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Fig. 1 : femme Dowayo brassant de la biére , préfecture de Poli (Nord -
Cameroun). Photo Gardi 1983 et commentaires de Gardi 1985.
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« La femme Moba qui, encore a I'heure actuelle, s'habille volontiers

de feuilles d'arbres et passe ainsi pour une des plus primit ives
d'Afrique posséde une technique empirique de brassage de la biére que

I'on peut considérer comme parfaite. En effet, a I'exception de la séparation

des levures, on retrouve toutes les phases des préparations
industrielles et le mode de brassage a beau coup d'analogie avec le

fi brassage a modt trouble 0 employé dans le nord de la France, qui
comporte une trempe d'infusion et une trempe de décoction . »
(Périsse & al. 1959, 5)

L6 ®t u d<traditiens brassicoles africaines enferm e souvent la technologie
des brasseuses africaines dans primitive ar Julem
Périsse et son équipe ont enquété sur le brassage au Nord -Togo (ethnie Moba)
dans les années 1950. Leur conclusion citée en exergue doit étre méditée. Les
techniq ues africaines de brassage sont complexes, diversifiées et soutiennent la
comparaison avec les traditions européennes.

1 Une histoire de la hierafricaineau suddu lac Tchad

Cette h istoire de | abiére regarde versune région africaine englob ant le Nord
du Nigéria , du Cameroun et le Nord -OuestduTchad , c 6aedwele bassin autrefois
occupé par le gigantesque  lac Tchad ou méga-Tchad*. La biére dont il est question
est brassée sur le sol a fricain depuis plusieurs millénaires 2, bien avant sa version
industrielle venue en Afriqgue avec les colonisations européennes , cell e
boit communément de nos jours dans la région . La biére traditionnelle africain e a

été sur une treés longue période , et est encore , partie -prenanted ans | 6 ®c on o mi

politigue des sociétés africaines du bassin tchadien

Ce qui nous mene vers un deuxieme constat . la brasserie traditionnelle
africaine a une histoire. L éxpression d®si gne | 6ensembl e des,
des phénoménes sociaux et religieux impliqu ant spécifiguement la biére. La biere
traditionnelle africaine ne se réduit pas a des techniques de brassage, ni méme a
des maniéres de boire. Elle irrigue d e vastes pans de la vie collective : la sphére

1 Méga-Tchad renvoie au moyen -holocéne , période durant | aquelle le lac Tchad inondait

ddbune

que | 06

e

savoir

toute |l a r®gion, avant quobung000zet i-2000tp®voque snileats ant e ent

régression. El | eensuimcess® de sdjacscembdawerl ac r.®si duel

2 Notamment en Egypte prédynastique (3500 -3200, Beer-studies ), en Nubie (2 °me
millénaire av. n. ére , Beer-studies ) et & Méroé (4 °™e-1° siécle av. n. ére).  Pour | a zone
soudanienne , les premi ers écrits datent des 10 ™ et 11 ®™ siécle s (Beer -studies ).
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religieus e, le champ politique, les échanges économiques, les structures sociales,

etc. Les traditions brassicoles africaines sont aussi changeantes et polymorphes

que | es autres manifestations deéa biékhfricaiheoi r e s o
posséde autant de | ettres de noblesse que la biére occidentale et mérite que son
histoire soit écrite projet consi d®rable ®bauch® par des
depuis les années 1980  (bibliographie dans  Beer - studies ).

Pourquoi le bassintchadien ? Sous | 6 a hhitoire aficaine, cette région
secompare au bassin du Niger, © ,ISOudanr) ouccelle or i ent
des Gra nds-Lacs (Ouganda, Rwanda, Burundi, Nord -Tanzanie) (Histoire Générale
de | 6Afri gue ) ddutes ces\fégions 9,86 la présence anc estrale de la
biere et un riche passé socio-politiqu e se conjuguent , invitent a étudie r leurs
traditions brassicoles . Le bassin tchadien h ®r i t e géopadlitigue mouvementée
remontantau 1 1™ siécle, ponctuée par la fondation de royaumes plus ou moins

pérennes, par la confrontation entre populations panthéiste s et islamisées 2, sur

fond de profondes évolutions techniques, sociales et politiques. Cette épaisseur
historique a généré unerichedo cument ati on do6or déegle 1&™ aiéclei cai ne
(Ahmed -Baba, Tarikh el -fettach , Tarikh es -Soudan, lbn Furtu , Chroniques du

Bornou , )éet au x 18-19°™ siécle (Usman dan Fodio , Bello, éplis coloniale
(Denham, Barth, C |Ellepap susditéd mlepuisép 20™ s i ~— ¢ étwe | 6
approfondie de cette région d 6 Af r,isqgnuhastoire, sa géopolitique et son

ethnologie .

La biéere est | ud des fils rouge s qui relie les sociétés a la fois complexes et
trés différentes  du bassin tchadien dans la longue durée . Son histoire convoque

des problématiques e ssentielles : | 6 ®vol uti on des plantes cul ti
du bassin tchadien , les migrations de peuples , de techniques et doéi d®e s,
confrontation millénaire entre sociétés panthéiste s et islamisées. La question des

boi ssons ferment ®es e st évalutionsc ét ude ces e coaofldss
multiséculaires ; surtout l a principal e dEfleecnistalise de$ | e s,
enjeux politico -économiques critiques pour des peuples qui se nourrissent

principale ment de s céréales avec le squel les la biére est brassée

En Afrique comme ailleurs, |  a biere cristallise trois dimensions majeures de
| 6hi stoire humaine : -écenorique, Irebgeise u elLes tmdtions o
brassicoles du bassin tchadien reposents ur ces trois fondamentaux . Pas de biére
sans amidon. Céreéaliculture, techniques de brassage et organisations sociales
forment | 6®pine dorsale doune cilo®Pciosami ensati iat
de la biére ne se compren d pas sans I@mniprésen ce des céréales et des autres

% panthéiste plutdt que paien, idolatre ou animiste, autant de termes péjoratifs utilisés par
les religions monothéistes. Polythéiste ne reflete pas les systémes de pensée africains qui

unifi ent le cosmos, congoivent une seule entité divine et un monde animé par les esprits.

Royaumes islamisés plutdt que musulmans, car sultanats, émirats et califats africains
gouvernés par l'lslam rassemblaient des peuples de croyances diverses, y compris

pant héistes, combattus par I'lslam sur un plan religieux mais traités comme des réservoirs

d'esclaves ou des ethnies tributaires, et source de main -d ' 17 u vcoretable ( 5.3).
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S 0 u r c emsidonlcdlévées ou sauvages (3), sans les techniques alimentaires (4),

les structures sociales (5), les logiques festives, et in fine les croyances etl6un de
leur principal support matériel , la biere (ivresse festive , libation s rituelles ,
cérémonies agraires liées au cycle agricole, culte des ancétres, etc.) (6, 7 et 8).

Les tendances politiq ues lourdes de cette région depuis le 11 éme gjecle sont
marquées par | affrontement  structurel entre élites islamisées abstinentes et
peuples panthéiste s brasseurs de biere . Au fil des siécles, la question des boissons
fermentées, la biere principalement , est devenue conflictuelle . Elle scelle un
divorce plus radical ent re | 6 ®conomi e panthéiste csterti cled ®kceosn o mi e
prédatrice des musulmans etson systeme esclavagis te institutionnalisé. Le clivage
entre la bi re et e | ait traduit l e drame qui
millénaire : | a chasse aux esclave s « paiens ». Cette étude met en lumiére
| 6®conomie politique qui a dur abl emeamtn smd rocAU ®@ i l1ga
soudanienne depuis le 11 ®™ siécle.

Une archéologie de la biére dans le bassin tchadien est ébauchée grace aux
études des spécialistes de cette région. Elles décrivent 16 ®conomi e staci al e
biére parmi deux groupes de populations : cel ui des monts Mandara et celui de la
plaine inondable du sud -est (Diamaré) .Ces deux écosystemes ontservi de refuge
contre les razzias esclavagistes mais également de terre promise pour des
agriculteurs inventifs ~ dont la boisson  culturelle était i eteste ncore i la biere .

Pour conclure sur un phénomene  historique de longue durée , des migrants
en majorité  panthéiste s ont fui par vagues vers le sud les razzi asslaved 6
menées dans la zone soudanienne par les royaumes islamisés (10). lls ont
rencontré de nouvelles plantes (mais, manioc, patate douce) , de nouvelles
techniques de brassage, de nouveaux écosystéemes (la forét seche puis la forét
humide plusausud ), de sorganisation s sociale s plus stratifiées (royaumes Bamoun
et Kwararafa , chefferies Bamiléké) . Au sud du bassin tchadien, ¢ es migrations ont
bouscul € ou adopté | es traditions brassicoles  locales. A une échelle plus large, | a
géographie de la biere  de 16 e n s e mbCerdre ©Cameroun + Sud-Tchad + Centre -
Afrique » n @& cessé de se reconfigurer entre bieres de céréales et biéres de
tubercules pour inventer de nouve aux procédé s de brassage . Ces évolutions
techniques sont le reflet des grandes mutations sociales qui ont eu lieu au cours
des trois derniers siécles dans cette partie de I'Afrique.
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H Monts Mandara
BORNOU Ancien royaume musulman
Mafa Ethnie panthéiste
Kanuri Ethnie islamisée
o Ville ou bourg
u Lamidat peul
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Carte 1 : le bassint chadien, les ethnies p ant héistes et islamisées (Nord-Est du ngerla Extréme -Nord
du Cameroun, Ouest du Tchad). Les ethnies « mineures » ne sont pas figurées.
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2 Pourquoi brassé-on de la biere dans leassin tchadief?

L6 hi st oabiére fudiennd trois dynamiques :lestechnologies alimentaires
assujetties aux plantes amylacées, les organisations sociales  adoptées par les
peuples africains, et les croyances religieuses inspirées par les propriétés
psychotropes déune boChaarende ¢eg réalitdtn t @esubi des
changements historiques profonds dans la région du lac Tchad depuis pl us doéun
millénaire . La biere présente  donc plusieurs visages au fil du temps , selon les
contextes sociaux et les écosystemes de la région

Nous suivons ces trois dynamiques  autochtones qui  ontfaconné les tradition s

brassicole s régionale s du bassin tchadien : alimentaire, sociale, religieuse . Nous
allons décrire des bieres de céréales, mais également de tubercules et de
[égumineuses , autres sources alimentaires majeures du bassin tchadien ; les

méthodes de brassage comme | a technique d es ferments amylolytiques ou celle

de | 6hydr ol y s eechniqoes d ax antipodes des manuels de bra sserie

occidentaux ; l a bi re comme vect eurpounatgé@is eredes d o ®c h a
travaux agricoles collectifs ;la bi re symbole doéabondé&exse bras
collectives ; la biére boisson de libation aux ancétres ou aux esprits protecteurs :

la biere boisson de fracture entre populations panthéiste s etislamisées ; etc.

Ces trois dynamiques solidaires détermin entune logique circulaire vertueuse
lfaut une source r®guli re dbéami dontoypaudongder asser
| & a n,nMm@Arquer par sa consommation différenciée les hiérarchies sociales , les
rapports de pouvoir et in fine réactive r périodiguement les cohésions sociales . A
leur tour, les offrand es de biére garantissent la pluie et les abondantes moissons
de grains qui rempliront chaque année les greniers et alimenteront les rituels de
remerciement adressés aux esprits et ancétres protecteurs .La moi sson de | 6dan
augur e dounecolte olntnaa suivante par le truchement des offrandes
rituelles de biere.  Et le cycle annuel se reproduit. Deschamps j usqubaux greni e
des greniers jubgasdaexieasdes jarres de lbi re |
part d e grains convertie en biére est réglée par ces 3 complexes fonction nels : la
biére -boisson pour étancher la soif , la biere -médium social, la biere  -cérémonielle.
Chacune r®active et rsecialé aes derix autee f Ces @ fooctions®
de la biere se déploient selon destempos em boit és.

La biere -cérémonielle adresse la logique temporelle la plus longue, celle qui
garde lamémoire  des générations de défunts, des ancétres protecteurs ou parfois
malveillants . On garde sous les greniers leurs pots -ame sur lesquels une libation
de biér e est versée périodiqguement et pendant des décennies par plusieurs
générations de chefs de famille 4. Ces rituels ressuscitent s ouvent dd&nciennes

4 Ces pots -ames ne recoivent plus de libations de biére aprés deux ou trois générations
ddanc°tres mais ne sont e n feuis fommegpet leursadétars s odt®t r ui t s .
souvent permisd di dent i f i er @Ghcers habitafisdi esmadsif s Mandara (5.1).
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bieres d ont les ingrédients et les méthodes de brassage ont disparu de la vie
quotidienne. Ces biéres -fossiles , brassées en tres petites quantités dans le secret
des greniers familiaux, matérialisent le passé brassicole de la région et ses
évolutions sur une profondeur de 3 a 4 générations, environ un siécle

La biere -médium social joue selon le ryt hme des célébrations collectives
annuel les, parfois pluriannuel les avec le sacrificed u b1 uf ¢ lgeeupstiqu @nt
certaines ethnies des monts Mandara. Les brassins sont alors fortement corrélé s
aux rotations annuelles des céréales et ° | 6abondossouse Cdest ml uni ver
de la biére massivement collective , celle dont | a composition, | e go(t et la force
doivent convenir au plus grand nombre et varient déune . €dtthni e
biére marqueur culturel a aussi cristallisé la résistance multisécula ire des peuples
panthéiste s face aux politiques esclavagistes islamiques.

La biéere -pour -la-soif, la boisson biologique , opére quant a elle dans
Il 6i mm®d i apour tou® , botnmes, femmes et enfants . Cette biére quotidienne
est plus que les deux autres  soumise aux aléas ( abondance ou pénurie saisonniére
des grains , disette, guerre,razzia, épidémie ). Les simili -biéres ( bouillies farine -lait
ou bouillies -fruits a peine fermentées ) ou les biéres alternatives (biéres de grains -
tuber cules -légumineuses) viennent a la rescousse quand les greniers sont vides
Ces biére s-pour -la-soif présent ent les plus grande varia tions de composition, de
technique de brassage, de go(t etde force. Leurs  version s commerciale s brassée s
et vendue s par les femmes se trouve nt sur les marchés communautaires depuis
les années 1950.

