UNE ENQUETE
SUR L’ALIMENTATION
- DANS LA REGION DE BATOURI

(Est-Cameroun)

(Extraits du rapport) (1)

L’étude de I’alimentation et de I’étal de santé de la population
dans la région de Batouri était 'objectif de I’enquéte dont nous
rapportons ici les principales conclusions.

Conditions de l’énque‘te. :

Batouri se trouve 4 la limite de la grande forét équatoriale et des
savanes post-forestiéres guinéennes. 1l fallait donc s’adresser a trois
zones types : forét, lisiére et savane.

Un choix raisonné permit de retenir six villages, établissant ainsi
un échantillon considéré comme typique :

Kanyol II et Bokindja, en forét ;
Léta et Tikondi, en lisiére ;
Kombé Tiko et Garoua Sembd, en savane.

Les principaux groupes ethniques de la région de Batouri sont
les Kaka, représentés dans les villages de Léta, Tikondi et Garoua
Sembé. )

Viennent ensuite les Baya, surtout localisés au Nord, en savane,
et en particulier & Kombé Tilko.

Puis, les Bangantou, les Médzimé et les Pygmées, qui sont des
populations foresticres. Nous n’avons ¢videmment pas pu nous
occuper des Pygmées nomades, mais nous avons travaillé chez les
Bangantou & Kanyol II et chez les Médzimé a Bokindja.

Dans chaque village et pendant ‘cing jours consécutifs, nous
avons controlé alimentation de 12 familles choisies an hasard.
Afin de connaitre les variations saisonnic¢res, ce travail fut repris
tous les deux mois environ, dans les mémes tamilles, pendant un
an ; notre enquéte a done porté sur 13.677 rations journaliéres.

(1) Cette enquéte a été réalisée avec la collaboration technique de : + Zacha-
rie Mbid’Abomo, Salomé Mfomo, Marie-Thérése Ngal, Louise Abvouma, Séra.
phine Abode, Marie-Thérése Messomo, Emile Abolo, Guillaume Amougui,
Alexandre Miya.

Le mot ¢ région » est pris dans un sens géographique et non administratif.



GAROUA -

Kompe-TiKo SEMBE - TIKONDI LETA BokiNpaa KanyoL
Nombre [ 95 | Nombre| Y4 |Nombre| Y, | Nombre | 9% Noébré - Nombre | 94
Hommes adultes.. 15 15 17 23 19 23 14 21 16 22 1'6 18
Femmes adultes..| 26 26 26 35 27 32 20 28 24 32 24 26
|| Jeunes gens (16 a )
20ans)......... 4 4 1 2 3 4 3 4 0 0 8 8
Jeunes filles (16 A o
420 ans........ 3 - 3 4 6 '3 3 2 3 2 2 1 1
Enfants........ .| 52 52 26 35 33 39 30 44 33 44 44 | 47
Total......... 100 74 85 69 75 93

Récapitulation de Péchantillon par sexe et par dge




Fic. 1. — Carte des environs de Batouri (au 1/2.000.000°)
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CONSOMMATION ALIMENTAIRE

(1) LES ALIMENTS. -

Liste des aliments consommés et identification -

Si la gamme des produits cultivés est étroite, elle est complétée
par une large variété d’aliments obtenus par la cueillette, la chasse
ou la péche. Sans nul doute, cependant, la premicre catégorie est la
plus importante, car elle apporte la masse de 'alimentation.

Les produits cultivés ne différent pas de ceux que font croitre
les cultivateurs des autres régions du Cameroun. La seule singula-
rité est peut-étre 'importance plus grande dans cette région de la
culture du sésame.

En revanche, la variété dcs produits de cueillettc senible plus

s grande ici. Il s’agit, en effet, d’une région ou les habitants sont res-
tés trés traditionnalistes, et ou la densité humaine dérisoire laisse
les vastes espaces nécessaires a4 une .cueillette fructueuse.

Dans I'immense 111‘1]011tc des cas, la cueillette s’adresse & des
feuilles et & des fruits, ces derniers plus spccmlement consonnNes
par les enfants. :

Le premier groupe d’aliments nous est bien connu, tant au point
de vue botanique qu’en ce ui concerne sa valeur alimentaire. En
revanche, Pidentification botanique des feuilles et d’un bon nombre
des fruits de cueillette a présenté beaucoup de difficultés pratiques,
dont les principales furent les suivantes : .

— ces végétaux nous furent désignés uniquement sous leur nom
vernaculaire, et ceci en cing langues dlffelentes, dont les conson-
nances sont aussi difficiles & saisir qu’a reproduire par Pécriture ;

'— encore ne faut-il pas se fier trop aux correspondances recher-
chées entre ces différentes langues : les traductions indiquées par
les villageois sont sujéttes 4 caution, car leur ignorance n’inhibe
nullement leur bonne volonté, ni le désir d’étre agréable a I'enqué-
teur ;

— bien plus, a botanique traditionnelle s dccommode fort bien
d’accorder le méme nom a plusieurs espéces différentes, parfois
fort éloignées, ou de désigner la méme plante sous plusieurs noms ;

— la récolte de spécimens botaniques comportant feuilles et
_‘fleurs, seule fagon d’opérer, a ¢été effectuée chaque fois que possi-
ble. Nous devons I'identification d’un bon nombre de ces échantil-
lons 4 Pamabilité et la compétence de M. Letouley, (Jonsel‘vatcur
des Eaux et Foréts. :
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Malgré nos efforts, le résultat se solde par un demi-échec. De
nombreux échantillons ont été inidentifiables faute d’éléments tlo-
raux, el il fut le plus souvent impossible d’en obtenir d’autres, la
floraison ne se faisant qu’a une certaine période de I'année.

On observe de nombreuses contradictions entre les détermina-
tions botaniques et les noms vernaculaires correspondants.

Bref, il serait fort nécessaire qu’unc mission hotanique reprenne
ultérieurement ce travail.-

Une liste des aliments consommés a néanmoins été dressée, sui-

ant le classement exposé au paragraphe suivant. Elle est repro-
duite dans le tableau 5. : )
- Il est regrettable que I'identification botanique fasse défaut dans
un nombre impbrtant de cas ; il faut toutefois remarquer que, sur
le plan pratique, nonbre de ces aliments inconnus sont rares, voire
exceptionnels : dans plusieurs cas, ils n’ont été rencontrés qu’une
seule fois. B

Un cas miériterait cependant une étude spéciale, ¢’est celui des
feuilles de fougére dont la consommation est assez particuliére &
cette région et qui figurent fréquemment dans les menus.

Groupage des aliments

Il est commode de grouper sous une méme rubrique les aliments
ayant des caractéres communs.

Un groupage a done été effectué en fonction des LOllSldLPdllOllS
suivantes : :

a) 11 était souhaitable de ne pas dépasser dix. groupes d’aliments,
pour ne pas aller & 'encontre de la simplification désirée.

D’autre part, la manipulation mécanographique est plus commode
avec un nombre ne dépassant pas dix.

b) Les critéres sur lesquels fonder ce classement peuvent élre
divers. On peut choisiv la valenr nutritive telle qu’elle est évaluée
par la chimie, ou 'apparence, ou les caractéres de sapidité des ali-
ments, ou les données déduites de leur utilisalion pratique dans la
cuisine, ou encore on peut se servir des analogies que spontanément
les villageois reconnaissent entre les divers aliments.

¢) Le classement que nous avons adopté tient compte de ces dif-
férents points de vue a la fois, mais cn donnant priorité & la qualité
chimique ; il présente d’autre part un certain caracttre d’arbitraire,
faute d’études psychol()é,lques approfondies concu‘nant la percep-
tion et les attitudes vis-a-vis des aliments.
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Les groupements sont les suivants :
Groupe 0 : Céréales et dérivés (aliments gluco-protidiques).

Groupe 1 : Féculents, fruits farineux, sucre ; ce groupe est celui
des aliments glucidiques. Y rentrent bon nombre des aliments de
base (tubercules en particulier). Parce que sa composition chimique
ne s’en éloigne pas sensiblement et parce qu’elle a les mémes uti-
lisations culinaires que les tubercules, nous avons fait cntrer la
banane plantain dans ce groupe. '

Fallait-il alors dissocier banane plantain et banane douce ? Ici
intervient 'arbitraire. Nous avons groupé tous les fruits farineux
ensemble, qu’ils soient consommés cuits ou crus.

Groupe 2 : Légumineuses, noix et graines (aliments protido-,
lipido-glucidiques, généralement pauvres en eau).

Groupe 3 : Feuilles, légumes verts, fruits consommegs cuils com-
me légumes, champignons, condiments végétaux.

Il s’agit 14, en reégle générale, d’aliments trés aqueux (au moins
a Pétat frais) et principalement glucidiques.

Groupe 4 : Fruits et agrumes. Dans ce groupe, nous faisons
entrer Ia canne & sucre, bien qu’elle ne soit pas un fruit. Mais son
utilisation est celle d’un fruit, et sa composition chimique ne s’op-
pose pas 4 son classement dans cette catégorie.

Groupe 5 : Chair des animaux terrestres.
Groupe 6 : Chair des animaux aquatiques.
.Groupe 7 : (Eufs, lait et dérivés.
Groupe 8 : Huiles et graisses.
Groupe 9 : Boissons.

Tout au long de cette étude, les aliments sont toujours cités dans
Pordre de ces dix groupes.



Liste des aliments rencontrés au moins une fois au cours de U'enquéte

TABLEAU 1

DENOMINATION COURANTE NOM PARTIE
(francaise ou autre) VERNACULAIRE EN LANGUE NOM SCIENTIFIQUE COMESTIBLE

Riz ..ot . Oryza saliva grain
Mais ........... e Zea mais
Pain .............. ... RN
Manioc ........... R Jatropha manihot tubercule
Farine de manioc ......... — —
Biaton de manioc .......... — - —-
Macabo ................. .. Xanthosoma sagittifolium —
Igname ................... Dioscorea sp. ' — !
Patate donce .............. Ipomea-batatas —
Plantain .................. Musa sapientinm fruil =
Farine de plantain .. ... e — L
Banane douce ...... e Musa sinensis — i
Arbre a4 pain .......... . Arlocarpus communis —
Bush butter ............... Sa ¢wondo Pachylobus dacryoides —
Suere ... i .
Arachides ...... e Arachis hypogea graine
Haricots en grains ....... .. Vigna sp. —

— mange-tout ....... . — —
Graines de courges ....... p Cucurbila pepo —

- — e Lagenaria vulgaris —
Amande de mfmﬂue sauvage. Irvingia gabonensis amande
Sésame ... ...l .. Sesamum indicum’ graine
Oseille de Guin¢e (‘)) . Hibiscus sabdarsza (") S fer-

: mentée

Manioc .................... | Wa yombo baya : Jatropha manihot . fenilles
Macabo ...........0viintl, kétako meédzimé Xanthosoma. sagitlifolium" —



Patate douce .............. Kié¢ mébuda ¢éwondo Ipomea batalas —
Zom éwondo Solanum nodiflorum —
Folon éwondo “Amaranthus spinosus —
Courge ................... Wa kaka baya Cucurbita pepo —
Choux .................... Oleacea capsitata —
Haricots .................. Vigna sp. —
Gombo .................... Wa bolo baya Hibiscus esculentus —
Oseille de Guinée .......... Wa Mbanga baya Hibiscus sabdariffa —
Tegé : éwondo ‘|~ Corchorus olitorius —
Okok ¢éwondo Gnetum bucholzianum —
Atet ¢wondo Vernonia amygdalea —
Sakaa ¢wondo —
Abék ¢wondo Gynura crepidioides —
Ziguidi baya Indigofera folgeus —
Fougére ................... Ndele baya-kaka Plusieurs espéces dont Pieri- —
) dium aquilinum
Mboudo baya feuilles
Zoukou baya —
Nayorokondou | baya —
Nlot ¢wondo Senecio sp. —
Efelkumba ¢wondo —
Sissongo .................. Essong ¢wondo Pennisetum purpureuin —
. Konyé kaka —
Dongari Landolphia ¥ —
Nzobo baya —
Ngilibi baya —
Ndimbolo . —
Raphia ............... ... Raphia sp. pousses
' Njokolo kaka feuilles
Gwen haya : —
Gwogbwodo haya Composée indéterminée —
Nyaon haya —
Piment .................... - Capsicum annuum fruit
. Zon ¢wondo Solanum incanum fruit .
Tomate ................... - Solanum lycopersicum —
Courge ........ccvvvenennn. Cucurbita pepo —




\

DENOMINATION COURANTE NOM PARTIE
. EN LANGUE NOM SCIENTIFIQUE :
(francaise ou autre) VERNACULAIRE COMESTIBLE
Gombo ........ tereeneaenes | Etétam éwondo * Hibiscus esculentus fruit
Kanda éwondo —
: Mbanya kaka Solanum torvumn écorce
Champignons divers .......
Gros piment .............. : Capsicum annuum truit
Petit piment fee e se e Capsiculn fruitescens —_
Ecorce d’olom ............. Scorodophlaeus zenkeri écorce
Ecorce de kémo ...........
Orange .......... e . Citrus aurantium fruit
Citron ........... NPT cee Citrus aurantifolia —
ANANAS .. evvrrnanenns e Ananas sativus — ]
Avocat ....... e Persea americana — —_
Corrossol ........ e Anona muricata — S
Mangue sauvage ............ "Irvingia gabonensis — |
Papaye ...........oovvinnn. Carica papaya L
Canne a sucre ....... e . Saccharum officinarum tige
Gwel fruit
Eson é¢wondo Aframomum sp. —
| Mvout ¢wondo Trichoscypha sp. —
Nzoé —
Kassoh —
Yakongo . —
: Osompé —
Fruit du palmier rénier .... | Ko - baya Borassus flabellifer —

Viande et abats (y compris
peau) :

de boeuf ..............

mmouton ............

- chévre .............

POTC . ivviinenennns




Sang de boeuf .............
Poulets .......coveevneunnnen.
Canards ........ccviinenn
Gibier divers a poil et a

Plume ........ ..ot
Sang de gibier .............
Rats et souris .............
Tortue ..........cc..cooout
Escargots ..........cociuuen
Chenilles ..................
Termites ..................
Fourmis ..................
Criquets ...................

Poisson d’eau douce frais ou

séché ............. e
Poisson de mer séché ......
Sardines a4 Yhuile...........
Autres conserves de poisson.
Crevettes d’eau douce frai-

ches ou séchées .........
Crabes d’ean douce ........

(Eufs de poule ........... “
— decane .............

