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HISTOIRE DU MANIOC EN AFRIQUE CENTRALE AVANT 1850

JAN VANSINA

Remarques préliminaires

Le manioc (Manihot esculenta/utilissima) est aujourd’hui la plus cultivée d’une série de
plantes domestiques d’origine américaine qui dominent la production agricole de
toute I’Afrique centrale malgré le fait qu’il ne fut introduit qu’apres 1600." Cest
pourquoi les historiens ont parlé de révolution agricole. Ils pensent que ces plantes
furent adoptées presque immédiatement parce que leur rendement est bien supérieur
a celui des plantes domestiques anciennes a I’exception de la banane plantain. Parmi
les nouvelles plantes le manioc est d’ailleurs le plus performant puisqu’il produit dix
fois plus a ’hectare que ses concurrents africains les ignames ou céréales (éleusine,
millet, sorgho) et plusieurs fois plus que le mais, sa concurrente américaine.

Mais des qu’on regarde les choses de pres on s’apercoit que cette “révolution” est
loin d’étre prouvée, car une date d’introduction n’est pas automatiquement celle de
P’adoption de la plante en question par les agriculteurs locaux, que la culture sur
grande échelle de cette méme plante ne suit ni automatiquement, ni rapidement son
adoption et que sa diffusion a partir du point d’entrée n’est ni certaine, rapide, ou
uniforme. Chaque étape ne découla pas inéluctablement de la précédente. Certaines
plantes comme le riz ont été introduites mais ne furent pas adoptées.” D’autres comme
les choux’ furent adoptées mais restérent toujours des cultures d’appoint et ne se
diffusérent pas bien loin. En fait chaque plante a sa propre histoire conditionnée par
un faisceau complexe de facteurs divers. Ceux-ci incluent non seulement I’environne-
ment naturel, la complexité des nouvelles connaissances botaniques a assimiler, les
pratiques de culture, les outils, le rendement obtenu, le besoin en main-d’ceuvre, la
gérance de la production, la valeur marchande du produit, les techniques de
transformation en nourriture et de cuisine, et méme, la composition et les recettes des
différents repas mais aussi des facteurs sociaux comme la stratification sociale et la
division du travail au sein des ménages et villages par le sexe et I’age.

L histoire du manioc au Kongo, dans ’ancienne colonie de I’Angola et sur le long
des cotes de Loango illustre cette dynamique. A une exception possible prés le manioc
fut introduit pour les besoins de la table portugaise. Son africanisation par les Kongo

1 Je remercie Beatrix Heintze, Joseph Miller et Gerda Rossel pour leur suggestions et aide, notamment
par la communication de documents divers.

2 Le riz est déja mentionné par Duarte Lopes vers 1583. Pigafetta et Lopes 1965: 76: “le riz n’a pas beau-
coup de valeur non plus” [comme le mais qui lui réussit].

3 Depuis son introduction au XVIe siécle le choux a été cultivé en petite quantité en pays kongo.

4 Nous distinguons entre Ambundu qui sont les habitants africains de Luanda et de son arri¢re pays
notamment les ancien royaumes de Ndongo et de Matamba et Ovimbundu qui habitent le plateau dit
de Benguela.
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et les Ambundu’ fut lente et ensuite il fallut des générations pour que la plante
devienne I"une des plantes vivriéres principales et un des “pains quotidiens”. De plus sa
diffusion géographique a I'intérieur fat fort irréguliere. Ce n’est que vers le milieu du
XIXe siecle que le manioc se généralisa enfin comme “pain quotidien” parmi les
Ambundu au moment ou sa diffusion avait atteinte ou était en passe d’atteindre les
limites de I’ Afrique centrale puisque dans les années 1870 on le trouva en Zambie du
nord-est, au Maniéma, au chutes de Kisangani, sur 'Uele et au Gabon. Par aprés
s’amorcera une nouvelle phase dynamique liée d’abord a la pénétration européenne
et a I’action coloniale.’

Le manioc s’installe: 1612—c.1650

Le manioc fut introduit sur les cotes de I’Afrique centrale au moins a cing reprises
différentes dont trois au sud du Gabon.® Le texte le plus ancien connu date de 1612,
concerne Mayumba au nord de la cdte de Loango et rapporte ce qui suit.

“Dans leur pays des racines qu’ils appellent casavy deviennent aussi grosses que la partie la plus
épaisse de la jambe d’un homme. Iis les pilent et ils les séchent au soleil de fagon qu’elles deviennent
aussi blanches que la farine de la meilleure qualité. Si 'on boit le jus de cette racine (qu’ils expriment
d’une fagon étrange) quand la racine est encore verte, il est si vénéneux qu’aucun poison lui est
comparable. Mais c’est leur pain et il est bien doux.”

On ne peut douter qu’il s’agit effectivement de manioc et non, par exemple d’'un
igname vénéneux, parce que l'auteur décrit la facon d’extraire le poison comme
“étrange” ce qui se comprend de la part d’un européen décrivant le procédé (tipiti)
indien,® mais ne s’applique pas au rouissage pratiqué aussi en Europe. A cette époque
Brun est le seul qui mentionne le manioc encore que le manioc soit peut-étre une des
“autres racines” que Battell signale pour Mayumba.’ Par la suite vers 1624 Van
Wassenaer confirmera la présence de ce kassaviy" a Loango. Ensuite Dapper compilant
des sources d’avant 1650 déclare “ils ont grande abondance de bananes et de manioc ou
racine-de-farine (farinha) lesquelles deux plantes leurs fournissent le pain” et para-
doxalement aussi “Mais leur nourriture ordinaire est surtout ‘fondy’ [mfondi] ou ‘foufy’
[mfumfu: ‘farine’] de farine de mais”. D’ailleurs sa description des champs principaux au
Loango s’applique a une série céréale/légumineuse, pas au manioc.” On peut en conclure
que le manioc se mangeait, mais pas au repas principal et qu’il était alors une culture
agricole auxiliaire, plantée sans doute de préférence en association avec les arachides.”

5 Le marché des vivres en Angola au XIXe siecle apres ¢.1830 est en cours d’étude par Jill Dias.
6 Il ressort des données linguistiques que la plante a été introduite séparément au Cameroun et Gabon
soit pres du Cap Lopez (le plus probable) soit dans I’estuaire au Gabon a une date inconnue.
7 Brun 1969: 8 et Jones 1983: 47.
8 Pour ce procédé voir Ross 1954: 54-55. Gietema-Groenendijk 1970 donne un apercu des différents
traitements du manioc dans le monde.
9 Battell 1901: 53: “Ici il n’existe ni blé ni céréales. De ce fait les gens vivent seulement de bananes plantain
et de racines de différentes especes” (vers 1608/10).
10 Van Wassenaer, vol. 8: 26v. d’aprés Jones 1983: 47-49, note 17.
11 Dapper 1676: 148 (les deux citations) et 149 (champs). Je cite la seconde édition de 1676, plus accessible
que la premicre et toute la pagination citée est celle de sa partie 2.
12 Cependant aucune source de I’époque ne I'affirme expressément. Méme la description de I’agriculture
et I'illustration de Merolla 1692: 140-141,179 et ill. 180 (valable 1683-1689) sont ambigus.
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Apres le Loango c’est au Soyo la province maritime du Kongo, que le manioc est
expressément signalé en 1624:

“Depuis peu d’années, les Portugais qui demeurent 2 Mpinda [le port] plantent du manioc en cette
contrée a la maniere du Brésil; c’est un aliment mangé habituellement par les blancs car il est trés
savoureux...”?

Donc P'introduction de la culture date de c.1620 et encore en 1624 il était
entierement a 'usage des Portugais. Vers 1645 cependant les habitants avaient pris
I’habitude de consommer du manioc quotidiennement comme casse-cro{ite au milieu
de la journée. Selon Cortona “leur nourriture ordinaire avec laquelle ils se tiennent en
vie, est une racine nommée mandioca; ils en font une farine, un fruit appelé banane, et
celui-ci leur sert de pain”."

C’est sans doute a partir de Soyo que le manioc fiit transplanté 2 Mbanza Kongo, l1a
capitale du royaume ou il est signalé en 1645:

“Leur tient encore lieu de pain une racine appelée Madioka, laquelle est comme un gros panais.
Quand on déterre cette racine elle est vénéneuse; pour enlever le poison on la fend au milieu et on la
met dans I’eau ol on la laisse rouir durant deux ou trois jours, puis on la retire de I’eau et on la met
sécher au soleil. Quand par apreés, ils veulent manger de cette racine, ils la remettent quelques temps
sur les braises; elle leur sert de pain mais elle est fort insipide. Ils ont aussi ’habitude de faire de la
farine de cette racine. Ils s’y prennent ainsi: extraite de ’eau et séchée quelque peu, ils 1a grattent avec
un certain instrument a eu qui ressemble a une rape; puis la farine est mise au soleil; a premiére vue

elle semble du fromage rapé. On la conserve dans des sacs et sans y mettre du levain ni en faire du

pain on la mange ainsi avec des cuilleres”.!s

Ce texte est complexe. Malgré le “leur” et le “ils” de ce texte qui semble renvoyer
aux Africains ces termes s’appliquent surtout aux Portugais puisque la rApe men-
tionnée est un outil lusitanien et que tant la préparation de la farine de manioc comme
la facon de la consommer sont celles du Brésil. Le placement de ce passage qui vient
apres la description des plantes alimentaires et de la cuisine kongo ordinaire renforce
encore ce soupcon. Par contre le rouissage de la racine et la consommation de la
carotte grillée (comme casse-crofite) sont des procédés bien africains. Déja a cette
époque le manioc commence a s’africaniser.

La production au Kongo était alors liée a la géographie du commerce en général.
En dehors de la capitale et le long des petites rivieres Lifune et Onzo, voisines du
Dande, comme au Soyo la plante n’était apparemment pas cultivée du tout, car les
voyageurs ne la mentionnent pas ailleurs avant la fin du siécle. La production de la
Lifune et Onzo était vendue a des marchands Européens qui y achetaient aussi leurs
haricots, leur céréales et leurs poules.' A Mbanza Kongo les nombreux Européens

13 Bontinck, Castro Segovia 1972: 82. Ensuite le texte comprend une lacune car il continue “il ressemble &
la moutarde mais il est plus grand...” un cliché qui renvoie a I’éleusine.

14 Brésio, X: 98 (citation 20-3-1648). Voir aussi IX: 262,267 (1645),278 (1645 “casave”). Noter que le texte
cité est embrouillé. Aprés “farine” il se réfere a la banane plantain. La “farine” en question serait-
elle celle des missionnaires? Thornton 1983: 30 et 144 note 12 et Merolla 1692 140-141 pour le casse-
crofite.

15 de Rome 1964: 90.

16 Dapper 1676: 194 (valable pour 1640-1650). Pour la noblesse kongo cf. Cadornega 1940, I1: 268 (pres du
Loje).
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locaux et leurs pombeiros (africains ou mulétres conduisant des caravanes pour le
compte de marchands portugais) principaux, imités peut-étre en partie par la noblesse
kongo, faisaient planter du manioc par leurs esclaves, ce qui sera aussi le cas en Angola
et ce qui contraste avec la situation au Loango, Soyo, et a la Lifune et Onzo ou le
manioc était planté par des paysannes libres dans leurs propres champs.”