Ces bhieres nént cess ® d o6 @w oythraeelent des changement s socio -
économiques régiona ux apres la colonisation . Elles pourraient constituer une 4 ~ °me
catégorie de biere répondant a une logique supra -communautaire . En 1970, Ch.
Seignobos assiste © |l a cr®ation doéun march® par
du pays Mofu (25 km ouestde Maroua) . Aul® marché, les habitantes des environs
invitées a venir vendre le  urs produits organisent spontanément une vente de
biere>. Cette boisson est doembl ®e | e support doéun

Les biéres autochtones du bassin tchadien présentent autantde visages que
de contextes de brassage et de calendriers de consommation . L6i mportance
historique des traditions brassicoles du bassin tchadien et leur résilience ne
peuvent se comprendre si on réduit la biére a sa fonction biologique immédiate de
boisson désaltérante ou sa fonction psychotrope de boisson alcoolique 6,

Dans cette étude, | es multiples occurrences des termes panthéiste s et
islamisés sont requises pour éclairer une situation historique paradoxale. Les liens
entre les politiques esclavagistes internes de I'Afrique soudanienne et les traditions

® Ch. Seignobos, communication personnelle novembre 2022.

6 Les études d @lcoologi e questionnent rarement le contexte socio - politique, encore moins

historique , et mettent dans la méme case biére, alcools distillés et drogues. Depuis 150

ans environ, | es administrateurs col oni awppededtabor d, p
les ONG et les missions chrétiennes, rouvrent périodiquement le dossier « biere africaine »,

ses méfaits (alcoolisme, surconsommation de grains et de bois) ou ses bienfaits  (boisson

nourrissant e et vitaminé e, sociabilité , autonomie économique des femmes ).
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brassicoles s ont tres étroits. Le bassin tchadien offre un cas exemplaire. L6AfTri
soudanienne, berceau de nombreuses traditions brassicoles, est aussi celui qui les

a pr®serv®es jusqud” aujourddhui matogquéantene i sl a
Ce paradoxe histori que appelle une étude couvrant | 6 ensemblaezona e
soudanienne , du S®n®gal jus@Qubdbau Soudan (

3 Le socle matériel pour brasser la biecéréales, tubercules
leguminetx.

Pas de biere sans amidon ! Les sources africaines protohistoriques d & ami don
sont les céréales et les autres graminées, les légumineuses , les tubercules , les
bulbes etles fruits amylacés ,aveclesquelles diverses sortesde biere  sontbrassées

depui s | 6.dmmat ivaudilt®@ du Ni | est | e plus ancien bac
3.1 Les bieres de ceéréales dansle bassin tchadien.

Les bieres de céréalesdu  bassin tchadien sontliées , depuis leur protohistoire
jusqud” n o au npilo (Pensisetum glaucum ou Cenchrus americanus ), a
| 6 ®1 e (Efeusimeecoracana ), aux fonios (Digitaria exilis), et plus récemment aux
sorghos ( Sorghum spp.) . Le mais est la derniére venue des céréales de brasserie
dans la région vers | afindu 17°™ siécle. Au centre de la zone soudanienne ’, le
bassin du Tchad est un carrefour entre deux axes de domestication des principal es

céréales africaines | un venu de | 6Est (sorgho, ®l eusi ne
auxquel s se s upsahélierme aliffusedda i dongestication de s fonios. Leriz

sauvage africain a été collecté avant de régress er au début de notre ére avec

| 6 dification croissante de larégion et la régression du lac Tchad . Lareconstitution

des anciens agrosyst mes des monts Mandara i ndi
sont | es plus anciennes c®r®ales de brasserie a
diffusion plus r ®c ent e. Ceci n e ax@plaigep dleintquuise , pakbbdest et

| 6 o udes rhassifs Mandara . Nous suivons cet ordre chronologique.
3.1.1 Eleusine , mils et fonios .

La culture de | 0® e-39i00e sd®b Utees ‘Vhearus es terre
orientale (Soudan, E thiopie, Uganda actuels). A la méme époque, la culture du mil

(mil chandelle ou millet , Pennisetum ) débute en Mauritanie et Nord -Mali
(Burgarella& al. 2018). La culture des fonios couvre une aire sahélienne trés vaste,
indice de sa culture ancienne, mai s aucun foyer

déterminé a ce jour.

Dans les savanes du bassin tchadien , la culture des sorghos, du mil, de
| 6®I eusi ne et des fonios datent du d®but de notr
sites archéologiques . Des grains fossiles et des empreintes de mil cultivé

’ La zone soudanienne recouvre les savanes entre Sahel et foréts tropicales , une bande
large de quelques centaines de km a llant d u Sénégal au Soudan actuel.
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(Pennisetum glaucum) datés du 1 ¢ millénaire av. n. ere — A — :
Répartition des mils sauvages et cultivés en Afrique

ont été retrouvés en grande quantité sur |e Site de (schéma adapté a partir des données de Brunken, De Wet et Harlan, 1977).
. *s“®# Régions ol I'on a trouvé du mil sauvage Penissetum americanum ssp. monodi
Kursakata y au Sud du |aC TChad danS Ie delta du Charl - A7 Zones de culture du mil Penissetum americanum ssp. americanum.
Logone (Klee & al. 2003, 187 -189, 192 ). Cette proto -
céréaliculture est  étroite me n t associ ®e °
bovins, ovins et caprins. La chronologie de diffusion de Jchad
| 6® eusi ne et des mils depui s

secondaires de domestication reste conjecturale.

-
.C.-. Py
/

'/'/./f’f’/;/;i;f,':”»,‘ ol

L6i mp or tudunctiee des bieres de mil avant la -
domination de s biéres de sorgho est soulignée par les
traditions orales . Sur le massif mafa de Magoumaz

(centre -nord des Mandara), la biére de sorgho supplante

celle de mil pénicillaire, événement coincid ant avec

| 6ar r i ké®scivilisateur duclan Shiler (Martin 1970

33-34). 1l vientde | 6 o ue s Squkouw edans la plaine

nigériane , avec des grain es de sorgho zlaraway dans son Dgéasrt;mzal Ti s A or s Sand
carquois. Une biére a base de faux épis de petit mil atteint 1986, fig. 2

de charbon (gwadafa en mafa) aurait décimé les

autochtones cultivateur s de mil pénicillaire et permis au clan Shiler de prendre le
pouvoir a Magoumaz . Un autre mythe raconte qu e les Madambrum prennent
possession de la région en se débarrassant des groupes forgerons autochtones qui

auraient aussi succombé a une biére de mil p énicillaire (Seignobos 2014a, 20)

Un r®cit similaire concelesaetueka -~ ; =
Podokwo (carte 1 ) chassérent de leur massif les Gelebda vers '
| 6ouest , cdlmessGwbza &lafrontiere duNig éria actuel .
lls disent qu e ces derniers furent saisis de folie aprés avoir bu
delabi r e do ®hbarwa i).rCelle-ci est en effet plus forte
que labiére desorgho. Le récita retenu ce trait culturel (ivresse

incontr!'| ®e) plut*t que | a pejtsest: S
faibles rendements  ou une certaine nocivité (Seignobos 2014a,
20) ©.

Ces récits occulte nt des conflit s inter -ethniqgues ou la
domi nati on d O plus prglifiqueu pgie ses voisins . La
datation des évenements estdélicate :unsiecle ouplus ? S e o R/ W,

Ch. Seignobos aretracéagr ands t r a ihisteire | d&s bieres Fig. 2: Eleusine coracana
d6®I . uf es dul i I | race plana et Pennisetum

0 eusi ne ent scr aat les dult ures relictuelles |, les glaucum (Seignobos 2014 ).

agrosystemes , les traditions orales et les données
archéologiques . Avant le 19 °™ siécle, la biére de petit mil ne semble pas avoir
rel |l ement exist®, cel |l e pddcédetplussuanée,acompié r evanche
deux breuvages, une bouillie et une autre plus liquide et claire. L6®I eusin
8 Contrebalancés par ses qualités Il e grain ndest pas attaqu®@s,par | es
| 6®l eusine est stock®e comme grain de s®curit® jusq
| 6®conomi e de mar c h® a pri s | e pas et assur e | a
| 6approvisionnement des grains. Ell e a aussi promu | e
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la suite, servi a compléter le maltage des sorghos. Il existait des bieres de seconde

cat ®gori e, des sort e scemcém chezalds Mafa ; ono nidélayaitldans

| 6 e a uredles @e boule de mil avant de rajouter de la farine grossiére de grains

de sorgho ger m®s. I ci encore | es bi res de fun
recettes avec, toujours chez les Mafa, le manda c¢e, biére servie chaude, ou encore,

chez les Fali, le bueru fabriqué avec des grains de sorgho germés, grossierement

moulus, et misa tremper dans de | 6eau enfer m®s her m®t
poterie enterrée. Au moins six mois plus tard on | 6exhume, on &
on le boit lors de funérailles (Seignobos 2014a, 20).

Lé&thnographie ne peut pas éclairer le passé lointain de la biére dans une
région soumise aux bouleversements géopolitiques majeurs gui ont profondément
modifié les traditions brassicoles locales et régionales (5).

3.1.2 Le riz africain.

La culture duriz africain ~ (Oryzaglaberrima ), domestiqué
dans le moyen bassin du Niger entre Mauritanie et Mali , he
semble avoir débordé son foyer primaire de domestication |, le
bassin du Sénégal et le sud du Mali gue pendant une période
ancienne avant que sa culture ne se rétracte sur son foyer
déorigine il y @n QCOMDY0& ak 20$8) €’n Madisr
des variétés de riz sauvage (Oryza longistaminata et O.
barthii ) font | 6 obj et doéune cuei FFim#éndre |
av. n. ere surle site de Kursakata , Nord -Est Nigéria (Klee & Q
al. 2000 , 232 et fig. 5 ). Le riz sauvage est de nos jours
collecté sur les bords du lac Tchad et dans les monts Mandara

(Carte 1). Sa conversion en bi re rparef
| 6 et h n oegdu dasdini tchadien a notre connaissance . Le
riz qui entre dans la composition de la biére cochette au Tchad

est doéorigine asiatique et doi nt Fio. 3 collectedenzsauvage 1t
au bord du lac Tchad
3.1.3 Les sorghos.
La culture des sorghos a débuté en Afrique orientale (Ethiopie, Soudan)
vers -3000 avec le sorgho  bicolor , précédée par une longue période de cueillette
des sorghos sauvages dans ces mémes régions entre -6000 et -4000. Au cours du
1°" millénaire, les sorgh  os caudatum déja bien différenciés dans la région Soudan -
Ouganda voyagent vers | 6ouest avec-Nleéeurldntecut eur s
diffusion raconte la poussée de peuples pasteurs -cultivateurs dans la méme
direction Est k Ouest (Stemler & al. 1975, 177 -178). Le site de Daima au sud du
lac Tchad a livré des graines de sorgho caudatum datées de 350 (Connah G. 1967).

On cerne bien la chronologie de diffusion des sorghos depuis leurs foyers
primaires ou secondaires de domestication, leurs adaptations var iétales et leur
adoption par les peuples protohistoriques africains. La présence dans les

9 La transfor mation en biére du riz africain est attestée lors des premiéres explorations
portugaises dans le bassin du Sénégal. Lariziculture moderne des bassins du Logone -Chari
utilise du riz asiatique.
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piedmonts des monts Mandara de trois variétés de sorghos ( caudatum , bicolor et
durra) au début du 1 ©° millénaire implique une longue expérience locale des
sélections culturales, elles -mémes précédées par une céréaliculture dans les
plaines environnantes ( Marliac, Langlois 2000 , 75).

©Christian Seignobos

Bay azum gwirw (Hina) Wlsga Musgurm) Sorgho d'ombre
dsw mezet (Dimeo)

Aire de battage mafa

Sorgho & poils
zay kri (Gizigs)

Séchoirs a mil

\  Panicule de muskuwsari
par les feuilles terminales
-+ i
contre les oiseaux granivores. Parcelles de muskuwaari

(région de Petté)

‘ 7y ﬂ' ; pE—~ 4 T
©Christian Seignobo S,
Fig. 4: sorghos du bassin -tch

e e
i B

séchoirs et Ch‘amps (Seignobos).

Ces sorgho s sont arrivés dans | arégion du lac Tchad par vagues, portés en
g®n ®r al par des peuplesalltivateursdes cheatdmd BusBaguirmi,
les peuples Sara et Gamba , ont un mode de vie commun avec les peuples de
langue Chari -Ni | de | 6 est ultureLestua basegde isorgho, de mil
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(Pennisetum ) , do®l eusine et de s®same. I'l's ont du
sont de grands buveurs de biere de sorgho, comme les Kenga, les Daju (Dadio) et

les Kuka (Bilala) vivant dans les massifs montagneux du Guéra, au centre du

Tchad ( Cr ®ar ¢ 6 h 1198} dité parlBEeOning & al. 2008, 173)

Au cours de leur diffusion EstC Ouest, les sorghos se sont différenciés selon
les divers écosystémes et les sélections humaines . Ils se répartissent en 5 races :
Sorghum bicolor morphologiquement  la plus ancienne , la plus largement répartie,
celle dontdérivent| es 4 autres sous-especes caudatum , guinea , durra et kafir . On
recense de nos jours dans | e bassin tchadien plus de 1500 variétés de sorgho
Cette diversitt a une double origine : le cloisonnement ethnique des
agrosystémes '° et la diffusion a grande échelle de nouvelles variétés portées par

les conquérantsde s grandesplaines venus principalement de | 6Est

du bassin du Niger ~ | 0 O(®egsdbos 2000, 82).

Les sorghos caudatum sont les céré ales vitales de nombreux peuples entre le
Nigéria et le Soudan actuels, une région ouilne pleutque 400 a1200 mm/an. Les
peuples Saw (Sao) qui vivaient a utour du lac Tchad au 1°® millénaire ont adopté
cette céréalerustique  etde moindre effort  pour seliviera déautres activit®s
lapéche ,| 6 ®1 eetlacpmrstructionde ¢ ités fortifiées en argile ( sao/saw =mur) .

Descultivars des pl aines nig®rianes sont revenus pa

Mandara. Seignobos cite le cas des sorghos Zlaraway introdu its a une date
incertaine , responsables d 6 u nirgensification des cultures en terrasses d es monts
Mandara par adapt ation aleurs « sols squelettiques » (Seignobos 2014 a, 21).