Bifaga

éwondo

Siluridés surtout
Ethmalosa dorsalis

Graisse de porc ...........
Noix de palmier 4 huile-....
Huile — ceen

Biére de niais ...... e
Vin de banane ............
Vin rouge ..................
Alcool distillé localement . ..
Limonade .................

Arki

Elaeis guineensis

fruit.
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Consommation globale moyenne

La consommation globale quotidienne de I'individu moyen pour
chaque aliment (ou chaque groupe d’aliments apparentés) a été
obtenue en divisant la quantité totale consommée par le nombre
total de journées de consommation. Une journée de consommation
est effectuée lorsqu’une personne a consomnié tous ses repas dans
la famille pendant une journée (une famille de six personnes ou ces
six personnes ont consommé tous leurs repas en faille pendant
les cing jours d’enquéte effectue donc trente journées de consom-
mation).

Le tableau 2 indique la consommation totale moyenne par téte,
sans distinction de zone géographique, ni de saison.

Quelques commentaires sur les principaux aliments

MAIS.

Le mais est le troisitme aliment de Est-Cameroun. Néanmoins,
sa culture et sa consommation demeurent faibles en comparaison
de celles du manioc ou du plantain. :

Il est plus abondant dans les villages situés & l'orée de la forét
que dans ceux de lintérieur de la forét et surtout de la pleine
savane.

Le climat permet deux récoltes par an. Les semis se font en mars
et en aodt et les récoltes respectivement en juin-juillet et décem-
bre. _

Aprés la récolte, le mais est enfreposé aux champs mémes, dans
des greniers sur pilotis, dont les planchers de lattes de raphia sont
clos de murs et de toits en nattes de raphia.

Dans certains villages comnme Bokindja, on craint les dépréda-
tions des éléphants et la récolte enticre est ramenée au village.

Le miais est utilisé de plusieurs fagons :

a) Sous forme de « foufou » (*). C’est une pate cuite résultant du
mélange d’une farine et d’eau. Dans I'immense majorité des cas,
lorsque dans ce pays on parle de foufou, il s’agit de foufou de
farine de manioc. Mais, de iemps a autre, on prépare un foufou
de mais, soit pur, soit mélangé au manioc. La confection de la
farine est simple : on grille légérement les grain§ de mais (la perte

(*) Ce mot est la déformation, devenue trés fréquente, de vouvou.



e 17 e

en poids est d’environ 10 %), puis on écrase les grains 4 I’aide de la
pierre & moudre. Parfois, la farine obtenue est tamisée, mais en

général elle reste compléte. La préparation du foufou est indiquée
plus loin.

b) Assez souvent, on se contente de faire griller les épis de mais
sur le feu et on mange le grain & méme 1’épi.

¢) Rarement, on prépare une pate de mais avec de la farine et
de I'can. On obtient aprés cuisson une sorte de pain de mais.

d) Une grande part de la récolte de mais est consacrée a la confec-
tion de la biére de mais ou kwata, dont on trouvera la recetle de
préparation plus loin.

e) Beaucoup plus rarement, on prépare une boisson non alcooli-
que a base de mais, qui est une sorte de bouillie légére.

RIZ.

La consommation de riz est insignifiante. Il y a quelques années,
on avait entrepris la culture du riz en forét. Mais le succés ne fut
pas grand. Le riz n’est pas un aliment habituel, sa culture est assez
pénible, et surtout sa vente n’est pas lucrative.

Les habitants de ce pays ne sont certes pas hostiles aux nou-
veautés, mais ils donnent toujours la préférence a celles qui peu-
vent leur rapporter quelque numéraire.

PAIN,

Le pain n’a pas encore fait la conquéte de 'Est-Cameroun. On
peut gager que la situalion sera différente dans quelques années.

Actuellement, le pain est exceptionnellement consommé. Parfois,
les villageois peuvent en acheter a I'occasion d’'un marché. Mais, en
général, ils préférent réserver leur argent pour achat de viande ou
de vétements. Toutefois, ils apprécient cet aliment et ’acceptent
toujours lorsqu’on leur en offre.

MANIOC.

Le manioc est I'aliment majeur de ce pays, puisque, si I'on ra-
meéne ses diverses transformations a leur équivalent en tubercules
bruts, il s’en consomme en moyenne 991 grammes par personne et
par jour.

En fait, 1a quasi-totalité de ce manioc est consommeée sous forme
de farine de manioc (961 grammes).

Les 30 gramumes restants sont partagés entre les tubercules bruts,
le manioc roui, et la préparation connue sous le nom de béton de

2,



Consommation quotidienne moyenne de Uindividu moyen

TABLEAU 2

REPARTITION CONSOMMATION o CONSOMMATION
en 7% (polds) i o
Mais en grains 67 Emploi” culinaire 54
Biére de mais (1) 13
- Riz pour mémoire
Pain pour mémoire
57,8 Manioc, tubercules 091 Tubercules 24,5
Manioc roui (2) 3
Baton de manioe (3) 2
Farine (4) 961,5
1,6 Macabo 28
0,8 Igname 14
0,2 Patate douce 3 B
22,9 Plantain 393
0,08 Banane douce 1,5
Fruit de Parbre a pain pour mémaoire
Fruit du Pachylobus dacryoi- | pour mémoire
des
Sucre pour mémoire
0,7 Arachides décortiquées 12,4
0,4 Graines de courges 6
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Haricots sces

pour mémoire

Amande de mangue sauvage

pour mémoire

0,4 Sésame . 6

5,2 Feuilles 89 Feuille de manioc 64
Feuilles diverses - 25

0,8 Légumes verts 15

0,6 Champignons (5) 10

0,05 Condiments végélaux 1

0,6 Fruits 10 Canne a sucre 5
Orange 2
Divers 3

2.3 Viandes diverses 39,5 Viande bovins-ovins (6) 17
Viande gibier 14
Abats divers 2
Volaille 0,5
Reptiles. Tortues pour mémojre
Escargots 2,7
Insectes, larves, chenilles 2,8

0,6 Poissons N 11

Poisson de conserve pour mémoire
0,3 Crustacés (crabes, crevettes) 5,4

(Eufs

pour mémoire

Corps gras

pour mémoire

Biére de mais (cf. mais)

(11 cm3) ?

Autres boissons

pour mémoire

J—— G[ I
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Notes concernant le tablean 2

1) Trés peu de documents ont été bercules de manioc pour obte-
recucillis sur le rendement nir 100 kg. de farine fine.
quantitatif de la fabrication de | 5) Les champignons séchés ont
la biére de mais. A titre pro- été convertis en champignons
visoire, on a admis qu’en frais. Facteur de conversion
moyenne 125 gr. de mais en utilisé : 6.
grains donnent un litre de | §) Exprimé en viande avec os,
biére de mais. . avec 20% de déchets en

2) Au cours du rouissage, le ma- moyenne.
nioc perd 12 % de son poids. | 7) Exprimé eu poisson frais. ILe

3) On a évalué¢ a 165 gr. la quan- poisson séché a été converti

© tité de manioc nécessaire pour en poisson frais en estimant
obtenir 100 gr. de baton de que 100 gr. de poisson sec cor-
manioc. respondent & 270 gr. de pois-

4) 11 faut partir de 435 kg. de tu- son frais.

manioc (assez peu utilisée dans I’Est, contrairement aux autres
régions du Sud-Cameroun). _

Si, en forét, la banane plantain apporte un complément apprécia-
ble, en savane, le manioc est pratiquement I'unique aliment de base.

En outre, le manioc y est aussi une source de revenus : chaque
femme vend au moins un grand panier de farine de manioc par
mois. : )

Le manioc est planté par Dbouture au début de la saison des
pluies. Sa croissance est lente. Comme on le lira plus loin, ses jeu-
nes feuilles sont fort utilisées en cuisine. '

Les tubercules ne sont déterrés qu’aprés un an au moins. Au
reste, rien ne presse 'arrachage, puisqu’ils se conservent fort bien
en terre. Ils sont donc récoltés au fur et 4 mesure des besoins.

Le premier aliment du pays, la farine de manioc, se prépare de
la facon suivante : les tubercules aussitdét arrachés sont immergés
au marigot, dans un passage ou I’cau est stagnante ou faiblement
courante. Ils y séjournent trois jours.

On les lave et les débarrasse de leur peau, ce qui est alors trés
facile, méme & la main.

$’il y a prés du marigot une assez vaste surface rocheuse commo-
dément utilisable pour le séchage, le travail s’y poursuit. Sinon, le
manioc est transporté au village.

Les tubercules sont brisés en petites cossettes, soit & la matchette,
soit 4 la main. On veille 4 éliminer les parties ligneuses. Les cos-
settes sont éparpillées selon le cas, sur le rocher, sur des panneaux

d’écorce,. sur des peaux de bétes, ou tout simplement 4 méme le
~ sol soigneusement balayé. :

Si I’ensoleillement est suffisant, cette farine grossiére est séche
au bout d’une demi-journée. Elle peut éventuellement étre stockée



pendant unc assez longue durée. En réalité, elle est, soit utilisée
rapidement, soit vendue (surtout en savane). Les femmes prépa-
rent la farine au fur et & mesure de leurs besoins.

Cette farine sera ultérieurecment pilée et tamisée pour obtenir la
farine fine qui sert & la préparation du « foufou ».

MACABO.

Le macabo (ou chou caraibe) est un tubercule dont I'importance
est aussi grande que celle du manioc dans la région de Yaoundé,
mais qui est ici trés secondaire.

Il est pratiquement absent en savane. Le macabo se conserve
mal : il est cuit & I’eau, le plus souvent épluché, aussitét aprés avoir
été déterré. :

IGNAMES.

Rarement cultivés dans les champs, il s’agit le plus souvent
d’ignames sauvages.

Sauvages ou cultivés, les ignames n’ont été rencontrés qu’excep-
tionnellement dans les villages de savane ; ils se préparent comme
le macabo.

PATATE DOUCE.
Est présente partout, mais en quantités infimes ; on la prépare
comme les autres tubercules.

BANANE PLANTAIN.

Les bananeraies abondent en forét, et se raréfient au fur et a
mesure qu’on s’en éloigne.

Aussi, la banane plantain (4 cuire) est le principal aliment des
populations de la forét.

" Le plantain se récolte de facon pratiquement continue sur les
bananiers au fur et 4 mesure des besoins.

Cependant, en saison séche, le Lplantain est petit et moins onc-
tueux. On n’aime pas quil ait un goiit sucré. Aussi le cueille-t-on
toujours avant sa maturité : il est presque toujours vert. Cepen-
dant, il arrive qu’on le consomme milr.

Le plus souvent, la banane plantain se consomme aprés avoir été
simplement bouillie & I'eau ou au court-bouillon, mais il existe
d’autres préparations, comme la pdte de banane et la farine de ba-
nane, 1’équivalent de la farine de manioc et qui s’utilise de méme,
mais beaucoup moins fréquemment que cette derniére. On la pré-
pare surtout en saison séche ot les bananes sont petites et un peu
séches. Deux méthodes de séchage sont utilisées ;
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— séchage des bananes au feu : on les débarrasse de leur enve-
loppe et on les fait sécher sur la claie qui se troeuve au-dessus de
tous les foyers ; .

— séchage au soleil : les bananes sont alors coupées en petits
morceaux. On les étend sur des panneaux d’écorce, sur des peaux
de bétes ou sur le toit des cases. Elles séchent pendant une journée
environ,

Aprés le séchage, le plantain est pilé et tamisé. On le prépare en
foufou comme le manioc.

— La banane plantain peut encore é&tre braisée (avec ou sans

Penveloppe).

— Trés rarement, dans cette région, on la fait frire a4 Phuile de

palme.

— Le vin de banane est également une préparation trés rare.

FRUIT DU « PACHYLOBUS DACRYOIDES ».

Ce fruit est beaucoup moins consommé que dans la région de
Yaoundé. On le mange parfois eru, mais le plus souvent bouilli, sans
sauce. Parfois, les Kaka le consomnient avec le foufou.

HARICOTS.

Les haricots sont extrémement rares dans la région de Batouri.
IIs peuvent étre consommés soit comme haricots mange-tout, soit
en grains préalablement réduits en péte.

ARACHIDES.

Le cycle agricole des arachides coincide avec celui du mais. En
savane comme en forét, les villageois cultivent les arachides en
petite quantité pour la consommation familiale.

Mais, en 1956-1957, le Secteur de Modernisation Agricole de I’Est
s’effor¢ait de développer la production dans les zones de savane.
Les arachides produites devaient étre exportées ou alimenter
I’Huilerie de Bertoua. On espérait ainsi que ce pays de savane, ot
les ressources agricoles sont faibles, pourrait trouver une possibi-
lité de revenu.

Les arachides se consomment de plusieurs fagons :

— en nature, au champ, lors de la récolte ;

— parfois aussi on les fait bouilliv avec leur coque et on les dé-
cortique au moment de les manger.

Aprés la récolte, les arachides sonl conservées en coqgues dans
de grands paniers de raphia. Elles sont alors surtout utilisées dans
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la cuisine. Presque toujours, elles sont grillées et réduites en pate
avant l'utilisation. Cette pite entre dans la composition d’une sauce
ou d’un mets,

GRAINES DE COURGES.

Sous ce nowm, on désigne couramment dans le pays les graines de
diverses espéces de Cucurbitacées. Cette culture est surtout prati-
quée en forét. Elle demande plus de soin que d’autres et, cepen-
dant, son rendement est faible. La récolte n’a lien qu’une fois par
an (contrairement a4 beaucoup d’autres” végétaux).

Enfin, aprés la récolte des « courges », les graines de courge
demandent encore du travail. Il faut tout d’abord recueillir les grai-
nes aprés ouverture des fruits, puis les faire sécher au soleil.

On les conserve dans des paniers qui séjournent sur la claie, au-
dessus du foyer.

Le décorticage demande beaucoup de temps et de patience. Les
femmes se réunissent souvent pour cette opération et bavardent
pendant ce temps.

Cet aliment exige un travail assez grand pour un rendement rela-
tivement maigre. Mais on en continue la culture car il est trés
apprécié.

Les graines de courge sont écrasées en pite et incorporées aux
sauces.

AJMANDIE DE MANGUE SAUVAGE.

C’est encore un aliment incorporé aux sauces et extrémement
apprécié. Mais il est beaucoup plus rare. C’est un produit de cueil-
lette que 'on ne rencontre guére qu’en forét.

Toujours réduites en pate avant d’étre ajoutées aux sauces, ces
amandes peuvent étre ou non grillées avant ’emploi. Dans ce der-
nier cas, elles donnent & la sauce une consistance mucilagineuse
trés appréciée. :

SESAME.