On est surpris d’apprendre qu’en Angola le manioc est d’introduction plus récente
qu’au Soyo parce que de tout temps cet aliment était fort prisé des Portugais locaux,
spécialement sous forme de farine rapée. Luanda fut exclusivement fourni en manioc
pendant longtemps par les navires venant du Brésil.” Sur la base d’un texte mal
compris un auteur a prétendu que le manioc était cultivé en Angola déja en 1579 mais
les racines dont il est question dans ce texte sont des racines de roseaux fléoles.” La
premiére référence positive connue de la culture du manioc en Angola ne daterait que
de1632. Parlant de la grande plantation jésuite sur le Bengo ou ’auteur travaillait il en
dit:

“...ol nous avons une belle plantation de bananes, bananes plantain, ananas, mais et sorgho, haricots

casa, moutarde (éleusine), oranges, citrons, cédrats (sidra) et beaucoup de farinha de guerra et autres
choses ...” %

Elle fut introduite par Ferndo de Sousa qui délimita les premiéres concessions de
plantations ou arimos sur les rives des rivieres Bengo, Dande, et Cuanza en1627.”' Les
premiéres cultures substantielles de manioc dateraient donc de c.1630. En1641
cependant on en trouve aussi dans les arimos autour de Massangano mais il est
probable que la culture de manioc en grand fut surtout stimulée par la guerre luso-
hollandaise de 1641 a 1648.%

Les Portugais introduirent le manioc pour leurs propres besoins a partir du Brésil
ou elle était devenue leur pain ordinaire sous forme de pain (bolo) ou de “farine”
(farinha) en fait des rapures ou copeaux de manioc, ayant remplacé le blé ou le millet

17 Au Soyo cette situation frappe les Capucins au point de devenir un cliché sans cesse répété. Merolla
1692: 79-180 et ill. 180 ol la femme au champ et la plante du manioc se trouvent sur la méme image.
Thornton 1983:29-30. Pour le Loango Dapper 1676: 148.

18 Brésio XV: 372 ("farinha do Brasil” - 1592), 337 (1593); Battell 1901: 92 (c.1597/8?), Pyrard 1887:
218-219 [1600-1611], Ruiters 1913: 13-14 [1623]; Heintze 1988, 187 [1627]; Cadornega 1940, I: 124-125.

19 Maestri Filho 1978: 87 citant un texte dans Brésio I11: 181-182 (document 41 ).

20 Brasio VIII: 109 (10-2-1632). Je remercie B. Heintze pour cette référence. A partir de 1641 la culture et
le traitement du manioc sont souvent mentionnés. Par exemple Jadin 1975, I: 104: document 46 de
1641(manioc planté au Bengo) et 100 document 41 (moulin a farine au Bengo).

21 “Jai distribué les terres du Sequele qui est un site tres fertil et qui donnera les années pluvieuses des
provisions qui permettront de se passer des farinhas do Brasil” dans Heintze 1988: 187 (29-9-1627)
manioc. Cadornega 1940, I: 124-127. La note 1 de Delgado (126) date ceci de 1625 mais le document 75
de Felner 1933: 524-529 date de 1627. Ce régistre de concessions de terres est le plus ancien connu. Il
prévoyait qu’un propriétaire perdait sa plantation si celle-ci n’était pas mise en culture endéans les cinq
ans a partir de la date de la concession (524). Pour une liste compléte de bénéficiaires voir Heintze 1988,
I1: 280 et 364-376 (1627-1630). Voir aussi Dapper 1676: 225 “en 1629-1630”. Les sources de Dapper
datent de c.1641 a c.1657.

22 Cadornega 1940, I: 126-127, 267, 316, 322, 360-361, 372, 446, 433 437-439, 442, 446 390, 450, 511, 527,
528-529. Une stimulation due aux besoins militaires et civils accris suite a ’occupation de la cote par
les Hollandais est suggérée par B. Heintze.
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portugais pour cet usage.” Du temps de Cavazzi I’on disait qu’elle avait été introduite
soit du Brésil soit de S. Tomé.* En I’absence de sources concernant cette ile pour
1555-1600 on ne sait pas quand le manioc y fut introduit.”

Quoiqu’il en soit les sources concernant I’Angola et le Kongo sont claires: le manioc
est un aliment produit par et pour les Européens. A Mayumba la chose n’est pas
évidente, mais le lieu était fort fréquenté surtout pour I’achat de bois de teinture.” On
peut donc penser qu’ici aussi les commergants introduisirent le manioc pour leur
propre consommation, cultivé soit par leurs esclaves, soit par des femmes locales.

Dans les arimos angolais les Portugais utilisaient exclusivement des esclaves
organisés en villages et dirigés par un chef noir ou blanc. Les femmes cultivaient mais
le traitement du manioc était un travail masculin.” Ils y introduisirent leur technique
de culture, leur fagon de traiter la racine, leur préparation de la farinha et leur recettes
de cuisine. Le manioc était planté sur des billons ou des monticules surélevés de la
hauteur du genou environ.”® Neuf mois plus tard aprés maturation la racine était
déterrée au fur et 2 mesure des besoins, car elle pouvait rester en terre jusque pres de
deux ans apres la plantation. Ensuite la racine était écorcée et la carotte apportée au
moulin. Cet appareil consistait en un cylindre de cuivre pourvu de pointes en cuivre ou
en fer pour riper le manioc actionné par un esclave. Ensuite les rapures étaient
entassées et le jus toxique du manioc était exprimé — au Brésil par une presse a torsion,
le tipiti, en Angola par une presse utilisant un poids lourd. Finalement les rapures
étaient torréfiées sur une tdle de fer chauffée.”” Ces rapures, dont la consistance est
comparée a celle du fromage rapé, était la fameuse farinha, un aliment qui se conserve
pendant de longs mois et de ce chef devint rapidement la nourriture préférée des
voyageurs de toute sorte tels que militaires en campagne, caravaniers et esclaves.” Elle
se mangeait a la cuillere telle quelle, ou cuite au four a pain en miche (bolo) ou encore
en forme de gateau (besu, beju en portugais de I’Angola et funji en ambundu).*

23 Par la suite de ce texte pour distinguer entre rapures de manioc et farine fine tamisée ou non nous
utilisons exclusivement le mot farinha pour désigner les rdpures que nous contrastons avec “farine fine”
qui peut étre une farine de céréale ou de manioc pilonnée ou moulue et ce malgré le fait qu’en portugais
le mot farinha désigne n’importe quelle farine.

24 Cavazzi 1965 (1,87): 56. Les chiffres entre guillemets renvoient au livre et au paragraphe ce qui permet
d'utiliser aussi d’autres éditions.

25 Suite a I’histoire mouvementée de la capitale de S. Tomé peu de sources de cette époque ont survécues
et aucune parmi les rares survivantes ne mentionne les plantes alimentaires.

26 Van den Broecke 1950: xcvi, 43, 60; Brun 1969: 7; Battell 1901: 53; Martin 1972: 39-40, 47.

27 Correa 1937,1:112-113.

28 Correa 1937, I: 114-115. Noter que cet auteur est brésilien et bien au courant de la culture de son “pain
national”. Mais déja Dapper 1676: 227 mentionne la méme technique culturale. Il parle de “collines
comme des taupiéres”, de plusieurs boutures, de deux ou trois sarclages et de maturation en neuf a
douze mois. La préparation du champ en hauts billons décrite par Brun 1969: 15 peut convenir au
manioc mais moins que celle en monticules.

29 Dapper 1676: 227-228; d’Atri 1984: 16-17; de Lucques 19: 77; Cadornega 1940, I: 446, 511 (région de
Lembo lez Masangano) et encore Tams1845, II: 101 quoique Correa 1937, 1:115 décrit la fagon africaine
de faire de la farinha. Pour la presse Cavazzi 1965 (1,36): 31 (le poids est une pierre) et Cadornega 1942,
I11: 361. Faute d’appareil approprié on pilait le manioc 8 Mayumba dés 1612 selon Brun 1969: 8.

30 Illustration de sacoche a farinha dans Couceiro, 1892: 10. Voir aussi le panier standard a farine quinda
(44).

31 Cavazzi 1965 (1,36): 31 (beju). Zucchelli 1712: 203 besu. En brésilien beiju.
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En Angola, une affaire de Portugais

Le manioc “devint immédiatement (depressa) I’aliment principal des populations du
Kongo et de I’Angola” nous dit A. Parreira en exagérant a peine ’opinion de la
majorité des autres historiens.” C’est confondre entre plantations portugaises et
champs villageois, confondre entre une production commerciale de farinha et une
production pour la subsistance journaliere, et fatalement tirer de cette confusion la
conclusion erronnée que le manioc était devenue la culture principale de subsistance
de toutes les populations africaines. Un examen des sources dont ces auteurs se
prévalent permet de brosser un tableau assez précis de la spécificité de la culture du
manioc en Angola vers le milieu du siécle, ou une production commerciale importante
de plantation capitalisée par les Portugais allait de pair avec un refus total de cultiver
la plante de la part des villageoises.

Parreira comme les autres auteurs a été inspiré par les deux sources principales de
’époque, le missionnaire Cavazzi et le militaire Cadornega résidents en Angola entre
1639 a 1680. En parlant de I’agriculture Cavazzi note:

«... manioc dont la racine réduite en farinha sert de bonne nourriture (sustento) aux naturels de ces
» 33

régions. Elle est employée de différentes manigres soit par les nobles, soit par les roturiers”.

Mais plus loin en parlant de I’alimentation il se limite a dire que “Les habitants du
littoral I'utilisent tous les jours comme pain”.* Et dans sa description des provinces il
nous dit encore que “celle-ci est la nourriture ordinaire, la plus nutritive des naturels”,
mais cela ne s’applique plus qu’aux habitants du Bengo.” Enfin pour la région de
Musseque (Massangano et Cambambe) il signale que la farinha qui y est produite sert
surtout de nourriture pour ’armée, quelques 35,000 a 40,000 sacs étant expédiés
chaque année.* Tout cela n’est pas sans ambiguité. Qui sont ces nobles et ces roturiers?
De quel littoral parle-t-on? Uniquement du Bengo ou aussi de la cdte du Kongo, de
Soyo et de Loango? Et ce “pain” l’est-il au sens métaphorique (nourriture la plus
essentielle) ou littéral (boule ou miche)?

Cadornega peint un portrait analogue: le manioc, nourriture favorite des européens,
était cultivé exclusivement sur les arimos, a I’exception de quelques cultures établies
le long de la basse Cuanza par les Kisama et qui semblent, comme les arimos avoir été
travaillées par des esclaves. Le manioc réduit en farinha faisait ’objet d’'un commerce

32 Parreira 1990: 44. L'impression générale est bien exprimée par J. Devisse dans sa préface a J. Nsondé
1995:7 (“... plantes américaines vite adoptées comme le manioc ou le mais”). Méme un bon connaisseur
comme J.C. Miller 1988: 19-20 estime que dés 1700 non seulement les populations kongo et ambundu
mais aussi les Ovimbundu et les habitants de I’ Angola oriental actuel avaient adoptés le manioc comme
culture de subsistance — ce qui n’était pas encore le cas en 1850.

