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Il existe dans le genre Moringa douze espèces, qui ne sont que très peu décrites, mais dont on peut soupçonner qu'elles sont potentiellement au moins aussi intéressantes que M. oleifera. Parmi ces espèces oubliées se trouve Moringa stenopetala (Bak. f) Cuf. Il diffère du M. oleifera par ses feuilles composées dont les folioles (3,3 à 6,5 cm) ont un apex pointu et non pas arrondi ; ses gousses ‑ plus grosses que celles de M. oleifera ‑ sont torsadées lorsque le fruit est frais ; ses graines ailées sont ellipsoïdes et non sphériques, de couleur crème et non brun sombre (Dechasa Jiru, 1995).

Moringa stenopetala (syn. Donaldsonia stenopetala Bak. f., M. streptocarpa Chiov., M. peregrina sensu Dale & Verdcourt), est endémique de l’Afrique de l’Est : signalée à Djibouti, en Ouganda, au Soudan, l’espèce est principalement présente au nord du Kenya et en Ethiopie. Selon la Flore d’Ethiopie (Edwards & al., 2000), on trouve l’espèce en Ethiopie dans le Kaffa, le Gamo-Gofa et le Sidamo, entre 500 et 1600 m, dans l’étage agroclimatique du qolla 
. Cette limite supérieure de développement du Moringa, qui peut dans certaines conditions atteindre 2000 m, correspond à peu près à la limite inférieure de développement de l’ensète, si bien que le Moringa est exclu de la culture des peuples appartenant selon l’expression de Gascon (1995) à la « ceinture de l’ensète ». L’arbre préfère les sols sableux, bien drainés, dans lesquels le niveau de la nappe phréatique est haut. Il résiste cependant bien à la sécheresse ce qui fait qu’on le retrouve à la fois dans les zones humides et les zones sèches. 

Les utilisations du Moringa stenopetala sont multiples et ont été rapportées par de nombreux auteurs. Jahn (1991) nous donne de précieuses informations sur l’utilisation de l’arbre au Nord Kenya : les Turkana préparent les feuilles en infusion comme remède contre la lèpre et les donnent à brouter à leur bétail ; les Njemps, peuple apparenté aux Masai, mâchent l’écorce en traitement contre la toux, et utilisent des extraits d’écorce pour la préparation de soupes fortifiantes. Près du lac Baringo, quelques arbres issus de graines prélevées localement, sont plantés dans les jardins des résidents occidentaux, qui apprécient l’esthétique de l’arbre. Des peuples nomades de la vallée de l’Omo utiliseraient les racines des M. stenopetala sauvages pour clarifier l’eau argileuse (les propriétés des racines de M. stenopetala pour la floculation de l’argile de l’eau sont rapportées dans Mayer & Steltz, 1993). En Somalie, la fumée se dégageant à la combustion de la racine serait inhalée par les femmes au cours d’accouchements difficiles. Au pays konso, cette même fumée est utilisée en traitement de l’épilepsie (yuputa) ; de plus, les feuilles de certains arbres, sont réputées comme étant efficaces contre la diarrhée.

L’utilisation alimentaire des feuilles de M. stenopetala reste en revanche mal connue des scientifiques, cependant lorsqu’elle est évoquée, fait toujours référence à celle réalisée au pays konso 
, une région montagneuse située en bordure du Grand Rift Africain à une centaine de kilomètres au sud d’Arba Minch 
. Cette présentation se concentre donc sur les pratiques réalisées autour de cet arbre par les paysans konso, auprès desquels nous avons enquêté pendant plusieurs mois 
. 

LES FEUILLES DE MORINGA STENOPETALA, UN INGRÉDIENT INTERVENANT DANS LA PRÉPARATION DE LA DAMA, LE PLAT PRINCIPAL DES KONSO

Au pays konso, M. stenopetala (shelaqta en langue konso, également connu sous le nom gamo de halako) est très largement cultivé pour ses feuilles comestibles. Elles entrent dans la composition d’un plat consommé quotidiennement, la dama, qui prend une part très importante dans l’alimentation. Les feuilles sont appelées mida, terme générique qui s’avère regrouper sous une même catégorie, toutes les plantes dont on peut consommer les feuilles sous forme bouillie, soit les ‘brèdes’ – ‘pot-herb’ en anglais. 

Les femmes de la maison préparent la dama le soir, après le travail au champ, de la façon suivante : elles mettent de l'eau à chauffer dans un récipient en terre cuite (okkota). Lorsque celle-ci bout, elles plongent les folioles des feuilles de Moringa après les avoir séparées des rachis. Les fruits de Moringa, lorsqu'ils sont encore tendres, peuvent également être ajoutés, cependant leur goût légèrement amer pousse de nombreux Konso à limiter leur consommation aux périodes de disette. Un sel ‑ vraisemblablement du carbonate de sodium ‑ est rajouté à l'eau pour faciliter la cuisson des feuilles. Si l'eau provient de la source, le temps de cuisson passe de une heure à une demi-heure avec le natron (mekaato). Si l'eau est de pluie, l'ajout de natron est indispensable sinon les feuilles de Moringa ne cuisent pas. Pendant la cuisson des feuilles, les cuisinières préparent un mélange de farines de sorgho, maïs, blé, selon les disponibilités, qu'elles pétrissent et façonnent en boules de 2 à 5 cm de diamètre. Celles-ci sont plongées dans l'eau et une calebasse (dufana) est posée sur l'embouchure du récipient. Au bout d'une dizaine de minutes, la cuisinière ôte l'eau de cuisson et verse la préparation dans un grand plat en bois. La famille vient manger les boules de céréales (appelées dama après cuisson) couvertes de feuilles de Moringa (appelées alors mida) qui ont pris l'allure d'épinards. L’ajout de matière grasse (graisse ou beurre), la faible taille des boules de céréales et l'abondance en feuilles de Moringa sont les critères d'une dama riche et de bonne qualité. 