A | 6®poque moder ne, I
devenus la céréale dominante pour brasser la
biere dans le bassin tchadien . On recourt a
| 6 ®1 e,uag x mils ou aux fonios en cas de
disette, de mauvaises récoltes des sorghos ou
pour brasser une biere fidéle a celles des
ancétre s et destinée a certains rituels. Sorghos
et fonios sont des plantes en C4 bien adaptées

] ‘F.ig. 5: sorghos des montagnes Mafa
aux climats chauds et secs, donc plus (Seignobos 2014).

productives. Les sorghos sont pauvres en
protéines, un avantage pour stabiliser et clarifier la biére. La vente locale de la
biéere depuis lesannées 1950 a accentué la faveur des brasseuses pour les variétés

10" Une variété de sorgho est proscrite par | ethnie voisine ou adoptée aprés des années de

test par | e chef de terre qui v®rifie quobelle sobéint
pas « maligne », q u Oestlagrége par les génies  du sol. Du 16 ™ au 18 ®™ siécle, la

chefferie de Goudour  (vers antoriental des Mandara ) contrél e le cycle du mil, par la maitrise

de la pluie et la lutte contre les criquets et autres ravageurs. Une nouvelle semence est
cultiv®e sur | 6aire sacguwexanirue lesheehniqudsecult@ales d oetil es

qualité s du nouveau grain . Les semences ne circulent pas librement (Seignobos 2000, 82).
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plus rentables de sorgho commun a gros grains blancs ou rouges 1 Mais plusieurs
mauvaises années de sorgho peuvent remettre  les céréales mineures (éleusine,
mil, fonios) sur le devant de la scéne de la brasserie africaine , Si quelgues champs

de sécurité ont été préservés .

Les sorghos caudatum fournissent des farines  colorées ameéres (polyphénols)
et marginalis ées de nos jours dans la cuisine des peuples de plaine qui le ur

préferent des sorghos doux . Cependant , ces rustiques sorghos caudatum résistent
aux pi res conditions climatiques , aux parasites végétaux ( Striga asiatica et Striga
hermonthica , witchweed ). Leur amertume répulse les animaux chapardeurs

(criguets, oiseaux, rongeurs, singes) . Les sorghos caudatum sont la culture de
sécurité des peuples montagnards du Mandara.

Ch. Seignobos a comparé la distribution des sorghos dans les Monts Mandara

et dans les plaines du Chari  -Logone : « Chez les Daba, était semé le long des

parcelles un sorgho, voh, dissuasif pour le petit bétail, dont il pouv ait méme

entrainer la mort a cause de sa concentration en tanins. Sa consommation pour

|l 6homme ®t ait pr ®c ®d®e doun bouillissage et do
additionnée de sel de potasse. Ce sorgho ne servait = 1T 6ali ment
pénurie, mai s il pouvait, mélang é a déautres, contribuer ~ produ
bieres » (Seignobos 2000, 82). Les tanins ont ici un double rdle. Technigue

d 6 a b ole pouvoir antimicrobien des tannins pendant et aprés la fermentation

des boissons a été démontré. Et se nsoriel :l6amertume qudillabi@@eonf r en
est valorisé e, la biére est mieux clarifiée car les tanins accélérent la coagulation a

chaud et © froid des prot®i nesetjlatermdngation | 6 ®bul | it

Il existe de nos jours une hiérarchie parmi
toutes les céréales convertiesen biére. L 6 ®1 e u
est préférée pour des raisons rituelles, le mil pour
des questions de golts  ou de rituel , etle sorgho
pour la grande majorité des bieres . Une hiérarchie
plus fine sépare les sorgho s rouges. Les
brasseuses privilégient | es variétés  Sorghum
bicolor bicolor et caudatum par rapport aux
guinea , durra et kafir. lls ont ~ | 6n®gemng u
des usage s culinaire s autres que le brassage de la
biere . On suce les tiges sucrées de sorgho quand

elles grandissent & la floraison  (comme on le fait Fig. 6: femmes portant du mil, Garoua,
N s . Nord - Cameroun vers 1900 .

des cannes a sucre) . On utilise ses grains pour

faire la biere, ses glumes et ses feuilles pour t eindre des tissus ou des cuirs en

bleu -rouge ( anthocyanes) , sestiges résistantes et seches  pour couvrir les cases

Les cerge désignent enfulbe des sorghos caudatum adaptés auxlithosols des

7

monts Mandara. Certains sont grappillés sur les champs, déautres c@E&®nsomm

11 La vente de biére africaine de sorgho sur les marchés est beaucoup plus précoce dans
la boucle du Niger. En 1890, Monteil évoque a dix reprises la vente de dolo quand il tr averse
le Macina et le pays Mossi ( Monteil 1895, 30, 43, 48, 71, 100, 103, 120, 126, 128, 149).
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grillés ou bouillis avant leur maturité, pendant la période de soudure. Les cerge
servent a prépar er boule s et bouillie s et brasse r des biéres (Seignobos 2000, 82).

Les sorghos repiqués pendant la saison séche illustrent | es savoirs agri coles
tres avancés des populations du  bassin tchadien . Ces variétés p uisent dans les
réserves hydriques de s sols ingrats pour leur cycle végétatif sans autre apport
d 6 e.alls sont repiqués aprés | a saison de croissance des sorghos pluviaux
Muskuwaari dans le nord du Cameroun, masakwa au Nigeria, berbéré au Tchad,
sont développ és depuis | e milieu du 20°™ siecle. lls répondent a | a péjoration
climatique conjuguée  a laculture cotonniere  gourmandeen main d67T uvr e et terr
agricoles en saison des pluies (Raimond, 1999). Les Fulbe cultive nt le muskuwaari
et apprécient sa farine blanche , affich ant leur aversion pour les sorghos rouges.
lls se justifie nt de les cultiver en prétext ant ne les vendre sur les marc  hés q uadx
paiens en quéte de sorghos a biére (Seignobos 2000, 84). Les sorghos pluviaux a
grains rouges djigari sontvenus avec les Massa, Mousgoum et Guiziga du Logone .
Sorghos rustiques, précoces, résistants a la sécheresse, cultivés pour la biére,
nour riture de paiens et de chevaux pour les musulmans. Le madesse a un grain
totalement rouge  utilisé pour faire de la biere de mil. L &nguldja etle burguri sont
des variété s précoce s agrainsrouges comme les sorgho s pluvia ux. Safarine rouge
et amére, p eu attaquée par les mange  -mils, sert a faire de la biére .

Ch. Seignobos a retrac® | 6histoire ancienne
durra a grain rouge foncé d édié au brassage de la biére :le wulaga . Cultivé dans
les zones inondées du Logone et du Chari jusque dans les années 1940, les racines
de ce sorgho supportent cdleddunmnze $emé endécembre amme
pl antoir dans | es sols enrichis par pirbguedui s dobéhe
moisde j ui |l |l et avec 1llLamlturerde wldgaapuovient peut -étre dela
région du Fitri et du Dekakire, au nord du Baguirmi (Tchad) . Il colonisa ensduite le
systeme aval du Chari-Logone, puis gagna les ya érés avec le refoulement des
peuples des cités pr  é-baguirmiennes du Chari vers le sud -ouest (Seignobos 2000,
84).Cette histoire culturale sO0®tale sur plusieur:

Le passage aux sorghos et leur enrichissement progressif se sont fait s au
détrimentd es éleusines etde s mils pénicillaires. L&levage libre a été remplacé par
un bovin claustr € a des fins rituelles. Une partie des monts Mandara (Mofu, Zulgo,
Uldeme, Podokwo , ...) adopta alors les cerge en culture intensive, année apres
année, alors que les massifs les plus enclav és, peupl és de Mafa, optaient pour une
rotation cerge -petit mil. L @nnée du petit mil  (lum may , année -disette) a cause de
ses faibles rendements intéresse quatre variétés de mils pénicillaires, un peu de
mais, | seille de Guinée, six variétés de souchet (3.2 ), un peu de pois -de-terre,
mais c @st surtout les niébés (3.3 ) qui sont favoris és (Seignobos 2000, 84). Ces
évolutions culturales ont modifié en profondeur les traditions brassicoles de la
r ®gi on. El'l es ont aussi pr ®pauflaid e terrain pour

3.14 Le mais.

Le maps, introdui t par |l es Portugais vers 1
rapidement impacté le brassage des biéeres africaines de sorgho et de mil surles
rives du golfe de Guinée, pus dans | 6int®rieur de lea Affqoer °t gui

soudaniennd.i olndbadpp de des vari ® ®s de maps par
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de | 6 OQuest prouve | a maturit® et indi=~~*~m~er
techniques de brassage '?. Les variétés de mais introduites a Seéville par //f
Colomb (1493) arrivent en Egypte au début du 16 eme (1517) et en Ethiopie i

vers 1623. De 14, elles gagnent le bi | b-¢ gbnl (pays des noirs) par les
caravanes parties d6 Af ri que du Nor d O6mpacddu mdsasurfeo u r
méthodes de brassage e st documenté en Egypte, au Soudan et au Darfour

vers 1800 (Tounsy 1845, 426 -428).

La position médiane du bassin tchadie n a-t-elle favorisé les mais venus
par le golfe de Guinée ? Cette hyp othése reste a vérifier par les
archéobotanistes . Desinformateurs Mo fu connaissent deux mais cornés venus

d 6 £ gy ¢ tdiffusés par le Bornou. Le plus ancien serait arrivé par la voie

caravani re saharienne et | 6 oparels d e BHdur (Eo e
Waddai C Bagirmi ?) (Seignobos 2014, n. 8). Ces deux routes de diff usion du

mapus noexclceledugolfp desGuinée . Le mais sert a brasser de la Fig. 7: mais

bi “re dan swal(BsixNigérim) depuis le 19°™ siécle '®. Les références  de montagne
manquent pour les époques antérieures. Brasser avec du mais  est un usage

quasi -inexistant dans les monts Mandara.

3.2 Bieres de tubercules et de racines amylacées du bassin
tchadien .

Les tubercules (ignames  Dioscorea spp ,

manioc, patate douce Ipomoea batatas L), les
plantes acormes etlesracinestubéreuses  (souchet,
Cyperus esculentus ) sont doexcell e
déami don pour | a brasseri ¢

souchet et di vers tubercul
sont les p lantes -témoins des agrosystéme s anciens
dominés par les tubercules avant la suprématie des
céréales ' . Les cormes du souchet (Cyperus
esculentus) sont une nourriture appréciée,
spécialement en période de disette de grains.

Fig. 8:igname en fosse, Dioscorea
abyssinica (Seignobos 2014, fig. 5).

12 En 1602, Pieter de Marees (1602, 113) signale que labieredemil -sor gho qudi l nomm
Pitouw (pito) est aussi brassée avec le mais introduit par les Portugais un siécle plus tot

La technique de brassage qudil d®crit est | e maltage.
ont vite mai tris é la germination du mais a c6té de celle du mil et du sorgho (op.cit. 44).

13 « Le chef m'a envoyé un mouton, un canard de Barbarie, une quantité dignames, et de

la biere faite avec du mais [Indian corn] » . « é le chef, qui était ravi de me voir, et m'a
donné un mouton, quelques volailles, et une jarre de gear [giya] (une biére faite avec du
mais [Indian corn] ).» (Clapperton 1829, 308 -309). Les textes de Clapperton et Lander ne
confondent pas mil ( millet ), sorgho ( Doura/Guinea corn ) et mais ( Indian corn ).

“Loi gname aDioscoreaadtundatd ) a été domestiqué au sud du bassin du Niger,
Sud-Est du Nigeria (voir Igbo) (Scarcelli & al. 2019 ) ; Coursey, The origins and
domestication of Yams in Africa ,in Harlan, D e Wet, Stemler (Eds) 1976 , 383 -408.
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Les tarodiéres des monts Mandara, cuvettes
am®®nag®es pr s des ruissellem
les tubercules, gardent le souvenir de ces proto -
agricultures. Ces plantes amylacées constituaient, avec
| es fonios et | 6®1 eusi ne, | 6e
dans les monts Mandara entre le 11 eme at 18 €me sjacle,
avant la domination des sorghos. Elles sont encore
cultivées dans les champs de case a proximité des
habitations, & la fois comme plantes de sécurité
alimentaire et plantes relictuelles destinées a la
pharmacopée ou aux ancétres, souvenir de ce qu oi l
mangeaient et buvaient (Seignobos 2014a)

La rotation biennale, quand elle est pratiquée,
affecte aux terrasses cultivées une année sur deux aux
mils et " | 6®l eusine, mais ®ge Fig. 9:tarodieres parcelle. Bas u
ni ®b®. Coest | d6ann®e dea « merea Jauchesouchet (éch.1cm). Bas I
blanche » brassées avec les petits grains, mais aussi des droite taro (602%1540;“ 11)(Se|gnobos
bieres brassées avec des tubercules ou une mouture -
grains + tubercul es, quand |l es r®serves de sor (
précédente sont au plus bas

Peut-on reconstituer le goQt et | 6apparence deaésdifeentdsdesr e s

BN

bieres modernes de sorgho ? Epaisses, acidulées, a mi -chemin entre boisson
clarifiée et bouillie fermentée, entre biére de manioc et biere de sorgho ?

Sur lesrives du Logone,|  es Masa ajoutaient a leur farine de sorgho celle issue
d dne igname (Dioscorea dumetorum) et de | 6 ar r o @acoadebntopetaloides)
afin de lui donner du godt. Un tubercule, Tacca leontopetaloides , est encore trés
appr®ci ® et vendu sur @dusssle cas ducsou®lset (Cypenst
esculentus) et des bulbes de nénuphars (Nymphaea lotus) (Garine 2005).

Seignobos (2014a, 11 -12) adécrit un aliment de base des monts Mandara
« Zamak (chez les Mafa Nord) est un mélange de farine de sorgho et de
souchet, d 6 ® e u(mbreh k), de sésame (gogom ) ; Mehewe y (Mafa Nord)
est composée de farine de sorgho avec laquelle on a fait macérer des fruits ;
tamarins, Ximenia americana, Diospyros mespiliformis € Toutefois le simple
m®| ange dbéeau e tzladveay fest unireacanstitdant y compris pour
les combattants lors de conflits de voisinage. Chez les montagnards, on
trouve justement wune cat ®gaines &boikd a.lOnfaient s dit e
grilerdus orgho que | d6on ®crase ensuite avec de | a
farine additionn®e dbéeau est chauff ®e pour obt
méme avec des farines de sorghos meélangées a celles de souchet, de

jujubesé Une bouillie de sedeafarinede azlacaway le®g 1 e,
de p©te dbébarachide, plong®e dans | deau bouill an
comme soir  ».
Ces farines a boire  ne sont pas des bouillies mais des boissons bues hors des
repas.