33 Cavazzi 1965 (1, 87): 56.

34 Cavazzi 1965 (1,286): 140.

35 Cavazzi 1965 (1, 36): 31-32. Et encore dans le bas Bengo seulement. Méme sur le haut Bengo en 1674
Manuel Ribeiro, Jésuite en tournée apostolique, ne retrouve pas de manioc, mais seulement du mais.
Voir Brésio XIII: 249-274 sp. 262,265,274. La fuba mentionnée p. 260 désignait alors un plat de mais ou
de manioc.

36 Cavazzi 1965 (1,37): 32. Un sac est un exeque (emzeque) soit 56 litres environ.
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" important en volume et fort profitable.”” Cette situation est déja celle décrite par les
Néerlandais & partir de 1641* et elle est confirmée pour I’essentiel par de Massiac.”
A y regarder de pres Cavazzi et Cadornega excluent tout I'intérieur de I’Angola. On
n’y cultive pas le manioc. Ni Cavazzi ni Cadornega ne le mentionnent pour les autres
parties de I’Angola, de Benguela, de Matamba ou de Kongo et une lecture serrée de
leurs ouvrages confirme que les Africains ruraux ne cultivaient pas la plante.” Cette
situation explique par ailleurs pourquoi dans la description de ’agriculture de Cavazzi
“en Angola” les céréales viennent en premier lieu, que sa description de la préparation
des champs est celle de champs de céréales et de 1égumes, et que le paragraphe sur le
manioc vient 2 la fin de cette section et a début de celle concernant les aliments
intéressant les Européens. Quant a Cadornega chaque fois qu’il décrit une agriculture
africaine il souligne non seulement les céréales et omet le manioc mais il déclare
clairement “les ruraux (gentio/‘paiens’) ne s’occupent pas de ces travaux (faire de la
farinha de manioc) et maintes fois la méme chose vaut pour les Portugais établis les plus
riches en plantations”.” Ailleurs il dit expressément que le mais et le sorgho sont la
principale nourriture des Africains et méme des européens de Massangano.” En outre
aucune des autres sources de ’époque qui parle de vivres ou de cultures a I'intérieur du
pays ne pipe mot de manioc.* La seule exception concerne la cour de Matamba en 1663
ol quelques sacs de farinha, apportés sans doute par des commergants, figurent parmi
les aliments disponibles pour le banquet funebre de la reine Njinga.*
Tout ceci confirme 1’opinion des sources néerlandaises, notamment un rapport qui
déclare en 1641:“il y [le long des fleuves en Angola | pousse principalement du manioc
a condition que les blancs viennent le faire planter et sarcler. Les noirs n‘ont jamais

37 Cadornega 1940, I: 232, 256, 258, 266, 240, 295-296, 299, 316, 337, II: 24, 54, 137, 206, 270, 307, 366, 380,
413-414, 427; 111: 45, 52-53, 62, 69-70, 76, 83, 93, 98, 132-136, 138, 141, 153, 172 (pas a Benguela),
200-202, 334, 361,366; Brasio I1: 469 (1655), et déja en 1632; Brasio VIII: 109. Filho 1978: 88 mentionne
les plantations au Kisama sur la foi de Cadornega mais sa référence n’est pas exacte. Voir Dapper 1676:
246 (plantations kisama de manioc), 232 (Les Kisama ach&tent des esclaves) et Cadornega 1940, IL:
110-111 (cultures y compris du manioc dans un village “Songo” habité aussi par des déserteurs
portugais).

38 Dapper 1676: 221, 225,227-228, 235, 246. Les sources de Dapper a ce sujet datent d’entre 1641 au plus
tot et avant 1657 au plus tard et recoupent les renseignements dans les documents de Jadin 1975.

39 Pour les années 1651-1660 voir Massiac 1960: 589-590 (Bengo produit le manioc et transport de vivres
a Luanda par la Cuanza).

40 Cavazzi 1965: mentionne au fil des pages surtout le milho (mais), le manioc n’apparait qu’une seule fois
2 la cour de Matamba en 1663 ou 1664 ([6, 121]: 162) et une fois comme nourriture européenne ([7, 19]:
186 missionnaire en voyage prés de Luanda). Mais il nous dit que la reine Njinga de Matamba acceptait
un repas tous les matins cuit a 'européenne par un des missionnaires ([6, 120]: 161). Méme ainsi le
manioc est absent partout ailleurs dans sa longue relation sur le Matamba, tout comme dans celle de
Gaeta (Gioia 1669) qui pourtant décrit des banquets.

41 Cadornega 1940, II: 54.

42 Cadornega 1942,111: 135. 11 fait écho a Jadin 1975:159 dont on apprend que les Africains se nourrissaient
de mais et de “petit mil”. Rappelons que Cadornega écrit en 1680-1681, le texte de Jadin datant de fin
1641.

43 En dehors de Cadornega ces sources sont surtout des relations de voyages de missionnaires comme par
exemple celle de Gaeta. Elles mentionnent des céréales, surtout du mais (milho zaburro, milho grosso,
grano turco) et des patates douces. Les relations des Jésuites Manuel de Matos SJ (1655): Brasio XIII:
456-472 (468-469, 471) et Manuel Ribeiro SJ (1674): XIII: 248-274 (260, 262) sont particuliérement
intéressantes car les Jésuites étaient producteurs de manioc et ces textes se rapportent au Bengo.

44 Cavazzi 1965 (6,121): 162.
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voulu le faire spontanément”* ce que Dapper résume: “Car on ne trouve pas chez les
noirs ce zele [européen] pour la culture de plantes exotiques”.“ Comment en conclure
autre chose sinon que la plante n’était ni cultivée par les Angolais libres, ni consommée
par les Angolais non rattachés au service d’Européens? Le manioc se plantait
exclusivement dans les plantations du bas Bengo et du bas Dande, le long de la Cuanza
notamment 3 Calumbo, a I'lle Insandeira, 2 Muxima, et dans ’arriere pays fluvial de
Massangano et Cambambe. On ne le trouvait méme pas au poste de Benguela.” A
’exception d’une quantité consommée par les Européens locaux et leurs esclaves
toute la production était transportée a Luanda et vendue. Et encore le produit était
assez précieux pour faire dire a Cadornega que les Européens de Massangano
épargnaient sur leur consommation du manioc pour en exporter plus.® Un groupe de
planteurs portugais — et quelques Kisama — semble donc avoir joui d’'un monopole de
fait sur la production. D’ailleurs ’absence d’une concurrence africaine abondante en
a rendu le commerce d’autant plus profitable.

Vers 1650 le commerce des vivres et surtout celui du manioc était devenu le troisieme
rameau important du commerce en Angola apres la traite et le commerce en tissus de
raphia. Le systéme commercial de la décennie avant 1640, fortement perturbé par la
conquéte hollandaise, avait été réorganisé deés la restauration del648 et la nouvelle
attribution de terres vacantes par Salvador de S4. Le manioc était crucial pour le bon
fonctionnement de la colonie et la demande semblait insatiable. Par ordre d’importance
il fallait d’abord fournir 'armée en farinha de guerra, et approvisionner les navires
chargés d’esclaves pour I’ Amérique, ensuite nourrir les habitants de Luanda y compris
les esclaves, et enfin fournir de la farinha pour les caravanes et les voyageurs y compris
les missionnaires. La production était importante et a été estimée entre 35,000 et 50,000
sacs ou enzeques soit de19,600 a 28,000 hectolitres et peut-&tre méme le double.” Méme
en temps normal on n’arrivait cependant pas a satisfaire aux besoins et en cas de disette
la ville de Luanda devait faire appel a des importations du Brésil.*

Malgré lattrait du manioc, la nourriture des Africains et des Européens méme a
Luanda était en fait encore composée en bonne partie de mais,” le manioc était moins
important pour ’alimentation des esclaves en mer que le mais et les féves/haricots™ et

45 Jadin 1975: 347 (document 120 du 14 octobre 162 par Moortamer).

46 Dapper 1676: 226 (Ilamba) 229 (citation).

47 Voir note 36 et Cadornega 1942, I11: 171.

48 Cadornega 1942, I1I: 135-136. “Ils épargent la farinha de pao ou de mandioca et n’en consomment pas
beaucoup afin de se procurer du nécessaire...”

49 50,000 et méme 100,000 pour Cadornega 1942, III: 135. Voir aussi ITI: 69-70 (un chargement de patache
est de 1500 emzeques; 35,000/40,000 pour Cavazzi 1965 (1,37): 32. 35,000 a 40,000 pour d’Atri 1984: 17.
Miller 1988: 710 donne 1 exeque = 56 litres. En poids il s’agit de tonnages d’environ 1800 & 1900 tonnes,
la densité de la farine étant moins que celle de ’eau.

50 Pénurie méme en temps normal, Zucchelli 1715: 109. En temps de famine ce sera le cas pendant toutes
les disettes méme en plein XIXe siécle.Voir par exemple Jadin 1975: 943 (demande de vivres au Brésil
1648). Plus tard Correa 1937, II: 13; Miller 1988: 352-353 et n.107; Miller 1982: 48, 50, 53.

51 de Gattine et de Carli 1680: 56 (1668); d’Atri 1984: 17 (1690); note 48.

52 Avant 1641 on donnait aux esclaves deux repas par jour de haricots d’Afrique ou de mais avec une
cuillere d’huile de palme, un peu de sel, du poisson sec et un peu de manioc selon Jadin 1954: 359. En ce
qui concerne le manioc on comptait une alqueire (13.8 litres) de farine de manioc par esclave par
traversée (354). En 1643 le régent néerlandais cherchait a acquérir 600 alqueires de farine de manioc et
de mais pour nourrir les esclaves de Luanda (448). Voir aussi Dapper 1676: 226 (haricots nkasa) et pour
la pratique au XVIII e 42 Luanda Miller 1988: 413-416 esp. 415-418. Vers 1800 la proportion de manioc
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il n’était certainement aussi qu’une source, de vivres parmi d’autres pour les caravanes.
Drailleurs méme dans les arimos le manioc n’était qu’une culture parmi d’autres
notamment celles de mais, haricots/feves, plantains, ignames et fruits divers.”

