tantôt - et le plus souvent - une source de

corps gras. Dans ce domaine des graines oléagineuses en particu­

lier, les espèces productrices sont extrèmement nombreuses en par­

ticulier :qans les essences forestières, eCG la plupart sont inex-·

ploitées, mais l'inventaire en a été fait par les botanistes) et

même bien souvent l'analyse des composants lipidiques.

En fait on assiste graduellement à une simplification des

rations alimentaires tenant pour une grande part, à une désaffec­

tion pour les produits de cueillette.et en partiamlier certa~es

graines oléagineuses qui servaient couramment encore dansl1ali­

mentation il y a· quelques décades, phénomène qui se situe dn::11J J.B

courant normal de l'histoire et qui a fait progressivement passer

les populati~ns africaines du stade de la cueillette à celui d'une

culture qui se modernise petit à petit et sélectionne les produits

les plus intéressants. Ceci entraîne sans doute une meilleure pro­

ductivité notamment énergétique, mais aussi une évolution regret­
table vers des régimes alimentaires beaucoup plus monotones, Cet
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abandon d'un certain nombre de produits de l'alimentation ances­

trale que l,' on enregistre tient aussi en partie à la' désaffection

de beaucoup de gens pour les choses de la terre, à l'exode des

jeunes attirés par la ville, et, pour tout dire, à une conception

erronée du modernisme qui n'est -pas sans inconvénients. Il faut

en effet savoir prendre du présent ce que l'expérience prouve être

favorable, sans rejeter systématiquement ce que le pa,.ssé avait de
bon.

Actuellement la liste de ces constituants occasionnels de

la ration alimentaire camerounaise reste toutefois assez longue.

On peut classer cee noix,nnandes et graines en plusieurs

groupes :

1°) les' oléagineuses proprement dites;

2°) les diverses;

3°) les condimentaires (on les étudiera plus loin à propos

des condiments);

4°) un paragraphe spécial est réservé aux noix de cola, du

fait de leurs propriétés pharmacodynamiques;

-5°) mention doit être faite pour mémoire de la graine de

café et de l'amande de cacao.

~S N~IX, AHANDES--, GRAINES OLEAGlNEUSE..§ -

Nous ne reviondronc ~ns sur l'arachide et le soja, graines

oléagineuses déjà étudiées jarmi les autres légumineuses (on pour­

rait d'ailleurs faire mention également des huiles de céréales,

mals et blé, utilisées surtout en diététique).
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NOIX DE PALHE -

La noix de palme ost le fruit du palmier à huile (Elaeis

guineensis) palmier d'origine spécifiquement africaine. Elle se

présente en volumineux régimœet fait l'objet d'une consommation

très "importante' dans ;la partie Sud du Cameroun. Elle conditionne

réellement l~~limentation de ces régions lui apportant un complé­
ment calorique appréciable, sos précieux et abondants carotènes

(provitamine A) et favorise l'équilibre des rations alimentaires

en hissant leurs composants lipidiques à un taux presque satis­

faisant, ce qui est exceptionnel ailleurs, dans les régions dé­

pourvues de palmiers à huile, où los corps gras sont on général

très insuffisants.

La noix de palme appara1t donc bien comme un élément capi­

tal dans l'alimentation des pays de forêt.

Si l'huile de palme est vendue sur les marchés (il s'agit

en général d'huile de fabrication artisanale, se présentant comnle

un liquide rougeâtre épais, de bonne valeur nutritionnelle), la

ménagère camerounaise la prépare en général elle-m~me à, partir

des noix. Ces dernières sont mises à bouillir pendant une deni

heure, puis placées dans un mortier et pilées; en pressant ensuito

les noix à la main, la ménagère en exprime l'huile contenue dans

la pulpe. Bien souvent la ménagère reprend à l'eau chaude les

noix déjà traitées et obtiont l'osuk, eau grasse qui est utilisée

pour la préparation d'autros plats, notamment la cuisson des feuil­

les. Il est difficile d'apprécier exactement la valeur nutritive

de l'esuk étant donné la grande variabilité des proportions d'hui­

le et d'eau.

La valeur alimentaire de la noix de palme est toujours dif­

ficile à déterminar au cours des enquêtes. Le traitement familial



51

des noix, très rudimentaire, ne permet d'en extraire qu'une fai­

ble fraction des principes alimentaires.

La composition de la pulpe sera donnée à titre indicatif,

les'procédés d'extraction en labor~toire permettant un épuisement

complet des corps gras que ne peut réaliser la ménagère. D'un point

de vue pratique, nous donnerons la quantité moyenne de lipides
. apportée par l,.e .:trai.tement familial de 100 g. de noix.

En ce qui-concerne l' "Esuk" , . compte tenu des quantités d'eau

qui sont essentiellement variables, il n'est pas possible d'en

définir exactement la valeur alimentaire et il faut également re­

monter aux noix utilisées pour le préparer. Si une partie de

l'huile en a été extraite au préalable pour un autre usage, on ne

peut plus se livrer qu'à une estimation plus ou moins hasardeuse.

Sur le plan quantitatif, la préparation familiale de l'hui­

le de pal~e s'avère comme un procédé imparfait à mauvais rendement;

sur le plan qualitatif, au contraire il convient de dire qu'elle

procure un produit naturel d'excellente valeur nutritionnelle,

'riche en provitamines A. 1e chauffage prolongé entrepris parfois

pour raffiner l'huile et la décolorer n'appara1t, par contre, ab­

solUQent pas souhaitable.

Le traitement de la noix de palme laisse intacte l'amande

de palmiste (ou "palmiste") entourée d'une coque ligneuse très

dure. Ces palmistes sont en général livrés pour l'industrie des

oléagineux,parfois croqués par les enfants.

NOIX DE COCO -

La noix de coco est le fruit du cocotier (-Cocos nucifera).

Ce palmier semble ~tre originaire du Pacifique et a sans doute

été introduit ultérieurement à l'occasion des voyages des grands

navigateurs.
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La partie comestible du fruit est constituée par l'albumen

de la graine, délimitant ~ne cavité remplie d'un liquide clair,

le "lait" de coco (ce liquide laiteux dans le fruit jeune devient

limpide sur le fruit mÜr et est très apprécié).

L'albuDen 1 isolé de sa coque constitue le coprah; c'est une

des matières premières essentielles de l'industrie des corps gras,
employée en particulier dans la margarinerie.

Sur place le coprah est souvent consommé tel que; il peut

être râpé et incorporé dans des gateaux; dans certaines' régions

.(Kribi) ~ on en ext~ait une huile du ménage: il reste avant, tout

un produit d'exportation.

LA NOIX DE KARITE -
~-.----'-,;.

Le Karité (Butyrospermum Parkii, famille des Sapotacées)

,est un arbre des savanes boisées. Il est un peu, toutes proportions

gardées~ pour les populations de ceS régions ce qu'est le palmier

à huile pour les pays de forêt. C'est l'''arbre à beurre"; il ne

semble toutefois pas qu'il joue au Cameroun un rôle aussi impor­

tant que dans d'autres pays d'Afrique Occidentale (Mali, Haute­

Volta); le beurre de karité n'a guère été rencontré au cours de

l'enquête alimentaire dans l'Adamaoua 1 région offrant cependant

les conditions requises par le Karité, qu'on y rencontra offecti­
vement, oeci nous confirmant dans l'impression exprimée plus haut
que l'on s'achemine vers un abandon progressif de la pratique de

la cueillette, phénomène voulu par l'évolution des choses.

Il s'agit cependant là d'une source importante de matières

grasses, très appréciées au ~mli, où la production était évaluée

à 100.000 tonnes en 1963, ainsi qu'en Haute Volta.(Elles sont on

partie exportées rour l'industrie des oléagineux).
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Le fruit, de la taille d'une petite orange, possède une

pulpe comestible enrobant un noyau volumineux.

Classiquement la préparation du oeurre se déroule de la ma­

nière suivante' :

Les fruits sont disposés dans des trous de façon à laisser

pourir la pulpe qui les entoure, au bout d'un certain temps, les

noix sont nettoyées de leur pulpe, séchées, cassées et les amandes

sont alors pilées dans des mortiers puis mises à bouillir. L~

'bourre est ensuite recueilli par "écrémage" - il se présente.géné­
'r~onent Dur 103 DGT·chés BOUG forne solide, -en portions grosses,
de couleur brune.

LA NOIX D'ÀDJAP -

La noix d'adjap provient d'un arbre appartenant à la même

famille que le karité (Sapotacées) - il s'agit de MI~rnSOpS DJAVE,

ou BAILLO~~LLA TOXISPERr~ - encore appelé vulgairement makoré. Ce

très gros arbre de la forêt (pouvant atteindre 60 m) - donne des

fruits jaunes, ronds,de la taille d'une orange (Ebon-adjap en

Ewondo) à pulpe comestible comme ceux du karité, dont l'amande

est utilisée pour la fabrication d'une huile comestible très re­

cherchée, mais de plus en plus rare.

LA GRAINE DE COTON -

Le coton (gossipium barbadense) est une plante de la famil­

le des r~lvacées connue surtout pour son utilisation textile. l'~is

la fibre est fixée à des graines dont il faut la séparer, qui

constituent une source importante en corps gras comestibles (30 %
de lipides dans l'amande) et sont désormais couramment employées

pour la fabrication d'huiles alimentaires. Le tourteau résiduel

peut§tre utilisé dans l'alimentation humaine, comme celUi de

l'arachide, il présente un taux élevé de protides.



LE KARITE- Butyroepermum parki!
d'après E.PERROT , in " Les vég~taux utiles

" 9de l'Afrique tropicale française (1 07)
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L.f:.. GRAINE DE SESAME -

Le sésame (sesamum indi­
eum, famille de Péda11acées)
est une plante connue depuis
fcrt longtemps pour ses graines
oléagineuses qui sont, la plu- ~::­

part du temps, non pas trans-
I 1

formées en huile, mais employées
, .'

directement dans les plats après
avoir été grillées et écrasées

1

sommairement.
1

LA CITROUILLE A HUILE -

Très peu répandue, et
uniquement comme curiosité
de jardin au Cameroun jus­
qu'à présent, la oitrouille

~

à huile (Telfairia p~data,'

famille des Cucurbitacées) semble avoir été 1n1roduite réoemment
de Nigeria. Le fruit volumineux, mesurant de 5( à 80 cm de haut,
est ovofde et doté de 10 ar~tes saillantes, qu:l. donnent à la
ooupe un aspect en étoile caractéristique. La t:llair n'en est
pas comestible, mais elle renferme un no:i~re i~portant de grai­
nes de la taille d'une chataigne,à deux cotyl{\'\.ons, dont on' peut
extraire l'huile (d'où le nom), ou consommées telles que~prèe
cuisson. Les feuilles en seraient parfoiscorJ30mmées.
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AUTRES NOIX AI'lANDES ET GRAINES___________L _

De nombreuses autres graines renferment des quantités non

négligeables de lipides, mais elles sont consommées entières géné­

ralement, et jamais traitées pour en extraire des corps gras. El­
les sont tant8tconsommées grillées ou bouillies et mangées telles
que, tantôt écrasées dans les sauces.

LES GRAINES DE COURGE -

Les plus importantes d'ent~lles sont les graines de cour­
ge; nous entendons par ce vocable un certain nombre de cucurbita­
cées dont la chair est parfois consommée, mais qui en général sont
cultivées uniquement pour ces graines. Les courges mûres sont fen­

dues placées en tas et abandonnées quelque temps; la récolte des
graines est ainsi facilitée par le ramollissement de la pulpe ­
les graines sont alors lavées puis séchées, parfois addit:ionnées
d'un peu de latérite qui leur donne une teinte rouge sale, le but

de cette opération étant de les rendre moins glissantes au moment
du décorticage.

La préparation des gateaux de graines de courge (~am~ngon

en Ewondo) demande un travail considérClble, les graines .devant

être cassées l'une par une et l'amande r~tirée de sa coque. Les

amandes sont ensuite pilées , réduites en pâte, on y ajo:ute éven-­
tuellement quelques morceaux de viande, de poisson sèché, d'oeuf

dur puis. on façonne une sorte de gateau que l'on emballe dans des
feuilles de bananier. Le tout est mis à cuire dans l'eaubouillan­
te.

Mais les graines de courge peuvent ~tre également grillées

et écrasées comme l'arachide pour la préparation des sauces. La
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teneur des graines de courge en protéines et en corps gras en
fait un adjuvant précieux de l'alimentation africaine.

LES GRAINES DE RICINûDENDRûN - (Ezezan en Ewondo)

Le Ricinodendron africanum (famille des Euphorbiacées) est
un grand arbre des régions de forêt, poussant spontanément autour
des villages. Les fruits bi ou trilobés contiennent deux ou trois
graines qui, après cuisson à·l'eau, se présentent comme de petites
noisettes de couleur jaunâtre, à sur~ace cérébrolde. Bcrasées dans
los sauces elles représentent un apport alimentaire de valeur
(570 calories pour 100 g., 28 %de protides)~

L'AMANDE DE HANGUE SAUVAGE -.
L'amande de mangue sauvage (Ndok en Ewondo) provient d'un

arbre des régions de for~t, de la famille des Simarubacées (Irvin­
gia gabonoensis, souvent appelé "manguier sauvage").

Les fruits jaunes, ressembl·ant: vaguement à de petites mangues
sont ramassés, entas'sés et laissés· à pourrir sur le sol. Parla
~uite on en extrait les amandes(oU:Nd~k) qui,grillées et pilées,

.. .

sont incorporées dans les sauces. Là comme pour beaucoup d'autres

. produits. de cueillette, il semble qu'on assiste à une désa+f~ction

progressive du consommateur pour ce condiment, en raison des dif­
ficultés de ramassage et de préparation. C'est cependant un ali­
ment très intéressant, apportant plus de 700 calories pour 100 g.
(76 %de lipides).

LES M1ANDES D'ARTOCARPUS (arbre à pain) -

L'Artocarpus communis, variété séminifera (ainsi qUEl;le
Jacquier) produisent des ama~des qui sont parfois consommées
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bouillies--0l.L grillées. L1 apport_alimentaire qu'elles représentent
n'est pas sans intérêt.

LA NOISETTE D'A~QUE (Komé) -

La noisette d'Afrique, appelée en langue Ewondo "Komé", est

le fruit d'un arbre de forêt, (Coula Edulis, famille des olacacées).

Le fruit, d'un diamètre de 4 à 5 cm contient une amande à

. goat de noisette, qui se mange soit crue, soit bou~llie ou gril­
lée. Elle est consommée habituellement comme une friandise et
n'entre pas dans la composition des sauces comme les amandes de
ndok ou l'ezezan.

~'Ar1ANDE DES TROPIQUES -

Cette amande est le fruit du Badamier, ou "Amandier des Tro­
piques (Terminalia catappa, famille dés Combrétacées). Cet arbre
se rencontre surtout sur la c~te dans la région de Kribi où on le
trouve jusque sur les plages. Le fruit plat s'apparente par la
forme et la dimensiq~ à l'amande d'Europe. De couleur jaune ver­
dâtre, il est entouré d'une pulpe rose de faible épaisseur qui
est consommée surtout par les enfants. L'amande, consommée crue,
constitue un produit de ramassage local et n'est guère commercia-
lisée, en dépit de ses qualités qui l'apparentent à l'amande d'Eu­
rope.

LA NOIX DE CAJOU -

La noix de cajou est le fruit d'Anacardium occidentale (fa­
mille des anacardiacées). Il se présente sous la forme d'une co­
que reniforme de deux à trois centimètres de long contenant l'a­
mande et suspendu à ce qui passe à tort pour le fruit. Cette aman­
de peu consommée au Cameroun, peut se manger crue ou grillée -
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elle est très recherchée et commercialisée le plus sou,:vent en mé­

langes (salés) comportant d'autres amandes grillées (~oisettes,

amande, arachides) et destinés à accompagner les apéritifs.,Le

fruit ou "pomme cajou" (qui est en fait botaniquement;a~l<3.nts un

faux fruit puisqu'il correspond à l'hypertrophie du pédoncule du
précédent) est agréablement parfumé et comestible. Il sera étudié

" . .

avec les fruits.

Les végétaux étudiés ci-dessus correspondaient surtout aux

régions du Sud Cameroun. Ceux que nous allons maintenant rencon­

trer participent plus spécialement à l'alimentation ~u Nord du

pays. Il SI agi t toutefois de produits de cueillette- ou de ramassa­

ge, d'un intérêt nutritionnel certain, mais consommés occasionnel­

lement., nlapparaissant quI irrégulièrement dans l'alimentation loca­
le.

LES GRAINES DE BAOBAB -

Nous avons parlé plus haut du fruit de baobab à propos du

II pain de singe ll
• La pulpe du fruit contient un certain nombre.de

'. ..

graines noires dont l'amande ne peut être extraite qu'après un

trempage et une ébullition prolongée. Les graines peuvent être
pilées et réduites en farine.

LES GRAINES DE FRŒ'IAGER -

Le fromager (Ceiba pentandra, famille des Bombacacées com­

me le précédent), produit des. graines riches en corps gras qui
sont parfois réduites en farine et utilisées dans les sauces.

(Nota : il~n est.de même pour les graines d'un autre arbre de

la même famll.le, le Bombax, ou Kapokier, qui, nous le verrons a

également d'autres utilisations).
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L'M1ANDE DU DATTIER DU DESERT -
,

L'arbre nommé "Dattier du desert" est le Balanites Aegypti-
aca (famille des Zygophyllacées). C'est un arbuste épineux des
zones saheliennes dont le fruit (Tanni en Foulbé), couramment con­
sommé sera étudié au chapitre approprié. L'amande du noyau, riche

en lipides, est p2rfois utilisée dans l'alimentation.

LES GRAINES DE.· KAN -

Le Kan, mot Foulbé, désigne là graine du Beilschmedia, arbre

de la famille des laur~cées (Kanda en Ewondo, ngala en Dourou) vi­

vant sous des climats assez variés. Cette grain,e s' emploi'e dans

les sauces auxquelles elle confère une consistance mucilagineuse.

(Certaines variétés ont dans l'Adamaoua la réputation d'être toxi­

que pour les chiens !).

LA GRAINE DE CERATOTHECA SESAMOIDES -

Petite plante protégée ou cultivée en culture de case dans

le Nord-Cameroun, Ceratotheca sésamoïdes fait avec le sésame par-'·

tie, de la famille des Pédaliacées et pour le profane s'en dj sti.r-··

gue assez difficilement. Employée surtout pour ses feuilles (gou­

boudo en Foulbé, nilu en Toupouri) qui donnent aux sauces une con­
sistance gluante, elle produit des graines ressemblant à celles

du sésame, et utilisées de la m~me manière.

LES GRAINES D'OSEILLE DE GUINEE -

L'Oseille de guinée (Hibiscus sabdariffa, famille, des malva­

cées) : Esan en Ewondo, Follere en Foulbé, nising en Toupouri

(s'il s'agit de la feuille, le calice étant désign~ par le nom de

Foordo) est surtout connue en' Afrique pour les feuilles et les

calices qui sont couramment consommés, mais la graine peut l'être
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également au m~me titre que les graines précédentes.

LA GRAINE D'URENA LOBATA -

La graine d'Urena lobata, malvacée pro,che des Hibiscus,

plante surtout connue pour ses fibres (Paka), ce qui l'apparente

aux hibiscus réputés comme des plantes à la fois potagères et

textiles, est parfois consommée également.

LA GRAINE DE NYMPHEA LOTUS -

La graine de Nymphéa lotus, ,nénuphar commun d'Afrique Tropi­

cale est parfois mangée (Foulbé Tabbere, plur. tabbe).

Un certain nombre d'autres graines seront étudiées avec les

plantes condimentaires (Néré, xylopia aethiopica).

III -'"LES NOIX DE COLA

Les noix de cola sont des amandes recherchées pour leurs pro­

priétés pharmacodynamiques. Leur ingestion produit un effet èxci­
tant, et défatiguant, recherché, comparable à celui du thé ou du
café et qui tient à la présence de caféine dans ces noix- De ce
fait, les noix de cola sont plus considérées pour leurs proprié­

tés de "dopant" que pour leurs propriétés alimentaires.

On distingue de vraies et de fausses colas :

A) Les véritables'colas sont les fruits des kolatiers, arbres des

pays de forêt 9 exigeant un climat chaud et humide (les principales

consommatrices étant surtout les populations musulmanes des pays

de savane, l'acheminement et le commerce des noix de cola des
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régions productrices vers la partie septentrionale du pays prend
une importance considérable).

Les kolatiers appartiennent-avec le cacaoyer - à la famille

des Sterculiacées'- De fait, le fruit n'est pas sans analogie avec

la cabosse du cacao.

Le nombre de variétés de kolatiers est considérable. La vé­

ritable noix de cola est cola niti~ - elle est caractérisée par

l'existance de deux cotylédons et appelée Abé goro en Ewondo. Très

voisine de la précédente, cola acuminata (Abé en Ewondo) a des co­

tyledons incomplètement fragmentés, ce qui donne à penser qu'il

en existe 4, 5 ou 6.

Les consommateurs reconnaissent des variétés blanches, roses

et rouges, dont les propriétés sont îdèntiques; mais les noixdoi­

vent être consommées fraîches: leur effet excitant disparaît sur

la noix sèche, d'où le soin rigoureux et les précautions multiples

apportés à l'emballage, pour leur garder( leur humidité et leur
fraîcheur durant le transport. .

Dan~ la même famille des colatiers on trouve au Cameroun
eSIleces .

d'autres/,mais ce ne sont plus les noix qui sont consommées.

Cola_±'e'p'idota (lEvoe, minvoue en Ewondo) présente un follicu­

le (ou cabosse) allongé contenant quelques noix qui ne sont pas

consommées; par contre est utilisée la pulpe blanchâtre, sucrée

et agréable au goÜt, entourant les noix.

Il en est de même pour cola mirabilis (Ekom en Ewondo) qui

présente dans une grosse cabosse deux rangées de noix entourées

d'une pulpe comestible.
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En dehors de la famille des kolatiers, certaines esp~ces vé­
gétales fournissent des fruits à noix, qui sont les "fausses 'colas".

Certaines ,sont parfois ajoutées f~auduleusement aux paniers
de colas pour faire du poids, en raison de leur ressemblance.,D'au­
tres sont effectivement consommées pour leurs propri~t~s toniques
rappelant oelles des colas vraies. Il s'agit en parti~ier d'ONYIE
(nom Ewondo) désignant l'amande d'un gros fruit j auné" de la taille
d'une orange dont la chair n'est généralement pae consommée, et qui
provient d'un arbred~ la famille de Guttif~res(Gar~1ilia). Cette
fausàe cola de torme ovorde, de 2 à 3 om de long est consommée com­
me la cola vraie et est réputée agir, pour certains, sur les dou­
leurs thoraciques·

Il faut citer également une autre fausse cola (Esso~ en Ewondo)
provenant d'un arbre de la m3me f~le pr~sen,tant l'aàpect de la
vraie cola, avec J.a m3me oouleur rouge J.ie de vin, mais ne compor­
tant pas de ootyledons ~ Elle est tantet croquée telle quettantôt
~ " ,

rapée dans le vin de palme dont, elle active la fermentation et ac-
cro!t le' propriétés euphorisantes.

Cola
lépidota

Cola mirabilis
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-v - GRAINES .

=-=-=-=-=~=-=-=-=-=-=-=-=._=-=-=~=-~~=-=-=~~~~~-=-=-=~~~=-=-=~=-=-=-=-=-=-=-:

Ewondo

1
,Nom ver-

Forme analysée

,
.!,
!
!
1.

:""",,,

Famille

, ,
1 l,

, !
! Nom scientifique 1

! 1

! !. ~ '. . . . , .

----------------!-----------------_.!---~-~-------~---- !------------------!--------
1 ()} Oléagineux! ! . .'1 !

!',!A:r~achide: voir l.égUIDineuses. 1
.! , . , ,

'\

Palmiers ,Elaeis gûineensis !'. Noix de palme " 'Pulpe ou noix d(3 1 Mimban
! ..! ,. ! pe+me frai che 1! . ! , ., . ,
! 1 . 1 Huile' . ,
, , , !
1 ! ! f

! 1 1 Amande !
!.\\! ! !
! Cocos Fucifera !Noix de coco mûre! Pulpe (ou coprah)' I1vondo
! ! ! 1

Sapotacées ! Butyrospermum p:nki il Ké3.:rifé 1 Amande !

Malvacées !GoSSYPium tbarlensl Coton : Graine :
! !. . l ,

Labiées ! Sesamum indicum' Sésame ! Graine 1 Nyada
! ! 1 1

! r! ' ,
Cucurbitacées! Telfairia ?edata !Citrouille à huile' Graine 1

! ! 1 !
! , ! ,
l , , ,

2 0 ) Autres graines _ ! ! 1

! , 1 !
Cucurbi tacées ! ! Graines de courge! Graine 1 Ngon

! 1 ! !
Bombacéea !Adansonia digitata! Baobab ! . Graine !

! ! , 1

Bombacées ! Ceiba pentandra ! Fromager! Graine sèche !
, !! 1

Moracées !Artocarpus communis! Arbre à pain ! Amande fraîche 1
!'! ! ,

Euphorbiacées !Ricinodendron' .! lE •
! africanum , , i zezan
! ! , ,

--------------~--------------------------------------~-------------------7--------·... ...



(100g d.e noix
donnent 11 g

huile:
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MIANDES - NOIX DIVERSES
--~ ..............".

=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-~-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-

l , , '0" , ~ lVitamine!
nac"\.üaire·, " " " +' 0 " " ....

.~__ • '(1) • CI) • CI) • \>'(. ri) • ' o! C ! ri)

~t,.~! ~t~! ~\:R 1 ~ .• ! ~"*'! *'! .~! 'â\R! ~! ~!.~
L ~ , _,o. r es 'O"r-!"r-!, '0 b.O, '0 , m· i ~ , CI)" +' 0' CI) 0' ~

• v .~ .' +' .' p<.'.r-! • ~ .' 0 Qi) • <D .' 0 b.O' ~ CI) , ,(1) CI)' 0

langues , ~ 0.0; 2 b.O; j b.O; g ~ ;~ ~ s: rx. ~ t1 s; ~.~; a..~: ~
.::d . P-i. r-I tù·· •. • .::t: ;:j . .::t: ;:j. 0

:--.,.-----__ !---- !---- !---- _~z ! 1 !--- 1---__ ! 2 !__.9! -------.--------..
! 1! 1 11! ! ! !
! !! !! 1! ! ! !
! !! !! !! ! ! '
'28 9' 2 '56,5 10 '1 1 1 1° 3' 44 '10 l , 562! ' ! ,9 ,5 '. i 55 i,!' ! i i
!! ' ! 1! ! ' !
i 8, 2 !0, 07 89,8' 2 0,o2! 5 !108 ! !7 98
, 1 ! 1! '
"1 " ,. ..
!37, l' 6,8 31,5 23,3 1,31 40 0,5!238 i !254
! 1 !!'!;
!47,8! 5,8 36,° 9 f 2 1,2! 8 2! 1 54 i 1384
! ! 1 1 1 1 1

! 6,5! 8,548,534 2,5! '! ' , !606 Busson
1 ! 1 ! Iii l , 1 !
1 11! !! 'i i ! 1 1
!13,0!32 ,7131,3!19,2!3,8!120 1 i i 1 1454!
! ! 1 ! ! 1 1 l ' . , ! 1

lHalassiriI5,0120,8152,6116 !5,0!750 !5 1 1 1 !578'
! (Fbé)! ! ! ! ! 1 ! 1 i ! ! !
! !!!!!! !' , , , ,
! ! 6,2124,3!45,2!17,5!4,8! 0,08! ! 0,5! i , !
! !!!!!! !' l , 1 !
1 !!!!!! !' l , l ,

! !!!!!! !' ! ' , i

! !!!!!! !! ! ' , ,
! !!!!!! !! 1 1 1 1

! ! 6,2!26,8!48,3!14 !3,3!228 !2,6!565 1 1 !573!
! !!!!!! !! l , ! !
H1boko(Fbé) 8,4!30,9!41 ,5!13 !6,2!369 ! ! ! ' !507! ,(Togo)
l """ ! Iii i ,

! i '39,1 !39,~!14 ;6,1; 0,231 ! 1,21 ! ' 'Busson
! !! 1 ! 1! 1! 1 l , 1

! !75 ! 1,8! 0,4122, 1 !0, 7 1 40 !1 ,2! 25 1 i 1 .99!
! 11!!!! !! ! i ! !
, , 6 9'28 !45 '1 '6 6'620 l '1 1 l '571'i ; , i 1 i 3,5 i ' ; ;0,4 i 340, , l ,
, '" l " " l , l ,.. . .. .. ..---------------------------------------------------------------------------------

• 0 • / •••
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. .
._- :-=--::-==-=-=-=-=-=-=-=-:-=-=-=-=-=-=-=-=-=--=-=-=-=-=-=-::::=-=-=-=-=-=-="'=-=-=-=-=::-t::-=-=, .

jNom ver-
~._.. _.....,.-- ..,.-........,

r
j Ewondo

DésignationNom scientifique

"

}i'3~~~: lle

Lauracées

Pedaliacées

Guttiferes

Olacacées

î1Ialvacées

!
!
! Forme analysée!
!
! !

....,,------------- !------------------ - --- ------------! ------------------ !--_ _ _.
Al;:-tres graines - ( suite) ! !

1 !!
dimo.:cubacées ! Irvingia gabonensis' Amande de mangue! Amande ! l'Jdok

1 !!
Zygophy:lacées!Balanites Aegypb~ Datte du déser.t ! Amande !

! ! ! !
Anacardlac~es !Anacardium ! Noix de cajou ! Amande !

! ! ! !
!Hibiscus sabdarifa!Oseille de guinée !Graine !
! ! ! !
!Beilschemedia! ! Amande ! Kanda
! ! ! !
!Cerathoteca sesa- ! ! Graine !
! moïdes! ! !
! ! ! !
! Coula edulis! ! Amande ! Komé
! ! !!
! ! ! !
! ! ! !

3 0
) - Colas ! - ! ! !

! ! ! !
Sterculiacées ! Cola nitida ! Cola vraie ! Noix !Abe goro:

! ! ! !
! Cola acuminata ! ! Noix ! Abe
! !(variétés rouges ! !
! ! ou blanches ! !
! ! ! !
! ! Cola sauvage! '! Onyié
, , 1 1

=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=~=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=~=-=-=-=-:

NOTA Pour Dalziel et Aubreville? Balanites appartiendrait à la famille
des Simarubacées et non des Zygophyllacées.
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-=-=-=-=~=-=-=-=-=-=-=-=-=-~-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=--;
, 1 1 0" , !Vitamine !

naculaire ; 1 j +' ',:,'i(; Cf} ~ 1 (J) 1 C 1 Cf}
'(1) _ Cf} _ cr . (1) • _ H _ . (J)

+' Q r (1) Q f Q) , Cf} • 1 H"'i(, *- G'i(, 0 t.~, , !.,--j
.,--jlS' - '(j o.S'-' '(j <R - (J) t:liJ. 'D - .r::: - ~ - Q H

A t '(j, -rj \ .,--j l '(j ,~., (Ù • 'Hl· i Pi • i +' 0 1 Cf) a 0ure s _,--j • - +' .' ;:"-<. - .,--j lx:' (1) an 0 t<o. 0 M Cf} t:liJ - ~ Cf} - ,0) U1 .-l
! langues ! S t:liJ! 0 t:liJ! .,-1 on! O;j! 0 '"! s! li4 en 0 s! cd Cf}! H ui cd !
, 1 ;j 1 H i H f ;j ru, \ ".r:::, :> -,--j! Pi -ri 0 1
- -::r:: • P-i - - r-1 op - - -' P-i - ~ ;j - ~ ~ .
!---------! ----! ----! -_ ....-! -Ç?_- ! ---! ------! --- !----- !---Q.. !---~---! ---_._------------
! !!! l! !!!!!!
! !!! ! !!!!!!
! ! 5,1! 9,6!73 l10 92/2,1 61 !0,5!245! ! !736!
! !!!!!! " ! ! ! !
! Tanni !16,°!21 , 7 ! 53 r 1! 7 9 3! 1 99! 321 !! ! ! ! 523 ~
/ !!!!!! !! ! ! !
! ! 594!23,2!4997123,3!2,5!150 .!! ! ! ! '(Busson)
! !!!!!! 11! ! ! '
! Folleré! 9,4!32,2!12,5!37,6!4,8!169 l! !507!
! !!!!!! il! !!
! Kan ! 7, 3 !22 , 9 !17 , fi !47 , 6 ! 4 , 6 !21 ~- !4 ' 38! !420 !
! !!' !! " r r
1 1 1 l , 'j t, 1 1
iGouboudo i 8,7;14,9;37,7i 34 ,1 ;4,6;874 f r ;506; (Togo)

r 1 1 1 r
r 1 i 1 r

! r " r
r r 1 1 r
r r " 1
! 1 r r !
! ! ! ! !! 1 i r r
!61,5! 3,1!0,02!34,5!O,9! 71 !0~3! 81 !151 1

! ! ! ! !! 1 1 r 1

!" !" !" Il! "!!! "" , Il 1

! !! !! 1 r
! !! !!' r
! !! !! " 1 1

!49,5! 2,8!1,1 !45,9!0,7! 24 lO,3! 45 20 !205!
r 1 r r i r 1 1 1 r. . . . .. .. . . . .