A Tinverse des deux aliments précédents, le sésame est presque
exclusivement cultivé en savane, jusqu’a la lisiére de la forét.

Cette culture sert a la fois & la consommation familiale et & la
vente.

La récolte se fait en janvier et février. Les gr aines sont conser-
vées ensuite dans des poteries de terre.

Le sésame est grillé, puis écrasé, avant d’étre ajouté aux sauces.
Il est aussi un des éléments de certains plats.
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FEUILLES.

En poids, les feuilles représentent 5,2 % des aliments consommés
dans la région.

De toutes les feuilles, celle du manioc est de 101n la plus impor-
tante (71 %).

Les feuilles sont utilisées en un plat spécial (équivalent des épi-
nards européens), ou sont ajoutées en petites quantités dans les
sauces, soit pour les aromatiser, soit pour les rendre légérement
mucilagineuses.

Les principales feuilles consommeées comme épinards sont :

— la feuille de manioc (Jatropha manihot) ;
— celle de macabo (Xanthosoma sagittifolium) ;
— celle d’ « okok » (Gnetum bucholzianum) ;
— les jeunes pousses de fougéres.

La feuille de « gombo » (Hibiscus esculentus) et celle de « tégé »
(Corchorus olitorius) s’emploient pour rendre les sauces visqueuses.
Toutes les autres feuilles peuvent étre considérées comme des
condiments. C’est particuliérement le cas de « dimbolo » dont on
ne met qu'une seule feuille dans les sauces (4 la fagon du laurier).

En dehors de la feuille de manioc, venant de loin en téte, les
feuilles les plus consommeées sont :

— la feunille de « macabo » (Xanthosoma sagittifolium) 4,7 gr.

— celle de fougére (pteridium sp.) . ... .. e 4 —
— celle de « kuelso » (Gynura crepidioides) .......... 3,3 —
— celle de « courge » (Cucurbita pepo) .............. 2,5 —
— celle de « sissongo » (Pennisetum purpureum) .... 2,0 —
— celle &’ « okok » (Gnetum bucholzianum) ......... 2 —
- — celle de « zom » (Solanum nodiflorum) ........... 1,9 —
— celle de « tégé » (Corchorus olitorius) ............ 0,7 —

(par personne et par jour).

Les feuilles ne sont pas cultivées pour elles-mémes. On utilise les
feuilles de plantes cultivées soit pou1 leurs tubercules, soit pour
leurs graines.

C’est le cas du manioc, du macabo, de la courge, des’ hari-
cots, etc...

Tout au plus certaines espéces sont-elles protégées dans les
champs. C’est le cas de Corchorus olitorius, d’Amaranthus spinosus,
de diverses Solanées.

Toutes les autres feuilles sont sauvages. On part les cueillir en
brousse lorsqu’on désire les consommer.
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Cest 4 la saison des pluies que les feuilles sont les plus abon-
dantes. Mais elles ne disparaissent jamais de la cuisine.

LEGUMES.

En dehors des feuilles, quelques légumes sont consommeés. Ils
sont en général 4 mi-chemin entre les légumes verts, comme  les
feuilles de manioc, et les condiments : c¢’est-a-dire qu’on les utilise
dans la sauce pour lui donner du goit (ou encore une consistance
mucilagineuse dans le cas du fruit du gombo). Ils sont toujours
cuits,

Les principaux légumes sont :

— le gombo, fruit d’Hibiscus esculentus ............. 6 gr.
— le zon, fruit de Solanum incanum ................ 50 —
— la tomate, fruit de Solanum lycopersicum ......... 0,6 —
— et les fruits de Cucurbitacées .................... 2,5 —

les oignons sont rares.
(consommation moyenne
par personne et par jour).

Ces légumes sont cultivés. Leur récolte se fait de fagon presque
continue, mais avec un maximuimn d’abondance en saison pluvieuse.

CHAMPIGNONS.

1l en existe une grande variété dans cette région. Ils sont surtout
nombreux en saison des pluies. La ration moyenne de champignons
est fort abondante puisqu’elle s’éléve a4 10 grammes par personne
et par jour. . ,

D’aprés les villageois, il existerait des champignons toxiques.
Mais il fut toujours impossible d’en obtenir des échantillons ;
peut-étre craint-on leur contact ?

-

FRUITS. -

Malgré la facilité de leur culture, malgré leur relative abondance,
et leurs saveurs variées, les fruits sont pen prisés dans I'Est-Came-
roun. Ce sont des aliments destinés aux femmes et surtout aux
enfants ; ils sont dédaignés par les hommes.

La canne & sucre n’est sans doute pas un fruit du point de vue
botanique ; mais, 4 tous autres égards, il faut la ranger dans cette
catégorie. ) _

Jamais les fruits n’apparaissent au cours- d’un repas. On les
cueille au hasard des courses dans la brousse, souvent par fantai-
sie. Aussi trouve-t-on souvent dans les chemins des oranges cueil-
lies vertes, jetées 4 peine sucées.
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Les consommations trouvées pour les principaux fruits sont
faibles :

- 5 grammes
— Orange ............ 2 —
1

Pour les autres fruits, les chiffres sont négligeables.

Il faut cependant remarquer que la consonunation de fruits se
fait en dehors de la maison et qu’en conséquence, les enquétes la
sous-estiment presque toujours, quel que soit le soin qu'on y
apporte.

VIANDE DE B@UF.

Si la consommation de viande de boeuf est faible, cela tient a
deux facteurs principaux, du reste liés enire eux :

@) L’approvisionnenient est rare, irrégulier. L’Est-Cameroun n’est
pas un pays d’élevage du beeuf (principalement en raison de la
présence de mouches tsé-tsé). Le commerce de boucherie est fait
par les Foulbé ou les Haoussa du Nord, mi-bergers, mi-bouchers,
qui parcourent le pays en poussant devant eux des beeufs étiques,
amaigris par une longue route.

Arrivés dans un village, ils s’enqui¢rent des acheteurs éventuels.
S’ils sont assez nombreux, un beeuf est abattu.

" Dans certains villages, les achats sont assez fréquents pour revé-
tir presque un caractére de régularité : c’est le cas de Boubara, a
une dizaine de kilométres de Kombé-Tiko. Ceci explique que, dans
ce dernier village, Papprovisionnement en viande de beeuf soit plus
fréquent qu’ailleurs. '

Tikondi, situé sur la grand-route, bénéficie auss1 d’un approvi-
sionnement relativement fréquent.

Dans les autres villages, en dehors d’une seule.exception a
Kanyol, & la période de vente du cacao, on n’a jamais assisté, au
cours de l’enquéte, a4 I’'achat de viande de beeuf. L’approvisionne-
ment est pratiquement inexistant.

b) En réalité, cet approvisionnement est conditionné par 'exis-
tence d’un marché. Or, celui-ci n’existe sporadiquement que lors-
(ue les villageois viennent de percevoir quelque ardent lors de la
venle de produits agricoles.

Mais on ne conserve pas d’argent. Ausitdl gagné, il est dépensé
chez le premier ambulant de pasmge, le plus souvent en achat de
tissus.
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VIANDE D’OVINS ET DE CAPRINS.

Chévres et moutons sont élevés comme monnaie d’échange et non
comme aliment. En effet, le jeune homme qui désire se marier doit
payer unc dot aux parents de la jeune fille et cette dot comporte
toujours un certain nombre de bétes.

Aussi faut-il des circonstances exceptionnelles pour décider les
villageois 4 consominer ces animaux :-

— on mange la chair des animaux morts accidentellement ou de
maladie ; '

— lors de la venue d’'un personnage de marque, on sacrifie une
béte en son honneur ; '

— les fétes familiales — qui sont toujours aussi les fétes du
village entier — sont encore une des rares occasions d’abattre une
chévre ou un mouton. En pratique, il s’agit des mariages, des deuils
ou de anniversaire des deuils.

VIANDE DE PORC.

Le porc n’est guére élevé qu’en savane. Encore son introduction
est-clle relativement récente, sous I'influence de 1’Administration.
Il semble que ces animaux ne soient pas utilisés pour le réglement
des dots. Aussi a-t-on davantage tendance 4 les consommer.

VOLAILLE.

. La situation est la méme que pour les chévres et les moutons ;
mais il faut ajouter que poulets et canards sont peu abondants.

GIBIER.

On a lu plus haut une énumération des principales especes ren-
contrées dans la région. Presque toutes sont chassées et consom-
maées. _

Cependant, la chasse rapporte moins qu’autrefois : les vieux sont
unanimes sur ce point. Est-ce uniquement ’enjolivement du passé
habituel aux vieillards ? « On va moins souvent a4 la chasse gqu’au-
trefois a4 cause de la raréfaction du gibier », disent-ils. Mais si I’'on
chasse moins fréquemment, la chasse est devenue plus mecurtriére.
Il y a trés peu de fusils en circulation sans doute, mais ceux-ci
passant de mains en mains sont constamment en service. Les pie-
ges sont devenus plus dévastateurs (cable d’acier).

La chasse pratiquée autrefois par tous semble devenir la spécia-
lité de quelques-uns.

Cest en particulier le cas des Pygmées, excellents chasseurs
(néanmoins considérés commie des inféricurs par les villageois).
Les Pygmées viennent troquer le produit de leur chasse contre
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d’autres produits alimentaires (sel, manioc, etc...). Les Kaka sont
aussi souvent des chasseurs professionnels. Cette spécialisation est
du reste surtout nette en forét. En savane, et particuli¢rement chez
les Kaka, il arrive fréquemment que tous les hommes d’un village
partent a la chasse (4 I’époque des feux de brousse), armés de lan-
ces, d’arcs ou d’arbalétes. Ils utilisent des poisons de fléche trés
toxiques, en provenance du Nord. Les accidents de chasse sont fré-
quents et graves. A

Si la chasse en savane se pratique principalement en saison séche
(feux de brousse), c¢’est I'inverse en forét ou la saison favorable est
la saison humide. En effet, c’est presque uniquement au piége que
I’on chasse, et, lorsque le sol est hunide, il est possible de suivre
la trace des animaux.

A la fin de la saison de la chasse, a lien la féte du village, occa-
sion rare d’inviter les villages voisins pour manger, boire et danser.

Quelle est la part de la chasse dans 'approvisionnement ?

Le Service des Chasses estime & environ 5 kilogramnines de viande
par personne et par an la quantité consommeée sur I'ensemble du
territoire.

Ce chiffre est proche de notre évaluation : soit 5 kg. 110 par per-
sonne et par an pour la seule région enquétée.

Or, cette évaluation est certainement sous-estimée, car, comme
nous l’avons déja indiqué, pour des raisons matérielles et psycho-
logiques, nous n’avons pu accompagner les chasseurs au cours de
leurs déplacements qui durent parfois longtemps. Nous savons
qu’ils se nourrissent alors de viande, de poisson, de tubercules sau-
vages, cn forét ; ou des réserves de farine de manioc qu’ils empor-
tent avec eux, en savane.

Les difficultés de transport nous empéchérent d’effectuer 1’en-
quéte en forét 4 la saison des pluies. Ceci est une seconde cause de
sous-estimation. Ainsi, nous avons appris que, durant les trois mois
que dure la pleine saison des pluies, huit gorilles furent tués aux
environs de Bokindja.

Cependant, il ne semble pas qu’il y ait des orgies extraordinai-
res de viande, car :

— il est rare que de grosses piéces soient abattues. Lorsque tel
est le cas, les chasseurs sont en général nombreux. Famille et amis
arrivent souvent 4 se faire donner une petite part ;

— la vente de la viande de gibier est un moyen de se faire quel-
que argent. On boucane le plus possible de viande sur place, et I'on
en vendra les morceaux en cours de route.
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ESCARGOTS.

Les escargots se récoltent surtout aun cours de la saison des
pluies.

" Les plus fréquemment consommés sont de petits eseargots dits
« ngono ». Souvent, ils sont séchés, ce qui permet de les conserver
deux & trois semaines avant de les consomumer. Le séchage est sim-
ple : aprés les avoir retirés de leur coquille, les escargots sont
enfilés sur une liane fine qui est suspendue au-dessus du foyer.

Avant de préparer les escargots séchés, il faut les mettre a trem-
per quelques heures.

On consomne encore enfin et surtout d’énormes escar gots pesant
plus de 100 grammes chacun, et appartenant aux genres Achatina
et Archachatina.

INSECTES ET LARVES.

Diverses espéces d’insectes sont consommées. Cette consomma-
tion est, en régle générale, trés saisonniére et correspond a une
phase précise de la vie des insectes.

Cest surtout en savane que se font ces récoltes. 1lls sont consom-
més soit crus, soit cuits, soit préalablement séchés.

Lles principaux insectes consommés sont :

— les termites,

— les criquets,

— les fourmis préalablement séchées,

-— un insecte non identifi¢, dénommé « ngon » en qua,

— diverses larves et chenilles (et en particulier des larves ren-
contrées sur les trones de palmier-raphia). Les chenilles les plus
souvent récoltées aux mois de mars et d’avril sont souvent velues.
Aussi les fait-on d’abord griller an feu. Elles sont ensuite, soit
conspmmées immédiatement, soit séchées pour étre conservées quel-
que temps.

POISSONS.

Il existe dans ce pays de nombreux ruisseaux ; les femmes vien-
nent assez souvent y pécher, accompagnées des fillettes. Ce n’est
que le long des grandes riviéres telles que la Kadel que les homines
s’adonnent a la péche.

La technique de péche employée par les femmes est sans subti-
lité, mais inexorablement efficace. On barre le ruisseau entre deux
points et I’'on vide la zone comprise entre deux barrages a I'aide de
calebasses. Lorsque les pécheuses sont en nombre suffisant, elles
arrivent 4 éliminer des quantités d’eau importantes dans un temps
étonnamment court. Lorsque cette zone est pratiquement a sec, il
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reste a récolter le poisson, presque toujours du menu fretin, en
majorité composé de petits silures. .

Dans les grandes riviéres, on péche surtout a la nasse. Mais, sauf
Léta, assez proche de la Doumsé, aucun des \’Il]a‘TGS enquétés n’était
4 proximité de telles riviéres.

Le poisson de mer séché est exceptionnellement consommsé ; les
occasions de s’en procurer sont du reste rares. 'Dans une seule
famille, sur les quelque 80 qui furent soumises i I’enquéte, nous
avons vu consommer des conserves de poisson.

CRUSTACES.

Les crevettes et les crabes d’eau douce sont assez abondants dans
les ruisseaux et les riviéres de la région. Les techniques de péche
sont les mémes. Ce sont des aliments importants, autant par leur
valeur nutritive que par leur cote psychologique.

(EUFS.