Africanisation: c.1650-c.1700

L’adoption du manioc par les Africains comme culture et comme aliment a posé une
série de problémes ardus a résoudre. Car voici des peuples pratiquant un ensemble
complexe de pratiques agricoles avec des cultures de plantes vivrieres en association
et rotation savantes, soumises a un calendrier agricole strict, suivant une division de
travail bien établie qui laisse la plupart des travaux des champs, du traitement des
aliments et de la cuisine aux femmes.* Voici ces gens confrontés a une plante étrangere
assez différente de toutes celles qui sont déja cultivées, une plante qui requiert un
nouveau type de champs, qui fournit une racine dont le traitement exige des outils
inconnus (rapes, toles et grilles en métal, fours) et un produit rapé qui se présente sous
une forme inutilisable pour les repas habituels. Pour adopter une telle plante il faut
ajuster ’ensemble de I’agriculture: 'insérer avec succés dans une séquence et une
association avec d’autres plantes, réorganiser le calendrier agricole, transformer la
production en plantations par des esclaves 4 une production sur champs familiaux
cultivées par les femmes. De plus, vu le manque d’outils comme moulins, plaques de
métal et fours, il faudra inventer une fagon de contourner les difficultés posées par son
traitement qui devra d’ailleurs mener a un produit directement utilisable dans la
cuisine habituelle alors que la farinha ne ’est pas. En pratique cette adaptation
entrainera une augmentation considérable de la charge du travail journalier presque
toujours au dépens des femmes. Pourtant la chose se fera.

Le caractére étranger du manioc est bien reflété en kikongo didioka, un emprunt
direct du mot brésilien mandioca® alors que les autres nouvelles plantes alimentaires
américaines sont désignées par extension de termes anciens s’appliquant a des plantes
semblables, comme s’il s’agissait seulement d’une nouvelle variété d’une plante
connue. Ainsi le mais est désigné comme une céréale, ’arachide comme le voandzou,
les haricots américains comme une espece de haricot local etc.* Si en kimbundu la

était devenue dominante car on comptait trois alqueire de farine de manioc, une de haricots et plus de
mais du tout. A Benguela on chargeait du mais, pas de manioc du tout (414-415 et notes 140 et 141). Voir
aussi Correa 1937,1: 59,72,115-116.

53 Ainsi Cadornega 1942, I11: 200-202, Dapper 1676: 225-227. Voir notes 18,21 et 24.

54 Toutes les descriptions quoique laconiques s’accordent. La complexité de I’agriculture ressort d’une
analyse de foute la terminologie agricole préservée dans les dictionnaires kongo de ¢.1650 (Van Wing
Penders 1928) et ambundu de 1780-1800 (Cannecatim 1804).

55 Prononcé madioka et percu comme un pluriel classe 6, le singulier classe 5 formant didyoka. Par
adaption normale du préfixe singulier et assimilation des voyelles on obtient des formes comme dyoko,
diyaka (Kongo) yaka, liyaka (Vili). Au Pool & partir du Vili avec le /i- initial compris ici comme classe 11
le tio fit le pluriel en classe 10 lisoo, ncoo le -k- en seconde position disparaissant comme partout en tio.
La racine -soo se retrouve ensuite au bas Kasai et une forme originaire du Pool (avec le -k-) devint
-sogu (Mbala), -sogo (Pende) au Kwilu.

56 Remarquons qu’a Mayumba et au Loango, comme au Kongo propre on retrouve une forme dérivée de
mandioca et non une forme dérivée de “cassavi”. Ce dernier mot provient des Antilles et n’était pas
utilisé en portugais.
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désignation farinha pour le produit en ripure est également un emprunt direct, le
terme “manioc” kiringu, est un vocable qui désignait I’igname ailé et ensuite, avec un
qualificatif, la patate douce avant d’étre repris pour le manioc.”

On considére donc le manioc comme une espéce d’igname en ce qui concerne sa
propagation par bouture et sa plantation en billons surélevés ou en monticules, une
forme de préparation des champs déja mentionnée par Brun.”® Au début on le planta
sans doute en association avec des haricots comme on peut le faire pour les ignames,
mais bientdt on s’apercut que le tandem arachides (une autre plante américaine) et
manioc était plus performant notamment sur des sols sablonneux. Les deux ou trois
sarclages nécessaires n’étaient rien de neuf. Mais il fallait pincer environ un tiers des
jeunes feuilles de I’arbuste pour que sa racine grossisse convenablement. Ces feuilles
on les utilisa comme légumes accompagnant le plat de viande ou de poisson, imitant
en cela 'emploi antérieur de feuilles d’haricots/féves nkasa. Les sakasaka de manioc
succederont au kasakasa d’haricots.” Ces feuilles étaient si appréciées qu’en certains
endroits au Mayombe on plantait le manioc pour ses feuilles et non pour sa racine.”

Le manioc affecte la rotation et I’utilisation des champs car il occupe un champ bien
plus longtemps que I'igname puisqu’on le récolte au fur et & mesure des besoins entre
neuf mois et dix-huit mois ou méme deux ans apres sa plantation. Sans moisson on
évite donc I'embouteillage aigu de main-d’ccuvre qui accompagne toujours des
rentrées de moissons. Mais par contre la culture du manioc obligeait chaque ménage a
augmenter le nombre de champs simultanément sous culture puisqu’en plus du champ
de manioc nouvellement planté, il fallait continuer a surveiller celui de la seconde
année et parfois de la troisiéme année. Ceci perturbait les anciennes séquences des
cultures puisque les autres cultures se succédaient deux fois (parfois trois) par an sur
le méme champ.

La nécessité d’extraire un poison de la racine n’était pas en soi quelque chose
d’entiérement nouveau puisque certains ignames étaient eux aussi vénéneux. On les
rouissait pour extraire le poison. Et c’est ainsi qu’a I’exception des environs de Luanda
on abandonna la technique de pressage pour celle du rouissage, du moins pour le
manioc amer, la variété douce ne requerrant pas ce traitement.” Le processus
domestique le plus commun consistait dans les opération suivantes: écorcer la racine,
rouir la carotte, la tailler en morceaux, en enlever les parties trop filandreuses, sécher au
soleil, piler, et moudre en farine (mfumfu en Kongo, fuba en kimbundu) comme pour
les céréales, et en faire du pain (mfundi en kongo), ou une polenta (funji en kimbundu),

497

57 Cilingo, “igname ailé” (Cokwe, Lwena, Lucazi, Nyemba); Cannecatim 1804: Quirincu Quiabonsu,
Batata, “Tuber Insularum” (usage valable vers 1780); Schapera 1963, I: 134 (Kidingo) n.3. (Quidingo
Cambonge); Matta 1893: mbonzo “patate douce”. La patate douce était une des cultures principales au
Ndongo au XVlIIe si¢cle.

58 Brun 1969: 15 (Loango en général, billons et les femmes font le travail des champs). Les étapes de la
culture sont bien décrites dans Dapper 1676: 227-228.

59 Caltanisetta 1970: 165; Cadornega 1942, I11: 358 (kasakasa utilisées pour la moamba).

60 Au Mayombe en 1900 encore selon De Clercq (180) et Claessens (181) dans Van Overbergh et De
Jonghe 1907: 180. Une explication du fait qu’en pende Kwilu diogo signifie “feuille de manioc” et le
pluriel madiogo “légume”, la carotte de manioc étant sogo (cf. note 54) et la racine fraiche mukamba
serait que le manioc fut d’abord introduit pour ses feuilles, mais il semble plus probable que sogo est le
terme le plus ancien et que madiogo fut une innovation au XIXe ou au XXe du kikongo commercial.

61 J-F de Rome 1964: 90, “rouissage pendant deux ou trois jours” (1646).
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parfois mélangé a la farine de céréales. Cette adaptation du manioc pour les besoins
domestiques journaliers signalée un peu partout par les documents ethnographiques
récents®” a manifestement commencée tot, probablement soit a Loango ou au Soyo.®

Ce traitement permit enfin I'intégration du manioc dans la cuisine classique mais au
prix d’un surcroit de travail pour les femmes qui avaient déja les mains pleines avec les
travaux des champs, le traitement des autres produits agricoles et la cuisson des repas,
ces heures en surcroit pouvant représenter un tiers a la moitié des anciennes heures de
travail.* Les femmes ne se sont donc pas empressées de cultiver une nouvelle plante
tellement exigeante et ce malgré ses avantages en rendement et en sécurité (réserve
pour les sécheresses).

La transformation pour I'usage domestique ne fut pas la seule africanisation qui eut
lieu. Car le manioc posséde une qualité qui manque a I'igname. Certaines fagons de
traiter le manioc permettent de conserver le produit pendant de nombreux mois ce qui
le rend plus apte au commerce que toutes les plantes alimentaires de la région.” Cest
I’attrait principal de la farinha. Aussi verra-t-on apparaitre, a coté de la production
pour la cuisine domestique d’autres fagons africaines de traitement, toutes destinées a
des usages commerciaux.

La premiére produit commercial la kwanga ou “chikwangue” était probablement
une invention kongo® faite au Loango ou au Soyo et apportée par la suite au Pool par
des commergants vili, car c’est au Pool qu’on signale la chose et le terme pour la
premiere fois en 1698. Aprés un rouissage prolongé et le décortage de I’écorce, la
racine était coupée en gros morceaux et un peu séchée. Ensuite on en formait un pain
bien tassé et ligoté étroitement dans un paquet de feuilles ficelées. Ces paquets étaient
les kwanga.® Cuits de préférence au bain-marie les paquets étaient ensuite vendus au
marché. Ce produit, qui reste comestible jusqu’a six mois maximum, servait de
nourriture en conserve pour le commerce de longue distance soit par eau en amont du
Pool soit par caravane en aval.

A P’est de la colonie de I’Angola une nouvelle technique de traitement produisant
le mbombo ou bobo apparait peu aprés1700 quoiqu’elle soit renseignée seulement
en1756 chez les Shinji 2 I’est de Cassange et du Kwango.” Comme pour la kwanga le
but était d’obtenir une alternative a la farinha en tant que aliment de conserve pour

62 Voir par exemple Hombessa 1976: 45-61.

63 Les textes des Capucins au Soyo (Brésio IX: 262, 267, 278; X: 78 [1645-1646]) impliquent que tout le
nouveau traitement était en usage. On en voit déja les débuts chez Brun 1969: 8 (séchage, pillonnage).

64 Tous les auteurs sans exception mentionnent que les femmes effectuaient les travaux des champs, la
préparation de la nourriture et la cuisine. Pour le surcroit de travail voir note 35 et Vansinal973:148-151,
159-161. Les femmes adultes tio travaillaient douze heures et plus par jour.

65 de Rome 1964: 90 pour mais. La farine de haricots était également assez durable.

66 Le terme kwanga, “chikwange” est dérivé du verbe kongo kwanga (Van Wing et Penders 1928) “frotter
contre quelque chose” c.a.d. “raper”.

67 d’Atri 1984: 83 (acheté au marché de mbanza Nsundi) 130, 149 (Pool). Caltanisetta 1970: 127.

68 Pour une description de1858-1859: Monteiro 1968: 289-290 [1875].

69 Mbombo en Kimbundu et bobo en Kimbundu-Imbangala. A rapprocher de -bomba en kongo
“ramollir”. La premiére mention est de 1756. Cf. Leitdo 1938: 20. Le traitement était manifestement
nouveau pour lui, donc inconnu dans la colonie de I’Angola. Le manioc n’étant apparemment pas cultivé
A Cassange ¢.1860 (encore que Cadornega 1942, III: 216 parle de arimos chez le Jaga) une date avant
1700 est peu probable. D’autre part le manioc parvint tot en pays Lunda, probablement bien avant 1756.
Pour une description de ¢.1859 voir Monteiro 1875, I: 287-289.
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voyageurs. Apres le rouissage la racine de manioc était pelée et séchée dans son entier.
La cossette ainsi obtenue, qui se conserve aussi longtemps que la kwanga, était vendue
telle quelle.