-=-=_.=-=-=-=-=-=-=-:-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=~=-=-=-
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VI - LES FEUILLES ET LEGUl''ÏES

Rappelons le plan adopté :

.A. - Les feuilles légumières (ou_légumes herbacés) spécifiquement

africaines.

B -.. Les légumes à proprement parler :
a) d'usage courant au Cameroun, en particulier les

fruits légumiers; _, n',

b) introduits et à usage surtout européen.

C - Les autres parties végétales rencontrées dans l'alimentation,
dont los condimonts.
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FEUILLES LEGmUERES

Les feuilles de végétaux divers, herbes, arbustes ou arbre!',

entrent dans l'alimentation quotidienne du camerounais et la va~

riété en est extrème. Si certaines sont particulières à des ré··­

gions bien délimitées, et à des groupes ethniques définis, la.

plupart se retrouvent dans l'alimentation des Africains de Dakar

jusqu'au Congo et sans doute au delà.

Certaines sont cultivées, beaucoup sont spontanées, proté­

gées autour des cases; d'autres enfin entrent réellement dans la

catégorie des aliments de cueillette et servent surtout si les

premières font défaut, en période de disette. Un certain nombre

de ces feuilles proviennent de plantes !là double emploi", culti­

vées surtout pour leurs tubercules ou leurs graines (manioc, taro,

patate, haricot, courge, etc ... ) .

.. Ces feuilles sont consommées Q.1Ù.-tes, parfois comme légumes,

en quantité importante, à la manière de l'épinard en Europe.

(C 1est par exemple· le cas des feuilles de manioc ou de i'ndolé");

le plus souvent la ménagère em introduit de petitys quantités dans

less~~ce~ pour leur propriétés aromatiques ou mucilagineuses. La
part:: importante en Afrique des aliments glucidiques, peu sapides,

impose des sauces relevées riches en condiments et en plantes aro­

matiques, et facilitant la déglutition du bol alimentaire, d'où

la recherche de ce caractère. gluant et onctueux propre aux sauces

africaines.

Ces feuilles sont consommées fra1ches en général, et cueil­

lies juste avant la confection des plats au moins dans la moitié

Sud du Cameroun. Dans le Nord, un certain nombre de feuilles sont

consommées sèchées (Baobab, etc •.. ) et subissent de ce fait des
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modifications plus ou moins importantes, notamment de leurs taux

en vitamine; de m~me d'ailleurs au cours de la cuisson, d'où

l'intér~t des crudités jusqu'à présent peu appréciées dans ce

pays. Durant la saison chaude qui précède les pluies, en effet 1

toute la végétation est grillée par le soleil et il serait imp0f!­

sible de se procurer des légumes irais.

Telles que, ces feuilles représentent un élément important

de l'alimentation tant par les protides qu'elles .apportent que par

les vitamines (notamment les carotènes) et les sels minéraux. Par
, .

ailleurs elles introduisent dans une alimentation déséquilibrée

par excès des farineux la part indispensab~e en ballast cellulo­

sique qui, en quantité raisonnable, conditionne un fonctionnement

régulier du transit 4igestif.

NOT A : Nous donnerons à titre documentaire les chiffres d'ana­
ïysës-d'un certain nombre de ces feuilles fraîches ou sèches. Ces
chiffres sont déjà les moyennes de ,plusieurs résultats, mais il ne
faut leur accorder qu'une valeur relative étant donné les variations
qu'on peut enregistrer suivant les régions où elles ortt été collec-
tées. . .

Dans l'exploitation des enqu~tes alimentaires on s'en tient
en général .à la catégorie "plantes potagères en général" sans dis­
tinction d'espèces et on adopte une valeur moyenne. Parfois ce­
pendant on distingue une première catégorie de feuilles particu-

·lièrement riches en protides (le manioc entre autres) èt une se­
conde renfermant toutes les autres.

Nous citons d'abord les plantes alimentaires courantes dont

les feuilles ne représentent qu'un élément accessoire, l'homme re­
cherchant en premier lieu dans ces végétaux la partie la plus nour­
rissante.

C'est le cas du Hanioc, cultivé pour ses tubercules, mais

dont les ~euilles constituent un apport nutritif appréciable,
dont les, protéines valorisent un aliment qui en est bien dépourvu.
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La feuille de rlanioc, avec quelques autres, tranche d'ailleurs sur

la plupart des autres feuilles potagères par sa richesse en pro­

téines. r'Ialheureusement ces feuilles sont légèr.es, riehes en eau

et il en faut beaucoup pour apporter une quantité notable de nu­
triments dans la ration.

La feuille de manioc, consommée dans toutes les régions où
prOsp-ère ce tubèrcule, est employée notamment· pour la fabrication
de ce véritable plat national appelé Il KPEr1 Il dans le Sud Cameroun.

De jeunes feuilles débarrassées de leur pétiole sont écrasées tel­
les que ou après avoir été ramollies par passage dans une poterie
contenant un peu d'eau et portée sur le fou (les méthodes varient
légèrement d'une· région à l'autre). La purée verte obtenue est
mise à cuire, puis exprimée de son eau de cuisson. Elle est alors
disposée en boules et mangée avec une sauce ou additionnée d'essuk
et de piment et portée à nouveau sur le feu pendant dix minutes·

Sont également con1Lo~é~~ :

- les pousses et les jeunes feuilles de taro et de macabo

- les feuilles d'Ipomea batatas (patate)
- les feuilles de haricot niébé (vigna inguiculata)
- les feuilles de nombreuses cucurbitabées, qu'elles soient

cultivées po~r la chair de leurs fruits ou pour leurs grains

(en hwondo: Nindzen-mebok, Ngon, etc ••• ).

La liste p~ésentée ci-dessous ne .. constitue pas un inventaire

exhaustif des feuilles potagères consomméès au Cameroun. Leur
grand. nombre, la difficulté à en déterminercbotaniquement certai­
nes . font que l'énumération en est· incomplè.te" .-Le5: plus répandues

y figurent.· 'toutefois, et, par ailleurs, les·va~J..atîons minimes
dans la C~mposition chimique de ces différentes' é'spèces font, nous
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le rappelons, que ces omissions sont sans grandes conséquences en

pratique.

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

A C A N T li ACE ES:

JUSTICIA INSULARIS - (Fiè en Ewondo, Adoka en Foulbé).

A MAR A N T HA CEE S :

A~~~THUS_!LYBRIDUS - La famille des amaranthacées fournit
une des feuilles les plus appréciées et répandues au Came­
roun, l'amaranthe ou"épinard du Soudan" (Amaranthus hybri­
dus): c'est le " Folon" ou Ebienlen en Ewondo, Kukuma en
Eton, Adjaka en Foulbé ou hako ndiam, Pog~ en Bassa. Les
feuilles de folon constituant un élément important de l'ali­

mentation camerounaise.

A~~NTHUS SPINOSUS - (portant de petites épines sur la ti­

ge), consommé pareillement, est distingué de la variété pré­
cédente (Zom-bikabeli).

CELOSIA ARGENTEA - est une plante potagère de la m@me famil­

le connue sous le nom de NKAN, et reconnaissable à sa belle

houp~e blanc-rosâtre.

A N A CAR DIA CEE S :-------------------------
HAEr~TOSTAPHIS BARTERI - La famille des anacardiacées est

surtout connue pour ses fruits (mangues,anacardes)."Haema­
tostaphis Barteri" est un petit arbre du Nord-Cameroun dont
les fruits sont consommés ("Toursoudje" en Foulbé)a des
feuilles occasionnellement consommées par les Hatakam.
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Amaranthue hybridu8
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A, MAR Y L L IDA CEE S :
-------------~-------------.',

CRINUMSP. - (en Ewondo
. -- Ayan)

BASlLLLA !,i13A, connu sous le nom d J épinard indien, et au Cé.l~

mer'oün comme " épinard local ", plante grimpante à feuilles
s~c~ulentes, supplée parfaitement, en particulier 'sur 2-a

table des européens vivant en Afrique, à l'épinard vrai
(spinacia oléracéa).

~-2_~_~_~_~_~_~ :
Cette importante fami·lle botanique afri·caine ne correspond
plus à des herbes potagères, mais au contraire à des arbres
géants. Elle est intéressante par les ressources alimentaires
qu'elle procure.

LE BAOBAB (ADANSONIA DIGITATA) a été cité plus haut pour la

farine extr~ite: de son fruit (pain de singe). IJa feuille de
baobab fra1che, ou plus souvent séchée (ce qui permet de la
conserver pendant la saison sèche), est couramment utilisée
au Nord-Cameroun. La poudre de feuille sèche notamment est
particulièrement intéressante par son apport en Protides,
et en Calcium (plus de 2 gi'a.mt1es pour 100 !), elle est ajou­

'tée aUie sauces p'our leur donner du " liant ".

LES BOMBAX - La feuille des "Bombax" (vulgairement appelés

k~"pok;i.ers)est également consommée au Nord-Cameroun. La
~euiile et les fleurs du Bombax costatum, arbre de taille

': . .

moyenne, au tronc couvert d'épines courbes et trapues, sont
employées par les T.oupouri sous le nom de Bitchou·
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~_2_~_~ : Les graines sont utilisées dans certaines regl.ons d'Afri­
que pour l'huile qu'elles contiennent comme d'ailleurs celles du
FRO~~GER (faux kapokier, CEIBA PENTMiDRE), arbre de la même famil­
le.

CAP PAR 1 DAC E ES:-------------------------. .

GYNANDROPSIS PENTAPHYLLA est une herbe spontanée qui ost

consommée comme herbe potagère dans, le Nord-Cameroun, sous
le nom de Kinaski (ou Worba) en Foulbé.

CAPPARYS CORY1'mOSA est un arbuste épineux de la même famil­

le, poussant dans le Nord-Cameroun, dont les feuilles cuites
entrent parfois dans la composition des plats. Il donne éga­
lement un fruit jaune orange comestiblè (djadjidje en Foulbé).

La vaste famille botanique des composées renferme un nombre

important de plantes alimentaires consommées au Cameroun.

Il faut citer en particulier

VERNONIA M1YGDALINA, bien connu au Cameroun sous le nom
Ewondo d'ATET (motet), de NDOLE en Douala, du SUAKA en Foul­

bé. Cos feuilles proviennent d'un petit arbuste buissonnant,
sont réputées pour leur amertume ("bitter-leaf ,,) qu' ellos
perdent en partio au cours do la cuisson. On trouve couram­
ment ces feuilles sur les marchés. Les mOmes feuilles en
décoction ont la réputation à Yaoundé de detruire les vers
intestinaux et de calmer les maux de ventre, et, machéos
crues, de calmer la toux. (cf. COUSTEIX : L'art et la phar­
macopée des guérisseurs Ewondo).
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CRASSOCEPHALill1 CREPIDIOIDES - (ou montuosum). C'est l'Abek

des Ewondo .

CRASSOCEPHALUM RUBENS - Cette herbe a été rencontrée dans

la région de Zengouaga, où elle est connue sous le nom de

" Pilé "; elle est comme la précédente utilisée dans les
sauces pour ses propriétés mucilagineuses. o"

CRASSOCEPHALurl SCANDENS (ou Biafrae) semble correspondre à

la feuille' de" Nlot et sert également d~ lé~es en pays
o Ewondo.

BIDENS PILOSA est utilisé comme herbe potagère sous le nom

de Nt~ama, de mSme que

EIvIILIA COCClNEA (ou 8AGITTATA) sous le nom Ewondo de

Nebia-zoa. L'usage do cette plante semble se perdre;

elle nous a été signalée comme un " aliment des grands
mères ", cette expressiontradùisant son abandon progres­
sif.
BLUl''.ŒA AURITA sous le nom Ewondo d' Elok-angara ("Zom
maria") est consommée en guise d'épinard.

SPlLANTHES AGrJIELLA (en Ewondo Ondondorï-s1.) paraît sur­

tout'utilisé comme plante médicinale, mais les feuilles
semblent ~tre parfois· employées comme légume. Elle est

citée par Walker et Sillans à la fois comme plante ali­
mentaire et médicinale au Gabon.

G NET A C 1 ES:-----------------
NGNETu}I BUCHOLZIANŒl - On trouve dans cette famille une pe­

tite liane spontanée des régions de forêt" Ngnetum Buchol­
zianum ", appelée üKOK en 1'wondo" dont les feuilles, assez
dures, sont utilisées comme légume après cuisson prolongée
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à l'eau bouillante. On les trouve surtout en brousse~ mais
parfois sur les marchés de la ville.

G R AMI NEE S :-----------------
PENNISETU1'1 PURPUREill1 - La jeune pousse de Pennisetum Purpu-·

reum est parfois utilisée comme plante alimentaire~ notam­
ment dans la région Bamiléké, et dans le Sud-Ca~~raun où
cela paraît d'un usage encore fréquont. Cette herba est
connue sous le nom de sissongho~ ou herbe à éléphant.

LA B l EE S :

I) LES BASILICS - Ces feuilles comestibles les plus connues

de la famille de labiées sont celles de l'esp~ce OCINUll

(les basilics)~ riche en plantes aromatiques, dont l'usage
n'apparaît donc pas comme l'apanage excl~sif de la cuisine
marseillaise et de la "soupe au pistou", puisqu'on les trou­
ve fréquemment dans les plats camerounais:

Les variétés sont extr~mement nombreuses et il est assez

difficile de les déterminer exactement, du point de vue bo­
tanique. En pays Ewondo on en distingue un certain nombre

por:t;antsouvent des noms différents d'un village à l'autre,

mais employées indifféremment pour leur rele condimentaire.

OSSIN est sans doute OClMUM BASILICU1'1 ou AHERICANID1 (mais

on donne parfois à ces esp~ces le nom d'EYlrtIA).

ASEB (meseb au pluriel) désigne le plus souvent OClr1ID1 VIRI­

DE (ou OCH'IUM GRATIssnruN), la "menthe gabonaise" ~ dite en­

core "thé de brousse" ou de Gambie.

Les noms üTEK, OTEGELE, OSSIM NTANAN peuvent désigner ces
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variétés ou des variétés voisines, le dernier correspondant,
littéralement, à celles introduites d'Europe ("le basilic
du blanc").

Du point de vue strictement alimentaire, ces détails bota­

niques importent peu, les variations dans la composition des
feuilles étant négligeables et les basilics étant par ail­
leurs utilisés comme plantes aromatiques, par définition en
petites quantités.

II) On rencontre dans la m~me famille des LABIEES d'autres
plantes potagères l-,·

- PLEOTRANTHUS GLANDULOSUS est une feuille aromatique con-
-~- .
sommée en pays Ewondo sous le nom d'AVA.

- PLECTlli~THUS l:..SSURGENS aurait le même usage en pays Bassa·.

- [OLENOSTEHON (Ayaa en Ewondo) est rencontrée également,
comme feuille potagère.

LEGUMINEUSES CES A L PIN laC E E S

Nous avons cité plus haut, dans le chapitre des légumineuses
. .

CASSIA TORA (ou CASSE FETIDE) arbrisseau à fleurs jaunes,

répandu surtout dans les régions de savane. Ses jeunes feuil­
les sont consommées comme légume dans l'ii.damaoua et dans les
régions plus septentrionales sous le nom foulbé de Tasbao
(en Toupouri, Il Fent chere" ) •

MOR ACE ES:

LES FICUS - Les feuilles de certains Ficus sont consommées
dans le NOrd-Cameroun, en particulier FICUS DICRA~ObTY.LA
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(Ouda en Matakam). Il semble bien que les Ficus, dont les
variétés sont très nombreuses, procurent des feuilles pota­
gères et des fruits à de nombreuses populations d'Afrique
( cf. BUSSON).

MALVACEES:

La famille des ~~lvacées comprend un nombre important de

plantes intéressantes, en particulier le coton (nous avons

étudié plus haut la graine comestible de cette plante sur­
tout connue comme plante textile). Le genre Hibiscus consti­
tue inversement un groupe de plantes qui peuvent'\~tre uti­

lisées comme textiles, mais qui ~ont surtout connues pour
leur utilisation alimentaire.•
Les variétés. les plus courantes s.e rattachent aux quatre
espèces suivantes, mais il semble bien toutefois qu'il exis­
te des espèces très voisines, distinguées par les botanistes,
mais confondues avec les précédentes par les utilisateurs.

HIBISCUS CANNABINUS, connu comme le "Chanvre de Guinée", ce

qui évoque son éventuelle vocation textile, es~ utilisé pour
ses feuilles comestibles dans l'Adamaoua eile Nord-Cameroun
(Gabaf, gabadji en Foulbé). Ces feuilles sont tantôt consom­
mées fra1ches, tantôt séchées et conservées.

HIBISCUS SABDARIFFA, ou Oseille de Guinée, est surtout ren­

contré en pays Foulbé sous le nom de FOLLERE, mais utilisé
également plus au Sud (Esan en Ewondo). Les feuilles et les
calices charnus rouges-brunâtres sont recherchés pour leur
emploi dans les sauces auxquelles elles confèrent une cer­

taine acidité (d'où le nom d'Oseille de Guinée).

NOT A - Les graines s ont utilisées également, nous 1..' avons vu
pius-naut.
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1 - Hibiscus oannabinus
2 - Hibisous esculentua (gombo)
3 -"Hibisous sabdariffa
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Les Toupouri ont deux noms pour distinguer le calice (Foordo)
et la feuille (nising).

HIBISCUS ESCULENTUS reste l'espèce la plus connue, en raison de

son fruit couramment consommé non eeulement en Afrique,
mais dans de nombreux autres pays (USA, etc),: le GOMBO
(Baskodje en Foulbé, Bitetam en Ewondo, Enem levul en
Eton, Luri en Toupouri, etc ••• ) : voir plus loin l'uti­
lisation du fruit.

Les feuilles peuvent cependant ~tre consommées comme les

précédentes, et la tige donne des fibres textiles parfois
utilisées (Mali).

HIBISCUS lŒTICULATUS Autre variété, corrospond~nt à la pl~nto

d'~signéo on Foulbé. par "Selekia".

MOR l N G ACE ES:

HORINGA PTERYGOSPEIDIJA - Les feuilles d'un petit arbre, Horin­

ga Pterygosperma, connu sous le nom de "Neverdie", sont con­
sommées dans le Nord-Cameroun (Kiliganjo en Foulbé).

PEDil.Llil.CEES

SESlUnTI1 IND~ - Cette famille comprend en particulier le
Sésame (Sesamum Indicum) étudié précédemment pour ses grai­
nes oléagineuses. Il semble que dans certaines régions les
feuilles soient parfois consommées comme herbe potagère ­
(en Ewondo Nyada; en Foulbé, malasiri) -

CERATOTHECA SESAMO~ - une plante voisine, Ceratotheca

Sesamoldes est l'objet d'une consommation importante, notam­
ment dans l'ùdamaoua où les Foulbé l'appellent Gouboudo t

ainsi que dans tout le Nord-Cameroun.
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La feuille est recherchée pour la consistance gluante qu'el­

le donne aux saucos 1 et les graines, nous l'avons vu plus

haut, servent aussi dans la confection des plats, comme les
graines de sésame.

P H Y T 0 L h C h CEE S
---------------~~--------

HILLERIA~~O~~ est la seule espèce de cette famille pa­

raissant ~tre consommée au Cameroun, sous le nom de "Saka'a".

PORTULACA OLERliCEA est une sorte de pourpier consommé en

pays Ewondo sous le nom d'''Elelengue''.

~LINm1 TRIANGULJ~ est une herbe potagère de la mgme famil­

le, beaucoup plus utilisée dans la préparation des sauces

(Elok-sup en E\-Tondo, Bolki en Eton).

LES SOL AN E E S -
--------------~--------

Les Solan~es constituent une très vaste et importante faDil-·

le botanique, dans laquelle on retrouve les aubergines, les,
tomates 1 la pomme de terre, etc •.• Nous n'aborderons dans ce

paragraphe que les solanées à feuilles potagères, dont une

variété produit:dtailleurs un petit fruit consommé dans cer­
taines régions.

Les opinions divergent quant à la détermination botanique

des espèces rencontrées dans l'alimentation locale, et qui
répondent au nom générique de ZOM (au pluriel MOl1) chez les

Ewondo. Ces derniers distinguent :

- une variété "douce", sous le nom d'Osan, Osan-zom, Ondzie,
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Zom avoe; cette espèce, semble bien correspondre à la Morelle
de Gui~ée (S0Lb.N1n1NODIFLORUM ou NIGRUl'1).; seules les feuil­
les sont consommées à l'exclusion des petits fruits violets
(Sijonga en Foulbé, Angako en Mboum, Djem en Bamiléké);

- une variété "amèr~", app~lée "Zom ayol", "Endenda zorn", ou
tout simplement "Zom", utilisée également pour ses feuilles,
mais dont. les petits fruits rouges oranges comparables à de
petites tomates à peau parcheminée, sont parfois consommés,
en particulier dans l'l~amaoua et le Nord-Cameroun(~ngongo

en Ewondo, Àngako dans l'l~amaoua~, la feuille etant dési­
gnée par le nom d'hako angako). Cette·variété ou Ifbrède a­
mère", correspondant plut8t pour Busson à Solanum nodiflo­
rum et la variété précédente àSolanum aethiopicum;

- une variété, consommée beaucoup plus rarement, produisant
un gros fruit jaune non comestible (Etoe, Etoe zom);

- enfin il semble que la plante appelée en Ewondo Ozozon­

kombe et identifiée comme SOLi~l TORVlm1 soit utilisée uni­

quement pour ses propriétés médicinales.

NOT A : Les fruits des solanées, tomates, piments et aubergines
ïëëaïëë seront étudiés plus loi~ avec les légumes.

TIL lAC E ES:

CORCHORUS OLITORIUS, la llcorète potagère",. est une variété

de jute cultivée tant8t pour ses fibres textiles, tant8t et
le plus souvent en Afrique pour ses feuilles utilisées com­
me ~égumes. Elle est connue sous.1e nom de "Tege" ou E:elen­
kelen dans le Sud~Camoroun, de Lalo en Foulbé, de Nitchani
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en Toupouri, et est recherchée - comme beaucoup de feuilles
potagères- pour ses qualités mucilagineuses.

URT ICA CEE S :

FLEURYA .AESTU1:.NS - On trouve dans le Sud-Cameroun une horbe

de cette famille (Flaurya aestuans, ou urtica aestuans) con­
sommée comme légume (Ngulkun en Ewondo, Zogelekuma en Eton).

Z y G 0 P H Y:L LAC E ES:---------------------------
TRIBULUS TERRESTRIS est un~ plante, rencontrée surtout dans

le Nord-Cameroun (touppe en Foulbé), dont les feuilles sont
comestibles et parfois utilisées.

CELTIS INTBGRIFOLIA est un arbre du Nord-Cameroun connu des

populations Foulbé sous le nom de "Ganki", et "Likan" en
Toupouri (la. feuille - Wanko - porte un nom différent en
Foulbé). Les fruits en sont consommés, mais aussi les feuil­
les.

Cette liste n'est pas limitative. Il existe bien entendu

d'autres plantes dont les feuilles sont consommées et qui ne fi­

gurent pas sur ce tableau. Par ailleurs un certain nombre de
plantes analysées n'ont pas été identifiées jusqu'à'présent et il
nous a paru inutile dans ces conditions d'en faire état. Elles
pourront f~ira l'objet d'un additif quand la Section de Nutrition
del'OR3TOM fera paraître le complément annoncé sur les teneurs
en certains acides aminée et vitamines •.
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.=-=-=-=-=-=-=-=-=-----=-"=--=-=-=-=-=-=-=-=:-:::-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-:

Nom ver·

Ewondo

fraîches Kie-mbon,
séchées !,
fraîches! Akaba

" Atu

Forme analysée

Feuilles
"

Kie
Feuilles fraîches mebuda

Feuilles fraîches Ki0-kon

Patate

r'Iacabo
Taro

Haricot

!
!
• Nom scientifiqueFamille

Composées

Bombacées

!
!
!! Désignation

!
!
!._--------------- ------------------,------------------ ------------------ -------­
'.r !

! ! !
a) ! rlJanihot utilissima! f'1anioc ! Feuilles

! ! !
! ' , Feuilles
! '
!Xanthosoma··· ' !
! Colocaf;1 ia .. ,'1 !
! ~ !
!Ipom~a ~atatas !
! '-..,' !
!Vigna inguiculata !
! !
! ! Feuilles séchées
'! !

>Qcurbi tacées! ! Courges diverses Feuilles fraîches!
! l '
! ' Feuilles séchées '
!! '
!! '

b)!' ,
Acanthacées!Justicia insularis! Feuilles fraîches! Fiè
!! '
! ! Feuilles séchées !
!! '

Amaranthacées !Amaranthus hybrfus ! Feuilles fraîches! Folon
!! !
!Adansonia digitata! Baobab Feuilles fraîches!
!! '
! ! " séchées!
!! !
!Vernonia amygdrtlinF'.! Feuilles fraîches! Atet
! - . ! !
! ! " séchées!
!! !
!Crassocophnlur, ! !
!"' " scandens ! Feuilles fraîches! Nlot

. 1- 1 , 1 .
.../ ...
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VI _ FEUILLES

-=-----=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-
, '. ' '. 1 t t !Vitamine!l' . 0 ., 0)

nacu alre! '0) ! (fJ ! (fJ ';P <f<..! (fJ <>' ! H! C ! (fJ!

, ~'o~! ~ ! ~~! (fJ • ! ~~, ""~! !JL~! !~!.~ !
Autres ! ~ • ! :;; ~! '~.' ~ ~! 'g ~ (Ù .' HG~ ! ~ .! ~ § !,~ g' ~!
langues ! ~ ~ 1 0 • 1 •.-1 ~!;.-1 ! 0) -1 0 ~! 0) • ! 6~! cù (fJ! H (fJ! ri!

1 ~ ! J: ~! H ! g ~ ! o! El ! ~ ~! ~ ! ~ .~ ! ~'8! 3!
l "" ri ('j , 1 l , , ~ , 0, ,

_._-------_._--_._--_._--_.~~'--_._---'---_._-_._--Q'--_._--'--------------------
l '" t· t , , 1 1 1 l ,· .
, 1 1 " l' 1 1 1 1 1
• •••• •••• 1 • •

, ,. , , l , , 1 1 1 1 l , 1

~Hako-mbali83: 8; 7,4i. 1 ·3 i 6 2;1 3; 260; 2 ; 74;,242;,75',' 59;.· (Foulbé)' , ,. , . ,. . ,
, . 1 1 l , i 1 1 1 1 1 r

!. . ,18,1 23, 5' 4 !49, 1 i5,2' 31 3 i 8 !431! 24 ! 9 !266 !
! ! !.!!,!,!!!!
,Te.ndaur'e 1 6 " ,. 6' , 95' 2 '207! 37! 0' 30!
,(Foulbé:) ,91 , 2,5; 0,9, 3, ,1,3, i' 1 il! !
! !!!' 1 l " ,!!
! !89,2! 2,8! .1,0! 5,2!1 s 8! 164! 3,5! 46! 73' 3! 41!
i .,., , l '. .' '. ' , 1 1 1'dako-nieby . .
~ rPoulbé) .84,5! 3,8!0,,2! 9,7!1,8! 196! 1,8! ;..! 39! 9! 45!
r • .! ! ! ' , , , ! ! 1 ! !

!10,6!22,6! 3,1155,8'8,911550112 !348! '8!276!
! ! ! ! ! ! ! !.! ' , 1

; 91 , 7 i 2, 3 i 0, 3 ; 4,°i1 , 6 i 185 1 1 ;...; ,._ 6f; 1; 2 5 ;

, . !19 !34,5! 2,4!32 ,4!11,7!1100!25 !533! 36! 1 !220!
, '!! .! ! ! ! ' , ! ! !

: , '!!!!!!"'!!
!.:< !! ! ! ! ! ! ' , , ! !

'!A.doka(Fbé)!88,5! 3,1' 0,3! 6,7!1,4! 180! 3 !155! 104! 7! 34!
. ! ,!!'!!,!!! 1 !! !
. ! ' ! 1 5, 7 !22 , 5! 1, 8 !43 , 3 !16,7 !263 5! 5 !800 ! '6 !2 24 !
: , . ,. l , '. '. .' " , " '. '..; ; Hako-nd:ia.m; i ; . .
:'(Foulbé) .84,7.6,0. 0,3! 6,6!2,4! 232! 1,5! 66! 80, ! 53!
,!! , ! ! ! ! ! ! ! ' ! !
;!Borko (Fbé)76,2! 3,9! 0,4!14,3!5,2! 533! ! ! ' !64! TOgo
! !!!! . ! ! ! l'! ! !

;, !13,9! 9,7! 2,9!62,5!10,2!2774! 3,9!387! 271 i 6!271!
:! !!!!!!!"'!!
~ ! !82 , O! 5, 3! 0, 4 !11 ! 1 , 7! - ! 5 , , 50 ! 4' 54!
.! !!!!!!! i , , ! !

1 !16,8!29 ! l,4!43,8!9 ! 752! 7 !369! 112!238!
:, !!!!!!!' ., 1 ! !
, !!!!!!! 1:' ! ! !

.! !93,2! 2,0!0,65! 3: !1,1! 103! 3,3! 32! 9,5!1,6! 16!
! .!. . ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! !._---------------------------------------------------------------------------------
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!ABLEAU .YI - FBUILLES (Suite)

. .
-=-=-=-=-=-- --=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=~=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-,

Nom ver­,----. !
Famille Nom scientifique, Désignation Forme analysée

! Ewondo,
! , ! !

----------------,----------~-------,------------------!-----~------------,-------~, ri'· . . .
Gnétacées 'Gnetumbucholzianum' ! Feuilles fra1ches' Okok

1 1 1 . ,· . . .
Graminées !Pennisetum~ Sissongho ! Pousses fra1ches , Nson

l , , ,· . . .
Labiées 'Ocimumbasilium' Basilics ! Feuilles f:r'aîches! Aseb

, l "· . . ..' , '.'

Césalpiniacées' Cassia tora , Casse fétide , Feuilles fra1ches', , , ,
, , ! . " 'séchées'
, , l , .