Beer - studies.com 17



https://beer-studies.com/
https://beer-studies.com/fr/etudes-avancees/Bassin_tchadien

Lictairae Aa |2 hiarae a€-icaasima 2a21ikaiire A s~ Tl A m

BEER

STIJ'IJ]:EB_
Au moment de la pénétration européenne , les tubercul es de Lamiaceae sont
partout en recul. L eur régression semble moins like aune f ai bl e producti on
leur lien culturel ave c¢ des ethnies jugées primiti ves (Seignobos 2014a, 49 n. 25)
Le manioc, introduit en Afrique au 16 e si “cle (&41558) par | es Po

l es cltes des royaumes Loango et *Ksicolgdanslendest a
sud de la région soudanienne. Les manioc brésiliens se sont adaptés aux biotopes

et aux savoir -faire africains dans les foréts tropicales du bassin congolais. Faute

de pluies suffisantes, |l a culture du -ndadésoc ne s
9éme ou 10 M paralléles (beer -studies ).

En revanche, des groupes humains originaires du Nord -Cameroun et du
Tchad ont migré vers le sud et rencontré des peuples comme les Gbaya qui avai ent
adopté le maniocdésle 1  8°™ siécle et modifié en conséquence leurs méthodes de
brassage , abandonnant le maltage pour les ferments amylolytiques (chap. 10).

3.3 Leshiéres ddégumineusegn Afriquesoudanienne

Les légumineuses amylacées comme le niébé ( Vigna unguiculata  (L.) Walp.),
ou le pois-de-terre (Vigna/Voandzeia subterranea ), toutes deux  originaire s
d'Afrique occidentale , ont-elles été u tilis ées pour brasser de la biére, comme
substituts partiels des céréales en période de disette ou de soudure ?

Dansles monts Mandara , le niébé est associé aux sorghos etaux mils comme
aliment vital dans la rotation bisannuelle des cultures . Le niébé cbtoie ddautr es
[égumineuses et des taros sur les champs -terrasse ou les jardin s de case , avec en
principe une année de jachére car le niébé est sensible au X phytophages . Les
racines du ni ®® f i x e ndtmodphdnique | queslessooghos utiliséna z ot e
bann®e suivante ( Sei lgarutireods niébdeltBysténgatdqlie.chez
les céréaliculteurs  montagnards déficient s en protéines , optionnelle chez les
éleveurs et pécheurs des plaines ( Pasquet, Fotso 2000, 88). Le repas des
mangeurs et buveurs de so  rgho des Mandara comportent toujours la boule de
mil et celle de niébé. Les avantages alimentaires et culturaux du niébé sont
immenses ° .

Quid dbéune ®ventuell e bi rquicbnticaterwi®e60®%v ec du n
d 6 ami @0dndétour s 6 i mppasleeNord -Nigéria.

Le furah (ogi) trés dilué serta nourrir les enfants, usage fréquent du Nord -
Nigéri a. La pauvret® des c®r ®al es en prodan®ilanes a p
compositiogin(Oytleke [1985). Le furah (ogi) dilué devientune  simili -biéere

sionometlacuisson de | a bouillie ferment®e, op®rati on
Cette option rejoin t la question des biéres de niébé du bassin tchadien . Sielles ont

existé , leur composition était mi-céréales mi -niébé. La haute teneur en protéines

du niébé offre un avantage alimentaire mais un défaut pour la stabilité d 0 uerbiere

100% niébé , désavantage sans conséquence si cette biere est bue rapidement.
Dans le bassin tchadien , il ne faut pas chercher une biére brassée exclusivement

15 Le niébé apporte les protéines et la lysine qui mangquent dans les céréales. Sa teneur
en protéines (17 a 28% mat. seche) se compare a celle des produits carnés.
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avec de la farine de niébé, mais une simili -biere  de farines
mélangées, don t celle de niébé , consommée en période de disette
ou de soudure (juin  -septembre).

Lapréparation du furah (ogi)avarié aufildessieclese tselon
les régions de la zone soudanienne : ajout facultatif de miel ou de
lait, origines différentes des farines (céréales, tubercules,
légumineuses comme le niébé). Le furah (ogi) du Nord -Nigéria a
de multiples équivalents au Nord -Cameroun et au Tchad s ous la
forme de boissons plus ou moins fermentées

Des études récentes démontr ent que les malts issus du
maltage des pois-de-terre (Vigna subterranea ) sont enrichis en
acides aminées et composés  phénoliques bienfaiteurs
(Adetokunboh & al. 2022 ). Ces expériences de laboratoire ne
prouvent pas que ces qualités étaient percues par les populations
du bassin tchadien a une époque ancienne ou récente, ni méme

que ces derniéres maltaient les pois -de-terre pour faire leurs
biére s. La germination spontanée ou déclenchée des pois -de-terre
a pu y conduire, sans que ces biéres de pois -de-terre entrent

comme boissons valorisées dans le patrimoine culturel des ethnies

du bassin tchadien . Les études historiques font défaut. Nous ne
pouvons que soulever cette ques tion pour le niébé, le pois-de- |
tere comme pour | 6ensemble des | ®g u mi

3.4 Les simibiéres de la region tchadienne.

Nous mettons sous la catégorie « simili -biéres » des boissons
qui sont techniguement des biéres (amidon + saccharification + - :
fermentations), m° me si | 6usage, | Fig. 10: cultivars de niébé
interdits religieux ne les voient pas ainsi. Quelques exemples : le du Cameroun.

daknu (Songhai dakno) (lait + farine de sorgho + miel) de la région du Niger bu

par Ibn B&lN1h en 1353 et René Caillé en 1828 entre Djenné et Tombouctou, le

fura (lait + farine de sorgho + miel) si apprécié par Heinrich Barth durant tout son

périple ( 1849 -1855). Pas de malt donc pas de biére pour les explorateurs

européens puis la majorité des ethnologues qui sben tiennent N une
conventionnelle et occidentale de la biere '°. Ces simili -biéres sont

- Les boi ssons d o6 a feiméméns dés pguplds bureurs de biére.

- Les bouillies fermentées froides ou chaudes des peuples buveurs de biére.

- Les boissons a base de grains + miel ou les bouillies farine + lait a peine
fermentées que les musulmans ne considérent pas comme des boisson S
alcooliques , a tort ou a raison.

16 Cette guestion touche  tous les continents et la description de leurs boissons fermentées

traditionnelles. Quand nutritionnistes et biotechnol ogues se sont penchés  dessus, la liste
de ces boissons fermentées a singulierement grossie et la frontiére entre boissons et
aliments fermentés est devenue perméable ( Steinkraus 1995).
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La biére peut présenter en Afrique des textures inattendu es : bouillies,
porridges, jus fermentés. L6 e x e mfype eest la bouillie -boisson furah commune a
tout le bassin tchadien et le nord du Nigéria ( infra ).

Les simili_-bieres des buveurs des biére du bassin tchadien

La liste descriptive fournie par Henry Tourneux en 2005 a servi de base a
notre inventaire . Il ne peut étre exhaustif compte tenu de la multitude des
préparations culinaires, de leu rs dénominations et variantes linguistiques . Cf. 4.1,
4.2 et 4.3 pour les biéres stricto  -sensu ( bilbil, kpata, €).

Cem-cem:mot d 6 o r itchadigee (mafa cem-cem)désignantune « boisson
obtenueend él ayant dans | 6 e aouledenmil etes y aoutahtede la
farine de milgerm é » (Barreteau et Le Bleis, 1990, p. 104).

Doldu : vari été de bi ére de mil (Noye, 1989, p. 85b). Le mot pourr ait venir
du bambara dolo, une biére de mil attestée au 19 °®™ siecle. Dans le francais
vernaculaire d u Cameroun , dolo désigne une boisson sans alcool pr  épar ée par les
femmes musulmanes ou protestantes (Seignobos et Tourneux, 2002, p. 93). Un

usage moderne influenc® par ddlodfi slenfibilpb N& Ydi f f ®r e

Furah : ou ogi son nom générique actuel, est un
porridge fermenté nigérian de sorgho ou de mil, plus
récemment de mais, obtenu par fermentation lactique et
alcoolique. Des bactéries lactiques se développent sur des
grains trempés 1 a 3 jours, qui sont ensuite écrasés et
tamisés. Le surnageant est conservé pour la cuisson
ultérieure de la bouillie. Les parties solides sont jetées. La _
bouillie fermente de nouveau 1 a 3 jours puis est cuite avec va
le surnageant du tamisage et consommee. Il faut retenir ici /
lerbledesferment ati ons acides pour s aFig. 11:version nigériane'actuelle d
(pH<4), causées par une flore assez complexe de bactéries du furah ou ogi
lactigues ( L. plantarum et L. brevis principalement), de levures ( S. cerevisiae ) et
de champignons ( Rhizopus, €é) ( St ei nkr a-822).Le 9f@adh, (ogR) & & une
bouillie ddéami don subissant une saccharificat
fermentation al c o osimilighiee.épaBse etadiduléen dcf. la furah des
explorateurs du 19 ™ sjécle) .

Furdu : biére de mil trés épaisse, proche doéune bouillie alcool]
chaude pendant certaines fétes, ou lors de travaux collectifs ala saison des pluies.
Cette b iére de couleur blanchatre  est parfois ap pelée « vin blanc ».  Le furdu est
une forme ancienne de biére de mil, antérieure aux bieres actuelles dites bilbil
déapr s Ch. .G@netioye erncaresles deux chez une méme population. Les
ethnies du Nord -Cameroun connaissent le  furdu sous des appellations variées :
[mbazla] chez les Mofou -Goudour, [mbazla babara] « biére blanche » chez les
Guiziga, [mazla] chez les Mousgoum, [mandaynguum] chez les Toupouri, etc. (cf.
infra le génériqgue  Mbal).

Beer - studies.com 20



https://beer-studies.com/
https://beer-studies.com/fr/etudes-avancees/Bassin_tchadien

Licknira da |12 hiara africaina annfa i

Giya (gia) : nom générique de la  biére de mil
attest é en fulfulde ethausa , emprunt ¢ al 6 ar jaib¢
« biére » (Richardson 1853, vol.2,91et105 ; giya
in Barth 1857, vol. II, 25 ).

Kalla : bouillie de sorgho légére que I'on laisse
fermenter en ajoutant du sucre et du piment chez
les Masa et les Muzey (Garine 2001, 54)

Kochett : bouillie de sorgho ferment  ée toute la
nuit avec ou sans levure. Méme boisson légérement
fermentée brassée avec du riz par les Masa et les
Muzey (Garine 2001, 54) . Au Tchad, la cochette
désigne une biére en partie composée de riz
asiatique dans la vallée rizicole du Logone (Magrin
& Mbayhoudel 2005).

Kundurku : biere de farine mélangées
légérement acide. M.J. Eguchi dé crit ainsi sa &N = e
préparation :  « boisson analogue au gruau obtenue Fig. 12: marché a biere de type  furdu
en mélangeant farinede mil  , de bléetd e malteten consommee chaude, Roumsi ki, pays

. . s , . . kapsiki, 1995 (Seignobos 2017).
laissant reposer jusqu'a ce qu'elle devienne acide

(environ deux jours), puis en chauffant avec de I'eau (et de la pate d'arachide ?),
en mélangeant et pressant le liquide ; bue avec du poivre rouge et du sucre (ou le
sucre peut étre ajouté al  afarine de mil des le début) [...] » (Eguchi 1975, 165).

Kunu (Haoussa) : « sorte de gruau de farine de sorgho, de mil -chandelle ou
de riz, aromatisé avec des arachides, de la potasse, du jus de tamarin ou de la
pulpe farineuse de gousses de caroube. » (Bargery, 1934, 647a) . A donné kunuuri
en fulfulde du Nigeria  « gru au de farine de mil  (habituellement ), pris avec du lait
caillé et du jus de tamarin » (De St. Croix, 1998, 271a) . Le kunu serait la version
non fermentée du  kundurku . Kwondurkwa désigne en langue mafa une biére de
mil non fermentée (Barreteau et Le Bleis 1990, 204).

Mbal : mot génériqgue tchadique désign ant la biére de mil. Les Giziga
nomment leur biére de sorgho mbalza . Le mot est attesté au Nigeria.

Sufa: les Mofudu massif de Durum  boiventla sufa au moment des récoltes |

une eau dans laquelle ont macéré des grains germés du nouveau
sorgho (Seignobos 2000, 82). Cette sufa ndest techni quement pas al
gu o6 une -l@érerde dorgho peu alcoolique qui, bue par les jeune s fille s, ne peut

pas étre catégorisée comme telle.

Les simili_-biéres des musulmans «_abstinents  ».

Cesous -titreprovocateur d®cr it | usage des boissons 7 bas
populations islamisées  ent enant compte de plusieurs faits historiques :

l) Danslarégiondu lac Tchad, | 61 sl amslent@meesttdepuistep o s ®
11%m siécle (5). Les boissons ferment ®es noonparlesas ®t ®
peuples convertis  aussi vite que le  prétendent les sources arabes. La dépendance
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économique des sultanats vis-a-vis des ethnies panthéiste s (grains, fer, travail
forcé) a préservé les us et coutumes des peuples brasseurs de biére pendant des
siecles . Par ailleurs, | a puissance des royaumes musulmans reposait sur une force
militaire quasi permanente de cavaliers et fantassins peu encli ns a se priver de
boissons alcooligues.

2)L6hydrol yse aci de de -HeSsasrdstdunentrandf®@matiant e c i
chimique (4.2 ). Elle ne réclame aucun  ingrédient spécifique comme le malt ou les
ferments amylolytiques. Un musulman ne peut en étre averti que par le godt aigre -
doux, | 6odeur acescentaimemtares.s da passagé dut tednersé
lactique au fermenté alcoolique se joue en quelques he ures. Toute infusion de
farine de mil ou de sorgho est potentiellement une biére si on attend 1 ou 2 jours
sa fermentation spontanée. En Afrique, le temps sépare techniquement la bouillie
des musulmans et| a biére affectionnée d es religions traditionnelles

3) A partir des années 1890, les personnels coloniaux anglais, allemands et

fran-ais ont donn® | 6exemple delbsveninuns ssseebic r

représentants du  nouveau pouvoir politique  supréme ont affaibli la discipline
musulmane et le prestig e des anciennes autorités islamiques.

Entre |l e Wadapu ° | 6est et | e pays Songhayu
aussi le pays des simili -biéres de populations islamisées qui les désignent par
diversnoms (furah /ghussub , etc.) . Au 19 ™ siécle, Nachti gal décrit cette catégorie
particuliere de biére rencontré au Wadali (entre Darfour et Baguirmi)

« Les boissons sont faites de grain (dukhn, durra, etc.) ainsi que de miel, de

dattes, etc. avec ajout d'eau ; elles reposent jusqu'a ce que la fermentation
commence, et sont bues sous les noms de merissa khabsha , merissa ambilbil ,
merissa korde , merissa kha Il, merissa geringa . Je connais trois sortes de
boissons licites non alcoolisées qui, faites d'eau et de grains ou de farine (ou

aish [ boule ou galette de mil  ]), ne se distinguent des précédentes que par

une fermentation plus courte, qui leur donne un goQt aigre -doux. » (Nachtigal
1971 -1987, vol. IV, 199  -200).