Méme la technique pour fournir de la farinha finit par s’africaniser 8 Luanda
quoique le traitement a la brésilienne toujours en vigueur au Bengo en 1690 le resta
jusqu’au dela de 1860.” Le manioc déterré est décortiqué, découpé en quartiers au
couteau, mis a fermenter au soleil sur une natte pendant une semaine, et puis entassé
dans un sorte de silo construit a cet usage ol le poison est exprimé pendant deux
semaines a 1’aide d’une presse sur le principe d’une presse d’imprimerie. Ensuite on
pile le produit, on le tamise et on le torréfie sur une tole formant le dessus d’un four
en plein air. La farinha ainsi obtenue est destinée a la vente. Vers 1960 cette technique
ne se retrouvait que dans les environs de Luanda et de Malange.” Manifestement le
processus suit le traitement original de prés. Contrairement a tous les autres
traitements africains la main-d’ceuvre ici n’est ni individuelle ni féminine mais consiste
en un groupe formé d’hommes, de femmes et méme d’enfants. Tout ceci donne a
penser que la pratique fut inventée par des esclaves dans les environs de Luanda au
plus tard avant les années 1780.

Les Vili et la dissémination du manioc d I’époque de la traite

Dans un sens I’histoire du manioc serait la fille de celle de la traite des esclaves car le
besoin de manioc comme nourriture d’esclaves ou de caravaniers aurait dicté la
dynamique de cette histoire. Ce n’est pas tout a fait vrai cependant car I'adoption du
manioc comme aliment par les populations locales ne dépendait pas de la traite. En
outre les exigences de la traite ne furent identiques ni dans tous les ports ni sur toutes
les routes. En fait I'histoire du manioc dans les pays au nord de la colonie de I’Angola
n’est pas celle dans la colonie portugaise, la limite entre les deux systemes de traite se
stabilisant sur le Dande apres les batailles de 1665 et 1670™. Au nord la traite sur le
continent était conduite par les Vili, les gens de la cote de Loango, tandis qu’au sud elle
était affaire des Portugais dans la colonie et de leurs partenaires africains au dela. Or
I’appel fait au manioc dans ces deux systémes était treés différent. Nous traiterons donc
I’adoption et la dissémination du manioc séparément pour les deux grandes régions.
Une série de relations de missionnaires et d’autres voyageurs nous permet de brosser
le tableau de la situation dans toute la région vers 1700.” Presque partout les habitants
du Kongo se nourrissaient alors apparemment toujours de bouillies et de pain de
céréales. Le manioc était présent cependant dans les trois endroits ol les candidats au
trone s’étaient réfugiés apres la destruction de la capitale en 1678, mais méme la il était

70 Voir note 29.

71 Description en 1960 par M. Dias 1962: 59-76. Vers 1859 chez Monteiro 1968, I: 290-291 et vers 1783
Correa 1937,1: 115.

72 1665 est la date de la défaite décisive du royaume de Kongo et 1670 celle de la défaite décisive des Portu-
gais au Soyo.

73 Ce sont d’Atri 1984, Caltanisetta 1970, da Lucca 1953, Zucchellli 1712, Uring 1928 et Barbot et
Casseneuve 1968. L’édition de Astley, citée parce que plus accessible que celle de Churchill, exécrable
en général est cependant tolérable pour ce texte.
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bien moins important que le mais par exemple. Et les esclaves de Capucins le plan-
taient sans doute dans les jardins des missions.™

Mais dans trois régions la culture de manioc était plus importante. Au Soyo la plante
était déja intégrée comme culture auxiliaire et servait de casse-crofite depuis avant
1645 et elle I’était encore toujours vers 1700. Ses feuilles de manioc étaient con-
sommeées cuites et devinrent les [égumes préférés notamment pour la confection de la
moamba.” De plus, tout comme au Ngoi juste au dela du fleuve, on y cultivait aussi du
manioc doux dont le poison ne se concentre pas dans la racine et qui peut donc se
manger cru.”® Mais, contrairement au Soyo on produisait aussi de la farine fine de
manioc au Ngoi. Celle-ci mélangée a la farine de céréales était utilisé pour la
confection du repas principal. Contrairement au Soyo le manioc y était donc en voie
de devenir un aliment principal.” A cette époque I’aliment le plus recherché comme
provision pour les esclaves embarqués sur les navires est ’haricot ou la feve et
subsidiairement le mais — pas le manioc et il en sera d’ailleurs encore ainsi a la fin du
XVIIle.” Ensuite on signale la kwanga sur les marchés du Pool et dans le Nsundi
oriental entre Inkisi et Pool.” La kwanga étant typiquement une nourriture de
conserve, sa présence évoque des commergants et ceux-ci étaient sans doute vili plutdt
que kongo. En effet a I’époque le grand commerce était surtout entre les mains des Vili
ou Woyo le port du Soyo étant devenu plutot marginal. En outre la seule région ou le
manioc était vraiment intégré était cette cote de Loango tandis qu’au Kongo la culture
du manioc était toujours d’importance négligeable. Il est donc peu vraisemblable que
les créateurs de la kwanga aient été kongo.

Au cours des décennies suivantes cette culture gagna de plus en plus en importance
sur les cOtes du nord a tel point que vers ou peu apres le milieu du siecle le manioc était
devenu non seulement une des cultures principales mais la culture dominante.* En
1776 on le décrit comme “le pain du peuple et un pain assuré que les plus pauvres ont
en abondance™, ses feuilles étaient devenus les légumes principaux, et sa culture
dominait ’agriculture des plaines de la cote.” En outre on y mangeait beaucoup de

74 Les membres du clergé et les Capucins comme les autres européens utilisaient des esclaves pour cultiver
ce dont ils avaient besoin ce qui incluait sirement du manioc. Cf. Manso 1877: 365 (1724).

75 Cf. note 59. On parle de mwamba a partir de Cadornega 1942, I11: 358. Voir aussi d’Atri 1984: 329-40,
un auteur fort sensibilisé a la nourriture et a la cuisine (par exemple 204); de Lucques 1953: 76; Zucchelli
1712:203.

76 d’Atri 1984: 313 (Soyo), 332-333 (Ngoi).

77 Uring 1928: 39. Il parle de farine de mais mélangée a celle “d’une espéce de racine” qu’on cultive (40).
Il ne peut s’agir que de manioc les ignames et les patates douces ne se réduisant pas en farine.

78 Uring 1928:41,47 (haricots et mais); Barbot et Casseneuve (1968:210) ne trouvent que du mais & acheter
mais d’Atri 1984: 339 achéte pour cinq personnes un sac de farine de mais et un sac de farine de manioc
outre deux boisseaux de voandzea (ou arachides?), et deux de patates douces. Degrandpré 1801, II: 65
décrivant un voyage de 1786-1787 mais avec une carriére d’expérience de la traite francaise parle de
feéves bouillies.

79 Cf. note 67.

80 Cuvelier 1953: 45-46 ,47, 50 citant la relation de 1770 par Descouvrieres valant pour 1766 et la situation
est évidemment déja antérieure.

81 Proyart 1776: 15.

82 Nsondé 1995: 151-154 et 1991: 403-413 (lexique); Proyart 1776: 14-16, 31, 355 et en contraste 337-338
(les Soyo cultivent surtout du mais), 355; Cuvelier 1953: 45-46, 50, 97, 98, 99; Degrandpré 1801: 27, et I:
7,68-69,100-101; Correa 1937, II: 85, 87, 91; Adams 1823: 161 (manioc doux), Furtado 1918:171.
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manioc doux qui pouvait étre traité comme une patate douce ou une igname.” Ici le
manioc élimina méme la banane-plantain qui n’était plus que le “pain des riches”®
malgré que le rendement des plantains est pour le moins égal sinon supérieur au
manioc. [’abandon relatif de cette culture serait dd au fait qu’elle exige un apport
important de travail masculin qui n’était plus disponible depuis qu’un grand nombre
d’hommes vili étaient engagés dans des opérations de traite.”

Mais cette évolution dramatique au nord du bas-fleuve Zaire ne fit pas du tout tache
d’huile. Ainsi au Soyo tout proche la situation du manioc resta absolument inchangée
par rapport a qu’elle avait été en 1645 et en 1700 comme des mentions vers 1746, 1770
et en 1816 en font foi.* Méme dans une partie de l'hinterland derriére les ports de la
cote du Loango le manioc resta une culture mineure notamment au Mayombe
forestier. Ainsi vers 1907 le méme ouvrage put attirer I’attention et sur 'épuisement
des sols par le manioc dans une partie du Mayombe et sur le fait qu’ailleurs les
paysannes ne cultivaient le manioc que pour ses feuilles.”

Les Vili, “des gens comme des Gitans”, caravaniers et émigrants furent
responsables pour la dissémination plus extensive du manioc. Cela avait déja été le cas
au Nsundi entre le bas Inkisi et le Pool avant 1698. Au Pool les bateliers du fleuve
trouverent les kwanga parfaitement adaptées a leurs besoins et en implantérent la
culture sur les rives des fleuves en amont notamment le long du bas Kasai, du Kwilu,
de I’ Alima et du Zaire jusqu’au Falls (Kisangani) et méme jusqu’en Uele. Ce processus
débuta vers 1700 et était terminé bien avant 1870. Certains endroits, notamment les
rives de I’ Alima, devinrent au XIXe siecle de gros producteurs de manioc et ’étaient
probablement déja au XVIIIe.*

Les routes de traite vili s’enfongaient aussi vers le sud et le sud-est, et ils apportaient
le manioc doux et les kwanga avec eux. On mentionne ces produits pres de Luanda et
partout au Kongo ot il y a du commerce avant 1680, au Matamba deés 1683 et ils
arrivent sans doute peu longtemps aprés a2 Ambaca, et méme jusqu’a la foire de
Cassange.” Des 1721 on signale des colonies vili (“depuis longtemps”) le long de la
grande route commerciale d’ Ambwila vers la mer qui s’accomodent de la population
ndembu. Rien d’étonnant des lors que ’on signale vers 1762 des cultures vili et soso
sur le haut Loje dans la région d’ Ambwila ol sans aucun doute on produisait manioc
doux, kwanga et bobo.” Vers les années1850 des Vili se retrouvent dans la région de
Cazengo au cceur de I’Angola ancien et méme la plupart des bateliers sur la Cuanza

83 Correa 1937,1:138-139.

84 Proyart 1776:24.

85 Je dois cette suggestion a Gerda Rossel.

86 Pratique (d’Asti) 1931:81,143 [1743-1746]; Proyart 1776:318-319,337-338; Tuckey 1818:356 en général
mais ni lui ni le botaniste Smith ne mentionnent du manioc au Soyo.