I y a peu d’ceufs dans les villages. Les volailles ne sont pas
abondantes et leur production est faible et laissée au hasard. Les
poules n’ont pas de nid fixe : les ceufs sont bien souvent perdus, ou
déja couvés avant d’étre découverts.

Aussi, les ceufs ne sont en pratique jamais consommés frais.

Les familles ont cte interrogées sur leurs habitudes de consom-
mation.

62 % ont déclaré apprécier et manger des ceufs. Dans 23 % des
_familles, les ceufs sont interdits aux femmes (voir paragraphe 1,
2, 5). De méme, 3 9% refusent de douner des ceufs aux enfants.

Les familles restantes, soit 12 %, ne veulent pas manger d’ceufs ;
les explications & ce sujet sont confuses : on leur reproche de pro-
voquer tantot de la diarrhiée, tantot de la constipation.

NOIX DE PALME ET HUILE DE PALME.

Les noix de palme sont la seule source de corps gras libre utili-
sée dans la région. Or, il y existe trés peu de palmiers & huile et la
consomination d’huile de palme est minime.

C’est donc un des traits les plus singuliers de I’alimentation de
ces populations que 'absence presque compléte de corps gras libre
dans leur ration. Il est curicux de constater qu’a quelques centaines
de kilométres, I’huile de palme est trés largement utilisée dans les
sauces, dans les plats de feuilles ou comme huile de friture. Dans
la région de Yaoundé, par exemple, 'huile de palme est trés esti-
mée.

Ici donce, la situation est toute différente. On consomme bien les
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graines oléagineuses telles que le sésamie ou Parachide, mais on
n’en extrait pas d’huile.

La cuisine n’est donc jamais grasse. En pratique, les fritures
sont exceptionnelles.

BIERE DE MAIS.

Il s’agit d’'un aliment psychologiquement trés important, car il
signifie délassement et gaieté.

Certains jours sont consacrés presque entiér ement A boire de la
biére de mais.

La prepalatlon de la biére de mais dure plus d’une semaine.

D'une part, on prépare un moit de mais par trempage des grains
dans l'ean pendant vingt-quatre heures, et germination pendant
quatre jours : les grains sont étalés sur de larges feuilles. D’autres
feuilles les recouvrent. Ainsi & Pabri, les grains germent facile-
ment. On fait sécher ce mais gernié au soleil, puis o I’écrase.

Pendant ce temps, on a pris environ cingq fois autant de mais
que I'on a mis 2 tremper dans 'eau dans de grandes cuvettes émail-
lées pendant 24 heures. On le laisse ensuite égoutter, puis on
P’écrase. La pate obtenue est déposée daus un panier de raphia qui
fait office de passoire. On laisse le mais s’égoutter pendant une
journée. On le fait alors griller dans une marmite en Pagitant
continuellement avec un baton.
~ On mélange alors ce mais au mout précédemment préparé. On y
rajoute au moins deux fois autant d’eau et on laisse fermenter dans
de grandes poteries pendant deux jours. ’

La biére de mais est alors préte. Gn la boit daus la journée ou
le lendemain.

Il existe de nombreuses variantes 4 ce mode de préparation. En
particulier, les proportions de mout (nais germé) et de mais sim-
plement trempé peuvent varier au got de chacun. Plus on ajoute
de montt, plus la biére est sucrée. '

Interdits alimentaires

Les interdits alimentaires ne semblent pas avoir une grande por-
tée pratique, car, dans leur quasi-totalité, ils s’adressent &4 des ali-
ments rares, dont la consommation normale serait de toute facon
trés faible. '

Presque tous s’adressent en effet 4 la viande de gibier : pan-
thére et lion, gorille et chimpanzé, serpent tortue. En outre, chien
et chat sont aussi tabou.
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Mais ces aliments, pour rares qu’ils soient, ne sont pas interdits
a tous : les interdits alimentaires généraux visent exclusivement les
femmes. :

Toutefois, ils s’estompent avec 1'Age : les vieilles femmes peu-
vent manger de tout. Les enfants suivent les interdits de leur sexe.

La liste des interdits s’allonge dés que I'on s’adresse & la femme
enceinte. Les explications que ’on y apporte semblent presque tou-
jours procéder d’un raisonnement analogique.

"Cest ainsi qu'une femme enceinte ne mangera pas de la chair
d’un animal domestique trouvé mort sans cause apparente : sinon
elle courrait le risque que son enfant soit mort-né.

De méme, elle ne mangera pas de la chair d’'un animal blessé
ou tué par une béte féroce : son enfant porterait des plaies ingué-
rissables. .

Dans cet ordre d’idées, citons encore :

— certains poissons : la large gueule de I'un serait la cause de
la grandeur de la bouche de I’enfant; un poisson électrique cou-
perait ses forces ; '

— certains oiseaux : ¢ l'oiseau bavard ». Tel autre provoquerait
des réles dans la poitrine de I'enfant ;

— une petite antilope d’allure disgracieuse donnerait la méme
apparence a I’enfant.

Dans d’autres cas, la raison parait moins évidente.

Tel poisson donnerait une grosse rate 4 I’enfant. Tel autre pro-
voquerait des manx de poitrine. Le porc-épic paralyserait ’enfant.

11 faut encore citer parmi les interdits : la peau et la trompe
d’éléphant, les pattes de porc et de sanglier, le 1ézard.

Bien souvent, le mari suit les interdits observés par sa femme
lorsqu’elle attend un enfant.

Aprés I'accouchement et durant la période d’allaitement, certai-
nes femmes continuent le régime de la grossesse. D’autres se
contentent de refuser la biére de mais et le poisson frais qui ala
réputation de provoquer des vomissements chez le bébé. :

Bien souvent, aprés la naissance, on prépare a la jeune mére (et
A son mari lorsqu’il a suivi le méme régime) un plat qui renferme
le plus grand nombre possible des aliments interdits. On y ajoute
parfois un médicament traditionnel. Aprés quoi, tous les deux
reprennent le régime normal.

D’autres y reviennent sans autre cérémonie.

11 existe encore des interdits alimentaires personnels. En effet,
il n’est pas rare qu’en cas de maladie, le sorcier consulté défende
l'usage d’un ou plusieurs aliments. Cet interdit reste alors valable
toute la vie. '
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Il est des aliments que certains ne consomment pas, non parce
qu’ils sont interdits, mais simplement parce qu’ils répugnent.

Cest ainsi que certaines femmes refusent de consommer les che-
nilles, les escargots, certains poissons, la trompe d’éléphant, le
canard, considéré comme un animal sale car il mange de tout.

Certains hommes pensent de méme : bien que le chien ne leur
soit pas tabou, beaucoup (la moitié environ) ne veulent pas en
manger : ce sont surtout les jeunes.

I1 est enfin d’autres aliments que I’on ne consomme guére parce
qu’ils sont considérés avant tout comme une monnaie d’échange :
c’est le cas de tous les p1'0H11its de petit ¢levage (chévres, moutons,
volaille), qui servent aux jeunes gens a payer la dot a leurs futurs
beaux-parents. _

Toutefois, une ¢volution se dessine a ce sujet et les jeunes man-
gent plus volontiers la viande de ces animaux que les gens 4gés.

Les raisons pour lesquelles un aliment est dédaigné sont donc
multiples. Elles sont également imprécises, et se chevauchent les
unes les autres. Les explications fournies au sujet d’un aliment
varient d’un village 4 I'autre, ’'un individu 4 un autre. Elles sem-
blent parfois contradictoires. T

Les interdits traditfonnels perdent leur vigueur en ménie temps
que leurs motifs, et se dégradent peu a peu en préjugeés.

Variations de la consommation alimentaire

VARIATION GEOGRAPHIQUE.

Le tableau 3 indique la consommation moyenne de chaque ali-
ment par téte et par jour selon les différentes zones (consommation
de Tindividu moyen). Soulignons-en les points essentiels :

La région de savane se singularise par la consommation énorme
(et presque exclusive) de manioc. Ce mnianioc, rappelons-le, est
consommé sous forme de farine. Son équivalent calorique en ma-
nioc frais est de 1.727 grammes. Les autres aliments énergétiques
e jouent qu’un role insignifiant. Le second caractére remarquable
de l'alimentation dans cette zone est la quantité relativement éle-
vée de viande. Il s’agit surtout de viande de chasse. En revanche,
le poisson ne joue qu’un rdle effacé. Les aliments de cueillette
jouent un certain rodle d’appoint': remarquons la quantité élevée
‘de champignons.

La zone de la lisiére est une région de transition. La quantité de
manioc consommeée est moindre, quoique encore fort élevée. Quel-
ques autres tubercules font une timide apparition. La consomma-

. 3.
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tion du plantain approche de cent granumes. La véritable originalité
de cette zone est I'importance prise par le mais, dont la consomma-
tion est beaucoup moins importante, tant au Nord qu’au Sud.

Les feuilles sont consommées en trés forte quantité, sans que
nous puissions actueliement expliquer le fait. La consommation de
viande et de poisson occupe une position intermédiaire entre celle
de la savane et de la fordt : plus de poisson, moins de viande. Mais
ici, une part de la viande provient du commerece.

La zone de forét, enfin, est remarquable par le fait de la prépon-
dérance massive de la banane plantain dans la région. Le manioc
et d’autres tubercules comme le Xanthosoma (inacabo) n’apportent
qu’un appoint. Le mais est ici un aliment mineur. En revanche, il
faut remarquer la consommation plus élevée d’arachides et de grai-
nes de courges, dont I’apport est certainement bénéfique. La viande
semble ici plus rare (mais notre enquéte n’a pu avoir lieu pendant
la meilleure saison de chasse). La plus grande abondance des cours
d’eau explique la plus grande fréquence du poisson dans les repas.

11 existe donc un net particularisme alimentaire dans ces trois
zones, dont la distance & vol d’oisean ne dépasse pas 150 kilome-
tres, mais dont les microclimats sont cependant tr¢s différenciés.

TABLEAU 3

Consommation quotidienne moyenne de lindividu moyen
(en grammes)

MOYENNE
BN SAVANE LISIERE FORET DE L’ECHAN-
TILLON

Riz .............. . 0 0 p" mémoire p* mémoire
Mais grain ......... 2,6 129 .37
Pain .............. 0 pr mémoiré 0 P’ mémoire
Manioc, tubercules ..| 1.727 982 187 991
Macabo ........... 0 6 81 28
Igname ............ 6 18 19 14
Patate douce ...... 2 5 1 3
Banane plantain .. R 87 - 1.127 393
Fruit arbre & pain.* 0 PT mémoire 0 pT mémoire
Bush Butter ....... p° mémoire 0 P’ mémoire | p* mémoire
Banane douce ..... 2 2 0,8 1,5
Suere ...........0 0 0 P’ mémoire | pT mémoire
Arachides  décorti-

quées ........... 4,4 7 . 26 12,4
Haricots secs ..... . 1] P’ mémoire 0 P mémoire
Amande mangue sau- |, . .

vage ... . |p" mémoire| p"” mémoire 1 0,1
Graine de courge .. 0,7 pP" mémoire 18 6 -
Sésame ........... 4 ' 9 0,6 6
Feuilles .......... 68 128 75 89

dont feuilles ma- I |

nioe ........... | 64
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Consommation quotidienne moyenne de Uindividu moyen
(en grammes)
FN SAVANE LISIERE FORET MOYENNE

Légumes ( courges,

gombo, zon, to-

mates, haricots

verts) ......... . 13 8 25 15
Champignons ...... 16 7 7 10
Condiments ........ 1 1 o1 1
Fruits (sauf bananes) 4 13 13 10

dont canne a sucre [ p* mémoire 5 11 5

dont oranges ....|p" mémoire 4 1,4 2
Viande ....... . 50,1 37,1 31,5 39,5

Viande b011cher1e. 17 -

Viande chasse ... 14

Abats ...... e 2,2

Reptiles, tortues . 0,2

Volailles ........ . 0,5

Chenilles, larves. . 2.1
Insectes, termites 0.7
Iscargots ......... 2,7
Pmsson et crevettes. 9,6 16,1 21,8 16,6

Poisson ........ . 11,2

Creveites ..... . 5,4
Huile, graisse ..... pT mémoire 0,3 1 0,p
Eufs ............. DT mémoire | p” mémoire |p* mémoire | p” mémoire
Biére mais (en ml). 20 10
Biére banane ......|p" mémoire|p® mémoire |p* mémoire | p* mémoire
Vir]i rouge ........|p" mémoire|p’ mémoire|pT mémoire| p* mémoire
Arki ..., . ? ?
Limonade ......... p’ mémoire | p* mémoire | p* mémoire, p* mémoire

Les figures 2, 3, 4 et 5 indiquent les variations de la consomma-
tion selon le lieu et I’époque. Les aliments ont été classés par

groupe et il a donc été nécessaire d’effectuer

au préalable leur

conversion en calories pour pouvoir les additionner entre eux.

L’examen global de ces figures montre qu’en régle générale, les
deux villages d’'une méme zone fournissent des courbes trés sembla-
bles. La plus forte dissemblance s’observe dans la zone de la lisiére.
Tikondi s’apparente aux villages de la savane et Léta 4 ceux de la

forét.
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VARIATIONS SAISONNIERES DE L'APPORT CALORIQUE.
DES DIFFERENTS GROUPES D'ALIMENTS

( Consommation par jour et par individu moyen).
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GROUPE 5 : VIANDE
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VARIATIONS SAISONNIERES.

L’allure des courbes n’est pas la méme selon que I'on se trouve
en savane, 4 la lisiére, ou en forét.

En savane, les mois de septembre et octobre (nous sommes alors
au maximum des pluies) marquent selon nos enquétes un mini-
mum dans la consommmation de presque tous les aliments. En revan-
che, les mois de mars 4 juin (petite saison des pluies) paraissent
étre les meilleurs, au moins sur le plan de la quantité. Les maxima
de consommation de viande et de poisson ne se trouvent pas placés
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aux mémes moments, ce qui régularise 'approvisionnement en
protéines animales.

Dans la zone de lisiére, alimentation parait assez variée dans ce
temps. En particulier, on observe nettement des phénoménes de
substitution :

— lorsque la consommation de mais est élevée, celle des tuber-
cules et plantains est faible. I.es époques ne coincident d’ailleurs
pas rigoureusement pour ces deux villages. A un moindre degré,
les arachides remplacent, de novembre a février, une parfcie des
féculents ;

— viande et poisson font aussi Pobjet d’une substitution, surtout
nette 4 Léta.