Nachtigal explique que les fermentations alcoolique et lactique spontanées et

continues transforment une banale bouillie de grains en biére ( merissa ). La culture

islamique du Wadai baptise ces bouilli es de noms différents pour les séparer des

bi res plus ou moins proscrites, mai s dans | a
quand les fermentations se prolongent un ou deux jours . Nachtigal explique aussi

que les biéres sont brassées avec des grains ( corn), des semoules ( meal) ou des

boules de mil alimentaires déja prétes ( aish) ettrempé es dans pboubdbeaaser

des boissons plus ou moins épaisses et aigres -douces (sweet -sour). Nous avons

ici affaire au brassage par hydrolyse acide  (ni maltage, ni ferment).

En Afrique occidentale, s  urles rives du Niger , dans le pays Songhay, Barth a
noté en 1854 vers Bamba, entre Tombouctou et Gao, que | e rejire , « la boisson
préférée a base de fromage [caillé] et de dattes, treés appréciée dans le pays du
désert » (Barth 1957, vol. V, 229), est remplacé par | e dakno :

« Le célébre "rejire" avait été supplanté, faute de fromage, par le "dakno",
de moindre golt, assaisonné, a défaut de miel, avec le fruit du baobab ou
arbre du pain-de-singe.0 ( Barth 1957, vol . vV, 77) .
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René Caillé a rencontré ¢ ette simili -biére en 1828 durant son périple pour
atteindre la ville mythigue de Tombouctou
« Le dokhnou est,com me je I'ai dit plus haut, un mélange de farine de mil et
de miel que I'on délaie pour ensuite le boire .»(Caillie T. 2,236 beer-studies).

Cette simili -biére est ancienne. En 135 4, Ibn Balnlh retourne a Fez depuis

les rives du Niger. Entre Gao et Takkeda, il note ceci :

« On apporta ensuite une boisson a eux appelée daknu, c'est une eau
contenant du sorgho concassé, mélangé avec un peu de miel ou de lait aigre

lls boivent cela a la place de I'eau car, pour eux, boire de I'eau pure leur fait

mal. » (beer -studies avec les références)

T. Lewicki a précis é quele motarabe d a q n(@ a g h 8stune transcription du
songhai dakno (Lewicki 1974,128 note 163) , donc une boisson autochtone et non
une innovation des musul mans.venus dO6Afrique du

Le furah (en Hausa) ou ghussub (en Kanuri) . Le furah désigne une boisson
préparée avec des boulettes de mil ou de sorgho (ou toutes autres céréales)
mélangées dans du lait aigre , avec addition facultative de miel et aromatisation
avec des fruits ou des épices (tamarin, poivre rouge, clous de girofle, etc.) . Les
boulettesde f ar i ne s ontuited dalmsr d§de@yaes pui sbues.

Le furah du bassin tchadien et  le dakno du bassin du Niger appartiennent a

la méme famille de simili  -bieres. Le furah estaussi une boisson trés commune des

Tuaregs dans | e Sahel . Barth a fait sa description
I 6 ann ®e Utedarfdite recette de brasserie artisanale. Dans | a vipgdddse doA
Barth a décrit les maniéres de boire le furahquoi | ngb ussale - water

« Quant a la fura, les personnes qui la mangent, ou
plutdt la boivent, s'accroupissent ensemble autour de
I'écuelle, ou circule une grande cuillere, le "ludde"
parfois trés bien travaillé, chacun prenant une cuillerée

et passant la cuillere & son voisin. Ci -joint un dessin de
cette cuillere a boire et de la cuillere commune, toutes

deux de facture ordinaire. » (Barth 1857, vol. I, 414).
Barth précise : « Beaucoup de Tawarek, du Bornu
jusqu'a Tombouctou, subsistent plus ou moins grace

aux grai nes du Pennisetum distichum  qu'ils appellent s
0 Yaz alk lBoisson qu 6 o en fait n'est certainement pas Fig. 13: cuilléres de bois sculpté
mauvaise, ressembl ant en fraicheur au fara ou eau -  pour boire | a furah (Barth 1857).
ghussub. » (Barth 1857, vol. 1, 390).

Denham en boit pendant sonvoyage au début du 19 ™ siécle :
« Lorsque mon ami Maramy m'a fourni une boisson de grains séchés, écrasés

et trempés dans l'eau, j'ai été reconnaissant. » (Denham & al. 1826, vol. 1,
190) . « € quand, aprés un repas de lait, et une sorte de boisson épaisse,

faite d'une pate de farine de gus sub [mil] , avec du miel et du poivre, ... »
(op. cit. 233)

Les simili -bieresn 6 o nt dmarsu des terres africaines . Elles sont brassées
parles groupes sociaux islamisés . Au-dela de lamer Rouge, 0 nbrasse de nos jours

la sobia,biere t radi ti onnell e dbéorge en Arabie Saoudite,
(beer-studies). Ce nodest qgaurpriseaareghrel desé conomies prédatrices
musulmanes mi s es en ' umi re p a bassih dchadient o (5r39. du
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Lébesclavagi sme en est |l e socl eles deaenspgeogpes® ne s 6O
sociaux serviles buveurs de sobia en témoignent. En Egypte et au Soudan, les

bi res traditionnelles nbdont, magrihies sfforts dest " f ai
autorités religieuses et des pouvoirs politiques pour les bannir depuis | e sultanat

mamelouk. Burckhardt décrit en 1822 celles que préparent les caravaniers, loin

des villes, dans le désert de Nubie. En 1845, EI-Tounsy décrit 3 sortes de bieres

de grains en Egypte, au Soudan etau Darfour (5.3.1 ).

Pour un voyageur moderne, ces bieres sont presque invisibles. Elles
subsistent parmi des ethnies  peu visitées ou dans des faubourgs accueil lant les
migrants chassés de leurs terres ancestrales. Au début du 20°™ siécle, | es
industrie s coloniale s allemande, britannique et francaise introdui sent en Afrique la
biére occidentale, brassée pour les colons et les élites africaines a grand renfort
de malt, houblon et levures, de matériel de brassage et de distribution (fOts :
bouteilles, canettes ) importés depuis leur métropoles respectives . Cette hiere
européenne, bient6t africanisée avec | 6i nd®pendaficams,deréé ymay s
second clivage entre biere «  moderne » et biéres autochtones . Il se superpose a
| 6 a n clivagenc panthéiste buveur de biere  » versus « islamisé abstinent  ». Mais
surtout, il a rejeté les bieres autochtones du c6té des Africains archaiques , des
paysans ou des m ontagnards dont veulent se démarque r atout pri x les Africains
évolués des villes .

3.5 Lesboissons de famine du bassin tchadien.

Dans | e bassin tchadien , disettes et famines ont N
plusieurs causes : déficit des pluies, invasion de criquets, et /
raids esclavagistes, la cause récurrente de s famines avec
son cortége de m assacres, pillages, villages incendiés
récoltes perdues .

Les populations essentiellement panthéiste s adoptent
plusieurs stratégies pour s 6 e n .Q@ertaines®uert vers - -
des zones refuges dont elles mettent en valeur le potentiel T
agricole , monts Mandara (6) et plaine inondable de la Fig. 14: nuage de sauterelles sur
Diamaré (7). Au pied des montagne s et dans les plaines €S bordsduChari (Bruel 1905 ).
exposées aux raids musulmans, elles entret iennent des écosystémes de plantes
comestibles (rbneraies, parcs arborés) . Aux abords des villages, elles multipli ent
les plantes dites « sauvages » : plantes a racines tubéreuses, graminées
sauvages, fruits, baies, etc. La frontiere s 6 e f femtre plantes domestiquée s et
sauvages, entre agriculture et cueillette. Le célebre cram -cram (Cenchrus
biflorus ), graminée épineuse adaptée aux zones tropicales séches et aux sols
sableux , est un aliment de disette ~ emblématique de toute la région sahélienne . La
limite septentrion ale de cette graminée, classée parmi les krebs , marque la
frontiere entre Sahel et Sahara , ligne allant grosso modo de Nouakchott a
Khartoum . Lesgrainesde cram -crams ont cueill ies, écraséeset consommeées crues
ou cuites sous forme de galettes , de bouillies et de boissons . Le bourgou
(Echinochloa stagnina ), graminée sauvage a tige sucrée, pousse dans les marais

et prairies inondables. Les tiges de cette plante fourragére et alimentaire sont
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séchées, pilées puis trempées pour en filtrer le jus sucré.  Sion le laisse fermenter,
la boisson obtenue esta mi  -chemin entre un vin et une biére.

Plusausud,| es plantesde survie du bassintchadien inclu ent un large éventail
de plantes amylacées pour les aliments et les boissons , distinguo dépourvu de
sens quand la famine sévit . Certains aliments liquides sont fermentés,
délibérément ou spontanément. Ces « bieres -pénurie » ou « bieres -deuxiéme
choix » ne se vendent ni sur les marchés ni dans les concessions a bil -bil des villes
du Nord -Cameroun. Les plantes comestibles sauvages qui en sont la source
disparaiss ant du paysage au cours du 20 eme siecle 7, ces bi res ont <cess
brassées depuis plusieursd  écennies , e ffacées de la mémaoire collective et rarement
documentées. Leurstraces sont néanmoins déchiffrées parlesarchéo botanistes et
les archéo logues des écosystemes végétaux

Christian Seignobos a étudié les interdépendances entre paysage végétal,
pratique alimentaire et histoire sociale dans le Nord -Cameroun (Seignobos 1989,
355-373) et décrit les principales stratégies alimentaires qui ont conditionné la
survie des peuples panthéiste s des plaines . Les Mousgoum des rives du Logone
recueill aient les rhizomes de nymphéacées dans les mares. Les Kapsiki des monts
Mandara wutilisaient |l a souche renfl ®e, comest.
sauvage nain ensat (Ensete homblei ) préparée comme un tubercule par double
bouillissage additionn é de sel vé gétal. Les Marba des plaines du moyen Logone et
de la Tandjile, utilis aient la racine tubéreuse de Cochlospermum tinctorium qui
fournit une fécule  a long pouvoir de conservation.

A-t-on transformé ces fécules en biére ?

Les denses rlneraie
Logone - Chari offrent un exemple a valeur
historique. Elles servaient a la fois de
protection végétale contre les cavaliers
musul mans c¢chasseurs d
réserves alimentaires. Le ronier
(Borassus aethiopum ) est | 0a g
famine par excellence. Ses germes 7
fusiformes poussent en abondance toute
| 6ann®e au pied de ¢c¢hi
et fourni ssent aprés rouissage et
bouillissage une fécule de bonne qualité
Elle permet de préparer un équivalent des boules de mil, et de brasser un
équivalent de la biere de mil. De nos jours,

: i L <AL 3 jaR) (A
crip i P m xS g i ] .
scetiom 4 B A b= BV S hilre o demal 2]

Fig. 15: rbneraie, paysage défensif contre la chasse
aux esclaves (Seignobos 1989 f ig. 2) .

«La f®cule de ces germes amylac®s noéédgu extrait
estrouie & que pendant les périodes de carence en mil, permettant ainsi de
confectionner des «  boules ». Les embryons, pilés et mélangés avec du mil,

17" La disparition des écosystémes de survie au 20 éme gjdcle a une double cause. Les
cultures de rente coloniale dans les plaines (coton, riz, arachide) ont débois € des roneraies
et des parcs arborés. La fin effective des raids esclavagistes a libéré les ethnies des
Mandara qui ont migré vers les plaines et délaissé leurs écosystémes montagnards.
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peuvent aussi servicr N | a di sarguel»l @drnmeo n artis

désignant au Tchad et  dans le Nor d-Cameroun un alcool de mauvaise qualité

distillé dans des alambics rudimentaires) » (Seignobos 1989, 35 8).

Pour distiller cet al cool , i f a gumil nbiiéa-bor d b

fécule de rénier. Historiqguement, la distillation des biéres autochto nes est advenue
sur | e sol africain quand une relative abondance¢
alimentairea prés | 6i ntroduction du maps, du mariilbc, de
reste donc ° prouver guden p®riode de famine d

consacrées au brassage de la biere, pour des cérémonies religieuses par exemple.

Pour se protéger des raids esclavagistes du Baguirmi (5.3.4 ), les Tobanga se
sont enfoncés dans les buttes boisées des rives du Logone, synonymes
dobabondance relative en tubercultesutsea ulv@agrers®d ac i
tubercules poussent dans les sols sableux humides sous le 11 éme  paralléle .
Curculigo pilosa une fois r oui, pilé et séché se conserve sous forme de fécule.
Cochlospermum tinctorium offre de grosses racines  tub éreuses, qui sont pil ées au
mortier. Le produit est tamis €, puis maintes foislav € j u s g pedd re sa couleur

safran vif et  deven ir blanch atre. La partie fine servira pour les bouillies, le reste

pourles « boules ».Séchée, cette farinese garde ddbuneéeansnur | 6BGBUET ES
tubercules et racines tubéreuses, les ignames de brousse tels Dioscorea abyssinica

ou Tacca leontopetaloides  fournissent des 3

fécules baptisées tapioca au Tchad. Comme
le manioc amer, certains tubercules toxiques
doivent étre soigneusement lavés dans une

eau alcalinisée avec du sel végétal de
potasse et consommés avec des feuilles ou

en alternance avec des céréales. En bref,

| 6 ami dde nces tubercules et racines
tubéreuses est relativement abondant et a
pu étre converti en biere

e

Par mi ddéautr es Curaulige r
pilosaest employ® en Afriqu |

accélérer la liquéfaction des trempes de Fig. 16: tubercules cultivés dans les Mandara
sorgho dans le brassage de la biere. Son 1: Curculigo pilosa . 2: Amorphophallus aphyllus

pouvoir amylolytique provi ent dour 3 Dioscorea bulbifera  sauvage. 4: Stylochiton
hypogaeus . 5: Dioscorea dumetorum

®l ev® 'dr_"ylas_@' une (.165 enzymes de 6: Cochlospermum tinctorium . 7: Burnatia
saccharificati or adamylds® a enneandra . 8: Braschystelma phyteumoides

18 L a distillation autochtone se développe en Afrique au 18 eme gigcle & partir de savoir  -faire

acquis de |l ongue date, dbéabord sur |l a ct*te atlantique
rhums, gins et vins distillés européens ( Curto 2003,89 -128) . Léextension du map
vers | 6Afrique int®rieure a procur® | e surplus d®ci si
la distillation des bi res autochtones et vins de pa
et |l e sud de | 6 Audashs padmiecs fRareers, Elaeis ou Raphia) ne servaient

pas pour produire du vin de palme. Leur réle alimentaire de survie était privilégié avant la

colonisation : « La saignée est incompatible avec une bonne production de fruits, donc de

germes, etl arégénération est dés lors mal assurée. Le choix est net et la discipline agraire

semble bien avoir joué en ce sens dés la genese de ces rbneraies . » Seignobos (1989,

359). Sur I 6histoire des alcools distill ®s europ®ens ti
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de Curculigo pilosa e st efficace pour tous |l es amidons,
céréales, de riz, de tubercules et méme de pomme de terre ( Dicko & al. 1999).