87 Van Overbergh et De Jonghe 1907: 97-104 (nourriture); 175-184 (agriculture). Noter I’absence de
kwanga selon Fuchs 100 (aussi 180 De Clercq 1900) mais 176 Fuchs dit le contraire (1895); 180 Claessens
spécifie qu’en forét on cultive peu de manioc [c.1900]; 183 Diederich accuse I’épuisement du sol causé
par la culture du manioc (c.1895).

88 Cadornega 1940, I1: 271 (avant 1680).

89 Vansina 1973: 260, 277, 296-297, 300 n.3, 448. La région de I’ Alima était connue au Pool en 1698. Le
manioc y fut développé par les Bobangi mentionnés par Degrandpré 1801, II: 13-14.

90 Cadornega 1940, II: 271; Delgado 1955, IV: 73-74 (Matamba en 1683).

91 Miller 1988:200 n.58 (1721). Vellut 1970: 96-97 n.50 (a partir de 1762).
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étaient alors vili.” Sans doute tout ce monde continuait a cultiver et & consommer du
manioc. Vers le milieu du XVIlle la route allant du pays yaka outre Kwango par le
pays soso vers Ambwila et via le nord du Dande vers le port de Ambriz était devenu
une artére absolument majeure de la traite des esclaves. Rappelons que déja au XVlIle
les paysannes kongo de la cote au sud d’Ambriz produisaient déja un peu de manioc
pour la vente aux navires et aux Portugais au sud du Dande.” L’essor de la nouvelle
artére de commerce renforca cette pratique au point que vers 1780-1790 on signale
dans tout le pays au sud du Loje des cultures paysannes importantes pour
I’approvisionnement de la traite & Ambriz et pour les caravanes de I'intérieur. Une
armée portugaise y rencontra méme une fabrique de farine.* On peut penser qu’a
I’époque le manioc était aussi en train de devenir une culture de subsistance pour les
gens locaux. En effet la farine fine de manioc sera utilisée dans la région pour le repas
principal dés avant 1829.” Le manioc y était enfin devenu une des cultures principales.

Mais au nord du Loje au cceur du Kongo le manioc ne rencontrait toujours pas
beaucoup de succes vers 1800. C’est a peine si on le signale en 1795 a San Salvador,
alors un petit village, ou il était mangé sous forme de kwanga par “les pauvres”.”
N’empéche qu’ en 1814 méme Garcia V, roi de Kongo a San Salvador, le mangeait a
coté du mais “comme le reste du peuple”.” En 1816 cependant Tuckey et le botaniste
Smith ne remarqueérent pas de manioc au Soyo et peu le long du Bas Zaire mais plus
vers Inga. On mangeait le manioc (kwanga et doux) en saison de soudure entre les
récoltes et on en importait du Nsundi vers Boma.” On a I'impression que ce n’est qu’a
contre-cceur que les Kongo commencerent peu a peu a consommer du manioc doux ou
la kwanga comme aliment secondaire dans les endroits oll on en cultivait de toute
facon pour les besoins du commerce.

La situation changea rapidement apres 1830 avec la multiplication des points de
contact sur la cote, chacun avec son hinterland, et par la demande d’arachides, la co-
culture préférée pour le manioc. La production et I'utilisation du manioc s’intensifia
rapidement. En 1845 déja on trouvera méme un service de restauration rapide dans les
villages sis sur la grande route d’Ambriz a San Salvador ol I’on vendait a prix unique
des plats de manioc et garniture préparés a I’avance pour les porteurs des caravanes
de passage.” Vers1860 au plus tard le manioc atteint enfin la place de culture principale
au méme titre que le mais aussi bien le long du Bas Zaire qu’a I'intérieur.'” Dés 1876

92 Birmingham 1978: 530; Monteiro 1968, II: 115 [1859], Omboni 1845: 128 (“Kabinda au sud-ouest de la
province de Encoge”). Ces Vili ont probablement contribués a familiariser les Mbundu avec la
technique domestique africaine du traitement du manioc et avec le manioc doux.

93 Dapper 1676: 194.

94 Correa 1937,11: 210, 212, 221; Broadhead 1971: 36 n.1,46 n.2.

95 Vers 1829 Douville 1832, I: 166 et vers 1835 Omboni 1845: 128 (consommation de subsistance). Ensuite
voir note 98 (Bastian 1859 et Monteiro 1968 [c.1859]).

96 Jadin 1957: 333,337 (angu est bien une bouillie. Cf. Ficalho 1947: 251; Mendes 1977: 35 et Lacerda 1845:
487).

97 Jadin 1970: 152 (on cultivait trés peu a S. Salvador).

98 Tuckey 1818: 94, 101, 118-119, 120 (doux), 129, 138, 155, 177-178, 183,194, 197 (kwanga = coongo) 201,
203 ( manioc vers Boma ), 206,214,215 et Smith dans le méme ouvrage: 293,297, 304, 314, 356, 360, 378.
Omboni 1845: 202 (c.1837) mentionne le manioc 2 Boma comme une des plantes comestibles.

99 Castro 1880: 66-67.

100 A.J. de Castro, “O Congo em 1845”, Boletim da Sociedade de Geographia de Lisboa 2, 1880: 54 (barre
du Bengo: peu, Libongo: beaucoup), 60 (Quiballa: surtout haricots et mais), 64 (San Salvador: surtout
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sa culture dominait tout le systéme agricole dans certains secteurs y compris a San
Salvador."

En Angola, la dissémination du manioc malgré les Portugais

I1 fallait beaucoup plus de manioc a2 Luanda que dans n’importe lequel autre port de la
cdte, car il était le seul ol les navires achetaient du manioc en grandes quantités pour
nourrir les esclaves en mer et pratiquement le seul pour approvisionner ’armée en
farinha.'* Le manioc local provenait toujours essentiellement des arimos. Mais pendant
toute le XVIIlIe et les premieres décennies du siécle suivant ni le nombre d’arimos, ni
leur surface cultivée, ni le rendement en manioc par hectare n’augmenta et malgré les
besoins croissants de la traite maritime la production stagna. On en arriva au point que
vers 1840 on estimait que la production locale en temps normaux ne couvrait qu’a peine
un tiers des besoins, le reste provenant du Brésil et de S. Tomé."™ Cette situation
profitait aux grandes familles luso-africaines qui controlaient le marché des vivres de la
place et en profitaient pour obtenir les plus hauts prix possibles pour les vivres et ce
surtout en temps de disette.'™ Apres 1760 les gouverneurs successifs prirent des mesures
diverses pour controler les prix, augmenter la rentabilit¢ des arimos, et méme
d’octroyer de nouveaux arimos mais elles firent long feu.'” Il est remarquable qu’aucun
parmi eux ne songea a stimuler la culture de manioc dans les villages africains libres!
Car la population rurale africaine ne mangeait pas de manioc sauf en temps de
famine." Cette situation fait bien comprendre la remarque du brésilien Silva Correa,
une source de premiére valeur pour la décennie des 1780, qu’au Brésil les Angolais
étaient affublés du sobriquet canga massa parce qu’ils ne mangeaient pas de manioc."”
Ceci valait pour le hinterland de Luanda et encore plus pour les environs du port de
Benguela et le plateau de Benguela a tel point que les navires négriers n’embarquaient

mais). Cependant (66-67) il dit que presque dans tous les villages sur la route les habitants font un plat
express (quidengula) pour les porteurs a partir de farine fine. On disposait aussi de manioc doux. Tams
1845, I1: 169, Bastian 1859 [1857]: 48, 71, 72, 84 (“manioc sauvage”), 123 (pas de manioc a S. Salvador),
164 (usage rituel), et Monteiro 1968 [c.1859], I: 179, 182, 202, 209, 216, 228 (farinha de guerra), 282,
285-287 et II: 10 sont semblables. Magyar 1857 [1848], Monteiro 1968 [1859], I: 85, 97 (manioc doux),
142, 285 et Burton 1876 [1863], II: 1, 75, 106, 244, 247, 263, 271, 273 signalent plus de plantations de
manioc que Tuckey 1818 (note 98).

101 Jadin 1956: 973,975, 976. Pour I'importance militaire de la farinha voir p.ex. Cadornega 1940, I: 232-529.

102 Miller 1988: 352-353, 383 n.9, 393-395, 413, 415-418 (rations); 397-398; 468 n.64 (contraste avec
Benguela).

103 Lima 1846: 44-45. Pour des chiffres Correa 1937, 1: 115-116; Lima 1846: 45, 82.

104 Miller 1988: 353, 358-359, 397-398; Correa 1937, I: 46-47 et II: 168 n.3; Miller 1982.

105 Pour entraver la “spéculation des monopolistes” on en vint a la fondation en 1764 du ferreiro,un marché
public officiel qui était supposé monopoliser le commerce de tous les vivres de premiere nécessité. La
mesure fit faillite et le terreiro ne parvint pas a arréter la spéculation en temps de disette. Cf. Miller 1988:
352. De trés nombreuses sources existent documentant le marché des vivres pour Luanda et des études
par Joseph Miller (avant 1830) et Jill Dias (apreés cette date) sont en cours.

106 Mendes 1977: 3,35-36 ne fait pas la distinction entre arimos et cultures villageoises. Pour les famines cf.
Mello 1885: 552 parle: de noirs se vendant eux-mémes et leurs enfants “pour une poignée de manioc”
[avant 1802], et Bastian 1859: 236 parmi d’autres rappelle la vente d’enfants au Kisama contre pour du
manioc ou du mais lors de la disette de 1857. Cf aussi Dias 1981: 357, 360.

107 Correa 1937, I: 116n. kanga massa ou “rotir des céréales” et 138-139 (manioc doux absent ici). Noter la
confusion palpable ici entre Angolais c.a.d. gens de la cote de Loango et Angolais dans la colonie!
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pas de manioc pour les esclaves embarqués dans ce port parce que cet aliment étranger
nuirait a leur santé." Méme encore en 1799 les Ndombe, dans les environs immédiats
de la ville ne cultivaient pas de manioc.'”

Pourtant un document semble contredire I’assertion de Silva Correa. Il déclare:

“Pour la nourriture, les noirs ne buvant pas de vin et ne mangeant pas de pain de froment, mais des

arachides, de la farine et du pain de manioc et autres aliments de leur pays, il serait facile de I’obtenir
» 110

de leurs pere et mere”.

Mais ce texte unique traite de la nourriture de futurs séminaristes — donc européanisés
- et a Luanda - oil le manioc pouvait s’obtenir au marché. Malgré les apparences ce
texte n’implique pas du tout que les Africains ruraux ou méme ceux de Luanda
cultivaient le manioc. Car encore en 1842 Lopes de Lima déclare: “car les campagnards
se nourrissent plus d’ignames et d’autres racines et de plantes légumineuses comme
I’éleusine, le sorgho et autres 1égumes indigénes que de grains destinés a la vente”."!

On doit bien constater que ni la culture du manioc ni sa consommation n’ont diffusé
parmi les populations ambundu a partir de Luanda et des arimos. En plus du
traitement en farinha inutilisable dans la cuisine locale, la production en plantation par
des esclaves est certainement une des raisons principales du refus des villageois
ambundu de cultiver du manioc.