Ici encore, les meilleurs mois sont ceux de mars, avril, mai et
juin. On observe, surtout 4 Tikondi, une baisse de la consomnma-
tion au mois d’octobre, imputable surtout 4 la faiblesse de consom-
mation de mais, d’arachides et de viande, compensée seulement
partiellement par 'augmentation de la consommation des tubercu-
les et plantains.

Remarquons que l’allure de la courbe de la consommation des
légumineuses est fort différente dans la zone de lisiére de ce qu’elle’
est dans les autres zones. Nons n’avons pas d’explication de ce fait.

En forét, les phénoménes de substitution mentionnés pour la
zone de lisiére s’observent également. Au total, la stabilité de ’ali-
mentation parait meilleure, les maxima sont mieux répartis.

Il faut enfin ajouter deux remarques: la consomimation de
viande est trés variable, tant dans le temps que d’un village a
lautre.

Cela tient & ce que la viande est obtenue dans des conditions trés
diverses : en savane, chasse de saison séche 4 ’aide des feux de
brousse. En forét, au contraire, le gibier est piégé en saison des
pluies. Enfin, partout, éventuellement, la viande peut étre achetée.
Il faut noter comme exemple l'abattage d’un beeuf 4 Tikondi en
juillet. A cette période, la vente du tabac, particuli¢remnent impor-
tante dans ce village, donne au villageois les disponibilités suffi-
santes pour cel achat.

Les modes de vie différents dans les quatre villages de la lisiére
et de la forét influent sur la consommation de viande. Il faut & cet
¢égard opposer Tikondi et Kanyol, d’une part, Léta et Bokindja, de
Pautre. Ces deux derniers villages se livrent encore fort peu aux
cultures industrielles. L’argent y est donc plus rare, mais les loisirs
plus abondants, et ceci suffit a4 expliquer, croyons-nous, I'impor-
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tance des activités de chasse et de pécﬁe dans ces villages (chasse
surtout & Bokindja, péche & Léta).

Au contraire, les gens de Tikondi et de Kanyol, occupés 4 pro-
duire beaucoup de tabac, de cacao ou de café, prennent de moins
en moins le temps de partir 4 la chasse. Comime nous l’avons indi-
qué plus haut, cette activité se restreint & quelques individus. De
plus en plus, la viande fait ’objet d’un commerce qui n’existait pas
naguére.

Une seconde remarque concerne la consommation dcs feuilles qui
est assez irréguli¢re. Les raisons tiennent probablement d’une part
a ce qu'il existe pour chaque espéce des époques favorables a la
cueillette, ot les feuilles sont tendres, et, d’autre part, au temps
que la cuecillette et la préparation des feuilles exigent. Ce ne sont
pas des aliments pour les journées de presse. En tout cas, il
ne semble pas exister de phénoméne bien net de substitution
avec les feuilles qui ne doivent donc pas étre considérées comme
des aliments dec misére.

b) LA PREPARATION DU REPAS [cf. a), page 9].

Les moyens dont dispose la ménagére sont trés pauvres. Or, elle

a fort & faire. Aprés avoir cultivé et récolté, la femme doit trans-
porter, laver, éplucher, préparer les aliments qui constitueront le
repas. Rien n’arrive prét a la cuisine, il faut encore songer au
combustible.

Dans sa cuisine, la femme ne trouve qu'un minimum d’instru-
ments pour I’aider. Le foyer est primitif.

Sans doute, ces faibles moyens sont u{i/lisés' au mieux. Il n’y a
cependant pas lieu de s’étonner si la cuisine traditionnelle est restée
sommaire et monotone. On concoit que la femme n’ait guére le
coeur a préparer des plats raffinés.

Au reste, I'idée méme d’'un progrés culinaire possible ne semble
pas encore avoir effleuré son esprit.

La cuisine et son matériel

1l est rare que la cuisine constitue un édifice ou seulement une
piéce séparce.

Chaque femme vit dans une case unique, qui lui sert a la fois de
chambre a coucher et de cuisine. Au reste, le foyer n’est pas inutile,
car les nuits sont fraiches.

En savane, les cases sont rondes. Bien souvent, face & I'unique
entrée, un mur bas cloisonne la case en deux parties. Sur ce mur,
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on range le matériel de cuisine et les réserves ahmentau es. Le foyer
n’a pas de place fixe dans la case.

Dés que I’'on s’approche de la forét, les cases deviennent rectan-
gulaires.
~ Le foyer se trouve au fond, éloigné de I’entrée. Ce foyer est fort
rudimentaire. Trois pierres servent 4 supporter les marmites. Au-
dessus, une claie suspendue au toit sert 4 conserver certaines den-
rées périssables que la siccité et la fumce protégent. C’est le cas
des arachides, des graines de courges, du sel, des viandes séchées.

Le foyer a été installé prés d’un lit de bois. Pendant la journée,
on s’assoit sur le lit pour éplucher les légumes et surveiller la cuis-
son. La nuit, on est heureux de se trouver prés du feu, qui éloigne
les insectes et protége du froid matinal.

Le matériel de cuisine est restreint. Rares sont celles qui possé-
dent un petit meuble fait de lattes de palmier, ot ranger les quel-
ques ustensiles leur appartenant.

Selon la richesse de sa famille, chaque femme posséde :

— deux & huit plats émaillés (le plus souvent de sunples cuvet-
tes), qu1 servent 4 présenter la nourriture ;

— quelques bols émaillés pour les sauces ;

— certaines possédent quelques assiettes, quelques cuilléres et
fourchettes, mais eclles ne servent qu’exceptionnellement, car on
mange avec les mains en se servant dans le plat commun ;

— une ou deux trés grandes cuvettes émaillées, qui servent 4 ame-
ner 'eau de la source ou du marigot, mais aussi &4 préparer la biére
de mais ;

— deux 4 huit poterles pour les réserves et la cuisson des ali-
ments ;

— des calebasses pour boire ;

— parfois, des fait-tout d’aluminjum.

En outre, chaque femme utilise :

— une pierre 2 écraser. Il s’agit d’'un gros galet dont on se sert
pour écraser les arachides, les graines de courge, les graines de
mais, le piment et parfois aussi la feuille de manioc. _

On écrase ces aliments entre ce galet et le socle constitué, en
savane, d'une vaste pierre plate, en forét, d'une planche de bhois. Une
peau de béte sert a recueillir la pite écrasée ; '

— un mortier de bois avec son pilon ;

— divers tamis tressés, de fabrication locale ;

— une matchette et des racloirs en bois ou en os pom‘ découper
les feuilles, éplucher le plantain ;

— un baton pour mélanger.
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Les femmes cuisinent dans des conditions qui peuvent paraitre
fort inconfortables.

Pour écraser les graines, la temme est assise par terre ou se net &
genoux. Pour piler, elle est assise sur un pelit banc de bois trés bas.

Bien souvent, la femme est debout et se penche 4 tous moments
pour manipuler les ustensiles ou les aliments restés a terre. Il serait
sans doute assez simple de fabriquer des tables de cuisine rusti-
ques, mais ceci ne semble étre venu a l'esprit d’aucune mménagére.
Le leur proposerait-on, qu’il est probable qu’elles continueraient &
préférer la méthode a laquelle elles sont accoutumées.

Quelaues recettes de cuisine

LES ALIMENTS DE BASE.

Cuisson des tubercules. — Les tubercules sont toujours épluchés
avant la cuisson. On peut les faire cuire soit & I’eau, soit-dans une
sorte de court-bouillon ; I'un et I'autre ne sont pas salés.

On tapisse intéricurement la marmite de feuilles de bananier.

. On y dépose les tubercules (parfois mélangés : manioc, macabo,
ete...). On ajoute de l'eaun jusqu’a recouvrir les tubercules. On
ferme I'ouverture avec une feuille de bananier, puis avec le couver-
cle. La cuisson dure environ une heure. Les tubercules sont sim-
plement égouttés avant d’étre servis.

En forét, on cuit souvent les tubercules dans une sorte de court-
bouillon aromatisé au zon [fruit d’une Solanée dont il existe une
variété sauvage (olélé) trés amére].

On met le zon au fond de la marmite tapissée de feuilles. On
ajoute an zon du piment, mais pas de sel ; certaines femmes ajou-
tent quelques feuilles de manioc. '

On dispose les tubercules et.on ajoute de I'ean jusqu’i les recou-
Vrir.

On laisse cuire de la méme fagon pendant une heure.

L’eaun de cuisson servira &4 préparver une sorte de bouillon, utilisé

- comme boisson. . '

Foufou de manioc. — On dispose d’une farine grossiére, qu’il
s’agit tout d’abord de réduire en farine fine par passage au pilon.
On tamise sur des cones de raphia tressé. La perte est de Pordre
de 10 7.

Pour préparer un kilo de farine tamisée, on met 4 bouillir un
peu moins d’un litre et demi d’cau non salée. Lorsqu’elle a com-
mencé a bouillonnerv, on jette d’un seul coup la farine dans la mar-
mite d’ecau. Elle surnage en grande partie pendant une & deux mi-
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nutes. Puis on mélange activement la farine a I'eau 4 'aide d’un_

baton. Trés vite, on retire la marlmte du feu. On continue & mé-
langer en dehors du feu.

Le foufou est alors cuit. C’est une pate compacte, collante. Il faut
la manipuler avec des morceaux de calebasse mouillée.

On sépare la portion des hommes de celle des femmes. On donne
4 chacune la forme d’une boule : le foufou peut alors é&tre mangé
avec la sauce.

LES PLATS DE FEUILLES.

Les feuilles sont consommées quotidiennement, ou peu s’en faut
Elles peuvent entrer dans le mienu de deux facons :

— soit comme constituant d’une sauce <,t dans ce cas, clles y
figurent en petite quantité ;

— soit sous forme de plat scp‘uc Nous décrivons ci-aprés la
préparation d'un des plats les plus typiques, équivalent africain
des .épinards européens. Toutes ces feuilles sont en effet consom-
mées cuites [trés rarement, I « okok » (Gnetum bucholzzanum) est
consommé cru].

On ote les pétioles avant la cuisson. En moyenue, le déchet est
de l'ordre de 20 %. Les feuilles les plus dures sont découpées en
fines lamelles. Les feuilles sont le plus souvent mises &4 cuire 4 I'cau
froide : le temps de cuisson ne dépasse pas unc heure. Certaines
feuilles dures subissent une double cuisson.

Le « Kpem ». — (Pest un plat 4 base de feuilles de manioc trés
fréquemment employé. Sa préparation est légérement différente de
ce qu'clle est dans la région de Yaoundé.

On o6te les pétioles des feuilles. On verse un peu d’eau dans un
récipient de terre cuite bien chaud, et, aussitot apres, les feuilles
de manioc. On assure un feu vif.

I1 faut, & 'aide d’un baton, retourner counstamment les feuilles,

.

en ajoutant au besoin une A deux cuillerées d’eau. On fait ainsi

griller les feuilles pendant cing & dix minutes, parfois en plusieurs
fois lorsque le récipient est trop petit. Aprés quoi, les feuilles sont
encore vertes, mais ramollies. On les pile alors sur une pierre, ou
encore on les écrase avec une pierre sur une peau de béte.

Aprés quoi, les fenilles sont mises 4 cuire une heure, dans une
quantité d’eau suffisante, pour qu’apres évaporation, il reste encore
assez d’cau pour recouvrir les feuilles.

On exprime les feuilles 4 la main, de fagon a rejeter cette eau de
cuisson (qui est souvent conservée pour la sauce).

" Les feuilles sont présentées en boule.

ha
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LES SAUCES.
On prépare deux types de sauces : les sauces liquides et les sau-

ces gluantes. Les secondes sont particuliérement appréciées dans
la région de Batouri. :

SAUCES LIQUIDES.

Les sauces liquides résultent presque toujours du mélange de
plusieurs aliments et condiments. A
On peut grouper ces aliments sous les rubriques suivantes :

a) Aliments d’origine animale :

— Viande.

— Chair de reptiles ou de sauriens.

— Escargots.

— Insectes ou larves d’insectes.

— Poisson, crevettes, crabes.

On ne mélange jamais la viande et le poisson, et trés rarement
plusicurs espéces de chair.

b) Graisse et amandes oléagineuses :

Arachides, graines de cucurbitacées, sésanie, amandes de man-
gues sauvages grillées.

On ne met en régle générale qu'un seul de ces produits dans une
sauce.

c) Feuilles :

De nombreuses feuilles peuvent étre ajoutées en petite quantité
dans la sauce : leur liste figure au tablean I (pages 12 et 13).

Les feuilles peuvent étre associées entre elles. Dans ces sauces,
clles ne figurent qu’en petite quantité.

Parfois, on se contente d’ajouter & la sauce ’eau de cuisson d’un
plat de feuilles présenté & part.

d) Légumes :

Divers légumes sont ajoutés en petite quantité, surtout pour leur
pouvoir aromatique. :

11 s’agit de T'oignon, de la tomate, des champignons, du fruit
du gombo (Hibiscus esculentus), du fruit du zon (Solanum inca-
num). Ces légumes ne sont jamais utilisés crus.

e) Sels et condiments

Dans presque toutes les sauces, on ajoute du sel. Bien souvent, il
s’agit de sel acheté dans le commerce. Mais on peut trouver aussi
des « sels végétaux », de fabrication locale, obtenus par lixiviation
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de cendres (souvent cendres de feuilles de « sissongho », ou parfois
d’enveloppes de banane). :

D’autres condiments interviennent fréquemment dans la confec-
tion des sauces.

Il s’agit an premier chet du plment employ(, presque quotidien-
nement, soit petit piment de Cayenne, soit gros piment.

Certaines écorces sont fréquemment ntilisées (Scorodophlaeus
zenkeri), de méme les -graines fermentées (ngono), dont 'odeur est
fort nauséabonde.

Il existe encore des feuilles fortement aromatiques (ndimbolo),
plus apparentées aux condiments qu’aux autres feuilles.

Une bonne sauce contient un ou plusieurs des aliments cités dans
chaque rubrique, mais cette éventualité est en réalité rare.

Le plus souvent, les sauces sont moins riches et un, deux ou trois
aliments seulement y figurent. Les différents aliments cités peu-
vent étre groupés avec une gi ande liberté et ddns des proportions
fort variables. ‘

La recette suivante peut servir de type :

Sauce liquide aux rats (ou autres petits rongeurs) :

— Rats ..... e 300 grammes
. — Ndélé ............. 150 —
— Arachides ......... 150 —

— Piment (5 gr.), sel.

Passer les rats 4 la flamme pour les débarrasser de leurs poils.
Eplucher les feuilles et les couper en petits morceaux. Recouvrir le
tout d’eau froide, ajouter le sel et mettre au feu.