·'lQ.lvacées ,Hibiscus camabinus! Chanvre de Guinéè 1 Feuilles fraîches' ,
1 ! ! "
! ! . '" séchées' . ,
, 1 l "
,Hibiscus sabdarifa' Oseille de GUinée 1 Feùilles fratchesl '
, 1 Il!
1 ! l " séchées 1 . ,
1 ! ! , !
!Hibiscus esculentusl Gombo 1 Feuilles fraîches !Kie-hitelmn!
1 ! 1 !.!
, ! l " séchées' !
I! ! , ,
,Hibiscus arti.ro1atus ! 1 Feuilles séchées 1 : ,
1 1 . ! .,'

Moringacées !r'ioringa pterygos-! Neverdie ! Feuilles fraîches' . ,
1 perma ! :!
l Feuilles séchées ! .!
'1 ! '

Pédaliacées !Ceratotheca sesa- 1 Fe~illes fraîches' . !
! moïdes ! , ,
! ! " séchées! '
l'! "

PhytolncaoéeslHilleria latifolia! _ Feuilles fra1ches! Saka'a'
l , , r,---------------.-------:-------~---------~--.-----·----·-~---~--:::7-.-.:----~~
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=-=-=-=-=~=-=-=-=-=-=-~-=-=T=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-----=-=-~= -=-=-=-=-=-=-=-=-=-

1
. 1 ! ! ! 0 <>! ! ! ! ,Vitamine! ..

nacu aJ.re, 'Q) , Cf) , Cf) ,op~, co 0' 0' ,<D, C ! Cf)
• op • <D • <D •• <D'O". tK· 'H' (1)

.,..,----, ·...r*., 'd tR l 'd~, Cf) • , H' ,'tR, 0 tRI d, ~, ..-I
· At·· 'd . '.-1 ...-1 • ID QO' 'd .' ro •. H '.s:: . op 0 • 0) O' H ., ures '.g.' op ., Pl.' 'd 'l=l ~ 0 QO' (1) ., Pl·' 5 m ,,(]) m' 0 .

i langues,; S QOi 2 QOi ~QO! '8 ~ i 8! El i lZi ~i ~ ~ ~.~ ; ·a.~! ~ :.:
! .! tt1 ! p;! ! ~ g ! ! ! !~ !~ g ! <t: g! 0 :I_-------_' I '_-__ '_~~I ' I I '--_-~---, ------.
r . a , • •.• • • • • • • '. .

, l' l , 1 1 l , , ,.,. ,· .... . ...."
!!66,3! 6,5! 1,2!24 1,2! 6!! 109!27 !115!
l ' .. l '1 1 1· 1 1'" . , .. 1

! . '92, 7! 2,5' 0,6 i 2,.5 1,6' 15 1, 7 i273; 7,5' 0,5; 22 i
" , , l' , 1 1 1 l ,

; 182,7' 4,6; O,S! 9,3 1,9' 558 5,2' ·'37 i4·i 56!
, "" , 1 l , , ,· .... . .....
!Tasbao(Fté)!82,O! 5,5! 0,9! 9,9!1 ,7!527'.!t52 !31 !13:! 56,
l 'l"" " . , , f· .
J , 13,3 , 18,3! 2, 3 ! 57 !9,0 !1950 5 !290! 3, 1 ! 0 !265 !
! !!!!!! !'!! 1
!Gaba! (Foé) ! 78, 1 t 7, 2! 0 , 8 !11 ,6 !2 , 3! 476 16 , 7 ! 7 5 1 - 1 65'
1 f "" , "1· . .... . ...
! :!17,'8 21,0! 1,3!55 !5 !1030 16 !29613,2!258!:
! .! !!!' ! .!!,
1Folleré 188,5 2,8!0,8!6,7!1,1 268 6,7!8682 !15!40!
!. (Fbé)! !! 1 . ! !!!
! !16,3 14,3! 2,7'60 !6,5 1010! 7,5!695 19 !8,2!280!
! ! ! ! !!!! 1 !
!.B.~kodje !86,7 4,1 !0,35 12,3!2,3 540! 4,3! 69!72 !3,2! 38!
! ! ! ! 1!! 1 ! !
! !11,9 10,9! 4 65,6!7,61151210,7! !10,8! !294!
! ! ! !!!!!!!!
!Selekia !11,8!13,8! 1,6.61,1111 ,7!2162! 3,2! ! ! !2651
! (Fbé) 1 ! ! ! ! ! ! . ! ! ! ! !
IKilinganjo!74 7 1 7 3! 0 5 115 !2 4! 838 118 3! 1348 !13 ! 87'
: (Fbé ) 1 ' 1 ' 1 '! !' 1 ;' 1 ! Il'

110,3122,7! 2,6154,719,711814! ! 1 9,610,91272!
! ! ! ! ! 1 ! ! 1 ! ! 1

Gouboudo !86 ! 3,2! 0,6! 7,912,21468114 !108170 !6 ! 42!
( Fbé) ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! 1

!15,8!17,412,6!55 18,8! 930!20 !630!27 !9,5!263!
! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! 1
!84,31 4,11 0,8! 7,8!2,91 349! 4 1 122!8 ! 45!
! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! !

._-------....--- -----...-....--- * ----------------,-------------------..-, ...
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TABLEAU VI - FEUILLES (Suite et fin)

:-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=~=-=~=-=-=-=-=-=-~-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=~=-~-~-~-=-=-=-=.
. ! ! ,
! .! .; Nom ver-
.! ! :!----_.._,

Famille Nom.scientifique! Désignation ! Forme analiséé .! !
, ! ! Ewondo !
! l ' ! .. t

._------------- -----------_ ....._----, ------------------ ,------------------ ,-------- '.,. ...., , ,r:
P t l , T l' t' 1 j ; F f .• h jElok sup;or u acees a lnum .rlangu are. . euilles ralc es. B lk' .:

., 1 ., 0 1 ,.. . .
! ! !

Solan~es ! Solanum nodiflo:rum!! Feuilles fraîches! Zom
! ' r,

Tiliacées ! Corchorus olito- .! Corète potagère !. Feuilles fraîches! Tege·
! rius! ! :!
! ! !!
! ! ! . " séchées !
!! ! . :!!.

1 ! t !!
Ulmacées !Celtis integrifo- ! ! Feuilles séchées ! !

! lia! ' !!
! ! . .. .' ! ...! !

=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-:
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~:----:-=-=-=-==-=-=-=-=-=-=-=-=-=.,=-=-=-=--==-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=:-=.-..=-=-=-=-, , , ,0, "'V't"
l

+:> • • Q) • 1 amlne. U1
]'l",cu. 8.ire i 'Q) 'U1 'm , ~'U1' l , ~'*-, C 'Q)

+:> • Q) • Q) 'm 'Q) ts° • '0 • • 'M
1'0- 'M ~! 'O"\R! 'O*-! Q) • ! ~ ~ ~! '*.! ~ .! ~! ~! ~

, '0,--, .' ';:! • ','M ,'0 tû) '0, 'J cd , H ,Pl QDI 0, m 0, ~. t n.,... P. • "M ~ QJj 0 •• Q) ., mS, +:> m· ,(1) m· "
, )-i.U res S tû) 0 tû) 'M tû), ° ~ Q) tû)! f>:.l l:lD 0 , ~ m, ~ m, LÜ
'! langues ! E ~ H '~~ 0 S S ~ . cd 'M' P.'M· 0

o-'-i P-l 'rlLÜ ! Pot' :>~,~~,, !_. . ! _ ; _~_+:. ! ___ !_:s_~ ; oi ! , _

!! ! !!! ! !
, !93, 1 1 ,5 0,5! 8,2 1, 7 89! 5,4 41! 14! 0,9! 25!

, ! '! !
!! ! !! !
!88,3! 5,6 0,8! 5,6!1,7 355! 5,7 46! 66!5 36!

L8.1o !! !!!' !' !
(:F'oulbé)!84,4! 4 0,8! 9,6!1,8! 279! 5,1 !165! 129!20 51!

! ! 1 ! ! ! ' ! !' !
! ! ! ! ! ! ! ! ! 1 ! !
!17,4!16,5! 1,2!54,9!9,6!1393! 8 !525! !'lO !239!
! ! ! ! ! ! ! ! ! ' ! !

! !! 1 ! ! ! ! ! ! ' ! !
!Wanko(Fbé)!10,8! 8,0! 4,8!54,1122,3!2716!197 !165,8! ' !252!
! !!!!!!!!!'!!

, """"""=-=-=-=-=-=-=-=~=-=-=-=-=~=-=-=-=-=-=-=~=-=-=-=-~-=-=~=-=~=-=~=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-
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LES LE GUI'IffiS

1) D'~sagecourant au C~me~~ -

Les__c~E_~bitaciL~s- Très vaste famille aux multiples espèces~ les

cucurbitacées sont des plantes sarmenteuses ou grimpantes~ à vril­

les, donnant de grOG fruits à usages multiples (alimentation~ cale­

basses, éponges végétales).

NOT A : Les graines de certaines cucurbitacées sont douées de
~~;~~I~tés toanifuges et utilisées à cette fin,~umoins ~n Europe.

La chair de certaines variétés, est consommée à la manière de

la citrouille d'Europe~ bouillie le plus souvent et accompagnée

d'autres légumes (cf. Evodoula). L'élément le plus intéressant

dans cette famille reste la graine étudiée plus haut~ riche en

protides et en lipides; la pulpe par contre~ très riche en eau.

(90 % et plus) apporte 8 à 9 g. de glucides et constitue un apport

alimentaire de peu de valeur, mis à part quelques vitamines et

sels minéraux.

La détermination botanique de ces courges est difficile, il

semble bien que les différentes espèces se soient multipliées e+'

que l'hybridation naturelle ait donné naissance à une profusion

de variétés africaines des plus polYmorphes.

Les variétés à chair consommée semblent appartenir à Itespèce

Cucurbi t.3; (type Cucurbita pepo, la citrouille d 'l!;ur'ope ), c'est

l'abok des 'Ewondo (cultivœspécialement pour sa pulpe, m~is dont

graines et feuilles sont éventuellement consommées~ ces dernières

sous le nom de Ndzen (Hindzen).

Far contre c'est dans les espèces 9itr~~us (type Citrullus

vulgaris, la pastèque d'Afrique du Nord), Cucunleiiops,is (type Cucu­

meropsis .edulis :'; la courgette), qu'il faut classer les courges
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dénommées ngon, serile, ongbalak (en Ewondo) cultivées essentielle­

ment pour leurs graines (mais dont les feuilles peuvent être con­

sommées occasionnellement). La courge NGON de forme ovolde se dis­
tingue de la courge SENLE y plus petite et ronde y à enveloppe(mince

et friable. La courge OnGBALAK se présente comme un conco~bre,à

petites graines y difficiles à décortiquer.

Dans le Gord-Cameroun, il existe également une grande variété

de cucurbitacées. Le mot valgoré (Foulbé) désigne l'abok des Ewondo:

Cllcurbita pepo. Une grosse citrouille consommée de la m~me manière

est appelée BOl1BO (cucurbita maxima?). On rencontre égaiement sous

le nom de sikildje s une sorte de courgette consommée crue y non dé­

terminée botaniquement. Dans d'autres pays, le mot foulbé "sikil­

dje" désigne Citrullus vulgaris , la pastèque. L'Adéré est une cour­

ge dont on utilise les graines seules. Les noms foulbé Habirou et

Dagdaggi semblent bien désigner une autre espèce y qui est l~~w~~rdi­

ca char~ntia (la margose) - les feuilles sont également consommées

par certaines populations y par les Toupouris notamment (nitui).

Les fruits de cette espèce, en forme de fuseau, ,allongés ont une

écorce à relief tourmenté caractéristique.

La "courge serpent"y peu répandue n'a été rencontrée qu'une

fois dans la région de Mfou. Elle présente d'ailleurs peu d'in­

tér~t sur le plan'alimentaire et constitue surtout une curiosité

botanique. Elle appartient à l'espèce Trichosanthès, et doit son

nom àla forme allongée du fruit, pouvant atteindre un mètre de

long, droit ou contourné à la manière d'un serpent; la petite

fleur blanche à franges délicatement ciselées est caractéristique

de l'espèce.

Le frui\ jeune peut ~tre consommé, mais le propriétaire du

pied rencon1tré nous a dit consommer dans les sauces la pulpe rou­

ge entour~nt les graines du fruit parvenu à maturité.
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Une espèce plus répandue est la Chayotte, ou "christophine"

(Sechium édule); originaire d'Amérique Centrale, cette GMcurbita­

cée se distingue par sa graine unique et est intéressante à di­

vers titres puisqu'elle fournit outre sQn fruit et ses jeune feuil­

les un tubercule comestible qui fait. l'objet d'une certaine con­

sommation en àmérique Centrale et à la Réunion. Il semble toute­

fois que seul le fruit soit consommé au Ca~eroun.

Il faut citer pour être complet dans cette revue des Cucur­

bitacées, bien qu'elles ne rentrent pas dans le cadre decèpara­

graphe, ·les· espèces Telfairia (citrouille à huile vue plus haut),

Lagenaria (donnant les calebasses) et Luffa (éponges végétales).

Les ~.-

Les Solanées déjà vues pour leur feuilles comestibles pro­

curent à l'alimentation humaine quelques fruits intéressants, uti­

lisééêômme 18gumes.

Dans l'espèce Capsicum on trouve les piments:

- le petit piment rouge (Capsicum Frutescens) encore appelé pi­

ment oiseau, piment enragé, pili-pili;

- le gros piment rouge, vert ou jaune (Capsicum annuum) "Ondondo"

en Ewondo.

Ils seraient plutôt à classer dans les condiments car ils

servent à relever le goût des plats.

Dans l'espèce Solanum on trouve

- la tomate (Solanum lycopersi'cum), utilisée surtout dans les sau­

ces, ct beaucoup noins fréquemment crue, à l'européenne.

NOT A : Le concentré de tomate en boîte est venu suppléer à la
rèiàtIve rareté de ce fruit et est très apprécié dans les sauces-

- la tomate cerise , petite variété locale: sol.. lycopersicum va­

riété cérasiforme (ngoro)
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- les aubergines indigènes, ou zon (en Rwondo); on éprouve à clas­

ser ces fruits les ni~mes difficultés rencontrées à classer les

solanées à feuilles comestibles. Certains fruits consommés dans

une région, ne le sont pas dans l'autre (c'est le cas pour angongo

(Ewondo), ang~ko (Fo~tbé) petit fruit rouge de Solanum nodiflorum

ressemblant un: peu à la;tomate cerise, à peau parcheminée 9" c'onsom­

mé dans le No~d, non dans le Bud du pays.

C'est surtout dans le Nord-Cameroun qu'on rencontre (Solanum

incanum), une sorte d'aubergine locale, ronde,appelée Kwitadje en
Foulbé, de la'- dimensiOn et de la forme d' une tomate, de couleur

jaune, orange; 'et verte qui est consommée crue (TUFUNGU en 'roupouri).

La composition de ces fruits de solanées est en fait très

voisine de celle de l'aubergine européenne, Solanum melongena.

Le gom.bo, fruit d' hibiscus esculentus, déjà .vu plus haut est

consommé dans les sauces auxquelles il confère ce caract~re gluant

recherché dans la cuisine africai~e. Il est consommé tantôt frais,

tant~t séché, présenté en petites rondelles; on 'réduit en pourdre

dans le Nord-Cameroun.

Le .9.h~ (Brassica oléracea) légume d'importation introduit

d'Europe fait l'objet d'une culture et d'une consommation de plus

en plus importante, notamment dans l'Ouest-Cameroun.

L'oignQll (Allium cepa) se rencontre fréquemment également

dans la cuisine africaine et on le retrouve sur presque tous les

marchés. Il en existe de nombreux champs autour des grandes villes

et le long des rivières du Nord-Cameroun, où il réussit remarqua­

blement.

2) Les l~gu]l§s à usagesurt<2Jd:..t europ~en se: rencontrent dans les

grandes villes et font l'objet des cUltures maraichères assez

prospères. On en troùvera. la composition des; principaux dans le
.•1·
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tableau suivant. Ce sont de bonnes sources de sels minéraux et de

vitamines. Ils ne présentent pas d'avantages majeurs par rapport

aux légumes africains traditionnels; toutefois ils se consomment
,généralement en plus grande quantité et permettent d'introduire

dans les menus une variété qui fait défaut à la plupart des régimes

africains.

LES AUTRES PARTIES DE VEGETAUX________ """""-.0 -.. . _
. .

On trouve dans cette rubrique un ce!tain nombre de parties

végétales des plus variées; leur conso~nation apparaît comme la
1

survivance de pratiques datant d'époques reculées où l'homme vi-

vant surtout de cueillette avait appris empiriquement à sélection­

ner ce qui était bon pour se nourrir. L'usage du nombre de ces

produits semble bien se perdre peu à peu quand le pouvoir d'achat

augmente; ils restent utilisés par les populations moins aisées,

nota~11ent dans le Nord-Cameroun. D'autres ne sont e:qlployésque

quand les denrées usuelles se font rares', en période de disette.

~ JRl~ntules de certains palmiers sont consommées là où

existent des peuplements de ces arbres.

Les pousses de palmier-raphia sont consommées dans la ré­

gion de Batouri; celles de ronier (Borassus aethiopum)'sont éga­

lement consommées là où se rencontre ce palmier (Adamaoua et Nord­
Cameroun) notamment)

- les fruits sont mis en terre et on attend qu'ils germent

les jeunes pousses sont alors récoltées et bouillies.

(Outre le fruit, le palmier ronier peut également fournir

du vin de palme et un "choux" palmiste.
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Les calJces et les fleurs d'un certain nombre d'espèces

végétales sont utilisées dans les sauces, notamment ·dqns le Nord­
Cameroun.

Nous avons cité plus haut les fleurs de certains '1Cassias"

à propos des legumineuses césalpinacées (p. 44). Il faut citer

également les fleurs mucilagineuses, ou plus exactement les cali­

ces de kapokiers (famille des Bombacacées), notamment Bombax bua­

nopozense (djohi en ?oulbé), arbre caractéristique des pays de

savane, avec de magnifiques fleurs rouges éclosant en Janvier sur

un arbre encore dépourvu de ses feuilles; plus rarement de Ceiba

pentendra (fromager).

Les calices charnusdlHibiscus sabdariffa, l'oseille de guinée,

sont utilisés égabmont dans les sauces, au. m~me titre que les feuil­

les déjà étud~ées plus haut.

De m~me les fleurs et jeunes pousses de GREWIA {famille des

Tiliacées), arbuste des régions septentrionales du Cameroun, que

consomment les Kirdis~

Le Tamarin, dont la pulpe du fruit, nous l'avons vu plus
.. .

haut (p. 44),est employ~courammentdans le Nord-Cameroun, porte

des fleurs et des feuilles qui peuvent ~tre occasionnellement con­
sommées.

Citons également la gomme des Sterculia setigera (en Foulbé

bobori), arbustes du Nord-Cameroun dont l'écorce exsude une subs­

tance gommeuse analogue à la gomme arabique, et qui est parfois

sucée pour étancher la soif.

~_2_!_~ : La véritable gomme arabique reste toutefois produite
par certaines variétés d'acacias, notamment l'Acacia Sénégal
(ou Acacia verek) encore appelé "gommier" - ces gommes sont uti­
lisées principalement pour l'industrie de la confiserie.
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Les choux pa,.lmisi.~ -

Le bourgeon terminal des diver~ palmiers est comestible et
très recherché~ mais la 6ueil~ette d'un choux palmiste entra!ne
la mort' de l'arbre et elle doit par conséquent être sévèrement

. . ~" : '. . . . , .

r~glementée. Le plus connu est celui de l'Elaeis, palmier à huile.
':'. 'l

Il faut citer également, pour leur util{s~tion dans l'ali­
mentation lèS écorces de certaines plantes, util:Ls"é'es pou±' la fa­
brication de MEûL (voir notamment l'Enquête Nutritiori.n8Ilèà.
BATOURI - l'1AS-SEYEFF'). Lembol est une préparation mU'cilagineuse

obtenue en particulier avec les tiges ou l'écorce verte des. jeu­
nes tiges de certaines plantes de la famille des Tiliacées, 'parmi
lesquelles ~rriumphetta pentendra (Okong en .Dwondo), Triumphetta

tomentosa (emvom dans le m~me'dialecte), Triumphetta cordifolia.

Une malvacée (Urena lobata), dont les fibres sont utiliséos
pour faire des liens porte également le nom d'okong, d'où une
source de confusion; cette ambiguIté tient sans doute au fait que

.' . ,

les plantes de la première famille sont parfois utilisées égale-
ment pour leurs fibres.

Une sorte de lichen a été rencontré sur les marchés du .N - ~ ,~­

Cameroun, à MAKARI notamment et est utilisé dans les saucpq ,. \::;n

Arabe shebé). 'f.
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LES CONDH1ENTS

Les graines fermentées de Neré (Parkia biglobosa) consti­

tuent un condiment très estimé dans le Nord-Cameroun, mais égale­
ment dans tous les pays africains de savane, c'est le "dadawa"
des Foulbé, le "Soumbala" d'Afrique Occidentale. Ces graines,
extraites de leur gousse et débarrassées de leurs téguments sont
mises à fermenter; la pâte obtenue, d'odeur forte très particu­
lière est présentée sur les marchés en boules noirâtres ou en pla­
quettes. Le Dadawa est utilisé dans les sauces.

Les ..I?.0ivres -

Le Poivre vrai ( Piper nigrurn, famille des Piperacées ).

Le poivre est le fruit d'une liane donnant à maturité de
petites baies rouges groupées en petites grappes. Culture d'intro­
duction relativement récente dans le Sud-Camoroun, et d'un bon
rapport pour les cultivateurs, le poivre est peu consommé et cons­
titue essentiellement une culture de rapport.

Poivre noir et poivre blanc sont fournis par la c~me planto?
le poivre blanc étant obtenu par l'élimination du pericarpe do la
graine après rouissage.

Piper guineense -

Une autre piperacée fournit par contre un condiment beaucoup
plus répandu; il s'agit du Piper guineense le "Poivre de Guinée"~

ou poivre de brousse (chitta en Foulbé, massoro en Haoussa).

Il s'agit également d'une liane, spontanée cette fois, don­
nant de petites baies rouges qui noircissent en séchant et qui
ont le m~me usage que le poivre vrai, mais avec des propriétés
aromatiques moins accentuées.
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~lopia aethiopica -

Un arbro de la famille des Anonacées, Xylopia aethiopica
(Spice tree) fournit une gra;ine condimentaire appelée également

parfois "Poivre de Guinée, poivre africain, poivre éthiopien,

·piment noir de Guinée, etc. (En Haoussa "kimba" - en Foulbé "kim­

bare, kimbadje"). Il s'agit d'un arbre de taille moyenne, portant
des capsules en forme de petites gousses disposées en bouquets.

Fortement aromatiques, elles auraient également pour certalnes
des propriétés aphrodisiaques.

Aframomum

Une autre plante joue le rôle de succédané du poivre et est
pour cette raison appelée, dans les pays anglophones "guinea pepper",
ce qui ajoute encore à la confusion régnant souvent à propos de
ces différents condiments. Il s'agit de l'Aframomum (Af. meleguetta

. .' .

ou espèces voisines) de la famille des Zingibéracées < C'est le
.. "ma:'~iguettei' ou "graine de paradis", en Ewondo "Ndon";·· cette va­

riété est très voisine d'une autre espèce très répandue faisant
surtout partiedes paysagesde savane et connue sous le nom· Ewondo
d'odzom (le fruit est appelé esson en Ewondo, djabe songa en Foul­
bé, assiban en Mboum).

Les deux variétés produisent un fruit rouge pulpeux et piri­
forme, poussant au ras du sol, contenant de petitas graines de

2 à 3 mm de diamètre. On consomme les graines condimentaire~ de
. la pr~mière espèce, mais non de la seconde, beaucoup moin~~roma-

. . .h· ...

tique. Par contre le fruit de la seconde espèce est consommé
couramment (voir fruits).

Le poivre de cayenne, équivalent· du paprika hongrois, n'est
autre que le petit piment (capsicum frutescens) ré,dui t ,'e,npoudre
(voir au chapitre des légumes les "capsicum").

Ces divers condiments sont utilisés pour relever ie,goût
des aliments. Le poivre, peu utilisé au Cameroun dans i1aiimonta­
tian traditionnelle est un stimulant, mais aussi un irritant de
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la muqueuse gastrique et, de ce point de vue, l'usage des piments

soit en nature, soit sous forme de poudre type poivre de cayenne,

peut ~tre con~idéré comme préférab~e : bons excitants des fonc­
tionS digestives, moins agressifs, ils doiv,)nt ,.toutefois âtre

utilisés avec une certaine modération et restent déconseillés

chez les jeunes enfants .•

Le ging,em~ -

On trouve dans la famille des Zingibéracées un autre condi­

ment très répandu en Afrique, le gingembre (Zingiber officinale).

La partie utile de ce végétal .est le rhizome, à saveur poi­

vrée et aromatique.

Le clou de girofle, bouton floral du giroflier (Eugenia caryophyl­

lata, famille des myrtacées.), grand arbre originaire des pays, ri­

verains de l'Océnn Pacifique, est un épice réputé mais peu con­

sommé au Cameroun. On le rencontre sur quelques marchés du Nord­

Cameroun.

Les gr~de Monodora Myristica (famille des Annonacées)

sont connues en, pays Ewondo sous le nom de NDIN : c'est la "faussa

noix muscade". Cet arbre des régions de for~t porte de gros fruits
sphériques, de 10 à 12 cm de diamètre renfermant un nombre impor­

tant de graines, très aromatiques, utilisées râpées dans les sau-
',. .

ces comme condiment·

Certaines écorces sont également utilisées à diverses fins

dans la cuisine. Nous citerons entre autres:

Scorodophleus Zenkeri (famille dos légumineuses - césalpinacées)

surnommé "arbre·à ail" et connu en pays Ewondo sous le nom

d'olom. Il s'agit d'un grand arbre dont l'écorce a une saveur

aliacée.

;...:
.' ':
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Grewia cissoides (famil18 des Tiliacées) arbrisseau dos régions

de savane, dont l'écorce est utilisée dans les sauQcs:pour los
rendre mucilagineuses, au môme titre que fleurs et jeunes pousses
(sekouere en Matakam).

Bridelia ie~~~ (euphorbiacées) fournit aux Toupouris une
écorce aromatique qu'ils nomment "tiktikan~ .,

Ces divers condiments ou épices,à ~'exceptiq~ des piments
et des graines fermentées do neré,ne modifient guère 'la valeur
calorique des repas en raiso~ des faibles quantités employées.
Leur composition n'a donc pas été mentionnée dans ccs :tables.

Graines fermentées do neré

Humidité

Protides
Lipides
Glucides
Cendres
Ca
Calories

(composition pour 100 grammes)

1 1 , 5

23,3
27,7

totaux 27,8

9,7
486
425
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T A BLE A U VII - LEGUMES

=-=-~=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=- =-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-

Ayan ou
Anyon

!
1 Nom ve
---

!,
i Ewondo

Feuilles

Feuilles

Fruit

Fruit

Tubercules

Tubercules

Tuberculos

Tubercules

Forme analyséeDésignation

""

Allium porum

Allium capa

Sechium edula

Raphanus sativus

Brassica rapa
Beta vulgaris

Lactuca· sativa

1
!
!
!
!Phaseolus
!
!
!
1·
! Daucus carota

Famille

,,
!
1 Nom scientifique,
1 1 l ,· .. . .

----------------!------------------!------------------!------------------!--------
, , l ,
· Cucurbita sp. . Courge . Fruit . Abog
! ! 1 !
, , ! ,
jHibiscus es culentus j Gombo , Fruit i Bitetam
" ., , , ,
îSolanum melongena iAubergine-et au- , Fruit i
! tres fruits de so-i i
! lanées.! i
1 Capsicum annuum Piments ! Fruit ! Ondondo
! !!
!Lycopersicum escu- Tomate ! Fruit '
! lentum ! 1

1 !'
iLycopersicum escu-, , 1

ilantum - variété i. Tomate cerise, Fruit 1 Ngoro
· cesariforme , .!

, Concombre? ,
, 1

1 Oignon 1
, 1

'Chayotto !
1 1

Brassica olaracea! Choux 1
, 1

1 Poireaux '
! '

vulgaris! Haricots verts !
, (en gousse) 1
, 1

Haricots écossés1 !
,frais ,
1 !Carottes
! '
l ,

! Radis !
! Navet '
, 1

Betteraves, !
! Laitue !
!(& autres salades)!
1 1

Spinacia oleraceai Epinards i
t ,· . . ..

=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-= -=-=-=-=-=-=-=-=~
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=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=~=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-~

51 r

42 '

47 !,,
20 .

!

35

5

7

60

6

23

73

30

180

45

70

'(J) U) ,~ " 1 (J)!Vitamine! U)

-P !(l)o!w c ' .IU) 1 1 H! C ! Q)

~ ~ ! ~ tK ! ,g;>'- ! ~ Qi) i 2,j(; tf?-' ~'..2 ~! ~! ~!.~
.,-l • , -P • i',-l • l '0 ~ l '0 • 1 a:l 1 H 1 p.,. 1 -P 0 1 U) 0 1 0
S Qi)' 0 Qi)' Po< Q.O • .,-l ~ • ~ Qi)' O· . Q) •• U)o Qi) • ~ U) • ,(J) U)' r-l
~ 'H !.,-l ! C) fi ! (l)! ~ !~ Q.O' S! a:l U) ! H U)! ru

::r:: 1 P-l , H ,~-P 10, ~,S,..c: ,PO .,-l , Po<.,-l 1 0
• . . r-l 0 .. .. P-l • 4l ~ .~ ~____ ! ! !_~~! ! , , , ~ __2

, 1 t l' ,
85,6; 1,4; 0,6;11,2;0,9; 24 1,1; 105

, Î 1 i ,

88,6; 1,9 0,6! 8 ;0,8; 75 1,3; 103
'1 1 l' 1

Wikitino 87,2; 3,7 0,3; 6,7;2,0; 217 0,8 165
(Foulbé) il!; 1

, '!! '
87 , 7 1, 8 0 , 8! 9 , 2 !0 , 9 ! 45 !1 ,6

, , " 1
l , '1 ,

93,8 1, 1; 0,3; 4,2; 0,6 i 10 i0,7

mlaire

!
! Autres
! langues
1

!---------
1

!
!
1

11

11

"

"

"
"

"
"

"

, ,
1 6 i 1 1 1 1 65 1 19 1 28!92, 7 1, 3 0, ; 4, 7 ;0 , 6 ; 12 s 5 ;0 , 8 ~ 87 ,

1 f " ,
Sikildje
(Foulbé) 94,5 2,0 0,5! 3,1 !0,9! 15 !1 ! 95 53 12 17!

, 1 1 " ,

!89 , 0 1, 4 0, 1 ! 8, 8 !0 , 7 ! 20 !°,6 1 50 18 41 !
! "" !
!94,° 1,2 0,2! 4,4! 0,2 ! 18 !0,9 1 5 10 25 !
! !' l" ,
!91,8! 1 ,6! 0,1! 5,7!0,8! 50 10,4 50 25! Tables FAO
! ! ' , !!' ,
!87 , 8! 1, 8! 0, 2! 9 , 4 !°,8 ! 80 !1 , 0 18 43 !
! ! ' 1 l'! !
!89,1! 2,4! 0,2! 7,6!0,7! 57 !0,8! 17 35!
! ! ' ! l' !! '
! ! ! ! l' !! 1

!7 5 '6, 7' 0, 4 , 17 !°,9 ! 2 5 !2! 26 80 !
! ! ! 1 l' l ,

, 6 ' , 0 ,.. l '1 °r 34 10 8 1 6 40 !i88 , ; 1, 1; , ~ i 9, 1 i ' ; ; , ; 1

l , 1 ! l' '1' ' ,;93,7i 1,1; 0,1,4,2;0,9; 35 jO,o; 24 20;

!91 ,3! 1, 1! 0, 1 , 6,8' 0, 7 ! 36 '0,6 ! 30 30 !
,8 - 1 1 1 l' !1 ! 42 !
; 7, 6 i 1,8; 0, 1 , 9, 5 i1 ,°i 27" 1° ,
;94,8: 1,3; 0,2; 2,8io,9; 24 ;0,5; 12 15 ;

'92 1 1 2 2 1 ° 3 1 3 9' 1 ' 6° '3 2' 6 2 r, 1; , i ' ; , ; , ; ,5; ; , ; 4 c:;
1 1 l , " " r. . . . .. .. . . . .