La seule diffusion de la culture du manioc qui eut lieu a partir de Luanda, du Bengo
et de la Cuanza fut son implantation dans les presidios, les postes, les missions et les
foires fréquentées par des Européens ou Luso-africains. Elle s’établit sans doute entre
¢.1670 et 1700 d’abord dans le presidio de Ambaca, ensuite probablement a la foire de
Cassange et peut-&tre a la capitale de Matamba. Au XVIIle suivront notamment les
presidios de Encoge (1759) et Novo Redondo (1769) et vers la fin du siécle de nouveaux
établissements portugais au district de Golungo entre le Bengo et la Lucala. Parce que
plantations d’esclaves ces exemples n’eurent aucun effet de général démonstration sur
les populations campagnardes voisines."> Mais il y eut au moins une exception
spectaculaire dans la région de Ambaca, le terminus des grandes lignes de traite vers
lintérieur, vers Cassange et vers le Matamba et le pays soso ou au XVIIle siecle de
nombreux Africains commengcaient a émuler le style de vivre portugais. Au XVIIle
siecle Ambaquistas et les Imbangala de Cassange commencerent a cultiver du manioc
en grand pour eux-mémes comme pour les besoins des caravanes de I'intérieur et le

108 Miller 1988: 414-415. B. Heintze signale qu’encore en 1874 on constate que des gens recrutés a Novo
Redondo pour travailler sur la cdte de Loango devenaient malades en passant d’un régime de mais au
manioc (Falkenstein 1879: 85).

109 En ce qui concerne les Ndombe en particulier: Lacerda 1845: 486-487 [1799]; Britto 1918: 175-176
[1820]; Douville 1832, I: 22 [c.1828]; Omboni 1845: 78 [1835]; Tams 1845, 1:150; il note p.144 qu’a Ben-
guela le mot farinha a proprement parler désignait une farine de feves/haricots; Miller 1988: 468 n. 64.

110 Jadin 1964: 444.

111 Lopes de Lima 1846: 45, plantas leguminosas s’oppose ici a grdos, comme “produits vivriers” a “produits
commercialisés”. Les légumes comprennent des céréales et les grains comprennent le haricot, le mais et
le manioc.

112 Par exemple 2 Novo Redondo malgré Tams 1845, I: 199; Magyar 1859: 372 et encore Falkenstein 1879:
85 [1874].



272 Jan Vansina

traitement en mbombo (bobo en Imbangala) fut mis au point dans cette région. '** Les
traitants soso ou “ginga” transmirent la culture du manioc d’Ambaca chez eux et
ensuite outre Kwango dans le pays yaka et suku entre Kwango et Kwilu.'* De leur coté
les Imbangala transmirent la plante et le traitement en bobo vers le nord-est jusqu’au
dela du Kasai en pays kuba, vers I’est au dela du Haut Kwango, et directement a la
capitale lunda avec laquelle ils étaient en contact des avant 1680."

Or les hautes terres des deux cotés de la vallée du moyen Kwango (y compris le pays
soso et Matamba) et toutes les terres sablonneuses outre Kwango sont trés peu fertiles,
mais la combinaison manioc/arachides y pousse fort bien, ce qui explique le succes
rapide de la culture sur ces terres oil le manioc deviendra rapidement la culture
dominante."® Dés 1789 déja le manioc est signalé comme une culture principale au
“Lovar™" et en 1799 les “Ganguellas” au sud vers la limite écologique favorable au
manioc le cultivent comme assurance contre la sécheresse.'

Par contre a la capitale lunda le manioc n’était pas fort cultivé en dehors des plan-
tations d’esclaves le long des grandes routes commerciales et des centres politiques.
Mais le long de ces routes il diffusa fort rapidement puisque en 1798 déja on le signale
chez Kazembe du Luapula."” Par contre en pays kuba le manioc s’établit comme
culture auxiliaire pour complémenter celle du mais.

Vers 1800 la colonie de I’ Angola était donc entourée d’un demi-cercle de régions, du
bas Dande au haut Kwango oil le manioc devenait, ou était devenu une des cultures
principales et un aliment de subsistance important. Mais les Ambundu et les
Ovimbundu ne I’avaient toujours pas adopté. Certes autour de Luanda sa con-
sommation augmenta parmi les travailleurs et porteurs en service officiel au fur et a
mesure qu’on commengait a leur attribuer des rations alimentaires, mais ce mouvement
resta trés lent." Vu la carence de manioc le gouverneur Tovar fit attribuer de nouvelles
terres aux militaires vétérans en 1819 pour y produire du manioc, et cela entraina leurs
voisins africains a en produire aussi, probablement pour la vente a ces nouveaux colons

113 Leitdo 1938:13,18,20; Delgado 1962: 55 au sujet de la réception en 1772 d’un Carmélite 8 Matamba ou
il mange la fuba (de mais probablement) e t la “racine de farine” (mbombo). Ne disposant pas de sources
pour Matamba ou Cassange entre ¢.1685 et 1755 on doit dater le mbombo bien avant 1755 sans doute
vers ou avant 1700 avant que le manioc n’arrive chez les Vili locaux car ceux-ci 8 Matamba dés 1683
n’imposérent ni leur terminologie ni leur préparation du manioc, quoiqu’on doive sans doute leur
attribuer I’arrivée du manioc doux dans la région. Nous pensons que le mbombo fut mis au point a
Ambaca ou I'on retrouve une nouvelle espéce de manioc vers 1827/9 (Douville 311). Mbombo dérive
du verbe kimbundu bomba “mouiller”.

114 La diffusion du terme ambundu tombo 3/4 “manioc roui” en fait foi.

115 Les terminologies pour la plante et la carotte indiquent une provenance de I'imbangala mais le terme
rund kaanding “manioc” vient directement du kimbundu: kiringu. Pour une partie des données
linguistiques Hoover 1978,11: 579-581. Une date d’arrivée a la capitale lunda avant ou vers 1750 puisque
de 1a le manioc se transmet au Luapula ol il arriva avant 1798. Selon Redinha 1968 c’est a partir de la
capitale lunda que le manioc se diffusa chez les Lwena et Cokwe, mais les données linguistiques
montrent a toute évidence qu’il leur parvint directement de Cassange.

116 Pour ces terres voir par exemple Lamal 1965: 82-85,264-265.

117 Vellut 1970: 106; Felner 1940, I: 236-237, 248-253; 11: 12-27, 24.

118 Lacerda 1845: 489.

119 Almeida 1944:258-259; Documentos 1843: 166,170, 174, 187,190,279 (bobo), 282,286,295, 296, 437.

120 Couto 1972:245-251 et document 7, de 1768: 347,360, 361,365. Un décret de 1770 instaura le régime des
rations a donner en manioc a Luanda et ailleurs quand il y en avait. Mais pendant longtemps il resta
lettre morte. Dans I'ile de Luanda ot on ne cultivait pas, on consommait de la farinha des avant 1680
(Cadornega 1940, IT: 270.
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mais ce ne fut que feu de paille. La production du manioc retomba rapidement a son
ancien niveau.” Malgré cela par-ci par la on remarque une certaine consommation
africaine. En 1829 on note la consommation du manioc en bouillie 8 Cambambe, sans
doute en rapport avec I’essor du marché de Dondo voisin, ce qui implique le traitement
domestique africain et la fabrication de farine fine. Omboni I’appelle méme “aliment du
pays”.’? Mais on ne l'utilise toujours pas a2 Pungo aNdongo vers 1840.” Le manioc se
généralisera enfin parmi les Ambundu occidentaux au nord de la Cuanza a partir
de1830-40 accompagnant d’ailleurs le développement frénétique de plantations de café
et autres sur toutes les bonnes terres jusqu’a Ambaca et Pungo aNdongo. Dés les
années 1850 le manioc sera cultivé un peu partout, traité surtout sous forme de bouillie
et 'on peut sans doute dater les débuts de la fabrication africaine de farinha autour de
Luanda et de Malange vers la méme date."Trente ans plus tard le manioc sera vraiment
établi dans la plupart des villages comme culture rurale principale au méme titre que le
mais.

Au sud du Cuanza la culture et la bouillie de manioc furent adoptées par les Ndombe
autour de Benguela entre 1800 et1835." Par apres la culture se diffusera petit a petit
le long de la cote vers le Longa et a 'intérieur parmi les Ovimbundu occidentaux. Mais
encore vers 1850 on ne le cultivait pas sur les hauts plateaux entre le Kisanje a ’ouest
et la riviere Cuquema du Bihé a P’est. Selon Magyar il faudra attendre les famines des
années 1850 pour que les Ovimbundu des hauts plateaux commencent enfin a le
planter comme nourriture de famine."”

Conclusions: vers une histoire sociale du manioc

On pourrait résumer I’histoire de la diffusion du manioc comme suit: introduit par les
Portugais, il se dissémine vers I'intérieur en relation étroite avec le commerce des
esclaves au nord par I’agence des Vili, plus au sud par celle des Mbundu de Ambaca et
des Imbangala de Cassange et ce encore au XVIIe si¢cle. Au XVIlIe la plante se
répand vers 'amont le long du Zaire et plus au sud le long des routes commerciales
jusqu’au Luapula. Ce résumé est exact mais il induit en erreur. Car il néglige le passage

121 Lima 1846: 44.

122 Douville 1832, I1: 243, 246 (Cambambe et Dondo), 276 (général ); Omboni 1845:78,103 (ile de Luanda),
107 (carence relative manioc autour de Luanda), 122 (Cambambe), 129 (Bengo), 129 (Barra do Dande),
132 (Golungo et farinha porteurs), 186 (santé); mais Lima 1846: 45 (les campagnards ne cultivent
toujours pas de manioc).

123 Omboni 1845: 123; Ferreira 1846 [1839-1842].

124 Schapera 1963: 126 (en farinha), 136, (140 autres vivres), 166,192, 208-209 (Pungo Andongo le manioc
doux et pour le manioc amer les préparations en farinha, ou la fermentation dans I'eau et en farine fine);
Livingstone 1857: 366 (mbombo), 367-368 (farinha et surtout manioc doux), 369, 373, 380 (farinha), 425
(aliments des “half caste Portuguese traders” 2 Pungo Andongo); Graga 1890:375-376,378, 379, 383,386
(situation en 1843 entre Malange et Bihé). Pour le lien entre plantations et manioc Welwitsch 1917: 58
[vers et avant 1854].

125 Voir note 109 et Porto 1986: 263; Magyar 1859: 1517.

126 Porto 1986: 255 aliment préféré des tribus du littoral et outre Cuquema. Voir aussi 64, 251, 260, 263;
Magyar 1857: 187,299-301, 320 n.25.Voir aussi 15,7, 44, 60,74, 77,106,110, 126,207,256 n.9 (agriculture
symbolisée par le mais), 310, 363 (Kisama), 365 (Pinda), 368-369 (Sumbi), 376 (Ganda), 380 (Ambuim),
386 (Bailundo), 393 (Caconda), 403 (Kibaba soit Nyemba), 407 (Songo).
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crucial entre I'introduction du manioc pour les besoins du commerce et son adoption
par les populations locales comme une des cultures principales pour leur propre
alimentation. Finalement c’est bien de cela qu’il faut rendre compte et on ne saurait le
faire qu’en invoquant I’histoire sociale des acteurs.