Décortiquer et griller les arachides ; les éeraser avec le plment
ct ajouter la pite obtenue & la préparation lorsque celle-ci bout.
Laisser cuire une heure.

LES SAUCES GLUANTES.

Il est assez malaisé de déglutir les aliments de base tels que les
tubercules ou le plantain, mais plus encore le foufou. Cest pour-
quoi les habitants de I'Est-Cameroun aiment que les sauces qui
accompagnent ces aliments soient visqueuses.

On transforme une sauce liquide en sauce gluante en y ajoutant
un mucilage, dont l'origine est assez vauable Le nom générique
de cette préparation mucilagineuse est « mbol ».

Ces sauces gluantes s’utilisent comme les sauces 01d1na1res, a
une nuance prés. Lorsqu’il y a au menu des feuilles cuites, celles-ci
ne sont jamais incluses dans la sauce. Les feuilles sont présentées
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a part, en boules bien essorées. On mange alternativement une bou- -
chée de foufou trempée dans la sauce gluante et une bouchée de
feuilles.

Préparation du « mbol ». — Le mucilage utilisé varie :

— tiges d’ « okon » (Triumphetta pentendra) ;

— tiges de < kakaka » chez les Kaka ;

— fruits de « kanda » séchés, pilés ;

— tiges, [ruits oun feuilles de gombo ;

— pate d’amandes de mangue sauvage, crues, non grillées.

Ce mucilage est préparé¢ soit dans de I’eau, soit dans I’eau de cuis-
son de feuilles (feuilles de manioc par exemple), que I'on a laissée
refroidir. .

Le mode de pr(,p'udtlon est le suivant :

On prend des tiges d’ « okon », de « gombo » ou de « k’lkak‘l »
que Ton [ait tremper dans I’eau aprés les avoir décortiquées, pen-
dant environ trois heures. Le liquide est alors devenu si visqueux
qu’il est impossible de saisir 4 la main les petites bilichettes que
forment les fragmments de tiges. Certaines ménageéres ont un tour
de main particulier pour les retirer (car on n’utilise que la p’utle
mucilagineuse).

Elles prennent unc bhaguette de hois dans chaque main. Avec ces
deux baguettes, elles prélévent une certaine quantité de la masse
mucilagineuse contenant encore les biichettes. Elles impriment &
I’aide des deux baguettes un mouvement de rotation rapide a la
masse. Les biichettes tombent une 4 une dans la marmite. Alors, la
ménageére transfére rapidement le mucilage dans la sauce déja
refroidie. II ne faut pas réchauffer cette sauce qui perdrait son
caractére gluant. , _

— Avec les fruits de « kanda ». Les fruits secs sont réduits en
poudre et délayés dans le liquide. Cette prepal ation ne supporte pas
plus la chaleur que la précédente.

— Avec le fruit du « gombo », la préparation est différente. Les
fruits sont découpés en morceaux et mis a cuire avec la sauce. Aprés
la cuisson, la sauce est devenue visqueuse.

— Avec l'amande de mangue sauvage. On écrase Pamnande sans
lIa griller. La péte obtenue est ajoutée & des sauces de viande, de
poisson, de crevettes ou de champignons. Cette sauce reste gluante
méme aprés avoir été chauffée. -

11 faut remarquer que certaines sauces, 4 base de feuilles de
gdml)O ou de feuilles de « langié¢ » (Corchorus olitorius), sont faible-
ment mucilagineuses.
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LE REPAS. ' - -

Le rebas des adultes

Le repas est en régle générale unique. Il a lieu I'aprés-midi, aux
alentours de cing heures. -

Si T'on ne finit pas tout ce qui a été préparé (ce qui est rare), le
reste est consommé le lendemain matin : on ne jette jamais rien.

I1 arrive néanmoins que certaines femumes préparent deux repas
par jour ; dans ce cas, I'un a lieu le matin, et le second a la tombee
de la nuit. :

Le menu varie peu. Grosso modo, il oscille entre les quatre types
suivants, dont le premier surtout et le second sont les plus fré-
quents.

a) Repas au foufou.

11 peut s’agiv de foufou de manioc (de loin le plus fréquent), sur-
tout en savane, de mais (ou d’un mélange de manioc et de mais),
ce qui se pratique surtout dans les villages situés i la lisicre de la
forét.

En forét, on voit le plus souvent des repas faits avec du foufou
ou de la farine de banaune plantain.

La sauce accompague nécessairenment le plat de foufou. Elle est
présentée a part. Elle est toult & fait nécessaire, car le foufou se
présente sous la forme d’une pate compacte, difficile & avaler sans
adjuvant. La sauce sert autant de lubrifiant que d’assaisonnement.

Aussi la sauce peut-elle comporter ou non du mbol, lequel
peut contenir arachides, graines de courge, viande ou poisson.

Si la sauce ne contient pas de mbol, elle est beaucoup plus
liquide. Elle peut comporter diverses feuilles.

b) Repas aux tubercules ou & la banane plantain.

L’aliment de base du repas est alors le tubercule de manioc, ou
de macabo, ou bien encore de I'igname, de la patate douce, ‘ou trés
fréquemment en forét de la banane plantain. Les aliments sont
présentés épluchés, coupés en morceaux et cuits a e eau. Ils peu-
vent étre mélangés. :

La sauce ne différe en rien de celle qui accompagne le foufou.

¢) Repas comportant des mets particuliers.

Il s’agit alors des recettes originales de la cuisine locale, dont la
base est bien souvent P’arachide ou la graine de courge. A la vérité,
ils sont bien rarement préparés.
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d) Repas « sur le pouce ».

Les jours de presse ou lorsque la ménagére esl 111alade, fatiguée
ou paresseuse, elle ne prépare rien 4 manger. On se contente alors
de grignoter du 1nais, du manioc ou du plantain braisés ou de boire
de Ia biere de mais.

En savane, on mange le plus souvent dehors, prés de 1*1 case. En
forét, on préfére se tenir a4 I'intérieur.

Hommes et femmes ne mangent pas ensemble. Les hommes pren-
nent les garcons avec cux. Les fillettes et les tout-petits mangent
avec les femmes.

Le plus souvent, les diverses femmes d’un polygame mangent
ensemble. Il arrive souvent que plusieurs familles amies s¢ réunis-
sent, rassemblent et partagent leur repas. Ce facteur devrait
rendre les enquétes difficiles. Mais l'observation soigneuse a
montré que chaque femme sait assez bien tenir la tacite
comptabilité de ce qu’clle donne et de ce qu’elle prend. En défini-
tive, personne n’est lésé.

La ménagére pose les plats & terre. Il s’agit de la cuvette conte-
nant le ou les aliments de base (foufou, plantain, tubercules di-
vers) et de celle contenant Ia sauce. Parfois, il existe encore un
plat contenant des feuilles cuites roulées en boule.

Avant de s’accroupir autour des plats, il est assez fréquent qu’on
se passe les mains a l'eau, habitude d’antant plus a encourager
qu’on mange toujours avec les doigts, 4 méme le plat commun.

Chacun prend une portion dans le plat de foufou par exemple,
la trempe dans le plat de sauce et la porte & sa bouche. On procéde
de méme avec les feuilles lorsqu’il y en a.

On prend aussit6ét & la main, dans le plat de sauce, les morceaux
de viande ou de poisson lorsqu’il y en a.

Les déchets « d’assiette » sont rares : presque tout se mange, la
peau des animaux, les carapaces de crevettes, la plus grande part
des arétes de poisson. On ne laisse que les grandes arétes et les os
trop durs.

Le repas des enfants

L’alimentation des enfants ne suit pas de régles trés précises.

Dés la naissance, lors de sa premiére toilette, le nouveau-né recoit
une petite gorgée d’eau. L’enfant n’attend donc pas longtemps sa
premiére chance de contamination parasitaire, puisque cetie eau
est toujours donnée & la main. '

Le lait maternel devient ensuite 'aliment exclusif des premiers

mois, exception faite d’une petite quantité d’cau donnée de temps
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a autre. Le sein est donné 4 la demande, & toute heure du jour et
de la nuit. :

Deés que Yenfant commence 4 ramper et 4 pouvoir saisir les
objets, il accéde du méme coup a la gamelle familiale.

En général, on lui présente an début du manioc roui, ou, dans
d’autres familles, du plantain cuit. Chez les Baya, le hasard décide.
Les chances les plus fortes sont en faveur du foufou de manioc,
plat de loin le plus fréquent.

Au début, on ne permet pas 4 I’enfant de se servir an plat de
sauce : il ne pourra donc saisir de sa petite main que des tuber-
cules (entiers ou en farine), du plantain ou du foufou de mais.
11 en laisse échapper el émietter beaucoup avant de savoir manger.

Selon les faniilles, on donnera ou non rapidement des feuilles, en
général sans sel. Lorsqu’il arrive 4 I’dge de la marche, I'enfant
apprend a tremper sa bouchée dans la sauce, comme le font ses
parents. .

Viande et poisson sont encore réservés ; I'enfant doit savoir mar-
cher correctemment et prononcer le nom de 'animal ou du poisson
avant de pouvoir le manger. On cominence plus volontiers par les
crevettes que par le poisson, par crainte des arétes.

Jamais la mére de famille ne prépare un repas spécial pour son
enfant. Parfois, seulement, clle garde un tubercule ou dun manioc
roui pour lui donner entre les repas. '

Au cours du repas, I'enfant prend ce qu’il peut. Il est lent, il est
malhabile. Le groupe des parents affamés a tot fait d’ingurgiter le
contenu de la cuvette. Si 'enfant n’a pu parvenir & manger a sa
faim, il est trop tard. On n’a rien mis & part pour lui. Tout au plus
I’a-t-on aidé a4 prendre ses bonchées. ' :

Tel est le repas habituel de ’enfant. 11 faut encore mentionner
des coutumes curieuses : _

A Kombé-Tiko, nous avons observé qu’avant la percée des dents
du bébé, la mére lui prépare une mixture faite de chenilles crues,
de ceeur de béte cuit et écrasé. Aprés ce repas, 'enfant peut manger
tout ce qu’il venut.

A Garoua-Sembé, la mixture est différente : crottes de cabri et
feuilles de Corchorus olitorius, le tout cuit sans sel.

' II. — VALEUR NUTRITIVE DU REGIME
Le tablean ci-dessous indique la valeur alimentaire de la ration
de T'individu moyen. Cette ration est exprimée en calories, protéi-
" nes,- lipides, glucides, calcium, fer et vitamines.
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Ce tableau permet en outre d’examiner I’équilibre de la ration.
On remarque d’emblée la faiblesse de la ration en corps gras et
en protides, et la trés large prédominance des glucides.

TABLEAU 4

Consommation quotidienne moyenne de lUindividu moyen
(exprimée en nutriments)

i MOYENNE
SAVANE LISIERE FORET DE L'ECHAN-
. TILLON

Calories (unités) ... 1.648 1.597 1.580 1.611
Protides totaux (gr.). 23 35 38 - 31
Protides anim. (gr.). 2,9 10,4 10,7 10
Glucides (gr.) ..... 349 317 279 318
Lipides (gr.) ...... 10,5 17,2 22,8 ° 16
Calcium (mgr.) .... 339 435 352 375
Fer (mgr.) ......... 9,5 9,5 . 10,2 9,6
Vit. A (UL) ....... 1.230 1.890 3.190 2.0000 -
Vit. By (y) - ..o 397 613 936 622
Vit. Ba (y) ....... .. 481 603 629 563
Vit. PP (mgr.) ..... 7,1. 8,5 124 9
Vit. C (mgr.) ...... | 120 265 250. 205

Les graphiques 6, 7 et 8, aux pages suivantes, indiquent de quel
groupe d’aliment provient chaque nutriment.

Les principaux commentaires qu’appellent ces documents nous
. paraissent étre les suivants :

Calories. .

Le fait le plus frappant est ’absence quasi-totale de matiére
grasse. Dans la majorité des pays du monde, 20 & 30 % des calories
proviennent des matiéres grasses ; ici, 5 &4 13 % seulement.

Glucides.

La consommation de glucides n’est pas extraordinaire en valeur .
absolue (on a placé i titre de comparaison, page 53, des rectangles
indiquant la consommation francaise, américaine et celle d’'un vil-
lage forestier proche de Yaoundé, Evodoula). Mais-les faits frap-
pants sont la prédominance relative de cette alimentation glucidi-
que et sa monotonie :

farine de manioc exclusive en savane ;
mais et manioc a la lisiére ;
plantain en forét.

Protéines. )
On est frappé par la diversité des sources de protéines, en par-
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ticulier la place élevée que tiennent les feuilles et les légumes verts.
Ceci est dit & ’abondance des feuilles de manioc dans la ration.

Protéines d’origine animale.
Remarquons I’'absence de produits laitiers et surtout des ceufs.



Comparaison de la consommation aux besoins

Les figures 9, 10 et 11 (p. 33, 36, 37) indiquent la variation sai-
sonniére de la sdtlsfflctlon des Desoins tels que les indiquent les
standards. - ' '

Les standards sont pour les calories ceux du Comité des Besoins
en Calories de la F.A.Q. Les auires standards ont été préconisés
par le National Research Council des U.S.A.

Si les premiers paraissent en premicre approximation coustitués
par une bonne estimation des besoins physiologiques, les seconds
expriment des allocations recommandées pour le maintien d’une
bonne nutrition de personnes en bonne santé. Rien ne prouve qu’il
soit légitime d’adopter les mémes standards pour une population
africaine. Néanmoins, il est utile de s’y référer, car ils donnent une
échelle de mesure. - '

Ces figures montrent que les standards ne sont jamais satisfaits,
sauf, en uelques cas, par la vitamine PP et par la vitamine C qui
n’apparait pas sur les courbes de Ia figure 11 quand elle est excé-
dentaire. Encore faut-il, dans ce cas, tenir corupte d’'une perte & la
cuisson de I'ordre de 50 %. :

On est surpris en constatant cette sous-alimentation : §’il n’y a
pas lieu de s’étonner, en effet, que les habitants de la région de
Batouri soient mal nourris (les ressources vivriéres se prétent mal
a la réalisation d’un régime équilibré), il est véritablement surpre-
nant de songer que leuv ration est insuffisante en quantité, car les
disponibilités existent, ou du moins il est assez facile de se les pro-
curer : par exemple, le manioc et les bananes plantains pourrissent
bien souvent dans les chanips. Nous voyons a cette énigne plusieurs
explications plausibles qui ne s’excluent pas :

a) Les besoins sont surestimmés : afin de s’assurer de cette hypo-
thése, il serait bon de faire des études métaboliques et énergétiques
portant sur les paysans noirs au repos et au travail.

b) La satiété survient avant la satisfaction métabolique en raison
des mauvaises conditions de 'alimentation ; un seul repas par jour
et des aliments de base trop peu concentrés (manioc, plantain...),
ce qui nécessite des (Illdlltlt(S C()l]Sld(, ables ‘d’aliments 4 absorber
en unc seule fois. :

¢) Incapacité de la ménagére d’assurer une tidche trop lourde :
clle ne prépare de ce fait qu’un seul repas pav jour ; incapacité
encore, fréquemment constatée, d’apprécier correctement les quan-
tités d’aliments en fonction du nombre des convives. Ceci est parti-
culi¢rement net dans les familles nombreuses qui sont les plus
mnal nourfiés, comine nous le verrons plus loin,
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La malnutrition protéique est compréhensible, étant donné la
faible teneur en protéines des aliments de base et la rareté des pro-
téines animales. '

Le faible taux de la ration calcique est classique quand on ne
consomme pas de lait. Quant aux basses valeurs des rations vita-
miniques, elles ne signifient pas grand-chose, car les standards
correspondent & des rations de sécurité, si ce n’est de luxe.