-=:-=-=-=-=-=-=-=-:-=-=--:::-=-=-=-=:-=-----=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-~-=-=-=-=-=---:--'-"
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VII - LES FRUITS----_...._~

Averrhoa Carambola
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LES F R U l T S

Appréciés de façon très diverse par les Camerounais, les
fruits ne sont pas consommés de façon régulière. à la fin des repas
comme cela se pratique ,,8ouventen Europe. Ils ne sont pas considé­
rés comme des éÙiments;de première nécessité, capables de 'nourrir
sérieusement un individu et de ce fait leur ·consommatiun en quan­
tité notable n'est guère entrée dans les moeurs.

Les aliments sont en effet jugés le plus souvent sur la ma­
nière,dont ils "rassasient", sur leur capacité d'assurer par un
remplissage convenable ~e l'estomac, cette sensation de plenitude
épigastrique qui suit le repas et qui est en général cOl1si~érée

comme l'expression m~me du confort dige~tif, voir sur le~,apti­

,tude à séjourner assez longtemps dans cet organe, à "tenir à

l'estomac", pour employer l'expression classique: les sensations
digestives immédiates priment les considérations nutritionnelles!

De ce fait, le fruit, aliment aqueux à faible pouvoir calo­
rique, assez rare aussi et relativement cher, il faut bien le
dire, quand le consommateur doit se le procUrer par achat, est
relégué à tort au rang des produits de seconde nécessité. On en
fait généralement une sorte dé friandise destinée aux femmes et
aux enfants, que l'on grignote en dehors des repas mais incapable
de fournir un appoint valable aux travailleurs masculins.

Il.y a donc un effort éducatif considérable à accomplir
pour réhabiliter le fruit (et les crudités en général) non pas
en tant que pourvoyeur d'énergie, mais comme source de vitamines,

de sels minéraux et de cellulose; les fruits sont des facteurs
indispensables d'équilibre de la ration: ils sont nécessaires à
la santé.
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Le succès d'une telle campagne éducative paraît d'autant

plus assuré qu'il existe néanmoins une apPétance réelle de la

population enfantine dans son ensemble pour les fruits, et que, en

période d'abondance les adultes ne se font pas faute d'en consom­

mer eux aussi. Il apparaît finalement comme très probable q~e la

consommatiol)., en dépit de la méconnaissance du public, s'accroî­

trait rapidement sl la production fruitière augmentait et si les

consommateurs trouvaient des fruits plus abondants et moins chers

surIes marchés. L'obstacle majeur apparaît dans la rareté des

arbres fruitiers, surtout dans les régions du Nord-Cameroun; or

les expériences réalisées prouvent que manguiers, agrumes,goyaviers,

papayers, etc. peuvent parfaitement réussir 'en de nombreux endroits

et que s'il n'est pas toujours possible de créer d'impbrtants ver­

gers destinés à la commercialisation, les populations rurales

pourraient facilement disposer de quelques arbres fruitiers autour

de leurs habitations. Un effort réel est fait dans ce sens par les

,services de l'Agriculture, il peut certainement être intensifié.

S'apparentant, de par leur composition chimique, aux lé­

gumes frais, dont ils n'ont été distingués que par souci de clar­

té, les fruits sont caractérisés par leur teneur importante en

eau., de l'ordre de 80 à 95 ro , leur pauvreté de fait en Yipides et

en protides, mais par leur richesse en sels minéraux et oligoélé­

ments (calcium, potassium, fer, magnésium) et surtout en vitamines

hydrosoLubles, en particulier vitamine C, et en carotène (provita­

mine A). Ce sont ces caractères qui en font tout l'intérêt, l'ap­

port calorique qu'ils réalisent étant évidemment négligeable à

quelques exceptions près (banane douce, avocat ••.. ).

Les fruits africains semblent présenter une acidité'(acidea

organiques) supérieure aux fruits des régions tempérées.

Nous passerons rapidement en revue les fruits courants cul­

tivée, bien connus des consommateurs.
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La B~ne. d_ouce. (Musa sapientium) est en général consommée crue,
mais sa composition est assez voisine de la banane plantain (musa

paradisiaca) étudiée précédemment avec les aliments "farineux":
elle mérite une place à par~ parmi les fruits, de m~me que l'Avo­
cat.

L'Avocat (Persea gratissima, famille des Lauracées), ou "poire­
avocat" est un gros fruit piriforme suffisamment connu pour qu'il
soit inutile de le décrire en détail, à peau verte ou rouge viola­
cée suivant les variétés, et dont la pulpe verte est caractérisée
par sa richesse en corps gras (10 à 25 %). L'avocat est donc très
nourrissant et, fait intéressant, contient une vitamine, la vita­
mine B2 (riboflavine) qui fait en général défaut au Cameroun.

Il peut ~tre consommé tel que ou en guise de légume, accom­

modé d'une vinaigrette.

L'Ananas (Ananas comosus, famille des Broméliacées) est, en terme

botfllique, ~n fruit composé, un "syncarpe" formé par la juxtaposi­
tion d'un c~rtain nombre de baies. Originaire d'Amérique Centrale

comme l'avocat, il semble avoir été introduit beaucoup plus tÔt
que ce dernier sur le sol africain, vers l'an 1600. Sélection et

hybridation ont donné naissance à de nombreuse~,variétés cultivées
et l'engouement des européens fut tel pour ce fruit tropical qu'au
début de ce siècle il fut un temps cultivé en serre en Europe.
Avec la banane, il fait l'objet d'un "important commerce vers les
pays tempérés.

~a Papa~ (Carica papaya, famille des Garicacées) est également
originaire d'Amérique Centrale. Le papayer.est une plante dioïque:
on rencontre donc des pieds mâles et des pieds femelles. Ces der­
niers.portent les gros fruits bien connus, à chair de couleur
orangée et très juteuse, riche en vitamines. Le fruit vert, cueil­

li avant maturité.est parfois utilisé comme légume, notamment par

les européens, en guise de courgette.
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On connaît par ailleurs depuis longtemps la propriété qu'ont

les feuilles de papayer d'attendrir la viande. Cette action est
due à un latex contenant la papaine, enzyme puissant digérant les
substances protéiques; cette propriété la fait utiliser dans l'in­
dustrie pharmaceutique pour la préparation de médicaments adjuvants
des ·fonctionsdigestives.

~a Mangue ·(.Mangifera indica, famille des Anacardiacées). Originaire
des Indes, la mangue a été introduite en Afrique dans le courant
du XIX ème siècle et q. connu tout de suite un vif succès. Le man­

guier est un arbre très répandu s'accommodant de régimes hygromé­

triques variés et sa multiplication pourrait certainement ~tre

intensifiée dans les régions Nord du Cameroun,en particulier au­

tour des villages; l'ombrage que donnent ces beaux arbres n'est

pas non plus à dédaigner. Séle ction et greffes ont permis de créer
des variétés de fruits de grosse taille, dépourvus de fibres.

NOT A La mangue sauvage, fruit d'Irvingia gabonensis, déjà vue plus
haut-pour son amande (Ndok)'appartient à unA famille botaniquo
différente, les Simar1..1bacées. " 1\ ,

La Goyave (Psidium guajava). L'arbuste, originaire d'Amérique Cen­
trale (famille des 1'iyrtacées), porte des fruits jaunes très esti­
més, à chair rose ou rougeâtre. Croissant avec rapidité, peu exi­
gent, le goyavier pourrait ~tre l'objet d'une implantation beau­

coup plus large en pays de for~t.

Les ~~~GS~ On réunit sous ce vocable une grande variété de
fruits du genre Citrus, de la sous famille des Aurantiées (Ruta­
cées). Les agrum~B,originairesd'Asie, ont été introduits en Afri­
que par les Portuguais. dès le début du XVIème siècle.

Les plus connus sont: >-le citron jaune (citrus limon)
-la lime (citrus aurantifolia), petit

citron vert très acide

-l'orange (citrus sinensis)
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ou grapelruit (citrus
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- la mandarine (et clémentine;)' citrus

reticulata
- le pamplemousse

maxima) "

Tous ces fruits sont particulièrement -riches en' vitâmineO.

Le Goros.§21 ou Cachiman épineux (Annona muricata,,: fa-\ilille iies
. '. . l' .'

Anonacées) est un gros fruit vert à pE:ltites asperités caractéris-
tiques. Il renferrn.e~ne pulpe molle très odorante et de saveur
agréable, utilisée pour la fabrication de crèmes ou decompot,8s ­
Ebom en Ewondo.

La=13arb?:dine (Passiflora q]J.adrangularis) .famille des Passifloracées
(Ngon ntanan en Ewondo): est ure liane sarmenteuse originaire d' Amé...
rique Centrale donnant de gr()s fruits ovoides de 10 à 15 cm.,

" .'

dont la chair est utilisée pour la fabrication des compotes rap-
pelant la compote de pomme.

La ..2.ê-x..ambok (Averrhoa carambola), famille dés Oxalidac'é-es ést une
grbs~e baie ovoïde: présent'ant 5 côtes saillantes,:(la t:ranchç/'du
frui t affecte la forme d'une étoile de mer) et à p'eau jaune cl: 2.8-­

pect cireux, dont la pulpe, juteuse et acide, est d'une saV8ur
agréable. Ce fruit est 'consommé cru ou cuit. Peu répandu au Camo­
roun semble-t-il, nous nien avons rencontré qu'à Victoria. Cotte

espèce fruitièi'é mériterait' d'~tre répandue èt sa culture encou­
ragée (dessin page 112).

La Canne à ,sucre - Bien que ce ne soit pas un fruit, nous avons

jugé commode de placer ici cette graminée (Saccharumofficinarum) connue

pour la fabrication industrielle du sucre de canne, mais vendue
sur les marchés locaux pour être consommée telle que. Après un

épl,uchage sommaire, le liquide sucré qu'elle contient est extrait
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par mastication.

Son seul intér~t nutritionnel réside dans les quelques glu­

cides et dans l'eau qu'elle contient.

Les Letchis - Nephelium litchi et nephelium lappaceum (ramboutan)

famille des Sapindacées. Espèce~fruitièresoriginairesd'ExtrèmG

Orient s'adaptant bien aux conditions locales (voir jardin bota­

nique de Nkolbisson), elles fo~~~isse~t des fruits délicieux mais

encore' très rares au Cemeroun . Les qualités de C'?S

fruits devraient eri imposer la diffusion (c'est l'arille qui est

consommée dans ces fruits).

La plupart des fruits cités ci-dessus se trouvent couramment

sur les marchés et sont l'objet d'une production rég~ière. Il

existe certainement d'autres fruits cultivés au Cameroun, ma~s
." :' ,

ceux-ci sont exceptionnels et ne constituent que des expériences

d'adaptation ou de petit jardinage sans incidence réelle sur la

consommation camerounaise: Citons par exemple les fraises, qui

pourraient toutefois faire l'objet d'une petite production marai­

chère dans certaines régions" les grenades (Punica granatum).,

dont on rencontre quelques sp~ciemens. etc.

Avec les fruits suivants nous abordons toute une production

le plus souvent, spontanée, de cueillette, et en général, spécifi­

quement africaine, alors que les fruits précédents étaient presque

tous introduits d'Amérique Centrale oU,d'autres parties du globe.

Certains de ces fruits se retrouvent sur les marchés mais

la plupart 'sont cueillis et consommés sur place à l'occasion des

déplacements dans la campagne. Il faut passer juste à la période

de la fructification pour s'en procurer, et ils ne se conservent

pas; ainsi donc peu d'entre eux ont pu être analysés. En fait la,
plupart ont été cités à titre documentaire, mais ils présentent

réellement peu d'intér~t sur le plan alimentaire. La plupart
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possèdent une peau épaisse, des graines ou noyaux importants et

la pulpe comestibleeBt parfois réduite à peu de chose (on pourra

se référer, pour ceux d'entre eux dont l'analyse ne figure pas en

propre dans les tables, à la rubrique: "Fruits non spécifiés des

régions tropicales" (FAO) ). D'autres aux qualités réelles céri­

teraient, grâce aux teahniquœagronomiques appropriées, des ef­

forts de sélection et d'amélioration- Certains ficus sauvages par

exemple ont été employés dans certains pays comme porte-greffas

de variétés améliorées.

Quoi qu'il en soit, les quelques vitamines que ce fruits

peuvent procurer permettent-elles aux enfants qui les grignotent

de complémentar un tant soit peu des rations souvent déficientes

en vitamine C (le nombre de cas de gingivorrhagie de saison sèche

qu'on rencontre chez les enf2nts dans le Nord-Cameroun est, à ce

sujet, des plus éloquents) et de parvenir à un équilibre alimen­

taire meilleur.

Nous avons adopté pour plus de commodité un classement al­

phabétique des familles botaniques.

ANACP~DIACBES - Cette famille, outre lq mangue, fournit un grqnd---........._------
nombre d'espèces à fruits comestibles.

Tricoscypha ~r~~ - Le plus connu au Cameroun cst Tri­

coscypha Ferruginea, le "mvout" des EMondo, encore surnommé "le

raisin pahouin"; les fruits rouges ou orangés, veloutés, de l?­

taille d'un petit oeuf de poule, sont disposés en grosses grappes

de plusieurs kilos poussant le long du tronc. L~ pulpe très ju­

teuse et agréable, à go~t de r~isin, est malheureusement très

mince et particulièrement fibreuse autour du noyau qui est pqr

contre volumineux. (C'est l'exemple type du fruit qui demandcr~it

à être amélio~é et corrigé, peut être par des méthodes de géné­

tique) •
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Fruits + fru1~ en ooupe
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Tricoscypha Acuminata; est un fruit assez voisin dll.précé­

dent, de couleur rouge violacé, à peau lisse,d'unc taille un peu
plus grosse, connu sous le nom Ewondo d'Ekong..

AnaC8.r..di..'lli!L.9cciden.l:'g& - C'est en fait un arb:rè,' origin".ire
d'Amérique Centr~.le, cultivé dans certaines régionsHdu monde pour

sa noix (noix dé C8.jou s p. 57) et dont lesspéciIll6ns" r2.res ~m

Cameroun ont été plantés de la main de l'homme., Le p,~doncule hyper­
trophié du fruit (yoir dessin) constituant la "pommecajouA est
chllrnu" p-',rfurné et comestible.

:Scl~:t~..9_0:rry2...-9!:trhe!?; (ou poup~rti2. birr~e:8.) -, Pet~t'arbre
des zones s:::théliennes, il donne d8.ns le Nord~Cameroun un fruit
j9.une, acide, ma.is de goût agréable qU'lnd il est blenmûr, de 18­
taille d'une mir8.belle (voir dessin nO 1, p'l.ge 123), en Foulbé
Edi - en Toupouri Teengui.

Hoematostp..phis .98.r~ est un petit arbre des régions mont<"'.­

gneuses' du Nord-Cameroun, dont les petits fruits drup~cés rouges,
mesur~nt environ 2 cm sont ~ppelés Toursudjé en Foulfou~dé (voir
dessin nO 2, page 123).

Spondias mo~ est un arbre qui s'accommode de climats et
de conditions écologiques très divers; il se rencontre d'une
extr~mité du Cqmeroun à l'autre, donnant des fruits j~unes de la
té:ülle d'une mirabelle, 8.ppelés "prunes mirobolantes" (en Doualp.
muganga) •

Spondias dulci§. - La "pomme cythère" se rencontre assez peu
au Cameroun; on peut cepend~t en trouver ~cc~sionnellement sur
18 marché de Yaoundé; elle est par contre très rép~ndue au Gqbon.
La pulpe est agréable en dépit d'une légère saveur thérébentinée,

mais le noyau volumineux (en Ewondo kasmanga).
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Antrocaryon klain~, grqnd ~rbre des reglons de forêts,

donne des fruits comestibles' à pulpe acidulée, en forme de petites

pommes (angongo en Ewondo).

!~~~~~2~~~ - Outre le corossol, l~ f~milledes Annonacées, orlgl­

nqire d'Amérique Centrale et des A~tilles, comprend un certain

nombre d'~utres plqntes utiles.

Ann~nLê.9..\la.m.9~, connu sous le nom de "pomme-crmnelle, P?­

rait ::>,ssezpeu répandu nu C8.meroun. Le fruit est unebe.ie s phéri­

q,ue mesur::mt entre 5 et10 cm, de couleur j!'1.Un8 verd,1tre; présen­

tqnt .des sortes d'écailles ,(voir dessin) qui s'ouvrent ·à maturité

complète à Ip~In~nièl"e des pommes de pin . Ln. pulpe, qui contient

des grq:i,.nes noires, est blanche et sucrée et considérée comme de

qualité supérieure à celle du corossol.
. . , .

Annone. retiQ..ulatR ou "coeur de boeuf" est également 2.ssez

peu rép8.ndu, m3is il peut arriver d'en rencontrer sur le m:'..rché

de Yaoundé. Le fruit, brun rouge4tre est loin d' F'.Voir les qUFüités
, )'

des annonês précédents.

Annonél sen€galensis -Les vD.riétés précédentes se rencontrent

en pr-ws de forêt ; on trouve pn.r contre d "'.ns les régions Nord d.u

Camoroun une espèce p8.rticulière aux pays de sp.V2..ne, d.ont 13 fruit

.. j 8.une est :::-.ppeléen Foulbé "doukoud j é Ip.dde", ce qui, littérqle­

ment, signifie "papaye sauvage" (Pp.ngré en Toupouri)

APOCYNACEES _--.... _-------
~8ea edulis est un arbuste épineux buissonn~t s'a~npt~nt

à des clim8.ts et à des sols très divers, rencon:tré notammentd2.ns

l' Ad8.maoua. Il porte de petits frui tsrouges d'enviÏ.ron 1,5 cm de

diamètre, conten8.nt qu~tre petites grqines, à goüt de cerise.
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sont des liqnesc8.out6houtif~rei"quiont

ISo seule source de c'?,outchouc dit "de cueil­

des fruits occRsionnellement consommés.

Lando~hip~~~. (ou mannii) - Une seule variété q été

rencontrée au C~meroun. Son fruit drupacé (Avom en Bwondo)p à pé­

ricqrpe or~ngé dur, rappelant l'orange par son nspect, contient

une pulpe rouge comestible entour~nt de nombreuses graines (Assiboka).

N 0 T'A - Dalziel dqns son ouvrage cite comme existsnt d~ns l'Ada­
~aoüa-I~ v~riété L~ndolphia f~orid~. Il prononce à propos de ce
fruit" comestible et m~me agréable, le termEl de "pig's melon";
m~is nous n'en avons pas rencontré. Une qutre vqriété existnnt au
Sénég:ü et P..U }Iùüi, Lp,ndolphia heudelotti, la "liane gohine p n..u­
trefois principale source du cRoutchouc de cueillette fournit éga­
lement un fruit comestible. Nous ignorons si cette v~riété~ qui
devrqit trouver entre les 10e et 12e degrrede latitude des con­
ditions Gn~logues à celles du Sénégal, existe en fnit au Cameroun.

BORRAGINACEES -

Cordia ab~c~ est un petit p.rbre à nire étendue donn~nt

de petits fruits jp..unes, en grappes, mesur~nt 8 à 10 mm, consommés

surtout p~r les enf~nts (Lilibadjé.enFoulbé).

~~~~~~~~~ - Cette f'lmille, outre Pachylobus edulis déjà cité
plus h~ut (p. 34) renferme d'autres plnntes fruiti~res intéres­
santes.

P.?:-clf.x..lobus bgs2.mifera, "qrbre à bqume" ou "b"Üsqmier",

ainsi nommé. à cctuse de 1". résine odoriférp,nte qui suinte do

l'écorce, donne de petits fruits noirs à aspect de' prunes, bien

connus à Yaoundé où on les trouve sur le illqrché à une cert~ino

époque ~e l'nnnée (en Ewondo Tom).
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.9~n8.riu.m schweinfurthii, autre gr::1..nd n.rbre des reglons

forestières, est p~rfois désigné sous le nom d'Elemier ou d'~rbre

à encons. Les fruits drupacés, de la taille d'une petite prune
noire violacée sont appelés abel en Ewondo v bûh en Bnmiléké (en

Foulbé biri ?). Ils se mangent cuits comme les s~s.

CAPPARIDACEES -

Q.?ppar.L~.9...or;y]p..Ros~, Rrbuste épineux grimp"1nt des régions

sahéliennes donne de petits fruits or~nges ou rouges viol~césy

de 18. taille d'une cerise, àch~ir or~ngée comestible, m~is à

pequ très amère (en Foulbé dj~djidjé).

EBENACEES -

Dios~ros mespi~mi~ (en Foulbé Nelbe), gr~nd arbre SlqC­

commod~nt de conditions clim~tiques v~riées, est rép"1ndu au C~me­

roun sur une aire géogrGphique assez étendue et remonte ~ssez loin

vers le Nord le long des gnleries forestières. Les fruits sont

des sortes de prunes j~unes, de 2,5 cm de di~mètre, de goût Rgré­
able.

EUPHORB IACEES ------- .....------

~es U~pac~: Arbres de forêt ou de g~leries forestières hu­

mides, les u~p?-ca doivent à leurs r2cines aériennes la dénomin~­

tion de "f8.uX palétuvier". Leurs fruits (As8..m en Ewondo), sortes

de ~etites ~eriscs vert j8..unes,sont comestibles. Ils semblent

co~respondre à plusieurs espèces dont Uap~ca guineensis et heude­

lCbtti.

'GUTT IFERES -

M».mmea 8..fricana, "l' 8.bricotier d'Afrique", en Ewondo"Abotzok"
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est un gr~"'..nd '>.rbre de forêt à très gros fruits jaunes (10 cm)

dont la pulpo ~ciduléo est consommée, de préférence blette.

G:::>.rcini8. ko,g est un 'lutre gr0..nd arbre de 1":'. forêt':à· gros

fruits j~unes rougeqtres conten~nt des gr~ines qui, nous l'Rvons

vu plus h'l.ut (p. 62) sont des succédl.nés de 1:::, noix de COl3... L.!;.

pulpe de ces fruits est comestible et p~rfois consommée.

NOT A - Le rn'l.ngoust.J.11 (garcini~. m':'..ngost~.n?,) e.rbrefruitier de
ï~-m~me f~mille, origin~ire d'Indo-MGl~isie est réputé pour ses
fruits j~unes les plus délic~ts qui soient. Il n'en n p'lS été
rencontré ::m C~.meroun rn2.is il 8. été introduit à quelques oxem­
pl~ires ~u G8.bon et a f~it l'objet de cultures d'ess~i au Congo
Kinshqsa. .

LEGUMINEUSES CESALPINIACEES-

rindus Indica, le t~m~rin.

Nous avons déjà cité (p. 44) T~m3-

Detn.rium seneg~lense - On trouve ég:Üemont d ".nE! cGtte f"'.mil­

le le Det0',r, Det8.rium seneg8.1ense (en E'oulbé konkehi) dont l '''..ire

géogr8.phiquG se superpose aUXSRV8JieS boisées. Ce frUit de l~

taille d'une prune,' très rép~tidu'qu Sénég~l est extrement riche on

vitqmine C (1000 à 2000 milligrammes pour 100 gr~mmes; cf l'Ali-
o '. • : •

mont"'.tion: eh AOF, Pales). NouS n'en ::wons p3.S rencontré ,'"'ou cours
. : 1 . ' • .

des enquêtes m-:>.is l t arbre· est cité comme fFùs'"..nt p~rtie de la
flore du Nord-Cameroun. Une variété voisine aurait été identifiée

. . .

chez les Toupouris comme detarium macrocarpum (fruit appelé Tocnré

chez ces populations). Tous sont caractérisés par leur peau cori­

ace devenant ligneuse en séchant et la pulpe fibreuse enrobant
l'unique graine.

LOGANIACEES _
------~----

StrxRhnos spinosa (en Foulbé narbatanahi) est un arbuste épi­

neu~ connu dans le Nord-Cameroun, portant de gros fruits jaunes

de la taille d'une orange, dont la pulpe est comestible mais
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renfermant des graines toxiques (strychnine). Il semble bien que
. .

la consommation excessive de la pulpe puisse dans certains cas

entraîner des vomissements.

~trJchnos inocEa~ arbuste ayant le m~me habitat q~e l~

précédent est d'un peu plus grande taille et ne porte pas d'épi­
nes. Le fruit jaune, plus petit (3 à 5 cm) renferme une pulpe éga­
lement comestible .(djatibollohi en Foulbé, kululu en Toupouri).

MORACEES -

Outre les artocarpus (arbres à pain, étudiés plus haut page

33) cette famille renferme quelques autres espèces fruitières et

en particulier :

~Fj@~~~J:eu~ - Arbre des zones humides, il donne un

fruit ressemblant en plus petit à celui de l'arbre à pain (engakom

en Ewondo)~ grosse boule jaune composée d'éléments juxtaposés: à

facettes pentagonales; chaque élément contient une graine entourée

d'une pulpe sucrée qui peut ~tre consommée.

L~_~~~~~us constituent un des g~oupes les plus importants de
la flore tropicale. Il s'agit d'innombrables variétés sauvages à

habitats très divers, donnant des fruits qui ne rappellent parfois

que de très loin la figue des pays tempérés et n'en présentent
jamais les qualités. La taille des fruits varie dans des propor­
tions considérables 1 du petit pois jusqu'à 5 et 6 cm. Les Ficus

sont particulièrement fréquents dans les pays de savane et les
populations Foulbé en distinguent un certain nombre de variétés.
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-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-~-=-=-=-B=-=-=-=-=-=-=_

Biskehithonningii

gnaphalocarpa

.platyphylla "

"
"
"

! !En langue :EOu.1bé !Toupouri! Taille du fruit!
'---------------------_'_~ l , ,

i i·i 'i . i
iFicus polita ! Lj.tahi i. Honi 4 cm !, , " ,. . ... .
! "populifolia 1 Bidjahi ~? , 1 cm' !

! !
!? 8m/m fruit rouge
! !

Ibbi debbi !? 4 cm et plus !
! !

Dundehi !Koarga cm.!
!! !

-=-=-=-=-m=-=-=-=-=-=-=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=~=_=_=_=_=~=_=_=_
! .. . .t·

Ces figues' plus ou moins grosses sont tant~t '. pédièulées, tâiit~t

attachées à la branche par une très courte queue. La vari~té la
. ' plus ·intéressante est le ficus gnaphalocarpa, donl1a.ntÜri .. fruit

relativement bon et assez gros, rouge ou pourpre velouté; des

essais de greffes ont été réalisés avec succès au Sénégal sur
cette variété. . .,

MYRTACEES -------"---
Cette famill;e,à laquelle appartient le goyavier ,renferme

d'autres espèces fruitières.

Eugenia un'tQora, arbuste orlglnaire d'Amé:tiquedu Sud est
connu comme le "Cerisier de Cayenne" ~ .. Introduit eh Afrique, il

existe à-l'état dispersé dans quelques jardins et pourrait faire
l'objet d'une production intéressante. Le fruit rouge vernissé,

de la taille d'une cerise~ à c~tessaillantes, est excellent.

. Eugenia i§.mbos ou "Pomme-rose", originaire d' Indo-fiialaisie

existe à l'état de curiosité botanique (voir Nkolbisson),.mais
n'a pas fait l'objet, semble-t-il, d'une introduction sérieuse
dans ce pays. Le :frui,t, sorte de petit.e pomme de 4,à5 cm, blanc

. .

rosâtre, . se conso:mmecuit.;
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Syzygium~u~ne~~~, arbre ou arbuste des reglons de savane,

.. porte des grappes det'ruits violets, comestibles rappelant les

grappes de gros raiéiri noir et appelés Assora (Foulbé). Il ~iiste

des formes voisines de cet arbre, adaptées aux régions de' for~t
(Sud-Cameroun, Gabon).

OLACACEES -

~im~ni~me~~ (parfois dénommé citron de mer en raison

de son acidité) est un arbuste épineux à aire géographique t~ès

vaste, puisqu'on le rencontre depuis le littoral jusqu'au Nord­

Cameroun; la savane reste son habitat de prédileQtion. Il donne

un fruit jaune gros comme un~prune, à pulpe comestible très aci­

de entourant un gros noyau (en Foulbé Tchaboulé, en ToupouriBonré).

PALMIERS -

Phoenixdactylifera, le palmier da~er,est exceptionnel au

Cameroun; on rencontre cependant quelques individus dispersés

dans le Nord-Cameroun. Les fruits secs sont vendus·sur les marchés

du Nord, mais proviennent pour la plupart d'Afrique du Nord et

transitent par Fort-Lamy.(en Foulbé dibinodje).

~~~J.b...:!-..Ql~JCYl!! (en Foulbé doubbi), . le ronier, sil­
houette familière des savanes où on en trouve d'importants peuple­

ments, donne de gros fruits jaunes rassemblés en énormes grappes
( en Baya K~). - : 1 • •

La pulpe orange du fruit, fibreuse et à odeur thérébentinée s

est cependant assez prisée. Nous l'avons vu plus haut, la jeune

pousse de la noix en cours de germination est consommée comme lé­
gume.

H;y]~haene tkJ.e~a,ou palmier doum, se reconnaît aisement

à son tronc rami.fié caractéristique; il donne également des fruits
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ligneux (en Foulb~ gellehi, gellodje) parfois utilis~s dans
l'alimentation. L'amande immature est consommable après cuisson;
à. maturité elle devient extrêmement dure et const i tue l' "ivoire
v·~g~tal" ou corozo, autrefois utilis~ dans l'industrie des boutons;
En règle générale, il semble que ce soit surtout la mince peau
brune et sucr~e entourant le fruit qui soit grignot~e par les en­
fants dans le Nord-Cameroun.

."

NOT A - D' apr~s I?'9J..ziel dans le Bornou les noix\~étaient ~cra­
~éës-pour en faire ~e farine destin~e à la consommation, en rem­
placement du mil.

l)ASSIFLORACEES .,.-------------- . .\ ,."

Nous avons cit~ plus haut la barbadine, Passiflora quadran­

é;ularis (p. 11 8) .'

1
\:
1

.::"~' .

Passiflora foetida est le

fruit d'une petite liane
sauvage fréquente en pays
de forêt, aux feuilles ve­
lues et gluantes caract~­

ristiques, qui produit un

fruit jaune ou orange, de
la forme d'une petite cour­
ge allong~e couverte de
petits spicules charnus,
consommé en paya Ewondo
sous le nom de. "ngon nsu"(a).

POLYGALACEES -

Carpolobia lutea est un
petit arbuste des régions
de forêt, prot~gé et égale­
ment planté pour ses petits
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jaunes ou rouges trilobés~ juteux et agréables au godt (en Ewondo
Tombo, b, page précédente).

RUBIACEES -

~arco~~~a,l~~E~ (ou de façon plus usitée désormais
nauclea latifolia) est un arbuste sarmenteux h8te des régions de
forêt mais s'étendant aussi aux zones de savane, dont le fruit
rouge (8 cm de diamètre), composé de petites baies soudées est

connu sous le nom de "pêche africaine" (akondok en Ewondo, bakou­
rehi en Foulfouldé). La pulpe sucrée est comestible.(cf. page 132).

RHAMNACEES _

On rencontre dans cette famille des arbustes épineux des
régions de savane •

Zizi~hus jujuba (mauritiaca) est un arbuste buissonnant
extrêmement commun dans le Nord-Cameroun, pouvant prendre les
dimensions d'un petit arbre, et portant des petits fruits jaunes­
bruns, sortes de pommes minuscules (1,5 cm) contenant une pulpe
blanche farineuse. Ils sont en général consommés tels que, par­
fois séchés pour en obtenir une farine dans certains pays.
IlDjabbi en Foulbé - ndgiri en Toupouri".