Entre I'introduction du manioc et son adoption comme une des cultures principales
et un des aliments essentiels du repas principal quotidien s’est écoulé un laps de temps
variable selon les lieux. Par rapport & ce processus d’adoption les régions étudiées se
regroupent en deux groupes différents: ceux ot il fut rapide et ceux ou il fut lent. Les
cas rapides accomplirent ce processus en deux a trois générations (de trente ans). Ce
sont la cote de Loango, les régions outre Kwango allant du pays yaka au Haut
Zambeze et probablement les environs des foires de Ambaca, Cassange et Matamba.
Les cas lents mirent six a sept générations a en arriver la. Ce sont le Soyo, le Kongo
central, les environs et le plateau de Benguela, et le cceur de I’ Angola ancien. Le Kongo
méridional au sud du Loje le fit en cing. Le Soyo differe des autres cas lents en ce que
le manioc devint bien un aliment en une génération tout au plus mais aliment auxiliaire
seulement. Il ne passe au stade de culture principale qu’aprés sept autres générations
(1645-1860). Les anomalies spatiales dans la chronologie de la diffusion sont frap-
pantes par exemple celle du Soyo si lent a c6té du Loango voisine ou celle du lointain
Haut Zambeze qui arrive au stade de culture principale avant le Kongo central. Cet
constat suffit pour détruire I'idée que ce processus de diffusion serait automatique.

Par comparaison avec la vitesse de ’adoption des autres plantes vivrieres améri-
caines principales on pourrait juger que la situation “normale” est celle oli le processus
fut rapide. Il semble que le mais au Kongo devint culture principale en deux généra-
tions tout au plus (1580-1640), et les patates douces au Soyo en moins d’une
(1600-1620). Par contre les arachides mirent plus longtemps. Quant aux haricots
américains ils se semaient mélangés aux haricots et feves locaux des le début et il est
difficile de savoir quand ils devinrent dominants. Ces légumineuses, tubercules et
céréales ressemblaient a des plantes utilisées dans le régime agricole ancien kongo ou
ambundu, mais elles produisaient un rendement plus élevé ce qui facilita leur intégra-
tion. Pour la cuisine leur produit se mélangeait ou se substituait sans peine aux autres
produits alimentaires et leur technique agricole ne différait guére de leur contrepartie
ce qui expliquerait la rapidité relative du processus d’adoption. Ceci contrastait avec
le manioc qui exige le développement d’une nouvelle technique de plantation (les
monticules) un nouveau régime de champs et une nouvelle association de culture
(avec haricots en terrains argileux ou forestiers et arachides sur sols sablonneux).

Cela suffirait-il pour rendre compte de la lenteur relative du processus d’adoption
du manioc? Pas vraiment comme le montre le cas du tabac. Contrairement au manioc,
des que le tabac, un dopant, fut connu sa consommation eut un succés foudroyant et
on commengca a le planter avec enthousiasme malgré que cette plante, comme le
manioc, exigeait une nouvelle technique de plantation, un nouveau traitement du
produit et posait un probleme de main-d’ceuvre. On y trouva rapidement une solution
radicale. Sa culture fut confiée aux hommes et le tabac ne fut pas intégré dans les
systeme agricole principal.

Les exigences climatiques de la plante du manioc et les différences écologiques
locales ou régionales expliquent au moins en partie la vitesse de son adoption,
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notamment son succés éclatant sur les sols sablonneux (dit Kalahari) du bassin du
Kwango au Haut Zambeze ou le couple arachides/manioc dépassait de loin le
rendement du millet et des voandzou anciens. Son manque de succes sur le plateau de
Benguela correspond au fait que le mais y fait merveille et que la région est trop
marginale pour de bons rendements de manioc. Au contraire, exception faite de
quelques plages presque stériles (vers la barre du Dande, ile de Luanda) ou de terrains
trop arides (parties de I'Ilamba et du Kisama intérieur), les terres de pratiquement tout
le Kongo et presque tout I’Angola ancien sont excellents pour la culture du manioc.
Pourtant les populations autochtones furent particulieérement lentes a ’adopter.

La lenteur du processus s’explique sans doute en partie du fait de la structure des
repas. Le repas principal quotidien, comprenait une bouillie de farine accompagnée
d’un ou de plusieurs plats de légumes et viande/poisson. En dehors de ce repas on
mangeait des casse-crofites de diverses compositions. Au Soyo la racine de manioc fut
d’abord employé en casse-crolite, mais non réduit en farine ce qui pendant plus de
deux siecles empéchera son utilisation pour le repas principal!

Mais les repas dépendent du gotit de chaque société et le gofit est formé par la classe
dirigeante. Il est bien connu qu’au Kongo et a Loango la cour royale préférait certains
vivres 2 d’autres et que leur gofit n’évolua que lentement. Par exemple en 1548 la cour
kongo ne mange pas 1’éleusine mais bien le sorgho,”” et méme vers 1770 les cours de
la cote de Loango resterent fideéles aux bananes plutdt qu’au manioc. En partie ces
préférences s’expliquent par le désir de se démarquer des gens du commun et surtout
des esclaves ou des rustres. Au Loango vers 1770, rappelons le, le manioc était le pain
du pauvre. On peut donc attribuer la lenteur de I'intégration du manioc au repas
principal en partie a cette dynamique de classe.

Par contre les Européens, surtout les Portugais constituaient aussi une €lite avec un
goit pour la farinha et les boules de pain. Aussi en Angola ceux qui se définissent
comme civilisés a la portugaise adopteront la farinha avec les chaussures et autres
symboles de cet état et méme a San Salvador on imite certaines habitudes culinaires
européennes, notamment 'usage de la farinha et du four a pain.” Mais comme les
cours africaines étaient en lutte constante avec les Portugais elles avaient aussi
tendance a se démarquer symboliquement en opposition aux Portugais, entre autre en
rejetant cet élément si caractéristique de la cuisine étrangeére, la farinha de manioc,
pour exalter par contraste les usages culinaires “naturels” et anciens, symboles de
tradition et de leur 1égitimité.

Ceci aide a comprendre pourquoi le processus d’intégration fut si lent au Kongo et
dans le ceeur de I’Angola. Mais cela ne suffit pas. En fin de compte lattitude des
paysannes face aux exigences de cette nouvelle culture et surtout de son traitement a
sans doute été le facteur crucial. Car rappelons-le, sauf dans les arimos (o les hommes
s’occupaient du traitement), tout le travail de la culture et du traitement du manioc
retombait sur les femmes et ce traitement augmentait leurs heures de travail de prés
d’un tiers.” On s’attend donc a ce que les paysannes s’opposent a cette lourde tache

127 Brésio 1988, XV: 155. Pigafetta et Lopes 1965: 76 (vers 1578) notent que I’éleusine, croyait-on, était
d’introduction récente. Thornton 1983: 23.

128 d’Atri 1984: 204.

129 Voir note 64.



276 Jan Vansina

supplémentaire exigée par leurs maris ou par les chefs locaux et surtout rechignent au
labeur de réduire le manioc en farine pour pouvoir I'introduire dans le repas principal.
Le cas du Soyo par exemple en devient plus compréhensible. D’autre part quand les
femmes fabriquaient du kwanga ou mbombo c’était pour le vendre a leur propre
profit, ce qui a certainement entrainé des répercussions sur les relations entre époux.
Mais finalement que ce soit de gré ou de force elles ont cédées, elles ont acceptées le
travail supplémentaires et en I’acceptant elles ont transformées la condition féminine.

Les femmes ont cédé des le XVIlIe sur les cotes de Loango lorsque la production de
la farine de manioc pour les esclaves sur les navires devint assez volumineuse. Elles
commencerent a I'utiliser dans leur propre cuisine sans doute pour diminuer le temps a
consacrer aux autres cultures. Peut-étre I’ambiance sociale provoquée par la croissance
de la traite des esclaves y compris la possibilité d’acheter et de vendre des femmes y a
été pour quelque chose. Cette circonstance n’a pas directement facilité une coercition
accrue de leurs maris ou de leurs chefs, parce que les femmes étaient défendues par les
hommes de leur famille d’origine, mais elle a pu aider a convaincre tous les hommes
qu’il était raisonnable d’imposer ce surcroit de travail aux femmes. On ne le saura sans
doute jamais. Quoiqu’il en soit le résultat fut une altération de la relation de pouvoir
entre les sexes et partant de la définition du féminin. Car la qualité sociale d’étre
homme ou femme était définie par ’activité propre a chacun. L’augmentation de la
somme de travail imposée aux femmes dans de telles proportions signifiera qu’aux yeux
des hommes le surmenage devint “naturellement” le propre de la condition féminine,
une condition fort proche désormais de celle d’une esclave.

Le refus féminin de la transformation du manioc pour les besoins domestiques est
sans aucun doute une raison majeure qui permet de rendre compte des cas ou le
processus d’intégration fut si lent. Les cas ou le processus fut rapide comme au Kwango
ou au Haut Zambeze peuvent s’expliquer par le role décisif d’'un environnement
favorable au manioc et aux arachides, ce qui permit de pallier aux disettes et famines
causées par la durée des époques de soudure et par les rendements incertains des
millets.”” N’empéche qu’ici aussi I'intégration du manioc entraina un surcroit de travail
pour les femmes. Selon von Oppen sur le Haut-Zambeze la culture du manioc et sa
vente aux caravanes, assura aux femmes libres une autonomie plus grande vis a vis de
leurs maris, autonomie fort appréciée a cause de I’extréme instabilité des mariages.
N’empéche qu’ici aussi on retrouve un soupgon de coercition accrue par la pratique
masculine d’acquérir de nombreuses femmes esclaves étrangeres.™

Nous débouchons donc sur un inattendu. Non seulement histoire de la dispersion
et de ’adoption du manioc en Afrique centrale s’est avérée complexe et pleine de sur-
prises, mais I’explication de cette histoire nous entraine au dela d’une histoire naturelle
dans le domaine du social et du politique. C’est une legon valable pour I’histoire de
toutes les plantes domestiques, le manioc n’étant qu’un cas particulierement clair.
Parler donc d’une révolution agricole comme d’un processus quasi mécanique obscur-
cit le fait que chaque plante a sa propre histoire, une histoire jaillie des interrelations de
nombreux acteurs humains avec leurs soucis, leurs buts et leurs sens du symbolique.

130 von Oppen 1992:292-294 (293 “Nahrungssicherheit™).
131 von Oppen 1992: 283-285.
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Loin d’étre autonome, P’histoire des plantes domestiques fait partie intégrale de I’his-
toire générale. Et dans le cas du manioc en Angola et au Kongo c’est une histoire
marquée au fer de la traite et du colonialisme portugais.
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