I1I. — INFLUENCE DE LA STRUCTURE FAMILIALE
SUR LA SATISFACTION DES BESOINS ALIMENTAIRES

Dimension de la famille

La réduction de la consommation alimentaire dans les familles
nombreuses est un fait bien connu dans les pays occidentaux. Nous
Pavons observé également au Cameroun lors d’une précédente en-
quéte en pays forestier (1). Pour mettre en évidence ce phénomeéne,
on peut rechercher une corrélation entre Iindice de satisfaction
calorique et le nombre de membres de la famille. L’inconvénient de
ce procédé est de compter pour la méme quantité un adulte et un
enfant. On peut substituer au nombre de personnes de la famille
une estimation utilisant les « unités de consommation » ont les
enfants sont comptés comme une fraction d’adulte. Mais ce procédé
a encore en Afrique un caractére assez arbitraire. Nous avons pré-
féré utiliser une estimation indirecte de la taille de la famille : ses
besoins quotidiens totaux en calories. Ceux-ci sont, en effet, fonc-
tion du nombre de consommations, mais aussi de leur qualité, les
besoins des enfants étant notablement moins élevés que ceux des
adultes.

Le diagramme de la fig. 12 a été établi sur cette base, en utili-
sant une échelle logarithmique pour les besoins quotidiens en calo-
ries. Il montre que, malgré une assez forte dispersion, il existe une
corrélation. : : o

Si Pon étudie les distributions séparément pour chaque zone, on
constate que cette corrélation se retrouve en savane et en forét,
mnais qu’elle est peu nette dans la zone de savane.

Il semble donc bien établi que les familles nombreuses ont une
consommation calorique plus faible que les autres.

(1) R. MasseyerF, T A. Cavmpox, B. BERGERET. — Le groupement d'Evodoulu,
¢lude de Palimentation. Rapports Sciences humaines outre-mer. Paris, ORSTOM,
~ 1958.
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L’état de santé des adultes

Tout un ensemble de recherches cliniques portant sur adultes,
adolescents, enfants de nos familles enquétées permettent de dire
que Pétat de santé de la population des villages ot nous avons tra-
vaillé parait fort médiocre. , v

Nous laissons délibérément de c¢oté la pathologie infectieuse, qui
n’est pas de notre ressort, sans méconnaitre pour autant les rela-
tions plus que vraisemblables entre état nutritionnel et résistance
aux infections.

Corrélation ontre les besoins quotidiens totaux en calories des familles
et la satisfaction de ces besoins
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Les traits saillants de nos résultats sont les suivants :

Y

— pour les adultes : une certaine tendance a la maigreur, a la
vérité peu accentuée, toutefois plus nette a la mesure du pli
cutané (ue par la prise du poids ;

la fréquence de I’hépatomégalie, égale ou supérieure a 10 9%
selon les zones, parfois associée & une splénomégalie ;

Ia fréquence de I’hypertrophie des glandes parotides, de I'or-
dre de 20 % et plus selon les zones ; -

la fréquence du goitre endémique daus certaines régions, ct
non dans d’autres : on sait que la géographie du goitre est
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souvent capricieuse. Cette fréquence va, en gros, de 10 2 40 % ;
la quasi-généralité d’un signe du mycedéme ;

Pextréme fréquence d’un ahdomen gros, tendu ;

Pétat dentaire dans I’ensemble médiocre, si ’on tient compte
du nombre élevé de dents absentes. Cette situation est le fait
tantot des caries, tantot des gingivites a4 tendance expulsive ;
le nombre moyen de globules rouges sc situe, selon les zones,
_entre 65 et 80 ¢ du taux normal. Il en est de méme du taux
d’hémoglobine.

L’état de santé des enfants

Les recherches cffectuées sur les enfants donnent des résultats
concordant remarquablement avec les précédents.

Il faut ajouter cependant les remarques suivantes :

il semble, sans qu’on puisse étre catégorique, qu’il existe un
retard important a la croissance. IEn tout cas, croissance den-
taire et croissance staturale s’effectuent selon un rythme
différent de celui de ’Europe. Nous sommes personnellement
convaincu que la croissance staturale est trés ralentie ;
Phypertrophie du foie accompagne dans la majorité des. cas
celle de la rate et toutes deux sont attribuables au paludisme.
En savane, toutefois, I'hépatomégalic est plus fréquente que
ne le fait prévoir I'index splénique ;

le kwashiorkor existe. Nous en avons personnellement dépisté
un cas franc, plusieurs autres frustes et, selon les renseigne-
ments que nous avons, il semble bien que le kwashiorkor
puisse é&tre tenu pour responsable du décés de deux enfants
dans la zone de lisiére au cours méme de I'enquéte ;

si les glandes parotides sont plus fréguemment hypertrophiées
chez les enfants que chez les adultes, c’est 'inverse pour la
glande thyroide ; _ :
I’état dentaire des enfanis montre une faible fréquence de
caries sur dents de lait, mais quelques cas de mélanodontie.
Les gingivites existent, mais beaucoup moins fréquemment
que chez les adultes. ‘ ‘ '

Les résultats des exaniens des adultes et des enfants councordent
également en ce qui concerne la distribution géographique des si-

gnes

pathologiques. -

En savane prédominent les hépatonuégalies, les anémies, les gin-

givites.
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En forét, a4 I'autre extréme, ’hypertrophie des glandes parotides
et les parasitoses intestinales sont particuliérement fréquentes.
A la lisiére, goitre et caries dentaires sont plus fréquents qu’ail-
leurs. '

Cause'des troubles observés

Les constatations géog raphiques doivent guider une discussion
étiologique, appuyée par les résultats de Ienquéte sur la consom-
~mation alimentaire. '

La maigreur et la minceur du pli cutané sont, sans doute, attri-
buables a la faiblesse de la ration calorique, dont ce sont des signes
bien évidents. Il faut sans doute aussi en faire des causes de la
nonchalance de cette population. .

Au déséquilibre entre protéines et calories de la ration, il faut
sans doute attribuer certaines hépatomégalies. Rien d’autre, en
effet, n’explique la fréquence ¢levée des hépatomégalies de la zone
de savane. L’absénce d’examens complémentaires ne nous permet
pas de dire s’il s’agit de simples stéatoses ou de cirrhoses hyper-
trophiques. ' .

A la méme cause se rattache sans doutle 'augmentation de vo-
lume de ’abdomen, dont les deux facteurs principaux sont Iexis-
tence de fermentations intestinales et le relichement de la
musculature lisse de l'intestin.

Cest encore sans doute la faiblesse de la ration protéique en
savane qui, explique la sévérité plus grande des anénies dans cette

zone.

D’autres causes y concourent certainement, mais la nutrition est
vraisemblablement la principale. L’ankylostomiase, dont on discute
souvent la part, en pareil cas, ne joue certainement pas le principal
role ici, pour la raison qu’elle est plus importante en forét qu’en
savane, alors que c’est I'inverse pour Panémie. Le paludisimme n’ex-
plique pas davantage la sévérité particuliére des anémies de la zone
de savane. En effet, 4 en ]ugel par les index splénique et hémato-
logique, son intensité reste &4 peu prés constante dans les trois
Zones. o

Outre la carence protéique, la faiblesse de 'apport des vitami-
“nes B intervient peut-étre ici. Seuls, des tests thérapeutiques pour-
raient confirmer ce fait.

— Le signe du mycedéme est peut-&tre aussi & rattacher a ce
groupe de signes : il serait nécessaire d’effectuer des etudes
étiologiques a ce sujet.
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— Nous ne sommes pas entiérement convaincus par les argu-
ments de ceux qui font de I’hypertrophie des parotides un
signe de dénutrition azotée. A bien des reprises, nous avons
constaté des discordances difficilement explicables. C’est en-
core ici le cas puisque, en bonne logique, ces hypertrophies
devraient étre plus fréquentes en savane qu’en forét, alors
que c’est précisément I'inverse.

Au contraire, les hypertrophies des parotides suivent la progres-
sion du parasitisme intestinal, et il faudrait, & titre d’hypothése de
travail, rechercher une corrélation dans ce sens. '

— Les gingivites sont peut-étre explicables, outre le manque
d’hygiéne, par le fait que le taux de vitamine C est inférieur
en savane 4 celui des autres zones.

— La sécheresse de la peau et la dermatose « en mosaique » sont
particuliérement fréquentes en savane. L’étiologie en est pro-
bablement multiple : sécheresse plus grande de 'atmosphére,
déficit en calories et en vitamine A, ete...

Enfin, les deux affections qui prédominent dans la région de
lisiére, gmtre et carie dentaire, ont en commun le fait d’étre éven--
tuellement & rattacher a des perturbations du métabolisme minéral.

Dans le cas du goitre, c’est I'lode qui est en cause. Nous avons
insisté, dans un précédent travail, sur les autres incidences du goi-
tre endémique : retard de maturation physique et psychique, créti-
nisme, complications liées au développement du goitre lui-méme.

Il convient ici de répéter que cette maladie pourrait étre réduite
a quelques cas sporadiques. Si ses causes réelles sont encore sou-
vent obscures, sa prophylaxie est au point. Un plan est méme prévu
depuis plusieurs années au Cameroun. Qu’il soit mis en pratique
est affaire de gouvernement.

Le taux de calcium de la ration est sans aucun rapport avec l'in-
cidence des caries dentaires. En revanche, il ne serait pas sans
intérét de poursuivre dans cette région I'étude simultanée de la
teneur des sols, des eaux el des aliments en iode et en fluor. Il est
possible que ces sols appauvris sment (uuences en l'un et I'autre
éléments. ]

On pourrait alors vérifier s’il y a un parallélisme entre I'inges-
tion de fluor et 1’état dentaire. A

La clinique rejoint donc les conclusmm de lenquéte sur la‘
consommation. Cette populatlon ne ma ngo pas assez et mange une
nourriture mal équilibrée.

De tous les signes observés, I'anémie est certainement le plus
sérieux. ‘
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IV. — RESUME DES CONCLUSIONS DE L’ENQUETE

a) Conclusions méthodologiques

Le colit élevé de telles investigations doit conduire a les planifier

au mieux, de facon & leur faire rendre le maximum possible.
A cet égard, cette enquéte aurait gagné a étre intégrée dans une
enquéte plus vaste, comportant I'étude de la production agricole,
du niveau de vie, des échanges commerciaux, et de 'état sanitaire
en général. .

Seule, la comparaison de ces divers éléments peut permettre une
action efficace.

Aussi pensons-nous qu’a l'avenir, il SCldlt souh‘utable que de
tels travaux puissent étre coordonnés dans cet esprit. Ces enquétes
doivent guider les plans de développements économiques et sociaux.
Il reste souhaitable qu’elles laissent une part 4 la recherche pure,
en particulier dans le domaine médical. o

La forte dispersion des variables conduit & ne préconiser que de
larges enquétes, ot le grand nombre des données collectées puisse
permetire une interprétation statistique valable.

Sans doute, I'une et 'autre de ces conclusions conduisent-elles a
un accroissement du cott de telles enquétes. Mais si I'on pense
qu’elles sont utiles, il faut aussi qu’clles soient utilisables, et, pour
ce, leurs conclusions doivent étre stires et plqcees dans un contexte
plus large que celui du spécialiste. »

b) Conclusion de I’enquéte proprement dite

L’enquéte sur la consommation alimentaire ¢t 'enquéte clinique
permettent de conclure qu’il existe dans ces six villages de la sub-
division de Batouri

a) Une sous-alimentation.particuliécrement nette chez les famil-
les nombreuses.

b) Une insuffisance de protéines dans le régime. Cette derniére
semble é&tre plus particuliérement cause de la fréquence des
hépatomégalies et d’anémies quasi-générales et parfois séveres.

.c) Le goitre endémique est fréquent dans cette zone. Cette ma-
ladie peut provoquer des accidents aigus, mais est surtout liée
4 des troubles du développement physique et mental ; & ce
titre, elle doit étre considérée comme un fléau social a éli-
miner. "
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d) 11 est encore prématuré de se prononcer sur 'effet des autres
déficits que I'on observe dans ’alimentaion. Leurs ecffets sont
probablement moindres que ceux de la sous-alimentation et
de la malnutrition protéique.

L’ensemble de ces causes constitue sans nul doule une entrave
au développement de cette région, car elles provoquent un manque
de dynamisme physique et mental chez les habitants, et probable-
ment une plus grande susceptibilité anx maladies (en particulier
a la tuberculose).

LE PROBLEME DE L’AMELIORATION
DE L’ALIMENTATION

Place de Pamélioration de Palimentation dans Uélévation du niveau
de vie.

I’amélioration de P’alimentation ne peut se concevoir que dans
un tout : Pamélioration générale des conditions de vie. On imagine
mal des paysans africains de ces régions abondamment et saine- -
ment nourris et manquant par ailleurs de tout ou presque tout.
Leur réaction immédiate (qui existe déja, bien qu’a faible échelle)
serait de revendre ce qu’ils considéreraient comme un luxe (les
volailles, les ceufs par exemple), pour se procurer quelque argent
et acquérir les objets qui leur font tant envie, et qui ne sont pas
forcément les plus nécessaires matériellement.