Les tubercules de  Curculigo pilosa s ont une source combi n®e d ¢
dbenzymes $atascdver laguelle brasser de la biére ne souléve aucune

difficulté.

Ce type de biére était -il culturellement accepté en période de disette ou de
soudure ? Mélangeait -on sa fécule avec du mil ou du sorgho ? L& encore, les
témoignages manquent pour le bas sin du Tchad.

4 DdzND S & Ré Im¥thodes e brassageudbassin
tchadien

Nous ignorons tout des méthodes de brassage dans cette région africaine
avant le 19°™ siécle. Nachtigal décrit en 1872 des scénes d e séchage du sorgho
ou du mil germé pour confectionner du malt dans le sultanat de Baguirmi (4.1).
Les explorateurs européens repérent aisément  cette techniqgue sur le terrain,
identifi ée légitimement aumal t age pratigu® dans | eurs pays
Bretagne, Allemagne, France). Les descriptions techniques datées d es 17°™ et
18 sigcle concernent! elittorald 6 Af r i que de du RogauneekKongoo uElles
sont ddéorigine portugai se, f r aBn 18426,sClappertoro | | and ai
décrit le brassage du  bouza (ou pito ?) durant son 2 ™ voyage d epuis le golfe de
Guinée vers la ville de Sokoto, mais ne parle pas du malta ge. Les sources arabes
sont muettes sur  les technique s de fabrication de la biere, boisson condamnée par
la religion islamique, systématiquement associée aux « peuples idolatres » et
comme telle indignebéddbéh®el d®cei afkri epocddd nda pa
des analyses de r®sidus ou de traces dbébamidon
lacune regrettable car le climat sec soudan ien favorise leur conservation.

Léethnohistoire retrace " grands traits | 6®vol
i illyen atoujoursune 1 maisnepeutremonterau -del ™ doéun si $ebe ou d
enguétes couvrent un vaste ensemble géographigue : Nord -Nigéria, Cameroun,

Tchad et Centre -Afrique. Les mouvements de peuplement qud e lrdcanstitue ont

entrainé un e diffusion de la technique d u malt age vers le sud et de la technique

des ferments amylolytiques vers le Nord (10). L listoire des techniques de

brassage a plusieurs moteurs : | 6 ®\ianldes sociétés panthéiste s, la migration

vers | e sud doéethnies fuyant | es soadariennesleescl ava
contraintes climatiques , 16i nt roduction de nouvelles plantes
16°m siécle (mais, manioc, patate douce, riz asiatique) et son corrolaire, la

prégnance des Européens sur les sociétés africaine s de la cbte atlantique  suivie de

leur colonisation .

Lohistoire des m®t hodes de brassage africaine
pour p lusieurs raisons
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1) I'l no6exilsnbieb nethales différentes de brassage. Lesquelles ont été
mi ses en Tuvre dans | en tebhaatscanipte des migratidns e n
historiques de peuples vers le sud ?
2) Léami don peut pr o céeénlésrde tuberaules (gnames,souchet,
manioc, patate douce) ou de légumineuses (niébé) et impliquer des méthodes
spécifigues de brassage. On peut obtenir une biére par liquéfaction
(saccharification) de | 6ami don dans u sangmaltrife urmentc.i dul ®
3) Labiére prend des formes inhabituelles (pour des Européens) qu 06 ome classe
pas comme boissons fermentées . Galette , boule de mil , gruau, une fois dilués
et spontané ment fermentés  deviennent une biere épaisse peu alcoolisée
avant acidification compl  éte. Les codes alimentaires des peuples du bassin
tchadien regardent cesbreuvage s comme desrafraichissement s, des bouillies
nourrissantes ou des b oissons grisantes selon le contexte et le moment . Nous
les rangeons dans la catégorie « biére », sous un ang le technique.
4) La biére peut se cacher dans un cocktail farine -laitage -miel inoffensif ,
question qui recoupe le point précédent . Léhydrolyse de | dami don
débacide |l actigue g®n re des sucres qui fermen
les peuples agro -pasteurs '° . Ces simili -biéres sont aussi bues par les
popul ations islamis®es quand | 6infusion farin

L6 ®qui fhevadsas -Agnes a analysé les biéres traditionnelles du Centre
et Nord -Cameroun a une époque ou les programmes de développement espéraient
i nt ®grer | e brassage traditionnel africain dat
coloniale, moyennant quelques améliorations techniques (Chevassus -Agnes
197 9). Cette précieuse étude a cartographié 3 méthodes de brassage : le maltage
des grains, | 6 hydcer oll yasmi deomi,del es f er meNouss amy |
nbavons pas connaissance des 3 autres technique
tchadien : Il 6i nsalivation dbéamidon cui fattestdeean pl ant e
Sénégal et Zambie/ Sud-Congo) , la surmaturation de frui ts amylacés (ex. banane
plantain , Ensete ), techniqgue dominante d  ans la région des Grands -Lacs.

La géographie des 3 techniques de brassage etleur répartition Nord-Sud pour
une région plus large sont les questions abordées au chap. 10 .

Notre approche par les techniques de brassage se justifie. La biere est une
boisson « technologique » devenue spécifigue et autonome. Les boissons
fermentées protohistoriques étaient mixtes, biere -vin-hydromel a la fois. La
prédominance des céréales et des tubercules dans le régime alimentaire a favoris é
la famille de boissons que nous nommons « biecres € mai s nodipasgplai que
disparition des boissons fermentées mixtes. En | 6absence dbéanalyse ¢
archéologiques de boisson dans le bassin tchadien , on ignore quand la biere a
émergé en tant que famille de boisson autonome. Seignobos a signalé que vins de
fruits et biére coexistent. « On fabriquait des boissons alcoolisées extra
cérémonielles surtout avec les fruits de Ficus sycomorus et de F. dicranostyla , et

9 ne sbéagit pas de | ait floummmpedd@®salecaeaelni q@ad edu stynp

inexistant en Afrique, m°me chez |l es Peul. Cbest | 6al
| 6aci de l actique qui g®n r e une f er ment atssawen al coo
fermentation | actique. Léaction acidifiante de baies
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aussi plus anciennement encore ? avec des baies de Syzygium guineense . Sur les
piémonts on se procurait des prunes de Sclerocarya birrea dont on malaxait la
pulpe pour les mettre a fermenter (Schnell 1957 : 172). » (Seignobos 2014a,28 ).

4.1 La germination des grains de céréales (sorgho, mil, éleusine)

Cette technique de brassage met a contribution les amylases générées par
I 6 e mb r gndamt laggermination des grains de céréales. Le trempage des grains
déclenche leur germination (apres leur période de dormance). Elle se développe 5
a6 jours abritée de la lumiére, dans un récipient  ou sous une toile a méme le sol,
régulierement humidifi ée. La germination est stoppée par dessication des grains
sous le soleil ou, plus rarement, par chauffage modéré sur une plaque perforée ou
dans un four.

On obtient du malt apreés dessication compléte d es grains germés dont les
radicell es sont s®par®es par frottage entre | es
atoutes les céréales (le riz excepté), les brasseuses africaines confectionnent ainsi
du malt de sorgho, de mil, doé®@hnmen.demaktsecset de may
conserve bien (il ne germe plus 1. Un petit stock de malt sert a produire des
brassins étalés dans le temps. Le brassage proprement dit début e par le
concassage des grains friables de malt et wune cu
ou sans d®cantation. Apr s filtration, on obtie
(schéma général du brassage par maltage ).

Nachtigal observ e en 1872 le séchag e du malt au soleil en approchant du

camp militaire do6Abu Sekk(bud;Ouestdl Tclaad acal) Bagui r mi
« Dans la cour, des femmes nues étalent au soleil la durra germée, destinée
a la merissa favorite." (Nachtigal 1971 -1987, vol. lll, 310). « Dans leurs

mortiers en bois, les femmes pilaient le grain pour en faire de la farine, qui
était ensuite tamisée dans des paniers cylindriques grossiérement tressés, ou
étalaient au soleil les épis de sorgho bien trempés pour les utiliser plus tard
dans la fabricationde lamerissa. o6 (op. cit. 338).

Durra désigne le sorgho, merissa la biére. Nachtigal décrit ici le travail de
femmes -esclaves capturées parmi les ethnies du Logone -Chari ou des foréts du
sud. Quelques jours aprés avoir vu ces femmes -malteuses -brasseuses, il participe

| 6attaque sangl antpaiend®un vill age de ¢

PaulCréarc 8h a ®t udi-®9 elnd dl9i3rmient ati on des @opul at i
décrit en détail la technique de brassage avec du malt

« Il est fabriqué avec du mil rouge (krougnagna ou doura). Pendant deux
jours, on fait macérer les graines de mil dans une jarre de terre (bourma).
Au bout de ce temps on décante I'eau et les gra ins sont soigneusement étalés

sur une vieille natte. On les arrose fréquemment jusqu'a germination. Apres

3 jours, le germe ayant atteint quelques millimétres de long, on cesse les
arrosages et le mil est placé dans une jarre, ou il restera un jour sans ét re
arroseé.

Ensuite, il est encore étalé sur une natte, deux jours a I'ombre et un ou deux

jours au soleil pour le faire sécher. Aprés dessication, on I'écrase
grossierement sur une meule de pierre (mourraka). Ce mil malté est alors
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mélangé a de l'eau dans la proporti on approximative en volume de 1/4 de
farine pour 3/4 d'eau.

Le mélange se fait dans une grande jarre que I'on porte au feu. L'ébullition

doit durer environ six heures au cours desquelles I'évaporation est
compensée par des additions d'eau. On laisse alors la préparation refroidir et
reposer une nuit. Le lendemain elle est encore portée a ébullition tout en
maintenant le volume constant, jusqu'a ce qu'elle prenne une teinte
rougeatre.

Aprés refroidissement, on ajoute la levure qu'on laisse agir pendant 24
heures. La fermentation terminée, la levure qui surnage est écumée et
conservée pour une future opération. La préparation est ensuite filtrée sur

une cotonnade ou dans une jarre a sel (1, fig. 16) dont le systeme filtrant est
constitué d'un matelas de paill e intercalé entre deux fragments de natte. Le
filtrat constitue le  bilbil, qui devra étre consommé dans la journée, sinon les
fermentations parasites qui s'y développent risquent de lui communiquer un

golt exécrable .» ( Cr ®arcdéh 1993, 138).

Une importante variante technique existe. Les grains germés ne sont pas
séchés au soleil mais broyés encore humides sousformed d unpate quéon | ai sse
macérer dans un récipient. Elle fermente (amylases + sucres du malt + levures)
et sodacidifie (bacteddliutienstfilraiantlaibojssan sbienue ésp r
une biere acidulée et amere. Léamertume provient des radicell
®cr as®s av e c humidea ohagnathe (aucun ajout de plante s amérisantes ).
Cette variant e satisfait un gaoadet etpr dmMarcd @i tp®@
indépendamment de s plantes aromatiques facultatives . Cette variante technique
s6bav re proche ou compl ®mentaire dudd)rassage par

En Afrique, | e maltage traditionnel utilise rarement le touraillage des grains
germés. Il consomme rait beaucoup de bois pour colorer | es malts allant du grain
pale, caramélisé j u s q u 6 andorréfié adolorations classiques conféré es ala biere
industrielle (blonde, ambrée, brune). Le séchage doux et lent sous le soleil colore
peu le malt. L a biére africaine tire ses couleurs des céréales elles -mémes : péleur
deld6 ® eusi ne, r o u gaghasd,dlontleurdesavariétés de mil ou de fonio.

La plupart des bieres de sorgho d es monts Mandara (Nord -Cameroun), des
monts Alant ika et du mont Poli (Centre -Cameroun) sont brassées avec cette
technique (Fig. 17). Son diagramme de
brassage a été publié (Chevassus -Agnes
1979, 85).

Ces bieres de malt se nomm ent bili -bili
ou bil-bil, terme véhiculaire d 6 or i §aran
une des ethnies majoritaires d u bassin
tchadien vivant a cheval sur le Nord -
Camerounetl e Tchad occidental . Mais chaque
ethni e désigne ses biéres dans sa propre
langue : mbal chez les Giziga (emprunté par
les Peuls pour désigner toutes les boissons
fermentées), zom ou zoom (Mofu et Mafa), 7‘
amgba chez les Baya, mgba chez les Laki, '}i:ig. i?:sécﬁage du SZ)r(;:]ho germé étalé au soleil
soum chezles Lamé, himi chez les Moundang ,  (premier plan) , matériel de brassage a droite.

e = : a2
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koumoui chez les Tupuri, mouzoum aussi chez les Giziga, kass chez les Sara

... (Chevassus -Agnes 1979 , 86) , ainsi de suite pour toutes les ethnies du Nord -

Cameroun (cf. 6 et 7). D6autres mots d®signent :daasva,bi r es
brassée avec des écorces de cailcédrat (Khaya senegalensis ) ; cochette , une biére

de riz au Tchad ou a Yagoua et Gobo (Cameroun) ; furdu, « bouillie alcoolisée

consommée chaude durant la saison des pluie » (Seignobos & Tourneux 2021, 37

sub. Bilb-bil). A c6té du furdu, de nombreuses boissons semi  -fermentées sont

rarement recensées dans | a cat ® g loeuris eompokit ions eappel lent les

archaiques breuvages fermentés mixtes (farines + miel + baies + lait) communs

aux cultivateurs -pasteurs .

Tout en partageant le méme noyau technique (maltage + modt + cuisson),
le brassage des biéres  a base de malt offre de nombreuses  variantes

- La proportion entre grains malt és et crus. Les brasseuses Mafa (centre des
monts Mandara) mélangent souvent du malt de sorgho mouskouari (variétés
cultivées sur terrains de décrues) et du malt ou des grains crus de fonio,
selon ce que réservent  leurs greniers.