Z~~~hus-Ê~ina cristi, moins courant, donne un fruit brun
rouge un peu plus gros (2 cm). En Foulbé, "Kurnahi".

~iziphus ~2Zs~~ - Le fruit nommé Derepou~n en Toupouri

correspondrait à cette dernière variété.

ROSACEES -

Les Parinaires sont des espèces végétales connues pour leurs

fruits comestibles. Seule l'espèce parinari curatellifolia paraît
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répandue au Cameroun (Nord-Cameroun). Les espèces p. excelsa et
macrophylla (cette dernière appelée pomme de cayor et très connue
au Sénégal), plus intéressantes et donnant des fruits plus gros

'\

ne sont pas citées pa~ Aubreville comme faisant partie de la
flore camerounaise.". ....... "

"" .'.,.

'pariIlari_ cu~atelllioli~(enF~ulbé nahude) est un petit
arbre donnant des 'fruits bruns-rougeâtres de 3 à 5 cm, à peau
"1enticellée", à pulpe comestible agréable, rappelant le pruneau.

Rubus s.12 .',- On trouve parfois sur le marché de Yaoundé une

mare de couleur rouge rappelant la: fr.amboise,d'Europe et agréable
au gol1t.

SAPOTACEES _

Cette famille végétale groupe des arbres à graines oléagi­
neuses.

Butyrospermumj2?rki! (voir page 53) est la seUle espèce à

fruit comestible des régions sèches. La pulpe du fruit est con­
,sommable blette. Habituellement le fruit est mis à pourrir pour
en retirer la graine oléagineuse, la '~noix de karité".

Mimusops djave (p. 53) ou Baillonella toxisperma. La pulpe

du fruit (ebon-adjap en Ewondo) est également consommable.

Chrysophyllum autranianum (Gambeya lacourtiana), grand ar­
bre des forêts primaires, donne de gros fruits rouges-oranges,
de la taille d'une pomme (6 à 7 cm), comestibles quand ils sont

bien mûrs, à chair fibreuse (Abam en Ewondo).

~.,.O ~_A._ Le Sapotillier (Achras sapota) appartient à la même fa­
m1IIe.~iginaire d'Amérique Centrale, ce petit arbre donne un
fruit ohlong, de 4 à 5 cm, contenant une pulpe rougeâtre savou­
reuse, et fait l'objet de plantations dans certain~s régions.
Nous ne l'avons pas rencontré au Cameroun.



2 . .

1_ BALANITES AEG .
2_ VITEX YPTIACA

CIENKOWSKIl



138

SIMAROUBACEES -

I~:..v_~9g}1~I~..~J..~S, _. Cet arbre des reglons de forêt donne
des fruits dont certains sont suèrés et agréables au goÜt. Les

moins bons sont utilisés uniquement pour la noix qu'ils renferment
(ndok - voir page 56).

ULIVlACEES -

~+t~~i~t~~~jfq~la est un grand arbre des reglons soudano­
saha.liennes, qu'on rencontre dans le Nord-Cameroun. Ses feuilles

sont utilisées comme légumes (ganki en Foulbé, likan en Toupouri)

cf. page 87. Il donne de petits fruits consommés notamment en
pays massa.

Qill.:lfL_S.J2. - Cet arbre est cité par .iY.iasseyeff pour. son

fruit, sonha, consommé en pays Toupouri. Sans doute s'agit-il

d'une seule et même espèce que la précédente.

VERBENA CEES -

~itex-2i~~i, arbre de taille moyenne, à aire géogra­
phique très vaste donne un petit fruit comestible de la taille

d'une olive, vert puis noir à maturité, agréable au goüt (Evoula

en Ewondo, ngalbidjé en FOUlbé).

D'après Busson, les feuilles seraient parfois utilisées

comme légumes. Les fruits passent pour une bonne source de vita­

m.ines et Dalziel, dans "Useful plants of West Tropical Africa

(1948) disait déjà: "En Sierra Léone on les considère comme un

excellent remède dans les affections dues aux avitaminoses A et

B, avec des lésions des commissures de la bouche et des yeux, etc ... "
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ZINGIBERACEES -

AfI~mum - Les Aframomums sont des plantes herbacées très

communes des régions de for~t et de savane boisée, aux grandes

feuilles et aux fleurs roses caractéristiques. Les fruits (Esson

en Ewondo, djaabe sOl'lga en Foulbé, as.siban en ll'lboum) rouges~ pi­

riformes, à pulpe comestible, sont parfois vendus sur les marchés~

ils contiennent de petites graines dont on a parlé précédemment
(cf. page 104).

ZYGOPHYLLACEES -

.:êalani te=l? ,..-fI-egY..Rt,i,a.$L8; (ou dattier du desert) est un petit
arbre ou un arbuste épineux très commun des régions de savane. Il

produit des fruits jaunes~ rappelant les dattes~à pulpe brunâtre

sucrée légèrement amère, qui sont mangés frais ou vendus séchés

sur les marchés (en Foulbé tanni). Le gros noyau central contient

une amande (Pouyadi en Foulbé) que sa cuticule rouge permet de

reconnaître aisément sur les marchés du Nord; riche en corps gras

elle est consommée telle que ou écrasée dans les plats (page 59).





141

T A BLE A U VIII - LES FRUITS

-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-= -=-=-=-=-=-=-=-=-=- --=-=-=-=-

Il

Ofumbi

Ndok

AfelG

Avom

l\1vut

Fofo

Tom

Ofumbi-bikabJ

!Ofumbi-beti
1

! Ebom
1

!Ngon-ntanan
!
! Nkok
!
1

1

"

"

"
"

"

"

•

"

analysée

Tige

Pulpe du fruit

"
"
"
"
"

FormeDésignation

Avocat

Ananas

Goyave

Corossol

Canne à sucre

Orange

Citron

Banane douce

Barbadine

Mandarine

Hangue

Papaye

Pomme cajou

Prunier mirobolant

Pamplemousse

Pomme cannelle

r Nom verna­
l

!
1

Ewondo!
1 1. .

----------------------!----------------------!------------
! !
! Fruit ! Odzoe
! !
! Pulpe du fruit ! Fia
! !
! " ! Zek
! 1

l "

!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
1

maxima

aurantifolia

reticulata

It

~~usa sapientium

Nom scientifique

~-:, pondias mombin

Anona squamosa

Jarica papaya

Persea gratissima

,tY'rna muricata

lsidium guajava

llangifera indica

iinanas comosus

:~.:..t'us sinensis

!
1

!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!

.?assiflora quadrangJùaz:!sl
!

Jaccharum officinarum !
!

i\nacardium occidentale !
!

iTicoscypha ferruginea 1

Landolphia

~achylobus balsamifera !
!._--...,--------------------------------..;...--------------------------------
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Nom verm

EwondoDésignation

"

mauritiaca

Nom scientifique

'.~~ . :fi'lS 3.ethiopicum

itex

T~

~0E'<.X dactylifera

?luits tropicaux non
spécifiés

Uapaca guineensis

0~yrianthus arboreus

J'icus

l.:L':'amomum

;,)echium edulé

./31anites oegyptiaca

! !
, 1

__...."' .:,s:..~~•.•:...... - __._t:

1 1
,Forme analysée 1

1 !
! ! !

------------------------!~----~-----~----------r--------~----~----~-~~!~----~~-~~-.! . !' . ..!

Canarium schweinfurthi! Arbre à encens ! Fruit ! Abel (?)
, 1 1. . .

Di~spiros mespiliformis! ! !
1 l ,. . .
! 1 Fruit !. Asam
! ! !

Detarium senegalensis ! Datas 'Fruit !
! ! !
! !: 11 , . ! Engakom
! !: !
! !' !
! ! !
! Datte !: !
! ! !
! Fruit de roniér ! • . !
! ! !
! Jujubier ! Fruit frais !
! ! t, !
!" ! . Fruit séch~ !
! ! !
! ! !
! ! . !
! ! Pulpe du f~uit !
! ! !
! ! Pulpe du' frui t !
! ! !
! ! !
! ! !
! ! !
! ! !
! ! !
! Chayotte ! Pulpe 'du fruit!
1 1 . . • • 1

'--=-=--=-=-=--=-=-=-=--=--=-:!::--=-=-=-.=-=-=-=-=-=-=-=':"=-=-==-=-=-~-=_=~=i-=_:::::_'.::::_=-_=_=_=_=_=
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VIII - LES CRYPI'OGAI'1ES

: \'
LES CHAMPIGNONS -

Peut-être faut-il faire justice avant
tout de la notion couramment répandue
selon laquelle le champi~non consti­
tue une véritable viande végétale.
Si le pourcentage de matières azotées
est'relativement jmportant. sur le
produit:sec, la f9rte teneur en: eau
du champignon frais {90 à 95: ?o) en

.En fait les Camerounais savent par­
faitement distinguer les champignons
comestibles, qui sont abondamment
consommés not9.lDn!ent dans le ;.:j'ud-Came­
roun. Il en existe une grandêvariété
et de très beaux spécimens sont ven­
dus sur les marchés de la capitale
en saison des pluies (il existe éga­
lement des champignons de saison

sèche) •

TérfJIIY ID tH't u 1

d ~!N f(, ria;"

S'il est excessif de se fier à une vieille croyance populaire
"

selon laquelle il n'y a pas de champignons véneneux en Afrique (1),

il serait tout aussi regrettable
d'adopter l'attttude opposée et de
se priver, par prudence, de ces
excellents aliments •

(1) Ce qui est inexact à notre connaissance; R. Heim a décrit au
moi.ns une amanite mortelle en Afrique Tropicale, Amanita bingensis;
pas au Cameroun il est vrai.
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abaisse considérablement la valeur calorique et en amenuise l'in­

tér~t sur le plan des protéines (Pour 100 g de produit frais:

protides = 1,5 à 4; lipides = 0,2 à 1; glucides = 4 à7; calorios _
15 à 30 suivant espèces). Les champignons demeurent toutefois des

aliments excellents sur le plan gastronomique et leur emploi se
justifie par't icul:Lèrement par leur tel1eur en vitamine B1 (120 gam-

. ' t1 ! r~ .
mas) e~. surtout,);en vitamine B2 (500 gammas pour 100 g.).

Les champ:i!gnons sont utilisés' d~~s'lessau~~s, soit frais,

soit sec et en gBnéral en assez petite quantité ~ , <'

i . '. .

Leur inventaire et leur détermination reste à faire. Les

Etone en ;reconnp.4ssent un grand nombre de variétés (cf. Enquête

Alimentaire, d'EYP'doula),dont très peu sont identifiées. La plu­

part, des. champigh,ons reneo'ntrés sur, les ma:rchés sont~.-toutefois

des agarics termHwp'hi18 s, des' TermitOIDyces, se dévelo;ppant de
façon très curieuse sur Jas ter..Ji tières .'0:1e~tl'en pa~ticulier le

}:

cas pour un gros:whampignon souvent rencontré sur les marchés de
Yaoundé, '''Via asri" pour les Ew,ondos qui disting,uent également
les variétés: Akok , Etok , . 'folon , etc ...

LES FOUGERES _

Dans le même embranchement des cryptogam8s se situent les
Ptéridophytes ou Fougères. Les jeunes pQu.sses d'une variété très

, . .

commune,. Pteridium aguilillum, sont consommées comme herbes pota-
gères, notamerit cdans l'Est du pays (Batouri).

~_~_!.~ - Une sorte d'algue, connue en langue Bwondo sous le nom
dlayan osoe, e~t en fait une herbe aquatique, ottelia ulvifolia
(famille des h..ydrocharidacées) et se rattache donc aux phanéro­
garn.s· Elle 'est également consommée comme feuille potagère.
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IX - LES BOISSONS

LE. VIN. DE PALME -

'-1~irpalmiers fournissent à l' homme une boisson, le v~n de

palme~ C'est en général le palmier à huile, Elaeis guineensis qui

est utilisé, mais d'autres palmiers, leronier en particulier peu­

vent pro~uire également une boiss9n comparable.

La sève qui deviendra vin de palme est en général récoltée
. l, : .

par sectionnement d'une inflorescence mâle; une calebasse permet
dè récue:i.ilfr cette sève qui peut soit se boire immédiatement, et
n'est -.,alors pas alcoolisée , soit ~tre mise à fermenter et consom-

inéepl~s tard; En générai c'est la seconde formule qui est adoptée
et on ajoute divers écorces ou produits pour favoriser lafermen­
tation, le degré alcoolique pouvant atteindre 5 à 6 degrés.

Une autre méthode, désastreuse pour les palmeraies et heu­
reusement peu pratiquée consiste à abattre tout simplement le
palmier et à en recueillir la sève à l'extrémité du stipe sec­
tionné.

Le vin de palme frais non fermenté est une boisson agréable

et hygiènique ne présentant que des avantages; le vin q.e palme

fermenté, lui a subi la transformation de ses sucres sous l'effet

de la fer~entation alcoolique; la soustraction des calories glu­
cidiques est théoriquement compensée par les calories alcooliques

(7 calories par gramme d'alcool) (1) mais ces calories ne sont

pas utilisables indistinctement pour couvrir les différents be­

soins énergétiques de l'organisme (2). Il convient donc d'être

------------------------------------------------------------------
(1) Le degré alcoolique correspond au nombre de grammès d'alcool

dans 100 grammes de boisson. .• ..' _.: _
. .' -

(2) L'alcool peRt ~tre utilisé pour le besoin métabolique de base
et jusqu'à 50 ~ de ce besoin, pense-t-on, mais en aucun cas
pour les dé~enses de travail ou de thermogénèse.
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." ...

très nuancé quant à l'estimation des qualités nutritives des

boissons alcooliques. En quantité modérée, ellesJ?E;l1vent. ~pp.9rter

quelques, calories utiles; .elles sont néfastes en grande quantité

l t excédent non:utilis:able se comportant en véritable. toxique vis

à vis de l'organisme.

Les processus de fermentation, s'ils font baisser' le taux

de vitamine C, passent en général pour ,accroître la teneur du

substrat en vitamine·du grQupe B, notamment en riboflavine (Vit.
B2 ), mais au total le bilan' de~' transformations .reste .finalement

désavantageux; ceei'estparticulièrement vrai pour d' autres! bois­

sons de fabrication loca.le, ,les bières de mil et de mals, pour

'les'quelles on assiste. à un véritable gaspillage de céréales. Les
gairisen vitamines ne suffisent pas à les justifier et Ce sont

des facteurs sociologiques qui seuls, peuvent motiver leur exis­
tencè~:.;

Ceci dit, et pour conclure sur le vin de palme, il n'en

reste pas moins que cette boisson typiquement africaine, titrant

3 à 4 degrés, peut être consommée modérément sans inconvénient.

LA BIE?~ DE MIL -

La bière de mil est répandue dans toute l'Afrique parmi les

populations non musulmanes cùltivant cette céréale. Nous venons

d'exprimer une opinion qui a de plus en plus cours désormais con­

cernant la rentabilité ou l'efficacité nutritionnelle des procé­

dés qui aboutissent à sa fabrication. Il semble qu'à l'heure
.... J '. • .

actuelle les' autorités' aient ét~ amenées dans certaines~~gions

.~ règlementer sévèrement la fabricatio~ et la vente de bière
afin d'éviter un gaspillage qui risquait de.compromettre l'ali­

mentation dans les mois précédânt la nouvelle 'récolte.
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La fabrication de la bière de mil a été longuement étudiée

par Periise et collaborateurs au Togo, et par ~~sseyeff et

Bergeret (Enqu~te chez les Toupouris de Golompoui). ~es procédés

de fab:ricationsontext:r~mementvariés dans le détail, mais on

retrouve toujours les temps' essentiels du .brassage tels. qU'ils

existent en brasse~ie industrielle (~altage, etc ..• ) Les produits

obtenus sont d'aspects .très diff.érents d'une région à l'autre.

Les feinmes Toupouris qui passent pour les plus habiles d:ans CGt

art présentent une bière ambrée, limpide et pétillante qui n'Qst

pas éloignée des bières du commerce; ailleürs c'est une-'boisson

qui tiré beaucoup plus sur une bouillie de mil .épaîs.s.a e't cr~­

meuse cont'enant de la: farine en suspension. Wintèr '(Niveau de vie

des populations de l 1 Adamaoua) note une consommation quotidi.enne

chez les Mboum et les Dourou de 80 grammes de mil sous forme de

bière soit près du cinquième de la consommation totale (1); Ce

qui n'est'''pas gênant quand les greniers sont bien ..garnis, ~?-is

qui peut ~tre catastrophique si la récolte est limite COmme

c'est- souvent le cas; pour lesICirdis des Nonts du Mandara, grands

amateurs également.

Sachant qu'il faut en moyenne 220 g. de mil pour faire un

litre de bière, on peut aisément calculer qu'au bout de l'année

les 80 g. quotidiens sont devenus 28,8 kg. avec lesquels on a

fabriqué 130 litres de boisson.

(1) Soit environ 350 grammes quotidiens de bière pour l'ensemble
de la population, y compris femmes et enfants; en fait les en­
fants en boivent peu ou pas et ce sont surtout les adultes hommes
qui se la partagent, d'où une consommation réelle beaucoup plus
importante chez ces derniers.
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Le tableau ci-dessous met en parallèle les apports nutri­

tionnels de ce mil consommé tel que ou transformé en bière •
. .~

T=-=-=-=-·=-=.~=ï=-=-=-=-=T=-=-=-=.-T-=-=-=-T-=-=-=-=T

; , .; Calories jProtides jLipides; Glucides;
i ; j(g.) i (g.) ; (g.) i
j-------------j---------j--------j-------j--------j
i Hil i 101 .000 i 2.360 i 920 i 21.888 i
1 1 1 1 1 1· . . . . .
1 1 1 1 1 1· . . . . .
! Bière de mil! 45.500! 650 ! 390 !O!
, 1 1 1 1 1· . .. . . .
, fI'"· . . . . ..
-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=~=-=-=-=-=-=-=-=-

(19.500 calories seulement au lieu de 45.500 si on
ne comptabilise pas les calories alcooliques).

BIERE DE l\'IAIS -

En pays. de maïs une bière est fabriquée également avec

cette céréale selon des procédés assez voisins où on retrouve

les différentes phases du brassage. Ce qui est vrai pour la bière

de mil l'est encore pour la bière de maIs (Kwata à Batouri);

Comme la bière de mil, elle est parfois consommée à l'occasion

des travaux des champs en commun et c'est sans doute, parmi les

motivations sociologiques qui pourraient justifier le comporte­

ment des populations vis à vis de la boisson l'aspect leplu8

intéressant et le seul réellement défendable.

Des procédés primitifs de distillation sont parfois utili­

sés pour extraire l'alcool de ces diverses boissons (arki, etc.).

Il est inutile d'insistersu~ le caractère néfaste de telles pra­

tiques, eu égard à la toxicité des produits obtenus.
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T A BLE A U IX LES CHAMPIGNONS

:-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-T-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=T=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-T-=-=-=-=-=-=
i i i Nom verna-

Nom scientifique! Désignation ! Forme analysée !
! ! ! Ewondo
! ! !
! ! !

._----------------------!----------------------!----------------------!------------
! ! !
! Champignons ! Frais !
! ! !
! ! !
!" ! Séchés !
! ! !
! ! !

Pteridium aquilinum! Fougère! !
! ! !
! ! !

._~-~-=-=~=-=-~-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=~=-=-=-=

TABLEAU x LES BOISSONS

,~.. _._--~~----------------------------------------------------------------------_-...-.-- ...... ~.--

! ! Degré
, ! ! alcoolique, , ,---'~-'"-'-- ".

!Vin de palme frais ! ! 0
! ! '
!Vin de palme fermenté , , 5 à 6
, ! '
!Bière de mil' 1 3 à 5, ' ,
!Bière du commerce ' , 3 à 5
! ! '
!Vin l , 9 à 12
l , 1

:-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=~=-=-=-=-=-=-:-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=

Bière de mars : composition sensiblement identique à celle de la bière de
mil.

La composition des bières de fabrication locale est extr@mement variable
et certains chiffres peuvent aller du simple au quintuple; nous avons don­
né des valeurs moyennes.
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-·"'---=-=-=-=r-=-=T=-=-=r-=-=T=-·-::-=r-=-T-:-=-=T=-='=-=-="ri77 r-=-:-=-T-=-T-=-=-=-=-=-=-=--=-'
.', '.'.. ' • • W' •. ~•• •• 0) 1 v 1. lJam1.ne. W'

," ,re , '0) '0) 'w , •'w' "H' C '0) ,
," ','. --' ~ . '0 . 0) • W QD' 0) • .~. • 0.0 • . '

., ~ ! 'riiR !'ri '*- ! 'd ~! 0) ! H ~!(!' ! '*-! ;:: \-,,,! ~! ~!'~!
.. ~)-,.( es, 'd ,~ "ri ,'d ~,'d , t\S" , H , p... ,~O, W 0' 0,

1 - ··ri· . 0 • . p.. • . ·ri ;j. ~ •. 0 &û) • (1) .' W tU) • ~ W •,(}) W' ri .
-,---a~Gues !S ~! H QD! ·ri QD! () ro!.(})~! s !tLt QD! 0 s ! ro Cf} ! HW! _ro !

,;j , P-i ,H ,;j ~ ,0, .1 S, ~ ,:> ·ri , p..'ri, Q r _
. :I:. . . ri 0 . .' . • P-i • ~ ;j .<Il ;j. .' -

0~' () () ,---------!----!----!----!----!---!------l---!-----!----!---l---!-------------------·
1 ! ! 1 !! l! 1 ! 1 !
! 91 ,3! 3,4! 0,3! 4 !1 ,0 ! 20 !1 ,51 100! ! ! 32!.
! ! ! ! l! !! ! ! ! '
! ! ! 1 !! l! ! ! ! !
!11,2!35 ! 3 !40,5!10,3! 200 !12! 96! ! !327!
! 1. -! .' ! !! !! ! ! ! !
! ! ! ! !! !! 1 ! ! !
! 90 ! 3,3! 0,4! 2,911,4! 65 10, 7 ! 62! 1 ! 38!
! ! ! 1 1 1 l! ! ! 1 !
1 ! ! ! ! 1 ! l! ! ! !

:-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-:-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-~-=--

'! ! ! '
!' , , 1

, " 1!' "!89, 7 i 0,2! 0 9,9 !0,2 ! 2,5 !1 8 , 40 !
1 l! "! '!
193,3! 0,4! 0 0, 1 !0,2 ! 2,5 11 8 , 2! 37 à 44
! ! r !!! "
! 95,3! 0, 5 1 0 3, 3 10,8! 73 !1 40 , 1 5! 30 à 35
! 1 1 l!! ! 1

! !' !!! '! 30 à 35
! ! l " 1 "

! l ' '" " 70 à 95
! ! ! . '! 1. . ! . !

:-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-~

(A) Calories sans alcool.

(B) Calories avec alcool.
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SIGNIFICATION DES TABLEAUX DE COr'œOSITION

Les compositions, c'est-à-dire les teneurs eh différents

nutriments sont rapportées à 100 grammes de partie comestible,

soit,(sauf spécification telle que grains entiers par exemple),
. .. '" ."

à une farine tamisée, à un tubercule épluché, à la pulpe consom-

mable d'un fruit.

Les pourceritages des déchets sur les aliments bruts 1 essen­

tiellement variables, présentaient peu d'intérêt et ne figurent

pas dans ces tableaux.

Huinidité( c' est:-à-dire l'eau contenue dans ces aliments).,

protides, lipides, glucides et cendres (groupan~ l'ensemble des

se,ls '. mi.né,raux) sont exprimés en grammes pour cent grammes.

Calcium, Fer, Phosphores et Vitamine C sont exprimés sn

milligrammes pour cent grammes.

Un certain nombre d:'analyses non réalisées sur place ont

été empruntées à d'autres auteurs ou organismes; cf. bibliographie;

Référence en a été faite en marge.
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CLASSENENT PAR F AMI L LES
---~~----~-----------------------------------

ACANTHACEES
AMARANTHACEES

AMARYLLIDAC~S

ANACARDIACEES

ANNONACEES

APOCYNACEES

ARACEES

BASELLACEES
BOJYIBACEES .

BORRAGINACEES
BROfIJE LIACEES
BUHSERACEES

CAPPARIDACEES

CARICACEES
CHENOPODIACEES

COMBRETACE:ES

Justicia insularis
Amaranthus
Celosia argentea
Crinum sp.
Anacardium occidentale
Hoematostaphis barteri
Mangifera indica
Tricoscypha
Sclerocarya (poupa~tia) birrhea
Spondias
Antrocaryon
Xylopia aeth10piaa
Monodora myristica
Annona
Carissa edulis
Landolphia
Xanthosoma sagittifolium
Colocasia antiquorum
Anchomanes dubius

Basella alba
Adansonia digitata
Ceiba
Bombax
Cordia abyssinica
Ananas comosus
Pachylobus edulis

" balsamifera
Canarium schweinÎurthii

Gynandropsis pentaphylla
Capparis corymbosa
Carica papaya
Spinacia oleracea
Beta vulgaris
Terminalia catappa



Cm,1POSEES

CONVOLVULACEES
CRUCIFERES

CUCURBITACEES

< •

CYPERACEES

DIOSCOREACEES

EBENACEES
EUPHORBIACEES

GNETACEES
GRAMINEES

GlJTT IFERES

LABIEES

LAURACEES

LEGUMINEUSES
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Vernonia amygdalina
Crassocephalum
Bidens pilosa
Emilia coccinea
Blumea aurita
Spilanthes acmella
Lactuca
Ipomea batatas
Brassica olerac~a

Brassica rapa
Raphanus sativus
Telfairia
Momordica charantia
Sechium edule
Trichosanthes
CyperuB esculentus

Dioscorea

Diospyros mespiliformis
r~nihot utilissima
Ricinodendron africanum
Bridelia tenuifolia
Uapaca

Gnetum bucholzianum
Sorghurn
Pennisetum
Triticum
Zea mais
Oryza sativa
Pennisetum purpureurn
Saccharum officinarum
Garcinia
Mammea africana

Coleus dysentericus
Ocimum
Plectranthus
Solenostemon
Beilschmiedia
Persea gratissima
Césalpinacées Tamarindus indica

Cassia tera
Scorodophleus zenkeri
detarium

Mimosacées Parkia biglobosa
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LEGUdIJ\TEUSES

LILIACEES

LOGANIACEES

l'fJALVliCEES

MORACEES

MORINGACEES

MUSACEES
MYRTACEES

NYMPHEACEES

OlVIBELLIFERES
OLACACEES

OXALIDACEES

PALMIERS

PASSIFLORACEES

PEDALIACEES

PHYTOLACACEES

PaRillonacées arachis
phaseolus
dolichos
vigna
voandzeia
soja (glycine)
pisum
lens esculata
cicer arietinum

Allium

Strychnos

Gossypium barbadense
Hibiscus
Urena lobata
Myrianthus arboreus
Artocarpus
Ficus
Noringa pterygosperma

Musa
Psidium guajava
Eugenia caryophyllata
Eugenia uniflora

" jambos
Syzygium guineense

Nymphea lotus

Daucus carotta
Coula edulis
Ximenia americana
Averrhea carambola ..

Elaeis guineensis
Cocos nucifera
Borassus aethiopium
Phoenix dactylifera
Hyphaene thebaica
Passiflora quadrangularis

Il foetida

Sesamum. indicum
Cerathoteca sesamoïdes
Hilleria latifolia



~arki1

(Baillonella toxisperma)
autranianum

PIPERACEES

POLYGALACEES
PORTULACACEES

RHAMNACEES
ROSACEES

RUBIACEES
RUTACEES

SAPINDACEES
SAPOTACEES

SIMARUBACEES

SOLANEES

STERCULIACEES

TILIACEES

ULrrlACEES
URT ICACEES

VERBENACEES
"

ZINGIBERACEES

ZYGOPHYLLACEES
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Piper nigrum
" guineense

Carpolobia lutea
Portulaca oleracea

Ziziphus
Parinari
Rubus

Sarcocephalus esculentus
(Aurantiées) - Citrus

Nephelium
Butyrospermum
.Mi.znusors d j ave
Chrysophyllum
Achras sapota
Irvingia gabonensis

Solanum
Capsicum

Colas
Sterculia setigera

Corchorus olitorius
Grewia
Triumphetta

Celtis integrifolia
Fleurya aestuans

Vitex cienkowskii

Gingiber officinale
Aframomum
Tribulus terrestris
Balanites aegyptiaca
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REPERTOIRE DES NO~ BOTANIQUES
---------.-----------~-----~--~--

.Abréviations
--:.;;.~.;..=.;~---

T =
L =
F ==

: , .~ ..

tubercule

feuille potagère ou légume

fruit G = graines

=--=-=-=-=-=-=-=-=-=-:-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=:;--=-=-=-=-=-=-=-=.... =-=-:::--=-=._=;-.....

! ~9!P.ê_~.9~~~~1_11_g~~~..; ~ __~9P~_.99~E~E~~ __ f! !~!P~~~~~_ ... __ !...,-.?~€',;~§--...;!
,., r . r

iACHRASSAÈOTA !Sapotille !Sapotacées , .' ;.136.. ... .!
JADANSONL:b. ;DIGITATA·· !Baobab !Bombacées '35-58..;75 ,

· !AFRA1'li01Vl1Ji'1 . ! F· !Zingibéracées ... i 104 - 139 i
•!ALLIUMGEPA !Oignon iLiliacées' 99 !
,ALLIUMPORm'l !Poireau !" 1 109 110!
iAfIARANTHUS HYBRIDUS !Amaranthe !Amaranthacées 1 73 "

·i " . SPINOSUS !Amaranthe épineuse! " .. 1 73 1

: ,ANACARDIDr/i OCCIDENT. !Anacarde !Anacardiacées 1 57 - 122 1

· iANANAS C0f'10SUS !Ananas !Broméliacées· 1 11 6 ,
:iANCHONANES DUBIUS ! T. !Aracées! 26 '!
iANNONA ~ruRICATA !Corossol !Annonacées ' 118 r

· ;" SQUAi\'IOSA !Pomme cannelle !" 1 124 ,
· i" RET l CULATA !Coeur de boeuf !" , 124 ,
· i" SENEGALENSIS ! F ! ' 124 ; !
· !ANTROCARYON KLAINEANUM i F tAnacardiacées ! 124 !
!ARACHIS HYFOGEA ! Arachide !Légumineuse' 39 !
!ARTOCAR;PUS COl"IMUNIS !Arbre à pain !l'ljoracées 1 33 - 56 ,
! " UJ'rEGRIFOLIA !Jacquier !" ! 34 .!

· !AVERRHOA çARA~œOLA !Carambole !Oxalidacées! 112_118 !
, ""
!BAILLONELLA TOXISPER~ill i G ISapotacées! 53 !
!BALANITES'AEGYPTIACA !Dattier du désert!Zygophyllacées ! 59 - 139',
!BASELLA ALBA ! L !Basellacées' 75 !
!BEILSCHl''1EDIA ! G !Lauracées 59 ,
!BETA VULG4RIS !Betterave !Chénopodiacées 109 - 110!
!BIDENS 2I~OSA ~ L ,Composées 78
!BLUIVlEA.: AURITA i··· . L !" 78!
!BOMBAX· . rKapokiers !Bombacées 58-75-101 !
!BORAS3US AETHIOPICUH !Ronier !Palmiers 100-131 !
!BRASSICA OLERACEA !Choux !Crucifères 99 !
!" SAPA !Navet !" 109 - 110,
!BRIDELIA TEUNIFOLIA ! L !Euphorbiacées 107 i

· !BUTYROSPERl'IDM PARKII !Karité !Sapotacées ! 52 - 136 !
1 1 1..; 1 1

. eo./.oo
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-=-=-=-=-=-~=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=

; ~2~_~E~~~~~!~g~~~ ;__~~~~_E2~E~E~~ __ ;~ !~~~~~~~ ;__~~~~~ ;
. ....
!CANARIUM SCHWEINFURTHI 1 F !Burseracées! 126 !
!CAPPARYS OORYMBOSA 1 L !Capparidacées! 76 ~ 126 !
!CAPSICUM FRUTESCENS IPiment oiseau !Solanées ! 98 - 104 !
! "ANNUUM Gros piment !" ! 98 !
ICARICA PAPAYA Papaye ICaricacées 1 116 ,
;CARISSA EDULIS ? !Apocynacées! 124 i
i G.l.J{POLOBIA LUTEA F!Polygalacées 133 !
! C.I.';.SSIi.. TO.dA" üasse fétide !Légumineuses 44 - 80 !
1 CElBA PENTANDRA Fromager' !Bombacées 58 - 101 !
:iCERATOTHECA SESAMOIDES " ,1 !Pédaliacées 59 - 83 ' :!
.! CELOSIA ARGENTEA L lAmaranthacées 73 !
,! CELT 18 INTEGRIFOLIA L !Ulmacées 87 138 ' !
! CHRYSOPHYLLUlvI AUTRAl.'HANUM F !Sapotacées 136 ' !