1l existe sans conteste une intense soif de mieux-étre en Afrique.
Elle atteint inégalement les villages et les individus, mais ceux qui
échappent & ce besoin ne tarderont guére a le ressentir. Nous ’avons
constaté avec le plus d’intensité 4 Kanyol, village perdu au cceur
de la forét. C’est sur cette soif de mieux-étre (u’il faut prendre
appui. Mais, reconnaissons-le, ce désir d’amélioration ne touche que
trés peu l'alimentation. Le manioc est la, les plantains abondent
dans la forét. On n’a jamais trés bien mangé, mais on n’a jamais
connu non plus la faim dramatique des pays du soleil quand les
greniers sont vides et que les épis de la nouvelle récolte sont encore
verts. '

Manger est sans doute le but vers lesquels convergent 'immense
majorité des actes de la vie quotidienne, mais cela ne constitue pas
une préoccupation. Les moyens d’acquérir un costume, ou une
bicyclette sont certainement 'objet de plus de souci.

A notre sens, le probléme de I'amélioration de régime ahmentalreA

est d’abord psychologique, ensuite sculement technique et écono-
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mique : ceci nous parait vrai, non seulement pour ces villages, mais
aussi pour presque tout le Sud-Cameroun.

On peut dépenser des sommes énormes pour Pamélioration de
Pagriculture : Peffet sur la marmite familiale risque bien d’étre nul.

Nous sommes convaincus que la premiére nécessité est ’'éduca-
tion de la population. Quelle forme devra-t-elle revétir ? Quel biais
devra-t-elle employer ? Aux pédagogues de donner leur avis. Cepen-
dant, nous pensons (ue, pour de tels problémes, I’école est une voie
trop lente. Qu’on le veuille ou non, la formule connue dans les pays
de langue francaise sous le nom d’éducation de base, et dans les
pays anglo-saxons sous le terme bien meilleur de « communty
development », est la seule qui permette une action relativement
rapide. Les échecs ne sont pas absolument probants. 1l est fort heu-
reusenient, de par le monde, des exemples (qui prouvent que lors-
que la compétence, la persévérance et les moyens matériels suffi-
sants se trouvent réunis, de magnifiques résultats sont obtenus.

I1 n’est certainement pas facile de faire évoluer Palimentation,
car un individu mange difficilement une nourriture autre que celle
qu'a consommée son grand-pére. Néanmoins, en cette époque de
grande transformation de IAfrique, un climat favorable aux évo-
lutions existe, et il faut en profiter.

Supposons tout d’abord les problémes de Papprovisionnement et
de la répartition résolus (nous y reviendrons plus loin), et tenons-
nous-en provisoirement aux problémes psychologiques et éducatifs,
qui sont & notre avis majeurs, car, 51 leur solution n est pas suffi-
sante, elle n'en est pas moins nécessaire.

Nous pensons qu'un biais psychologique favorable peut étre -
trouvé dans le probléme de Palimentation des enfants.

Un motif puissant existe : c’est I'amour des parents pour leurs
enfants, aussi fort ici qu’ailleurs. L’état sanitaire des enfants est
assez mauvais pour qu’il puisse étre possible de convaincre les
parents de la nécessité de changer quelque chose & leur condition
d’alimentation. ) ‘

L’amélioration de la condition sanitaire des enfants pourrait donce
fournir le théme d’une campagne éducative, dont une part.prépon-
dérante devrait étre consacrée aux problémes alimentaires.

Il est évident qu’une telle campagne doit s’adresser avant tout
aux femmes, et ce n’est pas la- moindre difficulté.

Mais il n’est pas impossible de rassembler les femmes lorsqu il
s’agit de leurs enfants. Il y a toujours foule autour des centres de
protection maternelle et infantile en Afrique. Sans doute, de telles
campagnes devraient pouvoir s’intégrer dans les plans de dévelop-
pement de la protection maternelle et infantile. Une trés heureuse

5.
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formule, combinant les soins aux méres et aux enfants avec I'édu-
cation des méres, a été mise au point au Sénégal.

Sans doute, Veffort éducatif ne doit pas s’adresser a ce seul
public : les hommes doivent étre touchés. Au stade de I’école, les
enfants doivent étre avertis de ces problémes. Il est important de
songer a l'adaptation des programmes et du matériel scolaire en
cc sens. '

Mais plus important encore est la qualité de 'éducation en ma-
tiere d’alimentation. Elle ne doit comporter que quielques mots de
théorie : trois ou quatre formules bréves, inlassablement reprises.
En revanche, clle doit abonder en démonstrations et exercices pra-
tiques. .

Il est bien certain que cette orientation est cofiteuse en personnel
et méme en matériel ; mais elle a seule quelques chances d’effi-
cacité. Nous sommes persuadés qu’en matiére d’alimentation, les
discours (radiodiffusés ou de vive voix) ne sonl pas payants, pas
davantage que le cinéma et les projections. Ils ne portent qu’autant
qu’ils accompagnent des exercices pratiques, réalisés par les fem-
mes elles-mémes. ‘

L’effort éducatif, d’abord centré sur Palimentation de I'enfant,
devrait dans un second temps pouvoir étre étendu & celle de la
famille entiére.

Abordons les problémes proprement nutritionnels.

Il semble bien que les deux objectifs qu’il est le plus urgent d’at-

teindre sont :

1) Paugmentation de la quantité de P’alimentation qui doit four-
nir un nombre plus élevé de calories ;

2) l'amélioration de sa qualité. Il faudrait en particulier hausser
le taux de protéines du régime, ce qui presque automatique-
ment conduirait & améliorer la tenue du régime en vitamines
du groupe B.

Augmentation de la quantité de la ration..

Nous pensons que cet objectif peut étre atteint de trois facons
différentes, qu’il faudrait associer.

La premiére est I'introduction ou le développement de la pro-
duction d’aliments plus concentrés. Il va sans dire qu’il ne suffit
pas que la production existe, il faut encore que ces aliments entrent
dans la marmite familiale. Nous retrouvons donc au centre de ces
problémes la nécessité de I’éducation.

Au tout premier plan de ces aliments, il faut placer les matiéres
grasses. 11 est en effet trés frappant de constater que le régime ali-
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mentaire de ces populations ne contient pratiquement pas d’huile,
ni de graisse. L’absence de palmier 4 huile dans cette région sem-
ble le fait du hasard ; cependant, il en existe, par‘places, des colo-
nies qui semblent prospéres, surtout en forét.

Nous croyons donc qu’il y a un effort immédiat 4 faire pour le
développement de cette culture. L’huile de palme semble appréciée
et nous croyons que, si elle était disponible, elle serait facilement
consommée. Elle aurait en outre Pavantage d’assurer une énorme
ration de caroténe. ‘

De méme, il faut encourager la production et la consommation
des graines : oléagineuses comme les arachides ou le sésame (qui
contient un thux de caleium trés élevé), ou non oléagineuses comme
les haricots. A .

Il y a également tout intérét & développer la production de mais,
aliment déja connu et apprécié, mais presque enticrement réservé
a la production de biére.

Ceci pose bien é¢videmment des problémes agricoles et des pro-
blémes éducatifs, qui ne sont pas de notre ressort ; sans doute ne
sont-ils pas insolubles. '

La seconde voie d’amélioration est purement éducative. Il s’agit
de persuader les habitanls qu’il faut laire deux vrais repas par

“jour et non un seul. '

Sans doute n’est-ce pas un résultat facile & obtenir, mais nous
sommes convaincus que cet effort doit étre payant, car, surtout avec
les aliments trés aqueux dont disposent les habitants de ces vil-
lages, le mode d’alimentation qui consiste 4 ne manger qu’une fois
par jour est anti-physiologique. Cette scule modification devrait
augmenter nettement la valeur calorifique de la ration.

La troisiéme voie (ue nous proposons est tout & fait indirecte.
Elle prend appui sur le fait que la tiche de la ménagére rurale afri-
caine est trés lourde, comme nous avons souligné plus haut. Aussi

" tout ce qui pourra améliorer ses conditions de travail doit indirec-
tement se répercuter sur I'alimentation familiale.

Un des premiers problémes est le fait que 'homme ne participe
pratiquement pas aux cultures vivriéres. Mais le peut-il, dans le
contexte coutumier rituel, qui lie ¢troitement dans un méme prin-
cipe de fécondité la femme et la terre ?

Sur le plan matériel, un sérieux probléme est celui de I'eau. Le
jour ou chaque petit village possédera une adduction d’eaun, des
milliers d’heures de travail pénible seront épargnées aux femimes,
et 'on peut espérer que ce temps sera consacré a4 I'augmentation
du bien-étre.
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Mais il est quantité d’autres awéliorations possibles. Elles doi-
vent étre étudiées par les spécialistes du bien-étre rural en fonctlon
des possibilités locales.

Sur le plan de ’alimentation, nous pensons qu’il y aurait intérét
a étudier sérieusement les couditions du travail ménager de la
femmme africaine et 4 rechercher si un petit appareillage sommaire
ne pourrait pas faciliter sa tiche. Des appareils plus complexes,
comme les moulins 4 moudre le m‘us, peuvent étre mtrodults a
Péchelon des gros villages.

Tout ceci va de pair avec amélioration générale du niveau de
vie, qui est en somme le grand probléme matériel et psychologique.
L’amélioration de lalimentation est difficilement dissociable de
ce tout.

Amélioration de la qualité de la ration.

Les objectifs les plus urgents paraissent étre I'accroissement du:
taux de protéines et de vitamines C dans la ration. D’une facon
générale, approvisionnement en vitamines du groupe B doit s’amé-
liorer lorsque le taux de protéines est haussé. ' ,

Nous n’envisagerons pas ici la question de Paccroissement de Ia
ration en vitamine A : I'introduction générale du palmier a huile
dont il a été question plus haut résoudrait en grande partie ce
probléme (non complétement, cependant, puisque la vitamine se
trouve dans Yhuile de palme sous forme de caroténe et non de 1'et1-

nal actif). ' 4

Enfin, I’enrichissement artificiel de ’alimentation en iode devrait
permettre la prophylaxie efficace du goitre endémique, sérieux
probléme auquel il serait temps de donner une solution. :

L’amélioration de la ration protéique doit se faire en quantité et
en qualité. En particulier, il y a tout intérét 4 augmenter dans la
mesure du possible la quantité de produits d’origine animale. 11 ne
fait pas de doute que les ressources de la -chasse, poursuivant leu1
tendance actuelle, décroitront dans Yavenir. _

I1 n’en sera que plus urgent de mettre en ceuvre les inesures
utiles pour faciliter 'approvisionnement en protéines.

Spontanément, il est vraiseinblable que des circuits de distribu-
tion de la viande et du poisson séché se créeront au fur et 4 me-
sure que le niveau de vie s’élévera. Le role de I'administration est
de faciliter la création de marchés et I'introduction de nouveaux
circuits commerciaux dans cette région, jusqu’ici fort mal appro-
visionnée. i

En dehors de ces modifications corrélatives a4 Pamélioration géné-
rale des conditions économiques (qui doit normalement résulter
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des efforts que poursuit le Secteur de modernisation agricole de
I’Est-Cameroun, et des organismes tels que la S.E.IT.A.), il serait
néeessaire d’orienter la production destinée & 1’auto-consomiation
vers le petit élevage et la pisciculture.
Cette responsabilité incombe aux techniciens, mais il ne fait pas
de doute que ceux-ci ne doivent pas se contenter de mettre en place
- les ¢léments matériels nécessaires 4 ces activités ; ils doivent pré-
voir en ménme temps des campagnes éducatives en profondeur, qui
ne devraient pas concerner seulement le prodficteur, mais le
consommateur. Ces cfforts (déja entrepris avec un certain succés
en ce qui concerne la pisciculture) ne pourront porler leur effet
qu’a long terme : il Tait, en effet, peu de doute que I'habitude de
manger des ceufs ne pénétrera pas rapidement dans ce milieu. Mais
la difficulté n’est évidemment pas une raison pour ne rien entre-
prendre. Elle est plutét une invite &4 un effort patient et bien coor-
- donné entre les divers techiniciens intéressés.

Le méme effort devrait s’appliquer en vue de la production et de
la cousommation de protéines d’origine végétale. Du point de vue
nutritionnel, on peut particuliérement recommander le sésame
(également riche en protéines et en calcium), 'l’ar)achide, les hari-
cots ct le pois souterrain (malgré le peu de succés actuel de ces
aliments).

Un végétal tel que le soja pourrait sans doute étre employé plus
~utilement a Palimentation du bétail qu’a son utilisation directe par

I'homue. '

Le choix entre ces diverses cultures regarde évidemment les
techniciens. 11 ne fait toutefois aucun doute que de sérieuses diffi-
cultés purement agricoles doivent étre rencontrées en savane et a la
lisiére de la forét, o le processus de latéritisation du sol a atteint
une extension énorme, laissant d’immenses étendues pratiquement
infertiles. ‘

L’amélioration de la teneur (lu régime en vilamine C est presque
uniquement une affaire d’éducation. Dés que le goat et I'habitude
de consommer des fruits seront nés, il ne se posera pas de réel
probléne de production. bouhgnons que cette question présente
surtout un intérét en savane. .

Enfin, nous ne reviendrons pas longuement sur le probléme de
Penrichissement de l’alimenlation en iode.qui a fait 'objet d’un
apporl spécial (1). Le projet préconisé retient 'introduction de
I'iodate de potassium dans le sel de consomination courante, me-

(1) R. MasseyEFF. — Projet de prophylaxie du goitre endémique an Came-
roun. Rapport polycopié¢ I. R. Cam., Yaoundé, 19535,



sure actuellement en ceuvre dans de nombreux pays et donnant
toute satisfaction. Ce procédé simple devrait permettre la quasi-dis-
parition de la maladie dans les nouvelles générations.

L’étude de ces villages révéle presque uniformément le tableau
de l'insuffisance alimentaire.

Tout ce qu’on.pourra dire, écrire ou projeter concernant les hom-
mes de ce pays doit tenir compte de cette malheureuse réalité.

A I’beure oui de grands espoirs sont fondés sur le déyveloppement
humain et économique de I’Afrique, il faut souligner le grave han-
dicap que représentent cette sous-alimentdiipn et cette malnutrition.

Celui qui ne mange pas 4 sa faim e désire faire aucun effort.
Il se contente de survivre.

Si 'on désire qu’il travaille en vue d’unr avenir meilleur, il n’est
que deux solutions : le forcer a travailler, sans souci de sa liberté,
de sa personnalité, de sa santé, ou bien lui fournir, au moins pour
une période de démarrage, de quoi manger, et parallélement orien-
ter son activité de fagon & lui permettre d’atteindre lui-méme dans
Pavenir 4 la suffisance alimentaire.

D™ R. Masseverr, médecin nulritionniste,

Mlle M.-L.. P1ERME, assistante nutritionniste.

B. BERrGERET, pharmnacien-chimiste des T.0.M.
Section de Nutrition-Alimentation de UI.R.CAM. ’
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