- La cuisson plus ou moins prolongée du moQt influe sur le godt, la
concentration en sucres fermentescibles et leur caramélisation, la couleur, la
clarification (cassure a chaud des protéines coagulées).

- Une pr é-fermentation acidifiante du m olt aprés son refroidissement et avant
la filtration des dréches (Mafa, Giziga, Moundang).

- L6 empluogombd (Abelmoschus esculentus ) ou de séve mucilagineuse
(Triumfetta sp.) pour clarifier le mo(Qt.

- Latexture de la biere dépend du degré de filtration, du tressage plus ou moins
serré des paniers ou filtres  -chaussette en osier ou fibres végétales  (Fig. 18).
- La durée de fermentation : 12 a 24 heures, mais prolongée pour les biéres

dédiées aux festivités.

- Depuis les années 1970, le brassage des biéres traditionnelles vendues sur
les marchés ou d ans les sarés a bilbil des zones urbaines fait évoluer leur
profil organoleptique et par conséquent certains détails techniques. Par
exemple la double cuisson du modt avec refroidissement, clarification et
acidification intermédiaires. Ces perfectionnement s technique s étaient
répandu s dans le bassin du Niger pour brasser le dolo. lls ont gagné la zone
tchadienne au 20 ®™ siécle .

Les biéres de malt de type bil - bil sont proches des biéres industrielles
africaines car elles reposent sur la méme méthode de bras sage. Pour activer les
amylases du malt sec et concassé , il faut un milieu liquide et une certaine
température (50° a 70°) , donc p répar er un modt. Au cours du 20 ™ siécle, les
brasseuses du bassin tchadien ont peu modifié leurs techniques pour brasser une
biere comparable & la biére -canette. Elles ont amélioré la cuisson du modQt, sa
clarification grace a des plantes mucilagineuses, privilégié des sorghos amers
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Filtre en feuilles de
palmier-ronier pour I'affouk
(brassage par amylolyse acide)

Filtre & dréches de
fibres végétales
chez les Mafa

Filtre courant de fines
pailles pour les deux

rassoto avec iy VUQHRE" types de brassage du
. | e i .
Fig. 18: (gauche) ¢ uisson du modt , p ays Giziga . (centre) décoction & 1 trempe et filtre a dréches . (droite)
différents filtres pour brasser la biére (Chevassus -Agnés & al. 1976)

Elles ont brassé des bieres bien clarifiées , piquantes et amérisée s proches

des bieres mousseuses et houblonnées sorties des usines a biére . Seule la maitrise

des fermentations est restée problématique , comme signalé par Périsse pour le

Togo (1959) . La technique des brasseuses de Maroua, ville multiethnique de

| 6 Ext r ° m€amiroun,@st sophistiquée. Elles sélectionnent plusieurs vari étés

de sorgho a malter pour équilibrer godt, force et couleur . « La proportion la plus
courante, bien que variable selon | es miggai odes d

pour deux tiersde  muskuwaari . Le njigaari confére la couleur recherchée et le go(t,
alors que le muskuwaari donne du corps. » (Seignobos 2000, 167 index bilbil ).

Les Mafa etles Mofu ne connaissent que la biere de type bil-bil. Au sud -est,
danslarégiond e Poli, les Dowayo , les Voko, les Duru ne connaiss ent que | a biére
detype affouk (infra). Mais ailleurs, les groupes ethniques non islamisés fabriquent
leurs bieres avec au  moins deux méthodes différentes de brassage bi enungud
seule sorte de biere s oitlargement conso mmeée ( Chevassus -Agnes 1979 , 84) .

Le profil des bieres brassées avec les deux autres méthodes est tout autre
(infra) . Elles conservent intact leur caractere autochtone . acidité, apreté,
épaisseur, ardbmes  puissants de ferment ation, € Des biéres réputées imbuvables
pour des palais eu ropéens.

42 [ QK2 RNt eaS | OARS RSa 3INIAYya RS a2NI
Le principe en est simple : un milieu liquide ou semi -liquide trés acide (pH 4

a 3) saccharifi e presque compléte ment les gr anul es déamidon cuit. L

alcoolique simultanée transforme le médium su cré en biere. Ce processus

purement chimique ne fait intervenir aucune amylase , hi celles du malt ni celles

de champignon s amylolytique s.Commentprocéde -t-on ? Lafermentation lactique

du lait ou les fermentations alcoolique -acétigue de jus sucrés géneren  t un milieu

liquide acidulé. Cedernier s dbtientaussipar aci di fi cati on ddéune poOte

ou dobébun mo¥bus $ ®arc ®i dactobacHes résiduels sur les parois de s

récipients de terre cuite ou de bois . Les microorganismes  symbiotes des fruits ,

hormis les levures, provoquent aussi cette acidificaton. En pr ®s ence dbal c

| 6aci de ac®tique domine.
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L @ffouk ou kpata, une biere de sorgho du Centre Cameroun, est brassée par
hydrolyse acide dont voici le détail . tremp age et mouture humide  des grains crus
desorgho , puise mpatagea froid pour obtenir une p©te qubon | ai s
sbacidifier (fermentation | actiqyal/lsziua®t i bd)e npgar
d 6 ugno ¥t aigre qui sert de test pour passer ° | 6
brasser, cette pOte aigre est dilu®e dans | 6eau
sorgho grillé ( abaissement du pH, sucres réducteurs, tanins coagulateurs des
protéines). Aprés tamisage, le moQt est mis a fermenter dans des pots de terre
cuite réservées a cet effet. Cette biére épaisse se boit habitu ellem ent ti éde ou
chaude (Chevassus -Agnes 1979 ,98-101).

Cette méthode estplussimpleque le maltage adopté pourlabiere  bil-bil. Elle
économise la confection du malt. Son diagramme de brassage a été publié
(Chevassus -Agnes 1979 , 99). L dffouk ou kpata posséde comme le bil-bil un nom
propre dans chaque ethnie : Affouk chez les Baya, Affoukou ou Poukou ou Vone
chez les Mboum , Do ou Do 6 chez les Dourou (Dii), Bouérou chez les Dowayo et
les Voko, Tidéré chez les Moundang , balda -babaran chez les Giziga (Chevassus -
Agnes 1979 , 90) .

Comme le maltage, cette technique offre de multiples variantes. Les Dowayo ,
les Voko, les Moundang, les Giziga pilent ou écrasent directement le sorgho sec ,
dodaut r e s enhlasgraimsiou préparent avec de la farine de sorgho ou de mil
des boules semblables aux boules de mil des repas .La pate obt enue sbdaigr.i
pendant 1 a 4 jours . Chez les Moundang etles Giziga, on ajoute de la farine de
sorgho sec 24 a 36 heures aprés le d®but de | boap®c atm®Nngquantit® d
plus importante, le surnageant étant ensuite éliminé. Au dernier moment, | es
Gbaya et les Mboum chauffent la pate en remuant sans ¢ esse pour obtenir des
morceaux grillés ( hanadon des Gbaya). D es ethnies cuisent | a p©te jusqubd
obtenti on doune boule de mil qudon | aisse refroidi

Les populations de la savane disposent de fruits et de baies pour acidifier des
infusions ou des décoctions de céréales. Les gousses de tamarinier ( Tamarindus
indica) e Hymdnbcardiaacida , | 6 os ei | | ldibisauk sabdarifa 1 feurn{ssent
le principe acide ( ¢ede) des boissons chez les Muzey et les Masa dans le bassin du
Logone -Chari (de Garine 2005, 51).

De nos jours, le terme « vin rouge » désigne au Cameroun la biére bilbil et
« vin blanc » le furdu , bouillie alcoolisée, consommée chaude pendant la saison
des pluies. C o mme affbub , le furdu est brassé par hydrolyse acide. Le furdu est
un type de biere plus ancien que le bilbil chez les p opulations de plaine du Nord
Cameroun (Diamaré).  Le furdu est la boisson reconstituante en saison des pluies,
pendant | es durs travaux agricol es, cell e qubon
(Seignobos 2005. Seignobos 2000, 167) . Cette biere est cousine du furah .

Le furah est une bouillie de céréales additionnée de lait ou de miel, mainte
fois mentionnée et appréciée par H. Barth entre 1849 et 1855, quand il traverse
les territoires du Bornou, d u Wandala et du Sokoto : « mon ami Mddibo 'Ali
m'envoyait chaqu e jour une grande bassine de furd, la boisson préférée d'eau de
ghussub [ boisson de mil, Pennisetum ], deux plats de pudding pressé et deux bols
de lait . » (Barth 1857, vol. IV, 182). Ni Denham, ni Bart h, ni Nachti
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explorateurs du 19 ™ siécle ne signalent la nature fermentée et a fortiori alcoolique

des bouillies de c®r ®ales qubéils consomment tous
premiéeres heures, mais le deviennent r apidement. Le lait aigri produit un medium
lactigue aci dul ® qui sacchari fi eLesesticred femmeniescibles | 6 ami d-
i ssus de | &a mieldmwut é fadultativement fermentent spontanément. Le
furah illustre la transformation continue (1 a 2 jo urs selon la température) par
hydrolyse acide dobéune infusion de c¢®r:®adobeasb carddd i t
bouillie alimentaire Iégerement acidulée et rafraichissante, puis boisson alcoolique
= biere, enfin brouet vinaigré apres 2 ou 3 jours

Aul9® si cle comme aujourdodhui, | escudamenrgeu | mans
consomment le  furah frais, exempt de fermentations. Attendre quelques heures
fait courir un risque. ||l ndéest pas alimentaire

frontieére entre bouillie halal et biere haram est vite franchie.

Cr®arcbébh d®cr it albiére @mrhabschea que lesiAeabds nomades ou
sédentaires riverains du lac Tchad brassent avec % malt de mil et 3% pate cuite de
mil nommée @cidé 6 Cette derniere est confectionnée comme les boules de mil
alimentaire (mouture de mil sans | e son cuite av
terre, Cr ®ar c6h 1)O%pécificitéL 47 pas de cui sson, brassage
pas ddéajout de fermegntr U e®ra® n das® h | 6 ®c ume do
précédent), fermentation spontanée.

Ce type de brassage caract®rise | a m®t hode d
phon®tacidd® ddhe si gni f l).€ettpraé&hode seirappeoche du brassage
d e affodk ou du kpata des Baya, des Mboum, des Dourou (Dii), et Dowayo du
centre Cameroun.

« Cette boisson peut étre élaborée avec g
n'importe quelle espéce de mil mais elle est plus 3
prisée si elle est préparée avec du petit mil
(doukhoun).

Pour commencer on prépare du malt selon la
méme technique que celle utilisée dans le cas de la
fabrication du  bilbil.

Par ailleurs la quantité voulue de mil est pilée au
mortier pour en faire une farine dont il est
préférable d'enlever le son. Cette farine sera cuite

et servira a confectionner une boule d'acidé (cf. p.
147).
Le malt broyé est alors incorporé a I'acidé par
pétrissage manuel, les proportions approximatives s ; : Sy
des composants étant une partie de malt (zoura)  Fig. 19: acidé (gateau de mil) au bord du
pour trois parties d'acidé. La pate épaisse ainsi lac Tchad - Lancrenon 1905
obtenue est ensuite délayée dans I'eau froide qui
remplit une jarre et on laisse reposer une nuit. Le lendemain, le contenu de
la jarre est filtré de la méme fagon que pour obtenir le bilbil.
A aucun moment de la préparation on n'a ajouté de levure. Ce sont les
levures qui étaient en suspension dans l'air et sans doute encore d'autres
micro -organismes qui ont provoqué la fermentation de I'ar'habéche.
De méme que le bilbil, cette boisson doit étre consommée le plus
rapidement possible, sinon son godt s'altére. »( Cr®arcbébh 1993, 138)
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On note | 6intervent i onarhbbéchmaund bie exempf airet de |
des méthodes mixtes de brassage . hydrolyse acide combinée au maltage. Le
chapitre 10 revient sur cette question qui concerne une région englobant le Nord -
Cameroun et | 6 Afrique centrale

Léhydrol yse aci de est une m®t hode de br ass:
soudanienne car elle dér ive descu isines de base : bouillies, pates et boules de mil.
Elle coexiste avec le maltage et les ferments amylolytiques (infra ). Elle doit sa
survie a son caractére archaique, sa simplicité (ni maltage, ni ferments) et sa
résurgence pendant les périodes de disette. Son existence en tant que méthode
authentique de brassage a été occultée par la normalisation des biéres africaines
traditionnelles  confrontées aux bieres d 6 o r i eyrop€enne .

Ch. Seignobos a tenté de reconstruire le profil des biéres des mont Mandara
avantle 18 °™ siécle : des bouillies plus que des boissons clarifiées ou filtrées, des
décoctions acidulées plus que des biéres sucrées, des « pains liquides » fermentés

plus que des boissons alcooliques spécialisées

« Les boissons alcoolisées  antérieurement au XVIII € relévent plutdt de
bouillies alcoolisées consommées chaudes, principalement a usage

c®r ®moni el . On y rajoutait de | 6huile comme cel
Ji mi et |l es Gude avec de nouveaux crus de bi r
de sésame limitait | 6aci dit® du breuvage et son brill ant

conférait a la lIévre supérieure du buveur ce méme brillant qui exprimait ainsi
| 6abondance-éae »I|(Seignbhos2014a, 28)
Cette analyse abolit la frontiere entre boissons et bouillie s fermentées,
catégories anachroniques  pourle passéafricain .On note cependbauillie qudune
fermentée chau de ne reste pas alcoolique trés longtemps.

Une troisieme méthode de brassage exige en revanche des opérations plus
longues et compl e x es . teChhigue des fements a base de champignons
amylolytigues cul ti v®s sur un substrat dgGedatiitéchtnre cui t p L
anglo -saxonne nomme beer -starter (ne pas confondre avec la levure ou le levain)

4.3 Les ferments ou champignons amylolytig(eEser-starters).

Les ferments amylolytiques sont une 3¢me méthode de brassage.  Le mycélium
de certains champignons riche s en amylases converti t | 6 ami don cuit en s
fermentescibles , quelle que soit | 6or i gi Paur cdnéectidnriera méesl o n

ferments , on cultive des moisissures S ur un substrat.Adboatdel®on cui t
jours,ces boul et t es ont éoavaitabs aemysélium. Elles sont séchées au

soleil ou au -d es sus d o uehse fcongeevrent plusieurs mois. Au moment de

brasser, ell es sont émiettées et  mélangées dans une jarre avec de la pate cuite de

sorgho , de maps, de manioc ou tout kes anylasesedu sour ce
myc®l ium d®cl enchent | a s ac c haapate fcuite ss¢ iquéfie de | 6 a
(hydrolyse) et fermente rapide ment en présence de levures

Cdbest ce Dbowayo fMbaurhetDuru (Dii) dansle centre du Cameroun

« On pile au mortier ou on écrase a la meule dormante  du malt de sorgho
préparé selon un procédé analogue a celui décrit précédemment a propos de
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| abngb a. Dans de nombreuses ethnies on recherche, en outre, le
développement de moisissures sur ce malt en prenant soin de le garder
suffisamment humide pendant dix a quinze jours. Il est ensuite stocké
précieusement. Les ~ Namchi [les Dowayo ; Namchi est un nom forg é par les
Peuls], les Dourou et les Mboum , qui insistent particulierement sur

| 6i mpor t amaoisissurgsegesur obtenir un « bon vin », recherchent des
malts de couleur gris  -vert . » ( Chevassus -Agnes 1979 , 101).