'!-ClCER ARIETINŒII' !Pois chiche ,!Légumineuses 43 '!
: 1CITRUS • 0 !Agrumes', !Rutacées 117,!

COCOS NUCIFERA !Cocotier !Palmiers 51 !
COLA !Colas !Sterculiacées 61 .!
COLEUS DYSENTERICUS ! T !Labiées 26!
COLOCASIA ' ,,!Taro !Aracées 23, !
COR CHORUS OLITORIUS ", tCorète potagère !Tiliacées 86!

!CORDIA ABYSSINICA t F !Borraginacées 125 '
'ICOULA EDULIS ""'f G !Olacacées 57
!CRJi.S~-jOCEPI-i:.ALUM •• ! L ! Composées 78

.! CRINUM t L !Amaryllidacées 75
!CUCURBrTJ~CEES ! Courges ! Cucurb. 55 - 9G
!CYPERUSEgCULENTUS tSouchet !Cypéracées 26

,1 fI'1 .. 1

: iDAUCUS C1ŒOT'l'A iCarotte !Ombellifères 1 109 : ~
!DETJ-iRIUM ! F !Légumineuses' 128 - !
!DIOSCOREA ' ~Igname !Dioscoréacées' 24 ' !

'!DIOSPYROS J.VIESPILIFORrnS! F !Ebénacées 1 126 1

,!D0LICHOS '!Haricot !Légumin. , 41 ' i
, JI! 1. "
!ELr:..EIS GUlNEENSIS !Palmier à huile !Palmiers 1 50 102'
!ENILIA COCClNEA(Sagittata)! L !Composées ! 7é> r

!EUGENIA 'CARIOPHYLLATA !:Giroflier H1yrtacées ' 105 '
! "JAr,mOS !Pomme rose !" ! 1 30 ,
! "UNIFLOR1~ !Cerise de Cayenne!" 1 130 ,
! !! I!

,! FICUS ! F&L !r1oracées \ 80 - 129 1

!FLEURYA AESTUANS ! L !Urticacées ! 87 1

! !!! 1

'! GM·'ffiEYA LACOURT IANA ! F !8apotacées 1 136 1

! GARCINIA Sp. !Fausse cola ! Guttifères ' 62 • !
, 1 i !!
~~--~--------------------~-~-----------------~~~--------------------------
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-=-=~=-=~=~=~=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-~=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=

i'

!;
,
1:,
i,,
!
! .

119
60

128
128
42
78
53
101
107
76

!
!
!
1,
!

- 122 !
!
!
!
!
~

!'
!

25 r
56 - 138 ,

,:
1,

109 110!:
125 !

! 43 i.
, !
1 126 ,
, 117 !
'20 - 72 ,
1 53 - 136!'
! 97 r
, 105 '
, 83 . !:
1 116
1 32
! 129,
1,,
, 79
! 12
1

.,
1,,,
1,
,
!

i 73
81

! 59/81/101
83 - 99

, 83
t 85
, 131,
!,
1

1 73,
,
1

!:fausse· cola !Guttifères
! . FI"
!Soja !Légumineuses
1 L !Gnétacées
!Coton !r~lvacées

! L !Tiliacées
, L '"
, : L !Capparidacées
1 1

i L&F !Anacardiacées
!Chanvre de Guinée!Nalvacées
!Oseille del!' "
!Gombo '"
, ; L !"
! ; L !Phytolacacées
!Doum !Palmiers

.r ,. .
!Patate douce !Convolvulacées
!Iîangue sauvage !8imarubacées

.1 !
~ 1 !Acanthacées

.! '
~Daitue !Oomposées
l F !~pocynacées

!Lentille !Légumineuses, . ,
11~bricot d'Afrique!Guttifères
!l"iangue !Anacardiacées

·!ï'Lanioc !Euphorbiacées
G !Sapotacées

r~rgose !Oucurbit.
G !Annonacées

N~verdie !Moringacées
Banane douce !l'iusacées

" plantain l "

F 11'tIoracées,
!Sapindacées
!Nympheacées
!
!Labiées

. !Graminées,

JUSTICIA INSULARIS

LACTUCA SATIVA
LANDOLPHIA ..

. LENS ES CUl;hTA
!!
:!NAiTI''1EA AFRI CANA
1MiI.NGIFERAINDl CA

:1 MANIHOT UTILISSIIviA
,r1DrosoPS DJAVE
:iMüaORD l CACHAR.:Uff IA
:, l'IONODORJ~ MYRI8T i CIl.
lMORINGA ·PrERYGOSPEilllfA
,rrusA SAPIE:NTlm1
! ·lIPARil-DI8IACA
!~1YRI4NTHUS: .&RBOREUS

:!
'!NEPHELIUM !L.etchis
!NYMPHEA LO'rUS !Nénuphar
, !
! OCn1UM.. . .! Basilic
!ORYSA SAT IVA . !Riz
, !
-------------------------- -----------------

:1_~~~~_~2~~Q~!f~g~~~ .__l~_~~~~~2~~~~~~~ __1~ ~~~~!!~~ __~l__~~~~~~ __l
. ! GARCINIA COLA

, " lVlANGOSTANA
. ; GLYCINEEAX

iGNETUM BUCHOLZIANill~
; GOSSyPIUIvI· BiiHBADENSE
! GREviIA .sp ~

l " CISGOIDES
1GYNANDROPSIS PEI\TTAPHYLLA,
!HOElfu\.T08TAPHIS R~TERI

!HIBISCUS CAHNi~BINUS

'" SABDARIFFA
l " iJSCULEN1'US
! " Alt.TICUL_TUS
!HILLERIA LATIFOLIA
IHYPHAENE 'l'HEBAICA
1
'IPm'1EA BATATAS

IRVINGIA GABOWBNSIS
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=-=-=-=-=-=-=-:-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-:-=-=-=-=-=-=-=-=-=
, Noms scientifiques ! Noms courants Familles , Pages

!-------~--------------~---!-._-------~-------!----------------!----------!

G
F

de terre
L
L
L

Tomate
Aubergine

L
Sorghos

L
Epinard

F

,..,
. ,

103 " !
!,
1,
!

110 ,,
!
!,
!
!
!
!

. ,..
!

110'

118
134
122
105
98
54 - 83 .!
42 ,
26 !
86 - 99 .!
86 - 99 !
86 - 99 '
98
99
79
7 à 1,0
78
109 - 110
1.22

109 ­
56
136

, 34
, 125
, 134
! 44 ­
1 118
, 133
! 7 à 10
, 79
'11 6
, 41 ­
, 131
, 103
, 103
! 43
, 79
, 79
, 85
! 122
, 117,,,
!,,,,
,
,,
!,
1,

! Radis
!,
!
, Canne à sucre
, , F
, F
,Arbre à ail
, . Chayotte

.Sésame
Soja
Pomme

!.Safoutier ' Buraéracées
, F , Il

, F Rosacées
, Néré Légumineuses
, Barbadine i Passifloracées
, F , Il

! Petit mil ' GraminéeS
, Sissongho , Il

.. ! Avocat 1 Lauracées
! Haricot !. Légumineuses
!: Dattier ! Palmiers
, Poivre ., Pipéracées
!. Il de Guinée!. "
! Petit pois !. Légumineuses
! L ! ~""#
iL!:Labiées
, Pourpier ! Portulacacées

. ! F , ' Anacardiacées
! . Goyave ! , Hyrtacées
, ! .

1: Crucifères
! ,Euphorbiacées
! .Rosacées
!
! :Graminées
! .Rubiacées
! Anacardiacées
1 Légumin.
! Cucurbit.
, ,Pédaliacées
, Légumin.
! Solanées'
! . Il

! Il

! Il
, Il

! "
,Labiées
! Graminées
! .Composées
! :Chénopodiacées
! j,nacardiacées

, .,

!PACHYLOBUS EDULIS
! Il Bl,-LSii~UFER1-i

!PùRINARI .•
!PARKIA BIGLOBOSA
!PASSIFLORi1 QUADlliiNGUUiRIS
! Il FOETIDA
1PENNISETU1'1;i Il . PURPURBUN
!PERSEA GRATISSI~M

! PHASEOLUS .
.! PHOENIX DACTYLIFERA
'PIPER NIGRUM
i Il GUlNEENSE
!PISill1 S....TIVUM
! PLECTRimHUS .üSSURGENS
! Il GIJi:NDULOSUS
'PORTULi:,CA OLERi.CEA
:j POUPARTIA BIRRHEil.
'! PSIDIUM GUAJAVA,
!Rll.PHANUS SAT IVUS
!RICINODENDRON AFRICANUM
!RUBUS,
'S~CGfu~Rm1 OFFICINARUM
!SARCOCEPHALUS ESCULENTUS
!SCLEROCi,RYA BIRRHEil.·
!SCORODOPHLEUS ZENKERI
iSECHIUN EDULE
!SESA~1UM INDICUT'I
, SOJA HISPI])A
!SOLANUN TUBEROSŒI
! Il NODIFLORUT1
! Il NIGRUM
, Il AETHIOPICm1
! " LYCOPERSICŒ'I
! Il INCANUM
,SOLENOSTEr10N
!SORGHUM ••
':SPIIJI.NTHES l:..CI''ŒLLi1.
j:SPINACIL iOLERLI.CEü
(SPONDlj~S NOMBIN
1 .

-------------------------- ----------------- -----------------
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=-=-=-=-=-=-=-~-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-

1

1 Ci !,
1,
1,
r

1

1

f

!

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

76
41
138
42

23
131
104

85
44 _.
54
57
87
S'7
120
122
13
102

Composées
Légumin. '.
Verbénacées
Légumin.

üracées
Oiacacées
i~nnonacées

Hacabo
Citron de mer

G

L
Haricot

F
Pois de terre

! Noms scientifiques ! Noms co:urants ! Familles ! Pages !
!--------------------------!--------~--------!---------------!---------!

!SPONDL·:..S DULCIS ! Pomme cythère ! i..nacardiacées ! 122 !
!STERCULlil. SETIGERi~! ! Sterculiacées ! 101 ~

!S'rRYCHNOS •. ! F ! Loganiacées ! 128
!SYZYGIUM GUlNEENSE ! F ! Myrtacées ! 131
l "· ..
!Ti~LINUi''.Î TRllLNGULi~RE ! L ! Portulacacées 1

!TM·'L.~INDUS INDIC1~ ! Tamarin ! Légumin. ,
!TELFLIRlü PED1~Tù ! Ci trouille à huile . Cucurbit.!
!TERlHNi~I,Il~ C..::..'N:..PPl:.. ! G ! Combrétacéos !
!TRIBULUS TE}{fu:;STRIS! L ! Zygophyllacées!
!TRIChO~...NTHES ! Courge serpent Cucurbit. !
!TrtICHOSCYPlli~ FBRRUGlNEA! F ~nacardiacées !
! " 1:"CillUNAT.h ! F tt r

!TB.ITÏCUH ' ! Blé Graminées r
!TRIUbP.H.b:TTli. ! Tiliacées 1
lIt· .
!ULPllC-h. • . ! F Euphorbiacées ' 126
!UREN... LOBüTl" ! 1"'lalvacées 60--102
! !
!VBRNONli~ diYGDi"LINi~ !
!VIGN1" !
!VIT1X CIENKOWSKI !
!VOüNDZEL~ SU1lTER&~NE1i. !
1 1· .
!XüNTHOSOIVu;. Si~GITTIFOLIUN 1

!XnmNlü ..UiJERICi.Nl. 1

!XYLOPL~ lillTHIOPICi" 1

1 !
! ZE1> N1 ... IS 1 r'l8:is Graminées 10
!ZINGIBBR OFFICI~~LE ! Gingembre Zingibéracées 105
!ZIZIPHUS ! Jujubier Rhamnacées! 134 !
!--------------------------!-----------------!---------------!---------!
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NOMS VERNACULAIRES

Cette liste reste très incomplète. Elle ne pouvait faire

état des innombrables dialectes usités au Cameroun et à quelques

exceptions.près fait surtout appel au vocabulaire Ewondo et Foul­

fouldé. Par ailleurs les végétaux d'usage courant, connus de tous,

n'ont pas été désignés sous leur nom local.

A - Abam, 136 - Abe, 65 - Abek, 78 - Abel, 126 - Abok, 97 ­

Abotzok,·126 - Adere, 97 - Adjaka, 73 - Adjakodje, 26 ­

Adoka, 73 - Akondok, 134 - Alog, 24 - Angako, 86, 99 - Ango­
ngo, 86, 99, 124 - Asam, 126 - Aseb, 79 - Assiban, 139, 104

- Assiboka, 125 - Assora, 131 - Atet, 76 - Atob, 44, 45
Atoko, 30 - Ava, 80 - Avom, 125 ~ Ayaa, 80 - Ayan, 75.

B - Babu, 8 Bis - Bakourehi, bakouredje, 134 - Baskodje, 83, 92·

- Bidjahi, 130 - Biri, 126 - Biskehi~ 130 - Bitchou, 75 ­

Bitetam, 83 - Bobori, 101 - Bolki, 85 - Bombo, 97 - Bonré~

131 _ Borko, voir mboko - Bourgouri, 8 Bis - Bugulli, 26 ­

Buh, 126.

C - Cayna, 9 - Chitta, 103

D - Dadawa, 44, 103 _ Dagdaggi, 97 - Dakere, 11 - Debbi, 42 ­

Der~pouin, 134 - Dibinodje, 131 - Djaabe songa, 139 - Djabbi,

1)4 _ Djabe, 44 - Djadjidje, 76, 126 - Djatibollohi, 129 ­

Dj9m, 86 - Djigari, 8 - Djohi, 101 - Donglong, 8 Ter - Dou­

koudje ladde, ï24 - Dubbi, 131 - Dundehi, 130.
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E - Ebari, 32 -.Ebienleri, 73- Ebom, 118 -'Ebon-adzap, 53, 135 ­

Edi, '122 ~ Bkong, 122 ..: Elat, 32 ~ Elok-angara, 78 - Elok­

sup, 85 -Endanda-zom,86 - Enem-levul, 83 .. Engakom, 129 ._,
Esari~ 59, 81 -'Esori~ 32 -Esson, 104, 139 -Esttk, 50, 5'~ -.

Et~~, Etoe-zo~, 86 ~ ~voul~, 138 - Eyima, 79 - E~~zari, 5C,

F - Fiè, 73 - Follere, 59 - Folon, 73 - Foordo, 59, 83.

G - Gc:-bai, Gabadji,·81Galbi~je, voir Ngalbidje -: Ganki, 138 ­
Gara, 8 - Gellehi, Gellodje, 133 - Gouboudo,59, 83.

H - Habirou, 97 -HakQ-ndi~, 73 - Hako-angako, BQ ~ Hon, 130.

l - Ibbidebbi, 130.

':K - Kan, Kànda, 59 - Karedj~, 52, 53,- Kasfuanga, 122 - Kelerikeleri,

86 - Kiliganja, 83i 92 - Kimba,-104 ~ Kinaski,76 - K6, 131 ­
Koarga, 130 - Keme, 57 - Konkehi, 128 - Kukuma, 73 - Kululu,

1.29 - Kurnahi, 134 - Kwitadje, 99.
. '. .."

L -' Lalo, 86 - Likan, 138 -Lilibadj e 1 125 Litahi, 130 - Luri,
83.

M - ~~djiri, 8 Bis - f~lassiri, 64, 83 - rfussoro, 103 - Mboko,
64, 90 -, Mbol, 102, - Mborgay, 8 Ter - Mebiazoa, 78 - Meseb,

79 - l\lle'tabera, 26 - Metet, 76 - Mimban, 63 -'!VIindzen, 96 ­

Mom, 8:5, 86 - Nourri, 9 - Mouskouari, 8 - Muganga, 122 ­

Mvon~o, 63 - Mvout, 120.



N - Nahude ~_ 136 - Narbatanahi ~ 128 - Ndgiri, 134 - ,Ndin, ,1?5 ­
Ndok, 56 - Ndole, 76 - Ndon, 104 - Ndzen, 96 - l'iielbe, 1~6 ­
Ngalbidje, 138 - Ngon, 63,- 97 - Ngon-nsu, 133 -: Ngoro, 98 ­
Ngulkun, 87 - ,Niebe, 41 - Nilu, ,59 - Nising, 59, 83 - Nitcha­

ni, 86 - Nitui, 97 - N'kan, 73 - NIo~, 78 - Nt'sama, 78 ­
Nyada, 63, 83.

o - Odzom, 104 - Okok, 78 - Okong, 102 - Olom, 105 - Ondondo, 98
Ondondon-s i, 78 - Ongbalak, 97 - Onye, 62 - Osan, Osan-zom,
85 - Osanda, 32 - Ossim, Ossim ntanan, 79 - Otek, Otegele,

79 Ouda, 81 - Ozozon":'kombe, 86.

P - Pangre, 124 - Pentchere, 44, 80 -Pilë, ,78 ~~ -Poga~ 73 - Pou­

yadi , 139.

S - Saa, 34 - Safrari, 8 Bis - Sakafa, 85 - Sargal, 44 - 3ekouere,

107 - Selekia, 83, 92,- Senle, 97 - Shukulum, é? Bis ... Sijonga,

86 -.Sikildje, 97 -.Sobbal, 16 ~ Sonha, 138- Suaka, 76.

T - Tabbe, Tabbere, 60 -'Tanni, 59, 139 - Tasbao, 44 - Tchaboule,

131 - Teengui, 122 - Tege, 86 - Tchanri, 9 - Tiktika, 107 ­
Tom, 125 --Tombo, 133 ~ T00nre, -128 - Touppe, 87 - Toursudje,
122.

v - Vaïgo~e, 97.

W _ Wanko, 87 -\iiatchudje, 26 -. Wikitino, 110 - Viorba, 76.

y - Yadiri, 9 - Yolobri, 8 Bis.

Z - Zogelekuma, 87 - Zom, 85, 99 - Zom-ayol, Zom-avoe, 86 ­
Zorn-maria, 78 - Zom-bikabeli, 73.



DOCUMENTAT ION ET BIBLIOGRAPHIE
-------------------------~------

La documentation rassemblée dans ces pages provient prin­
cipalement des travaux et enqu~tes réalisés par la Section de
Nutrition de l'ORSTOM depuis 1953, époque de sa création et en
particulier :

Le Groupement d'Evodoula - Etude de l'alimentation (Masseyeff
- Cambon - Bergeret).

Une enqu~te alimentaire et nutritionnelle chez les Toupouris
de Golompoui (mêmes auteurs).

- Enquêtes sur l'alimentation au Cameroun Subdivision de Batouri.

L'essentiel des analyses a été réalisé à Yaoundé, au la­
boratoire de la Section depuis cette époque. On trouvera ci­

dessous, en annexe, ainsi que nous l'avons annoncé au début de
ce document, les tables originales pour le Nord-Cameroun et
pour l'Adamaoua, d'où ont été extraits les résultats moyens
présentés précédemment, en ce qui concerne ces dernières régions.

Il a cependant été fait appel pour compléter certaines
données manquantes à d'autres tables de composition, notamment
de la FAO (Food and Agriculture Organisation), de l'ORANA

(Organisme de Recherches sur l'Alimentation et la Nutrition
Africaine - DAKAR), ainsi qu'au travail de BUSSON (ouvrage cité
plus loin) ..

Nous n'avons guère de données orginales sur les teneurs
en vitamines des alimenta camerounais à l'exception de certains
taux en vitamine C. Cet inventaire constitue actuellement un
des programmes de travaU de la Section, et devrait donner 15AU
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dans un av~nir rapproché à une publication complémentaire, nous
l'avons signalé en introd~etion-

Les ouvrag~s consultés, en dehors des documents ORSTOM
ont été énumérés ci-dessous-

Les dessins ont été tantÔt réalisés directement d'après
nature, tantôt inspirés des illustrations que nous avons trou­
vées dans cette littérature. .

Ajoutons que nous devons de vifs remerciements au Service
des Eaux et Forêts pour l'aide apportée à ··la détermination bo­
tanique de certains végétaux, ainsi qu'à Monsieur:Letouzey et
à Monsieur et r1adame Raynal, botanistes du Muséum d'Histoire
Naturelle, en mission au Cameroun en 1964.

Adrian - Les plantes alimentaires de l'Ouest Africain
Les Mils et Sorghos

Aubreville - Flore Forestière Soudano-guinéenne
" - Flore Forestière de Côte d'Ivoire

Bascoulergue ~ Notions d'Hygiène alimentaire (ORSTOM)
Busson - Les plantes alimentaires de l'Ouest Africain
Cerighe11i - Cultures Tropicales: Plantes vivrières
Dalzie1 - The useful plants of West Tropical Africa
Hutchinson et Da1ziel - Flora of West Tropical Africa
Pales - L'alimentation en AOF
Perrot - r1atières premières usuelles du régime végétal
Sohue1 - Plantes alimentaires et vie agricole de l'Afrique

Noire
Trémo1ières - Serville - Jacquot - Manuel élémentaire

d'alimentation humaine
Van den Abee1 - Vandenput - Les principales cultures du

Congo-Belge
Walker - Sillans - Les plantes utiles du Gabon

Flore du Cameroun - Letouzey, etee
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Les cartes ont été réalisées par le Service Cartographique
de l'ORSTOM.

La carte régionale de l'Afrique a été empruntée à l'ouvra­
ge de J. Perissé "l'Alimentation en Afrique Intertropicale".
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TllLE- .DES ALH1ENTS DU CAMEROUN
-=~-~ - ._~--=~~~--=---~-=-=

REGIONS NORD ET ADAMAOUA

par

Les enquêtes alimèntaïr~~ faites au Nord-Cameroun (Dépar­
tements du Margui-Wandala; du D~amar6etdu Nord de ,la Bénoué),
nous ont amené à établir une table de composition des aliments

" proIlresàcette régio~;,

Pharmacienne
, ' ,

O.R.8.T.O.M.

(Melle TABI ~~p~dette

(M, 'M&SSI Con~.tarit~

S. LE BEIUŒ

Aides-Techrtiqq~a

Avant d '6tudier la rationâlimentai,re d,e' ces populations"
de'les' comparer aUX ;t'ations sta.pd~s établies par la; FAO et
de :::nettre. l'accent su; l~s car~nces,' ou leS déséquilibres qui
les caractériseüt, il y avait lie~, en effet fJ de s'assurer que
les tablE?s "FAOu de compoSitibndes alim~nts pouvaient,s'appli':'
quer à ces régions.

en avons
r-égion de

Or, pour différentes raisonà tenant à la natur~des sols,
aux conditions" climatiques dift'é:rentes, auxteohniques cultu';"
rales, aux modes de consomm~tion ou de prép~ation, on pouvait
,escompter'dès résultats d'an~esplus ou 'mOinS différènts.

L'enquâte terminée dans le 'Nord-Cameroun, nous

èffectué une autre ,dàns le6- mêIIle,s'èondition~dans--la

l'Adamaoua.
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l ··... E ..è.a :4,·N:'ift:.L.:JJ: Q:,N ~~Aq- c~ .
. -:-~-~"'--~"~-P""..-~~~-."'~ ~~---~

-.
_.,If·

Leë~nq~êt.eurë·'aohètèntsurlès lieux dè'corisôîmn8tion tous. .. .

les aliments: q~·9nt. COD;lposé 1e8' ,repaè ~, .

Les é,~tillonspa.rV.iennen,t iapi'd.ement au ·la.boratoire
" (par avion).-

Les échantillons ~ais nous paXViennènt par la même voie, .

mais dans des "ébone·iges" remplis de g1aQe, ce qui lel,1r assure

une bonne" conservation.

Sur chaqueéehantillon, '.convenablementhàmogéneisé, (P?S-.·'

, aage. au Mi~er),' nous faisons:. .trois p~ises~ Sur chacune d'elles

nous effectuons une série de dosages.

Nolls.conservons aussi une petite quantité de l'échantillon
dans undroguier ou herbier, et ëeci permet ainsi'leur détermina.....
tion éventuelle.. quanci cela est· nécessaire •. (1-2).

Les résultats donnés sont exprimés. en grammes pour- 100 gram­

mes d~ partie comestible sa'.lf le calcium, le fer , le phosphor€,
et' la' vitamine C qui sont' exprimés en milligrammes pour 100 grs.

et représentent la valeur moyenne du nombre d'échantillons ana­
lysés et qui varie suivant qué l'aliment est courant ou non de
1 S'à 1 •

. Le,s plats pr'éparés ont été analysés tels qu fils ont été

,co.nsommés c f·est-à-dire après, cuisson-



. ~------_ ...._---~ ..._~- ...

174

II ..;, METHODES, Dg DOSAGE _

1 0) _ L'HUMIDITE

La prise ,d,' essai placée dans une bo1te à taré est porté à

l'étuve à 1ôd6U 105 0 jusqu'à Poiq.s' ponstant.

Le rE)froidissement'de l'échantillon se, fait, dçms ùn èlessi~

cateur garni ,d'acide sulfurique.

2°) - AZOTE TOTA~ ~

Réactifs utilisés

CatalYseur au sélénitéde sodium + sulfate de 'cuivre- +
sulfate de,potasse."'

Acide sulfurique pur.
Lèssive de soude à 40 %
Acide sulfuriqueN/SO
Solution saturée d'acide borique.

(r6ugè:de méthy~ 'en soluti0n alcoolique (8,16%)

'Colorant aa (bleu de, méthYlène en sOluti~n. aléooli:que
.( (O~25 %)

- .~

Principe du dèsage'-

Ninéralisati~n dan~ un matras de E:je],dahl en présence'
d r acide sulfurique" pur èt de catalysem.. Ulle :pa:rti~' âliquote "lu

liquide de des~ructionêst placée dins l'appareil deParnas et
Wagner.

L'ammoniaque déplacée par la lessive de soude est l3n.~ra1-'

née ~ la vapeur d,,'eau et r~cueillie dans une solution d' acid~
boriq:ue saturée et èolorée - on obtient 'U,Zie coloration verte.,

l' • ~

\ ',
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On. obtient le, 1!a\1xda protéi.n:ee en muJ.tipliant le taux

d' azote ·tot~l par un c~oeffici.ent,;ce coe"fficient' 'deconversion

est. généralement' 6;_~5. Celui-ci n" ast pas toujours' exact suivant

·llaliment,(}onsidére. On troÙve dans les tables dé la Flo,;. d~s
.coefticiehtSsp~çifiques,ei quandc '_était le ~a.s, nous les
avons utiliséspa:r exemple pour les iéguminéuses '(-arachide.s,·

soja), nÔ:lxet graines (courges), les .laitsét les fromages.

3°) -' AZOTE SOLUBLE' ET· INSOLUBLE ET AMMONIACAL - .

. naiJ.s:certaiJis cas ,n,ous avons eu' à: doser l'azote sous ces

.différentes.formes .\

a) AZOTE SOLUBLE _.

On t:raite· la matière· par de· l" al~ool à 50 0 à chaud. On .ob....

tient une solution d'azotesoluble~

Le dosage se fait par la méthode de Parnas et Wagner com~

me pour l'azote total.

b) AZOTE INSOLUB~

.. On :r:ecueillele résidu de l'opération' précédente et on

dose. l,'azote insoluble de la m~me façon que 1" azote total.

c) AZOTE AMMONIACAL -

PriIicipe du dosage -

O![icrodosage par diffusion).'

'..

Le principe mis en oeuvre est celui. déjà signalé d.e longllp.

date par SCHLOESING (1885) (3) repris parCONWAY (4.) qui l'a
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. Dans-cet erlenmeye~, on introduit 10 ~c de lap~ise d'essai

(solution dl azote soluble)- +.1 ,5 -cc de 'mélange ,aJ.?al'ih: de ,COJ:iJWAY.­

.Onbouché immédiatement après avoir trempé la boule dans nnes-o-

lution normale de so4 H2
• "

. ~.. -'

Solution de KotI (112 g.) +. eau. q.s,~p.500 cG-,iaisser re­

froidir et mélanger à la premièresolut~onet com~lé~erà 100 oc. k

Après 24 heures d~ diffusion, on dépo~9ne fte!~e~,. on rince

tube et botüeavec de lte~u distillé~ et on ~oue?-lle le liquide
dans ime' fiolè 'dé' 2.5 cc - ' - -- , .

, Réactif d.e OONWAY :" solution 'saturée- de Co3t~" 'solution de

KoR. à 40 %. Nélang~r .3 ~arties, de Co3~ ~ 1 'part,fa de 'JCoH.

Réactif de NESSLER :' iodure mercurique 45,S'go- +IK 3'5g.

+ eau jusqu'à dissolution totale.

adapté à' de nombreux -. dosQ.ges .m'é'd1cau.x -et 'plus réoe-mment p'ar

BJ.IlCHERE, et _FERY (5).

La méthode 'a été IégèremËmt modifiée (6).

- Dosage -

L'extraction se fait dans un .erlenmeYer~ermé par un bou­
chon de caoutchouc traversé par un tube de vérre murii d'une

boule •

Lessolu:ion~ de séls~pn1acâuX, eri préBe~cede solution
àica1ine; disposées sur urie faible épaisseur, petdent éompi~te­

'm..ent leur ammoniac dans un tem~piu:s ou moins' long .' -Li èxtràc- _

tionse faisantà'frqid;:les r~sques de fixation deNl13~à l1artir
,de substances organiques sont pr,esque inE!x1s~te, 'm3niepoUi' dee
'acid.es' aminés ~ ,

'R~aôtifs utilisés -

,
i'
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- Lion pe~treprêsentèr Qe~ diverses ôpé~~tions par~e ~ch~-

ma. suivant. :

Ûll' ajoute .. 1,7 ôc deréacti,f de HaSsler et. on co~p;Lète à
25 cc avecdè.1 'eau di:ati11ée •.

".' , ".. • t,.

..

·Onatten:ci '1{r miriutes .ert' on fâitla lecture a.u phOt·omètre·
(f:J.ltré· Yiolet )-~' :,9RÏnp~rer l3.V~~~}a ~ç61U"be éiaaop.; _P-IJ. -peut., .pap

cette méthode,' m~Urer des d.oéescle .~.-à· 6..00.d~ ·la .pri~e ,
• • • ,'.- •• _. •~'. < "., • ". 1 • >. -' • ';.. • - ",

•
Total''. N.

. .'

1'1'7 ......

" ".

-\

N. soluble .~
.. •

.Azote insoluble
..

,.

•
N. minéral.

. N. ammoniacal
Nitrite
Nitrate-

•
.N. organique soluble
- Amides
- Aeides' aminés éf pe.ptiquÈlS

Basepuriqùe et prrimidiq~e

.J?roté-ine

4.) - LIPIDES -

Riactifs - Ether de .petrole reCtifié -~u1fate de soude anhyciT8·.-

Prinnipe·du.doeage.-

On opère sur le résidu sec du dosage de l'humidité,. ou sur
un échantillon pulvérisé a.u mortier en présence de sulfate de

- f;loude anhydre.