GBaya, Mboum , Dourou (Dii) , DoAyo , é v idansla tforéts eche du Centre
Cameroun (province de IletdddACeatmafrmquea LCeciexpliquele urs bieres

base de mani oc eulsd ieahmquepsadet confedtion des ferme nts
amyl olytiques d Samtuits rles paoteurs tet témoins de traditions
brassicoles anciennes qui auraient disparu  autour du lac Tchad  ?

Les Gbaya de Centrafrique, a la frontiére du Cameroun central, brassent leur
bi re de manioc ° | 6ai de de ferments amylolytig
germé. Le brassage de cette biere est devenu de nos jours une étape avant
distillation. Les Gbaya brassaient leur s biéres de manioc ou de mil ( kpata ) depuis

des si cles avant déoapprendrlr éi mi tlaetsi odi sdtui Il keum
introduits par les Européens

« Cet alcool est fabriqué a partir de mais et de manioc. Les grains de mais

secs sont égrenésetmisd ans de | 6eau froide 0% on | es | ai
sont alors retir®s de | gsedgermerd darissanpanief er ment er
tapi ss® de f egraink een®gs OL ehs” A sont pil ®s puis mis
r ®ci pipeonutr igue so6y d®maEsissurp &hameddé ki ?é (pour
que / moisir / moisissure /déja). On pr ®pare ensuit®nhblaesse mani oc (¢
en une bouillie 0 éi pati d ##yon/brasser /alcool). On | ui ajoute de | 6ea
mais déja préparé.  » (Roulon -Doko 2001, 197) 2°.
Lébauteure d®crit l a m®t hode de§) cultwerdaent s am
champignons sur un substrat doéamidon cuit, ici
En 1905 -1907, | e capitaine Moll délimit e la frontiere entre Congo francgais et Cameroun allemand, 2000 km du
gol fe de Gui n®e | ufqBrdssaux fixeaecn pdys KGbhagla des scénes de séchage et broyage du

mani oc et doéhommeoko,lahbiéreade in dniec des Gbaya .

Fig. 20: séchage du manioc sur des dalles rocheuses ( vuen®9 )et buveursde doko (vuen®13 ).
20 Roulon -Doko décrit trop sommairement le brassage de la biére kpata : « Les femmes
pr ®ci sent qubéon | a fabrique " partir dedbasnade kbdedasn
a laquelle on ajoute du mil pilé. Cette pate est ensuite passée au tamis. Le jus résultant
est enfermé dans un récipient ou il se transforme en biere. » (Roulon -Doko 2001, 198).
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(de bananier ?) => croissancedumycélium . 2) ensemencement dbéune ¢t
manioc avec ces ferments = > saccharification -hydr ol yse de | 6ami don de
fermentation alcoolique concomitante => hiére de manioc

Le climat tropical du Centre  -Cameroun favorise la culture des champignons
amylolytiques, le climat sec autour du lac Tchad beaucoup moins, voire pas du
tout . Le voisinage de | 6Afrique tropicale et s
influencé les techniques de brassage des ethnies du Centre -Cameroun (10).

4.4 Une 4™ méthodepourbrasse une biére ddruits amylacé®

Roulon -Doko résume le brassage de la biére kpata par les femmes Gbaya

« Lesfemmes pr ®ci sent quodon | a fabrique ~° partir de
mani oc ®cras®s dans de | 6eau " |l aquelle on aj ol
ensuite passée au tamis. Le jus résultant est enfermé dans un récipient ou il

se transforme en biére. » (Roulon -Doko 2001, 198).

Hélas, cette description sommaire ne précise

pas le role technique des bananes du faux bananier
Ensete gilletii  que collecte les Gbaya.

Les bieres de banane plantain sont une boisson
coutumiere de la région dite des Grands Lacs en
Afrique orientale  (Huetz de Lemps 2001, 231  -254) .

El'l es sont cultiv®es dans It
notamment le bassin du Congo. Les phytolithes de

banane datésdul ® millénaire av. n. ére découverts ; :

sur le site de Nkang (50 km au nord de Yaoundé) Fig. 21: Ensete . Seignobos 2014a, f. 16.

i ndi quent gue la diffusilan et | 6adaptation de

famille de s Musaceae sont précoces en Afrique centrale ( Mbida & al. 2000 ). Ces
phytolithes ndont pas per mirdts (A\A)dbarsabes pantainr b anan
(AAB) , ou pseudo -banane Ensete, question importante pour différencier vin de

banane -fruit et biére de banane plantain amylacée .

Par ailleurs, | es ingrédients de la biére donnée par Roulon -Doko s ont
composite s : banane + manioc + mil. Avons -nous affaire a une véritable biére de
banane ou une bois son fermentée mixte  ?

4.5 La prédominance récente de la technigue du maltage.

Au contact des bi res industrielles coloniale:
alafindu 19 °m siécle, puis brassées en Afrique quelques décennies plus tard, les
bieres africain es se sont r ap p reomiviEiard la déhede duenaltage
qui donne des bieres bien clarifiées, moins acides et plus sucrées.

Cette concurrence a  drastiquement modifié la géographie africaine de la
biére dans la zone soudanienne  aux 19 ®™ et 20 ¢™ siécles :

- Dans les milieux urbains en rapide croissance, les biéres autochtones ont
progressivement disparu, surtout apr s | 6ind
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africains. Se rallier aux biéres occidentales était un signe de modernité. Sdéen

abstenir était un signe doéi s | aRestar ifidgle uauxe biéres

autochtones ®tait un signe dbéattachement
- Dans les campagnes et les villages, deux évolutions complém entaires ont

eu lieu. 1) Les bieres traditionnelles ont été vendues sur les ma rchés mais

leur méthode de brassage a reposé exclusivement sur le maltage des

céréales. 2) Les autres familles de biére (bieres acidulées , biéres brassées

avec des ferments amylolytiques ) se sont maintenues dans un contexte

culturel et géographique de plus  en plus restreint, celui des ethnies resté es

attaché es aux structures sociales et aux religions traditionnelles, dans | es
foréts du Centre -Cameroun par exemple . Elles ne subsistent de nos jours
dans | es monts Mandara et | e sudvedtiges,laa Di

cOté des bieres de malt  de type bil-bil devenues monopolistiques.

Les profonds changements des 2 derniers siécles rendent trés ardue toute
archéologie de la biére africaine. Les artefacts trés anciens découv erts par | es
archéologues ndont pl us de si gni dpulaiens autoch tpnesu rLesl e s
documents écrits sont rarissimes. Les traditions orales sont perméables aux
reconstructions idéologiques , les jihad et la proscription de la biére en particulier

Rmmu ¥ hm

u.mn, é { ;?

Fig. 22: brasserie africaine en plein -air pour faire chaque semaine de gr os volumes de dolo, observee au
Togo en 1959 (Périsse & al. 1959). Photo et schéma du dispositif de brassage.

5 Socio-politiqueset traditions brassicoledu bassin tchadien

L 6 a mi dqoen four nissent céréales, tubercules, légumineuses et fruits
amylacés est indispensable pour brasser labiére (3). Céréaliculture et horticulture ,
acquises dans le bassintchadien ilya3000ans , procure nt cetamidon selon divers

cycle s annuels qui tiennent de la cueillette etde | 6agr i esudcthniquesde D
stockage (fosses, greniers, séchage , préservation des tubercules dans le sol)
conserventcetamidon t out e | &aette me@teve sécurittdes réserves d 6 ami don

est un prérequis pour  brasser de labiére aintervalles réguli ers.
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Mais | 6 ® me r gdes taglition s brassicole s dépend aussi d éne puissante
dynamique sociale qui valorise et contrdle collectivement une boisson fermentée
dont| anécessité dépassel eseulbesoinbi ol ogi que do6®t almodissancel a s oi f
et la consolidation d es traditions brassicoles du bassin tchadien ont occupé les
deux derniers millénaires . Ce long et sans doute chaotique processus historique
est intimement lié a la complexification progressive d es organisations sociales du
bassin tchadien au 1 ¢ millénaire, ce donttémo i g n archéofbgie (5.1).

Ces traditions brassicoles  protohistoriques, dont on ignore presque tout, sont
développées par des sociétés panthéiste s de plus en plus complexes. Leur passé
et leur fonctionnement sont « reconstitués » grace aux ethnies extensivement

étudiées par les ethnologues aux 19 em et 20 ™ sjecles. Le rdle central des
traditions brassicoles  au sein des sociétés des monts Mandara, de la plaine de la
Diamaré etduCentre -Cameroun fait | 6obp,etet@l.es chapitres

LOhi stoire noesAullp  sieclejlan@@n®er ati on pr ®coce de
bouleverse | e bassint chadien. Les boissons fermentées  deviennent une question
centrale , sociopolitique plus que religieuse (5.3 ). Le monde tchadien se fracture
entre sociétés panthéiste s labiére ass ure desfonctions sociales essentielles pour
les peuples céréaliculteurs (5.2) T et pouvoirs centralisés musulmans dont les
élites politi co-r el i gi e us e sabspimehca @ mta | I¢30Ll).

La biere devient boisson -symbole des ethnies qui résistent aux politiques
esclavagistes des musulmans. Ce qui nous vaut de pouvoir observer leurs
traditions brassicoles bien vivantes a notre époque.

Durant 10 siécles, les royaumes islami sés font la guerre aux sociétés
panthéiste set i nstitutional (53.@r.tL 6lebdxepsacnlsaivoangede | 6i sl a
pu ruiner | es traditions brassicoles du bassin tchadien . (! ndenAnlgser ri en.

les raisons profondesdec e paradoxe s®cul aire faitb3d.6objet d

En territoire islamisé, la surprenante survie des traditions brassicoles est plus
complexe a expliquer. La production alimentaire et | adtisanat des royaumes
islamisés reposent sur le travail des panthéiste s asservis . lIs n ént pas cessé de
brasser et boire| eurs bhiecresavec | 6accord des autb33 L& musul
généralisation des raids esclavagistes au 19 é™ sjécle a promu seigneurs de guerre

et soldatesque, prompts buveurs de biére et peu soucieux du Coran ( 5.3.4 ).

Au20¢™ si ¢l e, | 6 hi st duibassintachadied aestkncorer &issée par
ces deux économies politiques concurrentes et indissociables, deux logiques
économiques dont découlent deux types de complexités sociales . acéphale,
égalitaire et panthéiste , ou bien autoritaire, hiérarchisée et musulmane. Cette
dichotomie histo rique , parfaitementillustrée par les traditions brassicoles , produit
encore ces effets actuellement. Au Nigeria, Boko Haram a renoué avec le triplet
jjhad 1 raid esclavagiste T destruction /esclavage des non-musulman (e)s. De
nouveau, la biére cristallise avec de multiples ambivalences | 6autre face
mortifere de ce triplet
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5.1 Protohistoire, complexité sociale et traditions brassicodessantes

Léarch®ol ogie fournit guel ques indications s
brassicoles du bassin tchadien . Elles sont intimement liées aux céréales qui jouent
un rble économique de plus en plus central aux dépens des bovins et du
pastoralisme.Onavuquel es porteurs do6®l eusine et de sorgh
le 4°m siécle étaient des pasteurs -cultivateurs ( 3.1.3 ) . On ignhor e s 0
confectionnaient leurs boissons fermentées avec un cocktal ddéi ngr ®di ent s
fermentescibles de toute nature (fruits, baies, séves, miel, graines) ou so6il s ®taie
d®j ~ porteur s -tcdtiommde brassage 0. La biére était -elle déja une
boisson spécialisée , formant une famille autonome de boissons fermentées a base
déami d9n

Le site de Zilum occupe 12-13 ha, ceinturé par un fossé et un talus a 60 km
au Nord de Maiduguri (Nigéria . carte 1 ). |l date de 800 -400 av.n. ére (culture de
Gajiganna , phase Ill) . Léali mentation v®g®tal e, mi | p®ni c
un tournant vers le stockage (puits pour stocker les grains), une nourriture moins
carnée, e t la production de poteries grossiéres en quantité. Une zone de 400 m 2

au centre de ce village devait servir a tanner les peaux. Zilum est voisin de 12

autres sites de méme nature ( Magnavita & al. 2006,

166 -168). Une complexité sociale se dessine il y a

environ 2500 ans dans la plaine qui borde le lac Tchad

habitat collectif, artisanat, agriculture spécialisée,

stockage des grains. Les arch®ol ogues noéy ont
trouv® doéindices anadfgrmentBd s de boi sson

Dans le bassin tchadien, la céréaliculture se
développe parmiles pasteurs  -pécheurs -chasseurs de la
savane soudanienne. Complexification sociale,
croissance démographigue, avancées techniques
(métallurgie, poterie, agriculture) aboutissent vers le
1 milénaire 7 | 6®mergence de traditions brassicol
dont atteste | 6®tude des poteries anciennes des
Mandara et des régions voisines (infra).

Les fonctions socio -économiques de la biére se
multiplient  proportionnellement au degré de
stratification des socié  tés pendant le dernier millénaire.
Une céréaliculture de plus en plus performante va de

. , . , . . Fig. 23: la céramique de brasserie se
pair avec une évolution régionale des techniques de

caractérise par une épaisseur
brassage ( 4). moyenne forte, un écart  -type des
o o . épaisseurs relativement élevé, des
Nous définissons la ¢ omplexité sociale Par 4 am tres tuckdlotit exeémes
| 6exi st entdiérarchid e et de relations de = écarts -types élevés, une faible

dépendance, la spécialisation des activités techniques proportion de bords convexes
(Langlois 2005).

2L e stade des boissons fermentées mixtes précéde la différenci ation de la biere en tant
que boisson autonome, boi sson ferment ®e avec | es seu
implique de maitriser les techniques fondamentales du brassage ( beer - studies ).
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