L'échantillon est mis dans une cart.ouqhe de cellulose ~

L'extraction se fait dans l ' appàreil deSoxhlet en préscn­
ced 1 éther de pétrole.- L'opér~tion dureenvi,ron' 16 heures. Le
liquide d'extraction est êvaporé, le résidu,'deesèchè à l'étuv3 j

jusqu'à poids constant et pesé.

4 'Qis)- LIPIDES DANS LES CEREALES. (7) -. '. " ; ,- ..

Réactif - Alcool éthylique à 95 0
.

.. ( -

Acide chlorhydrique (25 +11)
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" 1 .

l , '

Ether de pétrole redist~.\ii
,Ether sulfurique anhydre-

Prinoipedudosage -

L'échantiJ,lOh subit unehydrolyse'a'cide' de 30- 40 'Iîlinute.s

au bain Marie à 75° aprè$ a.v0i~ été homogépéisé'pw:' de l-"8.cool

à 95°.

_La 1 mixture mise da.ns une (3JJlpoule à 4écantation est addi­

tionnée d'éther sul~rique anhYdre, et d'éther:d~ pétrole qui

dissolvent les graiss~s libéré~~par~i;hYdrolys~acide. On agite,. .r-

on décante.
,.;

Les solvants organiques sont reou~illis dans,une capsule.
'ap.tigrimpante (tarée), évaporés _ ,séchés à l' étuve: jusqu' à poids

constants et pesée •

4)- LES CENDRES -

La teneur en matière minérale est Qbtenue par. incinération

dans un creuset en s:J.lice '(taré);

Pour les denrées très humides, on opère ~sur le produit des~

séché.

5)- CALcrilll -

Nous avons appliqué d-if'férentes méthodes: dù dosage du cal­

. ci~ suivapt la rich~sse ~e l'altm~nt•.

a) 'l'ar précipitation' sous· forme :d" oxàlate dé' Ca (8).
1 • - " ,.. , •• '

Réactifs utilisés-

Acide chlorhydrique N

A1Dlll9niaqUEJ' é,j.u 1/2
Acide 'oX&1ique ~. 9%

Ammoniaque à, 20%



Vèrt da:BromQç:réso~ c

"llé~ç1$ .s\Ù.~p.r~q1l~ 'à 2Ô' % - ,
Pe~hgé.hatè: d.e' lt 'à, ~/j 00' ou' jfllô~

.. '.".
'". ~ ," .

. . - . .

On t1treà~ud ~ve9PfÎ""W1e eol~t.~QP. d~ ENo.4 ~ ~l1 OO,~

2)DQs~eduL Oap!r .co~JPlexomé,tr1e (9) ... _ .

Le elÜc~UIn elj1~:d,o~~~:;l~ l.i-~~tp:!: eh+9rhYQ,;r;'i,'<!uefiltrGG " -, .,

et ja.u,gée~QQt~:n,u~·à pa.~t~r deS. ~n.dre~~

R2actifs'utilisês'"
. . . . .. ~ ..J" .' .. " "@ "l ,'" _' • ." , .

Solution de Ne,- Oij ~, 5 N

. Sol~t~.Qn.étal.9n d~ .C@- (1,2.466 df:1 earbonate d:~Ca R P d::'YlC

. 5eç env;rpp.. d~' 01ff ~l.l 1/?~ qOJ;U:pl~tet ~ ~~O. çc avec de 'l' pa1,1.
distiUéè). l' cc de cett~ ~ç):J.ut:Lon coN.ee~Qnd·~ 1 1Ilg. de C3. ~

Inq.:j,.cate\U' :
l ":7 ""'1,.. .'" •

on utilisa lé mure~de SOus forme de PQudre e~m?~~~
.'. .,. ". ',4- '~

avec un prodtllt sec (SO· le).

Gyanure de potassitun R ~ 1 %. "
S~~~t,iop 4~ Y~rsénate ou co~p~e~QnII~~/?O

(~t?71 g •. POul" 1 litre dt eau di.stj,.lJ,.~a~ On détcI'Illine srm
titre exact par un dose,gede la, solution, étalon cie. Ca.';"



tOO , , ~-
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"-" -Pr!AgiRe. du dosage .. " . " ' , ,: ," ';:

-10 cc ~e 'solû1ïion 'à, doser' ... â" diJ deS~:Lü.t1on' ae "eyan~e
de K à 1 ,%0 +, pouc1r~ dt 1ndica.t~\U"." . ' .

..
Ajouter 2 co de solution de, èo~de à2;5 N~Agitar ~on

'o,b~iéht Une 'solution rosé_' "

'On t1t~è'par le ve~sénatejus4ut~v~e au ~iolet.

6) .. INSOLUBLEFORMIQW -.
. i_.

,~Méthode d'6GtrItLEMENTet R. JAOQUOm.èettèméthodeaété
:appliquée.de, préf~rerioe'à' Cèllé ~e,' fiNDE, ,oa.r ,dané' cêi;J..e';;'c:t~j; le

dosage d'a, la cell~osebrUte obtEinue' ne'compt"end~ pas la 'lignine,
principe essentiellement indigestible (10),. Le .dosagé 'n'entre'

. \ -

pas en ligné de compt,e ~s la "aJ.QtÜ du' taux de ,gl.ucide, ni
dans, celui de la v8.J.eur énergé'tiq~e. ';' ,

Réactifs utilisés - ~ .' .

·P18,ce:r1Èl.·.aùbstance 'sè~che,'d'aD.s untubè a'&S'Bai- ,

Ajoute; '20 cc -d 'scidé, formiqueà'·85 %. "',
Porter à l'ébullition au b~in Marie bOuilla.nt.
Jeter le contenu du tube e~ totalitésur'\m:-creuSét dé

gooch, laver à, l'acide formique' bouillant ',pUis' à, l'eau
';bouillante jusqu'à fil'trat non acide-" Laver à· l'alcool

puis à;:l'éther"sécherà l'étuve jusqu'a poïdaconstant.
Ca.lci.n~r au four,:à moufle ~ Peser. "

L' insoluble form1qu~'est' lEi. différen.ce entre'poids du ré-­

s1du sec et le poids de cendres obtenues.
" .,-

7) - GLUCIDES -

Les glucides sontcalcu1~s:p.ardif.féTences' S$n~ tenir

compte du-taUJÇ d;ecel.lul,Os'. ' i-";,

,;' , 100.- (eau, '+ ,prot:1des '+' '11pide's + cendre's) ~glucides to-
taux pour' 100 .-, ' , .

c:



1a1 -.;.'

Au ~ujet qee g~ucid~s~ il y ~ lieu de. fàire la~m~~ remar-. .' ' .

,q\\e'iti.~· .noua Bryons déj?; :rait~;~VéQ ·MQt1-Si~u.r f:E:R~~:i3EQal'ls l..?S t~..
'blé@de compos1t10n de qùelquesal~ep.t~,d,1J.~Ç).S9·(11)!.- ..".

~j *. ALoQQlt I>4NB U' BmaE PtE ~, ..;;(1'2.)
. 1.", . -1 -,.. i.· "

"Réactifs ~

CQ.r207 ~' 3- 1 )79 %) ,
,.. Solution. nitrochrotnique )

(NOïH q.~ _p'. 1.090)'

Solution de throsulfate de sodium 0) ~.

Iodure de potassium~

'9) J?HOSPHORb -

Microdosage par la méthode de MACH]}BEUF (13) ...

Réactifs utilisés ---- . ': ~

Solution' sa.turée de nitrata d'ammon:!-um.
Solution r~cente de molybdate d'ammonium à J %
AlCGÇ)là.. 95 0

Ai~~bl fi 50 0
"

Ammoniaque à 22 0 diluée aU 1/5

Solution de soude N/2Ô
Solution acide sulfurique N/20

Phtaléine à 1 %
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. Prinoipe du dosage

'a) De~truotionde la matiè~e organique par chauffage en

présenoe deSO4 H2. ' .

b) Précipitation 9.U Pl'l.osPh,9mQlyb:p.ated·' aIIlInOn1um.

Après refroidissement de l~ solution, on ajoùi!è.de l'eau

et du nitrate dfammoni~, on chauffe 10 ~nutes au B~in Marie

bouillant~,Puis on ajoute la soJ,..1.ltion de m,o:Ly?~at~ ~'ammonium1

on chauffe au Bain .Ma.r~e et après refroidis~ement, on ajoute de

l'alcool à 95°. On centrifuge oe~ta solution .. on lave le préci­

pite avec de l ialcool à 50° •

c) Dilution au précipite~

On dissout le préoipite dags, l' ammoniaquE;) au 1/5 •

. d) Titr~tibri dti pho~phbmolybdate.
.~. r • • ~ • ,

, .

, .

La solution' obtenue' est transvas'ée dans'un.:ballon de Kjeldahl, .

on y' ajoute 1.0 'cc de solut~Qn dé soude .N/20,' ,on chauffe pour chàs;"

ser l'ammoniaque- ' ,.

On titre l'excès de soude non combinée à 'l'acide phospho­

molybdique, à cet effet, on ajoute dans le Kjeldahl 10 cc. d'aci­

de sulfurique à N/2:0.0n titrea~eo la s'oude N/20 èh présence de

phénol phtaléine P. mg- = O,056'n.

10),FER-

Pour des quant'ités' importântEfs ~ le dOSage pâr'·titrimétrie

directe au permanganate est possib~é. l''lais 'nous:r~isons le dOSa­

ge par colorimétrie àl 'orthophé~antro;u.ne,'càr l'e's'quantités
, ,

dosées sont faibles.
.:'"

....

-'

_. At" .' ...; .



,pH3 i 5 : ~ mé+a.hg~t6 ; 4' oe d ' aoét~te d ianunOri~um '2M +
93,6 co ci ;~oide acét1g.ue 2 M .... o'>:lll:Pléte.r à 1.000 cc.

pH 4,5 : méf.a~ep 4" cc d i acét~tedê àod1um'2M + 57 cc
d'acide acétique:. 2M ~ QQlnplét$p à,1 ~OOO cc

Hydroquinone à1 %'dans.tamponpH4,5 - Ortho phénantrolirie,
0,25 %.

'. ~, .' .'

'.

afa~tj~t!!i}\~,~sé,!' ... '

, ACide aoétiqUe.2'M

~oluttan (lof): ~it~a'i~ (lt anvnOn1\4U ~ j, %'
, B1e\1 d~ br01tl6ph~noi,~ ...Q,o'4'" ' ',' .
"Solution d,aoéta.te da 'sodium:~ 'M:' .

','solution t.ampon .. - . ,',' , '
•••• O· .... -.

,,:.' '

;' Salut'ion étalon·de feX' à J mg il cc.'

Hinéralisationde l'~chantillon dans une· ca.pf3uleen siliQl3,
en pr~sence ClH. Evaporer à sec au Bain Marie bouillant pour

ins-olub~liser'~asiiicà. Reprendre le résidu par: lia.cid·echlO':"

,rhydriqu~~ faj.re bouilli:r,ajouter de ~ 'e-au ... fi;I.tr~r,laver,

diluer dans une fiole jaug.éede 200 ou- 100 CG.

On 'pipette 1;i.n vol'tJme 'connu de' solution que l'on met dans

une fio~e de 2,5 cc et dans un .-tube à eS,sais. Dans le tl).be, on

ajo'llte ,5 gouttes d" indicateur èt on' titre avec la solution

,d'acétate dé sodiumjuf3ÇIu'à ca que la tei.p.te obtêtlue soit la

mâ~e q~e celleobtenu~ dans le tube à easai contenant la même
quantité de pH 3,5 et d'indicateur. ",,'

Dans la fiole jaugée de 25, ':ln ajustèle pH à3,5 en ajou­

tant ,le m8IIle vollune d' acétate' de sodium q.ue dans le tube 8. 1?8sa-:' El-'

On ajoute ensuite 1 'cc d'hydroquinone et2~ ccd'l~rthophéÎlEul-tro-'

linè. On complète 'à 2-5 oc, on agite et on laisse la colorat:i.on
se dévélop'p&l~ 1 heure., Ca pass,e la solution a1;1 coloriIr\ètre
(MEUNIER) m;-ec lL"l r§Ol"an vert.
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Ali 'paravant, avec ia'solution ~taJ.ori à'1mg :cc~ hous avons
préparé des solutions 'aliB.n:td~ O~ 1: 'Oc 'à'2, 5 cc. Nou.s les avons
passées au colorimètre et avo~s eu ainsi une èourbe'étalon.

11 ) ,VITAMmE e - ..ACIDE ,ASCORBIQUE ..;. , (15)

Réactifs utilisés ,~

Solui;iôlle:x:tr~ctive'à'5,"d'~6ide métà.phosphoriqu~ et 1 %
de thioùrée.

\, . _.~ :

Acid'e métaphosphorique à 5 %
Acide acétique g~acial

2 - 4 dinitrophényl hydr~zine à 2 %dans lt~cide sulfuri­
que 9 N. Norit lavé 200 g dé Norit + 1 litre Cl.H 10 %.
Faire bouilltr - t'iltrer -' laver à l'eaudistiUéejusqu'à

, ' élimination de ferfè~rique.' Séchè~'à t 1OQ,~\

. "','

Solution de thiourée à 10 %dans liétha.nol aqueUx ~ 50 %.

Courbe étalon. .

Traiter une Solution de 25 mg d'acide ascorb:L,9.ue dans 25 ~
d'acide phosphorique à 5 %par 2 gouttes de Brome.' Agite'r jUS;6

. . j. .'. ::.~ . .... .' .' - . ,

qu'à coloratipn jaune persistante. Décanter pour séparer le brome
en êxcès,' faire passer un 'co~ran:t d'a:lr~ à,Ia.'tromp~,'jusqÜ'à ce

'que la solut'i~n soit' incoÎore. Eff'eètùerles dilu:tions danE) 1 "a­

cide métaphosphorique à 5' %'contenant 1% né 'thi~urée • 'on' ~ta­
blitune courbe de 1 ccà 25 cc.

Dosage de l'àcide, ascorbigue,

,Principe,: dosagecoJ:qrimétti.qu,G 'du dérivé de 'la 2 - 4 di­
rütrophényl' hydrazine de l~ ~Gide as'corbiq}le avec ~O4li~" 'à .a5 %.

, 1
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T:~ol;l:~:d.,q1,l~'.: br9yerlE{f;~~S~l+.~a.iTèc-l!a,cide métaphosphorique

~, 5 %. CeI1"trift;tgElre: Dilùer .l'extr$it obtenu ~v~ç:de l'acide mé-
'r· .' '. ." _ . . '-.

taphosphoriqueet dè l"acide acétique, glacial jusqu J à obtenir

-un~solution f:inale contenant 5 %,cl' acide métaphosphorique et
-~.. ~ , ~ ,.. -

10 %d'acide acétique. Agite.r cettesçlution SUr noir Norit ,...

_(1; g'''P9u!50 cc de filtra't), filtrer.

Prélever 4 cc de filtrat dans 3' tubes à essais - ajouter

à chaque tube 1 g9utte de solution de thiourée à 10 %.

On aj-oute en.suite à 2 des tubes 1cc de solution de 2-4

dinitrophényl hydrazine .. Mettre les 3 tubes dans ,une étuve ,à 37°
pendant 3 heures-. '

Les placer -ensuite ,dans,un bai.n de glaceet-· ajouter goutte

à goutte 5cc 'de ;304 H2 à 85 %pendant -au moins une minute. Ajou­

t'er dans le blanc 1 cc de solution de 2-4 dinitro.phényl hydrazine.

Laisser la coloration se développer 30 à 40 minutes à la tempé~,

rature ambiante ."

Effectue~ la mesure photocolorimétrique à l'électrophoto~

mètre de ~UNIER avec filtre vert, dans une cuve de 1 cc.

Sè rapporter à la courbe étalon.

, '.
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TABLE DE 'COMPOSITION D~S

Tem~s .

Babou

Yolobri

Djigari

r1ous.kouari

Yolobri

fJIouskouari

Boukouri

Djig~i

.•··r~-r~=-=-=~'""~=-~-=.-~-=-=~-=r~~~7=-~-~~=-"t"--=--r-=:'=-=-=-~-~-~
,~ . ,1 Nom scientifiqlAe" .':, !l'Tom Dommun.· , ~Noni ve,rnacu;J..aire

't,~-_..:i~-.:..--.,.'~----...:-:..~.:.~-.~:..-~~~-i~---.,.-~--~----_i~-~-~_-i-------~---------,,Ir t l ~,:~, C E R' E ALE, S E.T DER I:V E S
Il \ ! .,"·":""'~---:--1.-----~~---------"""------T-----

'III A)r Grains' .. '! --!
1 . !; ! !

. 1; ! Sorgl;lUIn gu~neense 1 r'1i1. claric, '! Yolobri
'. 'J ! SorghÜm dur.ra ,! Mil blanc . -t Mouskoùari,Il ! ! !

Il ! ! :Mil blanc. ! Hie
l '. ' , !

'\' . Mil blanc " ,. Mossoko
II. ! ! ..
l' 'Pennisetum thypoIde,s ! 1"1i1 jaune ! Yadiri
Il' . i ! ' !
'l !" " ! If If ! Moro
'i !" Il ,!" " ! Dj ilom
:1. !" " '! tl ft ! Aha1h
il f ! !'
tl ! Sorghum ç:audatum! Mil rouge ! Dj:igari
,;, ! . If il !" " 1 D
: !. 1 ! e.od.aoguet

,1:
, . ! !. Milnoi!' ! Mbirtack.

, l~ i, Pennisetumsp. ; Nil chandelle i
t
Il ! fN:il !
r
/1 1 ! 1
1 ! f !
/1

,1 B) ! Les Farines - 1 0) GrossièrE;;s. - !
. Il f' f f
" . Sorghum guin'eense, .. Nil blanc .
Il ! ! !

,1 S
Il ! orghum caudatum ! ;l\1ilblanc "!
}I f.SIM. !"', .' orghUm durra ',' i ~l rouge, !

'II i.' 2 ci} Tamisées!. !
11
1 ! Sorghum guineense ! Mil blanc !
ri

:1:1 i S'orghum durra ; Mll blanc i
Il ! ! -Mil bl3.nc '.!
1

.11 ! S" ! 1\11' .!
1 orghum caudatum ·nil rouge,
li ! . ! !

~I\ ! ! ·1
. 1 C) ! Préparations ! . !

'JI . ! ! Beignet de blé .f
Il f ! f

_II( . j.. '. '. . fBèign~t de riz' , .;. ,
~=_~_~_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=~=_=_=_=~=_=_~_=-e_=_=_=_~_=~=-=~=~=-=-=-=-=-=-=-=

l,
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10 4, ,
10 6,
11 9,
11 , 7

=~=-=~=-=~=-=-=-=-=~=-=-=-=-=-=-~-=~=-=-=-=-=-=-=~=~=-=-=~=~:-=-=-=-=-~-=-'=+
! GLUCIDES ! ! IVITAMINE C.! 1/

1 ! ! 1Inso-! t ! tAvant IAprès! r '1
'1:>' , !luble! Cl.! !cuis-! cuis- tPhQs.. !Calo-· Il

Eau.:it'dro-siLd;LePsi- iTotal ' 'for-l' drene-s' Ca ~ Fer taon tsol},tphoretrïes ,,',
t J. e ,', ,.; 1 1 mu' ., l , mg" 1 1• .. ..... .m~que. . . ~•. mg- • mg•• mg- ~.. .11

..;........__... !...~--- !.-~-.-;-",. t- ...---- !-~---'!---- ,----- 1·---- 1----- 1----- !----- t--....--,1,.
Il t ! , ! ! t Il! 1

!. ' ! l '! ' 1 !! ! .Il
! ! ! ! ! ! !, ! ! 1 '! Il
1 ! ! ! ! ' ! 1 1 ! ! "

9~ 1 1'8,2 i 4~0 1. 76 f J '2,0 !. '1 ~8! 288 ! 4,4 1 1'-! 46'1 351 -'ll
10,'2 1 8 ,3' i-3,Oi 75,3' i 2 ,g'i 1,7- i 207 i 3,8 ii i' 43 i 3401)
13,9 1 8,2! 3,1 ! 73 2;3 '1,8.' 292 1 3,4 , , . !32 1 331 :'~I

116 18,9 1 2 6 ! 75 7 5 0 i 1 2 ' 135 ! 2 3 1 ! ! 47 '1 336"•. , l '!. , , ,!',. i !'! ! 1 "! "J
10,7 !9,01 5,0 73,9 2,1' 1,5 271! 3,.91 ! L41! 353 . 'Il

17,2 i 8 f 5 i 3,8 69,2! 1 ,9'i 'j ,3 , 212 ! 3,8 ; ; i 35i 324',l
8,716,11 '3,0 78,1' 2,6 ! 1,5 ! 156 ! 3,9 ,! ' ~48! 342 Ir
." l' '.' l '. l , 1 Il14,5; 7·,4~! 0:3,0: 74,0! 2,5 ; -1,6 1 242 ! 3,5 , ! i 32 ! 329 IJ

9,7 !'7,8 1 2 ,8 77,1 14,9' 11,6 1 356 , 4,,3 ! ! ! 4~J 3'44 "'1
9,-0 i 7,6 i 4,6 77 ,0 i 4,9 : l ,.8 ; 41 2 i 2,3 ; ; i 30 i: 357:{
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1 ,. ,- ....' ", '! ' !
Il ' ,1. t'·
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Il .' !
li . , ' 'Uiosco!6'a sp:p.. '! Ign~meArachetchi
l ,
Il •
1 !Il . ,. .

.... ~I . 0 ':111 LEGUNlNEUSES(ET DERIVES} NOIX _ '(j.RAlNES
IJ' A)~, Graine's et Amandes:------!'--·---------------------j-------'

Il ! .!
l" . Vigna,inguicula.ta 1 Haricots secs !,' Gniebé
, , !

· 'il V6and~ea subterranea j, Pois de terre! Wouandzéu
Il,, ,; " ' ".'
111' Cyperuf3esculentus . i" Souche't tubercule 1

~ , Sesamum indicum . ! Sésame !
l" Gu ! G 1.. curbit,a pepo . raine de courge.. .
l 'J! !
, • Gossypiumbarbadense ! Graines de coton !
. /1 . ! . ,.'

1:1 . Balanites aegyptiaca r Datte du désert,"! ~buillad'i...Tanni-

l,' Hibiscussabcfarifa ! Oseille deguin~e! Folér~,
Il, ! !, , ' ,
II" BJ P é .' •- r paration-1 _ J. '.
Il
, Hibiscus sabdarifa !Gateau de graine d'oseill;.e!r . J . Ne-.L ~e guinee!

,Il Parkia ,biglobosa iHoutarde de:L"1:t !
1

,/1 Ara.chis hypogea ! Tourteaux d'arachide·r. ! . . .
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,Il· ' .!, IV LEGUMEs VERTS' SECHEs . , ,

H f -----------...------
},' A) - FruitS ~- ! !

"Il.. -'t!'!~Hibiscus: esctllentus Gombo

:~ 'S,o;tanum .J.ycopersium i, Tomatas ;,'
" .
Il, Capsicuml Piments rouges gros !

1,1 Câpsicum f!', Pi,ments ro~ges petits !
. 'II !

"1 'Solanum ! Auberg-ine! ·EnitadJe
r , '.
-'f B} -' Feuilles '! ," !
.11 , . . 1

.1: ",', Adanson:ia digitata t'Feuilles séchées baobab i 13oko

Il Ce·ratothecase~.amoïdes· ,- Feuilles séchées .! Gouboudo
• "!Il ' Corchorills blitorius . i F~uilles· séchées . ~ Lalo
~ . . Cassia.JIora: 1 Feuilles s'échées!. T'asbao
Il ! . !
fJ Hibiscusarttculatus 1 Fe-uilles ' if ! Sélékiha
1Ir I1iblircus esculèntus !Feuillesséchéesgombo !Nemelho

1.1 ' ,Bibis eUs sabdarifa iFeuilles "oseille ~. Folleré
Il .
, .M6ringa Pterygosperma t Feuilles' séohées r GJ.igandja. H. ,..,
,:I,Vigriainguiculatai Feuilles "d iharicot ! Azbak
1\ . Bombax costatum - 1 Fleur séchée ! Bitchou-
l, 1 1

i:-Aponogeton sp· ? ! Fruits (tubercUles) - i' Adjakoçlje

. ,,~, . Balanites oegyptiaca IFruit ! Tanni

'/- "Kalli mollis gre1lTia sp. . iE,corses arbuste gadBékouai Sekouère
Il. 1 .' ,
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11',.0! 13,0!3;1! 63,S'! l 9.2 !?737! !,3 I! ! 285 Iii
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11,9 10,9.l 410! 65,6,' !7,611512 i 0,7! ',10" !! t~-94· 1:1

15,1 Î1,oi1?~ ';65,2; ': 6;7'i1635 i 7,Gi ,10: 1 ii 287 :~
10,3 22,7; 2,6 i 54,7 ; : 9;7i1814 : i :,9 i O,9; ",;272 ~

9,5 16,1! 3,3 ! 61 ~6! ! 9,5 1
1769 1 ~ 8! ! ! 286 Il
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l ' ,
Il ' ~ V _ FEUILLËS :BT FRUITS FRAIS
·r ~ 1 --~~~--------...~~--_ ..--'II' ' ,
l,A) - Feuillés - J !
Ir 1 !
.V·' Hibiscus sabdarlfa. ï QaeUle dé gUin6è ! Folleré',

, Il H b ' b' ! Chan é! G b 1I~ iiscUB œ.nna 1nus !. vre de gu:in' e ! a adj
.1," ' Moring~ pterigosperma r .Nev8rdie 1 KUiganja'
\ r. 1
Il ' -. Ceratotheca 'sesal'îlordes ' Gouboudoli . J !
.1 Cochorius 011t()riua l La cor~t.e potagère t Lalo '.'
Il ' , '. lII' Solanum-.melongena ! Aubergine ! 'Wikit'ino'j
lr Casaia Tora' ! 'Casse f~t1.de ! Tasbao
1 . , r !
'Il Adansonia digitata iB~obab . ! Beko
~I·., .
l' Vigne. 1ilguicul?-ta. ! Haricot!

,:1 ! !
(l,' B) - Fruita ,- ! !
Il ! ,
l 'Oucurbita SI> •. ' , Courge i..Woegore .
Il •
III Balanites oegyptiaca ! .Datte du. désert ITanni
1 ! . 1
~ ! ! Koursire
Il ' U , ln. r Bak éapaca guineensis • .L.J.u.m-sugar . ouaer,'
f , ! . , ,
:t: Solanum' incanum r '. ...Î Kouitadj é
, . Ta,marindus indiéa 1 T~rin ! Djabé'
Il " ,

If Anona squamosa i Pomme canelle i Bo~oudji ladjé
1 - . . • •

1.
/1 ". '," ,.' ' ,. . " '
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Bau ftidesf .des . otal~lublet dres l ,! ~cui~ .C~8 'p~refrieB V,

c' '! ' , ! J for-. ! !, 1 J 1K>t1 f BOh ! ! il
. f'! ! !miq~e f l ! f DIB. ! mi' f mg.! mg • 1.
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" f • 1 • r "" ! J,"' ..!," ! !, ! ! !', J .
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82,0 ! 5,5, !0.9 9,9! J1,7! 527 t '! 31 !1' f ~,56V,

"
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84,5 1 '",8 f 0.2 1 9,7!i 1,8 t 196 1 1,8! 39! .. , ,9 !' .,!,' 45 y'

t ,~ , ! ! ! ! ! !!.",1 Il :
! f ft ! ! r ! ! !.! . ,II'
". l',! '. '. 1 ·6' 54 '. '94 1 6 '1.' ," 109,1-64 0 5 5· 0 9 24 9 4 7 . .. 1 ., "Il, l' .! ' ! '! !' .. ! 1 ! !. , ! '!" l '

86,4 ! 3,9! 0,6! 6,3 ! ! 2,5 ! 584 ! 17,71 24 t 9. l ,l, 37 "
94,7 i 0,7i 0,2; 4,0 i i 0,45:i 87 i i 1'39 i i· .. 'f 20 '. ylt

73,411,.81,.9,1123,'81 !0,9i125! 1147! ! !103 Il.

94,2 i 0,'9 ': 0,'4';4,2 :: 0,34~ 103i : 176,; 28 i, ~,i 24 f'
80, 7 ! 2,2 ! .0,2 i 16, 1 ! l o,e! 100 1 i 8 il.) 7,5 Il,, , t f' t t . , ! 1· l ,-. , ' Il
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ill' . : ' ' ~V1ande de 'bo)Uf etSôh'e ~
1 • ( •
1 .! ave 0 os f. " '0

V-~----~~~"---------------"~--r------~-----------~--~------------------,'i t VII ~ E~Q..!....~_~_~ -,. i '
~:' " J ,SUuiè: séch~~' llJIôllbal8dji
\1 ·'/fIt·; ,', " t
Il' " :l:Uap1&. 1 TUap1a sêeh6 , ! Far~or~'

l, . • Poissonaéché ' t, Sùddadz:l.
'l' . j P01S~'G?h séc~e : Ketcfueperado. '
Il:, i.. J' (jeune pelé-pelé)

~. ,'. Aleate BaJ:oemoze 1 Poisson séché ! 'Pe~tS-peléou,
" ' ! ! s-alangà.
1 t r '
Il ' , • • . , .' - , ' '.---.- - ·_~~-~~~~------~---~~~T-~---~~--~~-~-~~~~-T~---~-~-~---~-~-

V" !VII!.;. B 6,1 S'S ON 8-1
v- ! --~-------~--~-,
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, /1 ! . . !
/, ! !
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1 • •
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y·!5fPATAœES OOUCES'-'" i.' "'i .
II- . ( r . 1
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30,0·29,1~;,J1;~3 : 27,2; 2',4; 6 i 4: : : 6S0 : 306 IJ

14,2 29,2;30;4! 23,1! 3,1 i 115.! 2 t 3 ! l ,! qSO! 449 II'" '.f.' ,. , .. ' _" , Il", .• •. • • • • • • • 1
-----~-----1------,__~-7-----,_----~-----7-----7---~-7-----7-----7----~-1I

, • .~. ..,..., • -. '.' • • > • t
, , -!' , , ,. -, t. , l, "! ' Il

. i ! ! i' i .i i !' ! i li
, ! ! • '. r. ' , , .' 1• • ••• I.t

7 t 5 32,9! 55~5! 0,8! ! 3~3 ! 153 ! 2,2 ! 1 ! 743 ! 582 ~,
! ! ! t ! ! ! ! ! ! ..

3,3! 0; 02! 35' : ! ! 1,0! 78! 0,3 !! ! 11 5! : 154 ~'

,,';{ 'S" 29 2' r 52 3 ' ! 2 O! 684, !. 'li: 2'·! '! 469 Il
~ '! ' .'. i ,',! !" .'! ! ~'!! ' ! ,:' IJ

;! ! ! ! '! .. 1 !! ! LI,

,8,9 !.0..07! 89,8 !1,21! .! 9,021 5! 3,4! !108! 756 l,'
! ! '!! ' ! , ! !! ! . (l,

, 7, ';{ ! 22 9' 1 '6" 47 6 .r 4 6' !. 214' '4' " .-.te! .420 ' -_ ~, ; i 7, .i ,; ,,', ' i ;', ~, Il
, ..... o, • • • • •• .,
. ! . l ,.'! .,! . !." J.! .!, ! . .,,!," ~,! -" ~-,
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~.' . ·NOIit~-~·b1.~n.·t.'i:f.i.·~q·h.. é. . ·t· , '. ,'.: NOIIl'~ominûii . .... .1.Ntim vèrriacuiairÈ.. l , .,. ". .

.~~~~~~~~~.~~~~~~~_.~~:_-~~~~~-~~~~-~-~-~-~-~-------~~~f--~-~~~~~~-~-~--~-
". 'l' . V.. L 'E"G UM ~E'S .~ F E 'U :1;; ~L,ES:SE CH'E'E S

.. fi, . --~~~ ...__..._---.._-...- ..........--........~~~~~~-----_ ....------_.....
11- . , . .' " . t,. :

· 1 Hibiscus èabdar~f8: ! OseiJ.J.ed,e i$Uinée .' i Folleré
. .~ . ri " ".!.' . , .':!FolIeré '.'

Il . tt.. .., . '.
A· Oeratho.t~ba ses~rdes;; Gouboudo

.. 1\' Matiihot uti:ilsâima ~ . i. Manioc .i" IÎB.kd Mbar
. 1,:' '! . ! .li, J.

/, .. f Melon !. .n..1.e
·fi' 9QrcÀqr±us 011to-rius· l . _. '!. La:Lo
JRibi$cdèt c,~abinUs: . i r~abar.r ~d~rbita.. . ". . . i.· Courge .i' Hakow~:rg6:ré' '.

l C,assia t6ra !rTas-ba'o'; .
Il !. . ! ..
~. '. Vigné. inguj.c~ata.'. .! Haricot! HakoDyebe_
1,: r· . . ,:: . '. .. ,
'1 E·p'inar.ds· ,Wouidok1 .! . ! . .. .
h ' .'. A:d~sonüi digitata' J Baobab.!' Beke'.

L " '."i' Baobab: (poudre defui-J....·i Boke>
1·. . les séchées)
" ! '!
l ! ! AdokaIL
1 ! ! Hak MoIl 1 . ·t· 0 nfor
1 • •

" !'.. Zefdi.. 1
Il ! !'·.Dakawol
Il ..1' 1.1. .

· Il ! ! Doulé
/ -! :! Su: Vernoniaamygdalea! . "! aIra, .
l r Champignon (entier sec)! :P.>~
Il . ., " " . ,l, . .. '. . .' '.. t. '.' '. ." ';' ,....'. .
~~=~-~=-=-=-=-=-~-=-=~-=-=-=-=~=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-~~~=-=~=-=~~~=-=-=-~
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, >'! !",! GLUCIDES'! '! ! ' "!VIWlINE C! ,! ~':

! 1 ~! !Insq... ! ! ! !Avant !Ap,ràs! ",1 , ' Il
.' ,;E:!Pro...! Lipi;~!Ttal !.l.ubleICen- t Cà., ! Fe ~ôùie-!cuis-!Phos-!Calo .... r

a~ !tldea! des' ,0 f :for-!dres! "'! r! son ! son !phore'! ries 1/
Î t , i mi"q"ue , , 'mg' '1 mn., ma .. " 'mg' , " ,, • .. .• • ..: .., .. ~. ," ~ e. ~. ~~•.. Ii mg ." • • .. ~. Il"1--..~..-1-~~--· 1------ !~-~-_:'.~ !_1""'f~_._ ~----- !--_.:..- ~--~~.. !~....-.,.-.,. ~-~--.. ~----- ~------I\:", ..., r ' l , l , ,.. , .. 1 1 f' .. ,.
i 1 - i i ii t i i,',i Il'
• • • , .. • ~ ~ • ~ '! ..- l,

1 1 1'7' '5' l ' 6 l " '6 3 '487, 1 7 5 J "'2"9' J, '6 ""6'9'5' 1 269 1/7, ,5 r , i 3" i' 55,0i j" t i,' i "i ;. i Il, '

'14,8 ! ''7,51'1 ;si 70.)' i 1· 5,5! 920 i 6 i 7! 1,9i 276 i 284 ~r.
15,9 ;20,B~i '4,4 ; 51,2 ; ; 7,6 ; 625 ;20 ;'27'; 9,5; 630 ;i:270 1:'

18,1 i 23,5i 4,0 i 49,1 i i 5,2 i313 !' 8! 24'; '9'! 431 !266 Ir
, 6 1 ! , ' 1 1 '1 '4' 1 8' !, 1 92 !201 Il20; 0 i 35, i 1,4'! 28,8 i ' i 4 ~. i 1 1 5? ! '! 9 i 3.. t, 1/ '

,~O~Q t19~0! 1 ;:6 ! 50,5 i ! 9,1 !1540.! 8.! ! 10' !" 525! 239 ,l"

'17,8 : ~1 ~OL 1 t 3 ,i 55,0 i i 5,0 i1030 i16 i- ·~',.:3,2r 29-6 145~ l"~
19"O! 34,5!' 2~4. ! 32,4 ! !11,7 11100 !25 ! 36 1 1 ! 5~JL 220 ,Ir

Il ! 1 ! " , l ,.' !" ." ! 'J'
15,5 i ~3.5! 1,4! 50 ,8 ! 1 8,8i120? i100 ! i.,·? .! 290.! 250 V.,
11,a 29;2! 3,0. 147,6 ! ! 8,4 !1342 ! 12! !' 8 ! 348 ! 266 Ir,
17,120,°1,1.,3: i 47,1 i i14~5 i2615 : 21 i L: 0 i 460i.227 L
17,8 7.t7,!' (~6 ! 6J,O ! 110 !2736! 6 !" ." '0 ! 190! 257 ,l"

! .!. ' ! ' ! t,! ! ! ! ! 1
1è 5 11,8! -52! 63,0 l,: ! 7,5 !2600! 3 75! 13 ! 585! 297 ~'

, , l ' , .' 1 l " .i,' !.'.' Il:. . ' ',' , ' ,
15,7 t 22,5!1,8 ! 43,3 ! !16,7 !2635! 51! 6 ! 800 ! 224 ~'

.1.4,,.5! '24 6! 27! 390' '19 8!2522 ! 1 ! ! 485 ! '{, ! '!,' '.. ! . ,! !,! ! 7! ! 20 ,! _! 220 ,II

15,0 ! 24,9!1,3 ! 42! !16,8!1334! 13' ! 5 ! 540 ! 221 ",:-
t. • ,f , ' , l ',., '. ! " l , '

16,4 26' 8· 2,9 '., 46 . 79 '1695' 5 ~ 680' 253 Il! ,! !! ,! !. ! 1 El! " 1

,20,4 ! 24,2!1"Ù ! 41,7' !12,7 !2044 ! 4! ! 3 '420! 216 IJ
l , ! ' ! ! t ! "."! ' Il :

16,8 i 29,0,!1,4 i 43,8 !. ! 9,-0 !. 75f·! 7! i'1.2 r369i 238 ,,!c
27,4 ! 32,5! 1,5! 28,5 ! !10,0!10,5 5,5! 20 536 193 I~'

! l, 1 !,,! ! ! ! ! ! ! ji"
" . _., - " _ ,',. ' 1 -- , • f, . t ". l '1 ' '. l, ' 1
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hako~Agango
G b ~ ...'. a a.J.
Moka

'. f'?~=-=:-=~=~~-~~-=:~~~~-=~:~-~~~-=-=!=-~-=-=-==,-=-=~~-=~=-=-r-=~=-=-=-=~=~=-="':
,,- . " '.." , ' ,

· , ' .-' , .
~~ , ',:.-. Nonl'~e~el1~if~qÜe., ,," " "'! < •. ' - j~'.>m.do~un" . .. i Nom 'v6tilacuiaire

J--~--.,.;~~---,,-~~-:..,-..:,..,--:'---------~-~~--..:-~--_J----:,----------.:.-.
,,1 . . '. 1',Ir VI· .. LEGill:IES _ FEUILLES ... FRUITS FRAIS .-

.1.1 ' -.:-----,..--T-----------..--------~-....;.-- t·
',1 - : • . . •

.1,1 A). LEGUNES . !' !
· 41 . - - f· ,

~. OUcurbita. -sp. . Citrouille (déchets' 32%), WaIgbré
" . ,

, ',i . Cucumis 0' 0 Genre de concombre o!. ( . %) Sikildje
l,' d€chets 32 0 !

I~ H~biscusesculentus Gombo . ! Baskodje
~I , Cu.cumis sativus Concombre ! Aderé·
IL ! !

". li Lycopersicum escUlentum 1 T.omates Cerises' !
: 1 . Va:t.iétéOerasifo!1lle! !

/1 , !
l" . éé.psj.cum o.. . ·i. Piment jaune ,

'1 • . .'

II '.' '.l ' B) FEUILLES-
Il ' !'t , Xanthosoma o.. !. Macabo . !Hako tandaoudje
1 ! f' .
Il· . Epinards locaux .. Barbara,·Nkon
t ! . ! "
Il . Pennisetum purpureum . ,! Sissongho! N' Dein
Il , J

· Il, . Solanum' Nodiflorum !. ' j Sijonga

t'I Hibis cus .. sabdarifa !.. Ose-ille de guinée ! Foileré·
, 1 t .
It Corcporius olitorit:ls Cor ète potagère !_Lalo
Il
1.. . Oucu.rbita. o. • Courge ! Hakowaïgoré

11 ,
:fI' - Gera.thoteca sesamoïdes ! .Gouboudo
~

V ROnier (racines consi- ! Borko
Il déréescomme légumes) .!
l, !
1 Solanum ! '

. ,V Hibiscus cannabinus! !
. . I~ ! 1

Ir ! !
· I~ . Ocimumo •• ' ! Basilic !. Aniwen ..

1/ ! !
/, ! 1. Koumbi
t'l''- Cassia'Tora 1 Tasbao ',' Tasbao .. ·
, !

.. Il' Nànihot utïlissima.. . ., Manioc '. _ . ;.. Hako Mbai .
'. --~ ;,;,.... ...-_,...;o..~---. --~----._--. _-.,..' i......----,...--,;,.------.-..-''';'",:"-':''-î ----~---:...-. -~-.
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90,2

95,6

'92 ,8

r-.= ....=._=-==._=~:::::-=-=-::::::--= ....=-=...=-=--=...==-=-=-=-==;....=...=-=~==-'-:;...=~ =--=..='~~~-;.;.:::±~;::-~-=-=--=~:::.&,.
! GLUCIDES!! !VITAMlNEe!' r , Il'

! !Înso-!! 'Avant!Après!! ' Il'

Eà.u ! l'ro-! Lipi-!Total ! luble! Oen-! Ca '! Fer ! cUis-,! cuis~!Phos,;,; !C~1.o- Il'
! ti(les! des! r for-! dres ! t'! son ! son ! phore !r~es 11

, , 't , 'mique ' "mg.' mg' li j mg. , mg." mtl-. , l"~ '. . -. . . ~ . . .. .. ~" .
...:-....-~- .!~---- ·i....~~ ...~ !........~ ....- ! _~..,,","- !-----. !------ !-~-:- .! .....;--,;;... !~~~_- ! ";~'~~~' !.~__-.._- 'l, :

! l! J! I! ! 1

! ! ! ! ! ~ ;!!! ! "! '{
J ! ! ! ! ! J ! ! !''! 'J
! , ! i ! ! ! ! ! !' ! Il

! ! ! t ! ! ! , " !" ! ,'1 '

,81 t3! 1,5 ! 1,1 ! 14.6'! ! 1,3 t ~,~ ! 1;J. ! 76,5[ 20 -!. 12-6'-! 6'5'"
! ! - ,! i! I! '!' ,', ""

93,4 ! 1,3! 0;8' 3',8! !0,75!22! 1 ?O! 13! i 23 1
, , , l , '. " , ! , , ! Il

i 1',8 i 0,9 6l 3! '0,8195 i 1,5 tl26! ,7'i,'151!' 34 1:1';

i 0,8 i O,1 2~4i ; 1t~' i 8 i 1 i 56i 1~i 95 i'11 :~'
~ 1,41 1, 1 , 3 ~ 9 ' ! 0,-8, ! ,1 5, ! 1 f'116 ! 1'9: 1 130-!: 26 I~

! ! ' 1 !'! ! !"! ! ! t'"

85 5 ! 1, 9! 1 2! 10 4 ! ! 1 0 '70 ! 2 5 '180 !- 60 ! 12'O!: 51 •
, ! ' ! ' î"! !"!' " ,! , ' ! ! 1/

! ! , ' ! , ! ' , !, , J, ! 'J.
! ! ! , , ! , 1 l ,- ! Il

91;2'2,7! 1,5! 3,1! '1~'5'I'10 ,2 '37!' O'! 388'T 30 Il,

88 ' 4 .,t 1 ,'8 ! ,1,0 !! !107' !! ! ·286 ! ', . ..!' 6,8 , ! 2,.0 " i 6! ! , !. 37 :~
90,8 ! 2, 1 1 1 f' 5 3,6 " , ! 2,0 ,25 ! 2! ' 1 679! }Or

, . , !' ~ 824! "! ! ! Il
88; 7 i 4,~ -6 i 1, 3 ;> p e ! 1; 6! ,,1 'i 141 !. 8! ! 3 5 r"
89.,2 , 2,5 ! 1 ~2 6,3 ! O~8 p60 ! 3 ! 95 ,130 ! 1·15 ! 38 II'

84~3' i 4,2; 1,6! 8~2: ~ '1,7 i183 ;10i2.73 i 23 ; 2)6; 55 1/

93,3 ! '2,,5 l 0,25! 3~O !-1,O !'90 ! 1 62! 1,'!' "! 19 A
89,0 ! 2 5' 0 9 1 57! 1 9 ! 98 ! 7 70. l 6,1 95 ". 34 1! ,., , , ! . , 'l! l' !, '! . u

! ! 'i '~,.., a '~ i " !!!'~ .
73,2 J 2,6 i Q, 5 Le: ,. ./! 0,St 13. , 2 !! 234! 92,',

! .,. r L1. i !' ! 12!' '39 t'I88,4!1,8, 1,5 0,. 1,9" "i'.• ••• Il
78, 1 !' 7 , 2! : 0,8 11 , 6 2,3 ,4-76! ! 75! !.- , ! 65 ,\.

88,5 i 3,1 ; 0,3 6~7 ; 1 ~4 ;180 i' 3 :104 i 2 i 155! 34 y
88;4 ! 3,8 '!' ,'1;4 4,7 ! 1,7' ,6·30', ! 52 ! 4-! ~! '37 Vi
90,,0 ! 3 0 1 0 4 4,9 .! 1;7 !l14 ! 2,7 22 ! 6! 152' 28 li

! ., , ' !" !!! ,', "
82,0 ! 5,5! 0,9 9,9 1 1,7' !:527! ! 31 ! 13"'!!' 56 IL'
88,6 i.,1 95, i 1,5 1 ~2 , ' 1~·2 ;60: : 2 i200 L· 75: ic

122i 35 'l'
-----'""' ! --.-....- ! ......~.......... ! ...__...- ~ -~--·..-1. _ ......._,! -.-::"'- t'----:-- !----- '""'-- - ! ----'-'-' "....- .......--...'1

.' ' . ·.· 1... v':
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'11, . • r . . r

· 1 "'Nom scie.. nt:tfiq"Ùè'., :'iNonf commun t"N'om 'vernaCl~laire/1 . . . .'. .' ., ,.'

Il ',' .' ..' ..........', ',... .t ". .... ",. ..' l : .'
\i ."'~"'~~--':"",~--~--~----.---~-""':---:----.'" ! - ~-...---------------- !-----.------:- -.-----
Il. C) FRUITS _ .,.. ,. t
l ' . . •
Il ! !l ' . .'

· (1. Canari1llll 6.chweinfurthi 1 Arbres à encens . .!
Il, " (déchets ·45%)! Biri "
II~ Aframomum !.(déchets7~,4 %) ,! Assiban
1 ! . .

. V· Phoen~s dactylyfera 1 Dattes (déchets 22,3 %)I:Dibinidje

,ft : - Psid,lvmgue.yava .i Go'yave ~ ; Goyatn '.

1\.' Ma.ng1f'er~ iriêiica.! ~e i Mang:ro'
l , , .

'1' B4anitès oegyptiacaj, Dattes sauvages ; Tann~ ,.
Il • .'-
f' '. _, Persea spp. ! Avocat ! .'
n tf • _

· Il .,.. ..' . ! .!' .
~=-:=:"""""=-=-=-:;:_.=-=-::::-=-=-=--.=.~=.-=~:::;:-=-=:-=,...=-=-==-=~:::::-.::::;-=-=-=-=-=-=-=-=-=..,~~~~=..=-=~
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.f! ! (tLUCIDE ! '. _!. . l .!JlITM1I~.C! . ! lJ
,'. Î . .! .... ',. 1",..1,1., .. ! l . .r r ! lA ' t lA' ,. è" , ,
, • pt,;'" Li"! ~ nso~ ~ C" '. . v~ . pr 6. Ph· .Cù Il

E~Ù!·,·,.··o-!·"·f( '~!Total ~luble! ,e~-!, Ca. 1 Fer !euis;;;;,!ou;Ls-! oe-! 0":'·.1',·
ftides·, des, ! ! for;,,;.!dres ! ! . ! son! son !pho:re !f'1ee

t
,

, ,. , 1 • . ." ,1 ..'., mO' 1· ., l' '. , . . 1 . 1
.........--- i-~---.;~---- ,......---- 1~g.B-2; ------j ..;o~!*t:. i-~::;Q~ ,~ ...!Ea!. i,;;.~.;. ';-~~'p ..~~-...-,.;.n

•• P •• , •• f •• 1

! I·'! ! ! . ! ! ! .! !. '- ,. ··r ' Il
! ! ! !! ! ! ! !! Il
! - ! ~ !.! ! J ! ! ! . ,..1"1

49 <~ ! t, 5 L 1<~,5! "',5 '! ! 2; 2 !85 ! 5! ! 9 ! 630 ! 2~8' 11

88: 9 i 0 J9': ·0 , 5 'i :9~, f ~ i 0, 6 i 15 i 1 ; 2 i':;";:' 40 1)

31~9 !1'~9.! 0,4! 63,.0.! . ~ 2~13! 34 ! 6 ! ~ :;0' !. .i <~50 j 236 1:
84 1! ' , , . 6! 1'! i 5! 1 2 0 i 61 1, 1 1 ,0 . i .... 1.,:; ! 13,,0 ! o;! .' 8 t 1 _5 ! 2 4!,,; 3" ' Il'

81 t 4 ! O,9! O,2! 1 5; 7 ! 0; 4 1,8!' 20 ! 1;8! 48!· ·r·! .' 61 Il,,

15,9 '.! 3,8 ; . 0;4' ;76;9 I.!3;0 r.!228·!,· ; 68 .i. ; ,,; 293 ' ,:,'."
• • •• .• Il

76,0 ! 2,0 ! 15,0 t' 6;0 ! 1,6 1,0 !18 !0,8! 7 !!,'57-l153 1

! ! .! .! .! ! ' ! ! ! ! '1 "
,', , , ' .. " ,. Î '. , ,,·.1. ,. Il
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1 . f.
U . •....,

ct. . +~O mFr. a n ça is ' i: ·.D é che t .S

.. ~.......-...-,.:;..~;.."-- ..~-.,:,...:,,------,:._--,;;..--~--:,.----~~.:..:.,.,.-,,....:.------,.;...- ..~...
" !. .
1 VII. - . V l A -N DES .... ,
Il . --_.._-~--"'!"!"-~- ..
1 1. t

.. ~. .BOeuffrè.1~·! Déchet (os.) . 23 %
1 !
Il MOuton t3t chèvre fra.is t Déohets :;2 %
~ t.
fi Vola.ille ~ Poulet - Perdrix - Pintade 1 Déchets .64. %'

.. ~ Antilope Bich,efra1che i Déchet's. 20 W'
1 !
" Boeuf séché' èt fumé !'. ,1·
/1 !.
f, Antilope boucan~e' ! Déchets 29.%
,II' ;.". ! .

'. '111' POrc épie et herisson 'sec !
1 !

·:t·Chenil1és séchées· !
I!,

/1 . ' ,.
~e~=~=~=~=-=-=~=-=-=-=-~-=-~-~-=-=~=-=-=~~=-7-=-~~=-=-=-=-=-=-=-~-=-=~~
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, 1 ! L, GLUqIDES '! . t 1 !VITAMlNE C ! t, 1/

! .' !' ~ !Ins~-! ! ! !Avant!Après!'! ~
Eau 1 :ero... !~ Lipi~!TotaJ. !ll.tbJ.,e! Oen-!. ea!Fer !cUis-! cu1s- !Phoe.... ! Calo- IJ

rtide-s! des t , for- !dl;'es ! !', 1 SGn ! SOn JphQre tries Il
, , , " , ,1' i' t ' t ' 'r ,', ',", " , ''! ', ' ~ , •. . .m que. " ,,' mg- mg;. ,mg. , #ig,~ .' mg- , '.. Il '
---~.......-,! ........... !---~-~ !~..;.~..:._... !-~';"...... 1~~- ..~ 1----- !------ !~--- !.............. !----- !-~-..~-- tir'

! t ! ! ! ! !l ! "t ! ,
!, ! ! ~ : ,', ! ! ! ! Il! ' 1/

, ! f ! s ' ! ' ! r j ! ! '1.
~1 '17,8120! ! ! 0,9! 10! 2,1! ! ! ! 256 11

i ' !,f !!, !: !! t JI
~6 !' 15"7 i, 27 j 7'! 0,8! 9 t 1,9 !t! ! ~17 l" ..

! !! I!! '! J ! ! ,\
71,3! 22,4! 5.2! ! 1',1 !31 ! 3,4'! f' 1 ! 142 1

't , l ,!' !!!' t ! ! ! III
65,a-i 30,5r2~2 ! ! 1,f! 80 12,3 ! !' !304 ! 150 rI

! '1'" , ,! ! ! ! 1 ! ! ! ! Il'
'0 ! 49,5! 1~,1 ! t ! 0,7! 198! 2,O! ,J! ! 383,'

i ' 'r "! ! 1! 1 Il . l ' ! ~
',0,2 i 64 l,' f, 9 1 ! ! ',8 ! 126 ! 6,6 !! f ,610 ! 290 ,

i t ! 1 ! ! ! ! L j'! V
'S,4 ! 37,4! 4,7 ! ! ! 2,4 !i ! f ! " ! 202 'II

t " f "'! ! ! ! ! ' ' ! t t, ! Il
9,e i 71,p! 17,,7 t ! ! ?,3! 71 ! 4 1- !' ! 240 ! 443 ,II

l r ! ! !,! ! ! ! !' !, ,'"
, l ' ',!, ! ,.! .. ! ! !':! !"!" ,1

~-:.e.~~=-~-=-=~=-=-=-=-=-~-=-=~=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=~=-=-=-=-=-=~~.~
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AboUkau

Kpassa

Lidi

Z l'. a;L

:Zoro
. Mbouton

!
!
!
!

!
!,
1

1

f
!
!
!
!
l,,.

(entier).

Peti:tescr:eve.ttes séchées ' (entières)

Peti:~s poiasons· séchés', '( entiers)'

Sllures sé:chées' :( el').tières) .'

S~1nèè 8.~c.hées (entières}

Ecrevi.ss~s aéché~s

,Mul.et séc~é

·r=~=~=·=~=~=-7f=~=-=~~~~:=~6~~=~=~~-=-=~=-=-=-=-~~~~.=-=~~=~=~=~=;=~=~=~:
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! '.' te for-! ! 1" " ! son ! son , , (1
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!. ! L , ! ! ! ! . .~. l , , . ! , ! Il
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!' " .fIl ' ! 1 1 . 1 1 l '.1
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18,6~·! 53,6! 11,21'" !16,5!3000 1 41 i~! 'i 1'1001329' 1:'
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, . IX _ H li ,f LES ET' ~ R A: 1& SES
.~ , ---~~:--~-~----------~T~--~----------
Il' ", ' ."
1.' Beurre local ' ! Lebol J
V !!
1/ , Htillede :paline ~ , ! ! . . . .,. , , " , '

'Y~---~~~~~--~~-----~------~T----------~--~---T------~-~-~~---~---~--------~-~~~Il " . • '

'" X ... LAI T !l, f--~---- !,' , ,
f, · Lait frais ! Biradam !Les taux de lipides particUlière.
1 ! 'ment faibles dans les 8 .échan~·
\'!' !tillons analysés Iaisl::lerit sup-
~I ' , !poser que 'C'e lait ,était partiel":
Il ' ! ! lement écr.émé.J.lais nous n'avons
l', !!pu èn avoir confirmation. ,
~~-----~---~---~----~-------+-----------------+----------~-~----:.._~-~----~-~-~_., , ! '! . ' ,
t XI BOl S SON S,_!
I~ !--------------- r

: h !
l, Eau de T·amarin Ndiam DJabé· ,

, Il
III r1bordam!

. l " ,.'n •
1 !!
Il
1 l!
Il "Bière demiI ! Amba !
/1 ' ! !
~ . Bière de mil ! Afou ou pata '
1 !!
Il, T'à T , . ,.i)tJ' iSane de canne sucre ! simi. .
~,' ! ! .
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- PL'.A T SXII

. . '.' '. '; .". - .
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'U-' ' f" ,· ' ' ..' .Il""r ,
l ' .' ' ,.,' , .' " ,

Ir ' Nom Français: ; Nom; verna~u~aire '}' ' Ob seI' va. t i' 0 n s
'II .'' • ' ,
J " , , t", ' '

h~~---~~~--~~-~-~-·-~-~~·_~-!~-~~--~---~--_·-!~~--~--~--------~------~-~--~~--.
t

11 '

•
, V' ; , ;Farine de .mars' cuite à la vapeur
~, ! Dakéré j(1h.30) se mange tel que ou,
\1 ! iavec du lait et du sucre." " ' ., ,l ' .
If ! D jFeuilles de manioc écrasée +
{I . ! onga ipâte, de , concombre '~' ' , '
Il !'" ,
• , ! ' jArachide grillée pilé,e + piment
_Il, ! Dakoua o-q. Âkassa j+ sel + farine de maïs. ,Sert

1.1 ,id'assaisonnement, des saUee13·
II- 'f

l, 'Boule de Sobbal,i Sobbal jFarine de mais + fonio. A aj ou-
I, ,iter à: ,la bouillie. '

, , . '

, !,'-
'II ;Farine tamisée de mais + eau.
V Pâte de màïs ;, KoUlou de mais jSe c6nsommè en aj,outant du
Ill', f jsucre.
Il !'
Iii iFarine tamisée de mil + eau.
Il,, P~te de mil' ! Kouiou de mil iSe consomme en ajoutant du
1 ! ,.. sucre.
Il . ~

t' ! l '
Il ! jHaricot sec écrasé + farine
". Beignets de' haricot ! Kossai ide mil - une pâte cuite à
r.' !' . !l' h-qile d'arachide.
Il' '!
~' Beignets de~farine de bl~! !

I~ ~ Bèi'gnets de' farine de mil ;Makaia ;

,::' Iiler6 : . : Dadawa '~Pâtefe~meiltée de ,grain~s de
A '. iner~.
1 !.'
Il,, ' ,," , , r '. "
~=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-~-=-=-~=-=-~-=-=-=-=-=~=~-=-=----=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=~
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Eau "tides" des -Total" u e"dres Ca Fer ..cu~s cu~s 'phore"ries Il
! ! ' !for-! ' !. !son son! ! "
li! !mique!! mg. T mg. ! mg. mg.! mg- ! . /J.
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46.,1 !' 4,.5, 0;5 ,48,S! ! 0,45, 10 l , , , ,195 ~I'

.! ,! ' , l , , ! ' , , III
! ' .r !. ' , r ' '! 'l

61 , 1 , 1. 0 , 5 !. 4,. 1 , 21, 8 f 2, 6 2 ,5 i 10' 2! ! ' 240 , 137 Il
! ! ! i , l , , ! ' i l" ~

! ' ! ' i ! . , ! ' , ! 'Il
! i ! 1 !15 L1 ' 2 ! t 5' ! ' ! ,a,e ! 20,7, 2.1;8 l 39;0 i !' t, .1 1 t,! ! ' 350 t 404 'l
! 11! ' , i ! ' i ! Iii ,:~':'
! ! , , ! ! 1 ! ' ! i 1,1

79, 3! 13, 1! 0,7! 5, 1 ! ! 1,8! 10' 6! 1 ! 195! 67 Il
l! ! t ! ! , i ! !! l',
! ' , t !.!. ! ! , i . -! ,
! ' 1 !' ,,"i. i - . Il

50,5, 3,2i 2,2! 43,9 i O~2 ,0,2; 15 , 1,Si ; ! 199! 204 L
! ! ! . ! i '! "! Il ..
!' .. ! ! ! ! ! . 1 ! ! ! c! " .

1
! "1,5! 6 1 0 25'! 0 2 1 9 i 3! ! ! 129! 215 1J .

44,5! 3,2 ! ! 50, ! ' 1 '! ! ' , ! III
!! ! Il! Il! 1 ! 1'1 _.•

, ! ! 1 ! ' .1 ! !' ! !. t

112'4.1 !'31 , ! 23! 6 1 ·4·! , "482! 264 Il'
42 , 9! '! 11, 4 II! ' 1 i ! 1 l , 'II

1 ! 1 ! 1 ! , ! 1 !'.! II·

40 7! 59! 19 , 4 1 32 , 7 i ! 1, 3 1 13 r 1· 3 ! l , 120 ' 307 IJ .
, 1 '! ! ! ! ! !. '! ,! ! ! : Il'

! ., ! ! Il! , 1 ! . 1 1-
34 !. 2,9i 24,4 ! 36,5 ! 0,75i 2,2. 1 11 1 1,3i , 1 130 ! 352 Il·

!'! ! ' ! !' !! 1,'. .
11 ,5 1 23,3! 27,7 , 27,8 1 ! 9,7 !, 486 ! '! 425 Il

1 i 1 1 l , 1 l , '..' .. Il •• .." • • ." \' r
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DES MATIERES

Première Partie

Introdnction ,,:,t 1?lan
• ~ •••• 6 0 •• Q •• ~ •• 0 ~.~.~ c CIl ~ ~.

,
a E

Quelques éléments de géographie et Cartes •.... 0 p.

l - Les céréales CIl ••• CIl CIl •••• CIl ••• CIl ••••

Tableau de composition l •............... > ••

II - Les tubercules .. CIl CIl ••••••• CIl ••••• CIl • CIl • CIl ••• CIl ••••• CIl •

Tableau de composition II •..•.••••.....•.•

III - Les autres aliments glucidiques •...............

Tableau de composition III •...............•

IV - Les légumineuses .. CIl • CIl ••••• CIl •• CIl •• G ••• lit • CIl • CIl • CIl .... CIl

Tableau de composition IV •........••.......

V - Amandes, noix et graines •••.•..•.....•..•.....•

Tableau de composition V •.••...............

VI - Feuilles et légumes CIl CIl ••••••••••• CIl

D·J:

p

p.

p.

D·J:

3
15
"1 9

27

31

38

45

47
63
68

Feuilles légumières .•....•••..••.•.••.....• p. 7C

Tableau de composition VI ••••...••..•..•..• p. 89

Légumes, autres parties de végétaux
et condiments CIl •••••••••• CIl CIl

Tableau de composition VII •.•.•••.....•.•• 0

VII - Les fruits CIl ••••••••••••••

Tableau de composition VIII ••....••.....••.

VIII - Les champignons (et fougères) 00 ••• • ••••••• •• ••

Tableau de composition IX •••.••••....•.....

IX - Les boissons •........ CIl •••••••••••••••• CIl ••••••••

Signification des tableaux de composition •...••

Classement des végétaux cités par famille ....•.

Répertoire des noms botaniques •..•.•....•..•.••

Répertoire des noms vernaculaires ••.....•.••.•.

Documentation et bibliographie •.•.••.•...•..•••
\

p. 96

po "j OS

p. 'i"1?

p. 14 ~

p. "46

po -i 53

p. 145

p. 1 55

p. 155

p. 16C

p. 165

p. 1 68



220
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- Tables Adamaoua .... 0 ••••••••••••••••••••••••••••

-=-=-000-=-=-

p. 172

p. 187

p. 197