Les autres aliments consommés par les Konso sont des haricots (Vigna spp., Phaseolus spp., Lablab purpureus., etc.) bouillis (xarsha), éventuellement mélangés à des tubercules (manioc, patate douce, pomme de terre irlandaise, Amorphophallus sp., etc.) ; en période de récolte, des grains de céréales crus ou, comme pour le maïs, grillés ; de rares fruits ; du lait caillé ; sans oublier une boisson de sorgho fermentée (jaqa), qui constitue également un aliment nourrissant. La dama, consommée au pays konso en moyenne deux à trois fois par jour, reste indubitablement le plat principal. L’examen du vocabulaire ajoute un argument à cette observation. On peut en effet s’étonner de la ressemblance entre le nom du plat (dama) et le mot utilisé pour ‘nourriture’ (damta), les deux termes étant parfois même utilisés l’un pour l’autre 
. 

UN ARBRE PARTICULIER DANS LE SYSTÈME AGROFORESTIER.

Depuis leur installation il y a cinq cents ans environ (d’après Amborn, pers. comm.), les Konso ont développé sur les collines qu’ils occupent, un vaste réseau de terrasses, sur lesquelles ils cultivent un mélange de cultures – tubercules (igname, taro, patate douce...), céréales (maïs, sorgho, blé et orge, éleusine), légumineuses et autres cultures (tabac, khat, coton, café) – et des arbres à usage multiple. Dans ce système agroforestier, le Moringa stenopetala occupe une place à part. 

UNE FONCTION EXCLUSIVEMENT ALIMENTAIRE

De nombreux ligneux sont plantés ou favorisés dans les champs konso. Ils ont comme particularité de posséder aux yeux des paysans des usages multiples : parmi les plus courants, le bois dans la construction des maisons, et le fourrage, pour les animaux qui restent en case. Le Moringa stenopetala se distingue des autres arbres du système agroforestier konso par son rôle strictement alimentaire, son bois n'offrant aucune possibilité d'exploitation valable. 

UNE PRÉSENCE DANS DIFFÉRENTS SECTEURS DU PARC AGROFORESTIER (CHAMP, VILLAGES)

Moringa stenopetala est certes cultivé dans les champs, où il fait partie des ligneux les plus fréquents, avec Terminalia brownii Fresen, Cordia africana Lam., Croton macrostachyus Del., divers acacias, des ficus sycomores, Carica papaya L., Berchemia discolor (Klotzsch) Hemsley… , à des densités atteignant cinquante arbres à l’hectare (Demeulenaere, 1999). Les sols les plus sableux (ajahayta, de aja, sable), bien que correspondant aux exigences écologiques du Moringa, sont plutôt réservés à Terminalia brownii. Cette espèce, fort recherchée pour ses troncs élancés utilisables en construction et ses feuilles à valeur fourragère, a tendance à abîmer les sols : selon la logique paysanne, on attribue donc à cet arbre à croissance rapide les terres les plus pauvres dans lesquelles il a le moins d’impact négatif sur les autres cultures. Le Moringa stenopetala est relégué dans les sols argilo-sableux plus ou moins caillouteux (qirrilayta, kalkaleyta) ou les sols « noirs » (poropoora), où il est souvent associé à des plants de café.

Mais il présente la particularité d’être aussi très présent à l’intérieur des villages, où il domine largement le couvert ligneux, aussi composé d’eucalyptus, de papayers, de bananiers, de caféiers. La densité du M. stenopetala est telle que les taches vert clair de ses frondaisons signalent les villages dans le paysage. Pour éviter que les houppiers des arbres ne débordent sur les cases (en cas de pluie, l’eau qui dégoutte des arbres accélère la dégradation des toits de chaume), les arbres peuvent être plantés dans la haie vive qui double voire remplace la clôture en bois. Afin de gagner de la place, certains villageois utilisent même l’espace étroit extérieur à leur enclos (une bande de terre ou un muret), qui borde le chemin d’accès aux maisons. Chaque famille possède ainsi entre deux et une quinzaine de Moringa dans l’espace privé qui entoure l’habitation. 

UN ARBRE TOUJOURS APPROPRIÉ, MÊME SUR LES ESPACES COMMUNS

Contrairement aux autres ligneux utiles, le Moringa stenopetala est également parfois présent sur les places publiques : il est le seul arbre de ces espaces publics qui soit toujours approprié (axaade, « à quelqu’un »). D’autre part, Moringa stenopetala est le seul arbre que je connaisse qui puisse être « vendu » et « acheté », indépendamment de la terre sur laquelle il se trouve (au prix indicatif de 15 bïrr) : par le terme « acheter », j’entends l’acquisition à vie du droit de récolter les feuilles. 

DES ARBRES PERSONNALISÉS

Les Konso donnent un nom à ceux des Moringa stenopetala qu’ils considèrent comme remarquables, nom choisi en général en fonction des qualités reconnues à l’arbre. Quelques exemples : Orrara, « ([aussi grand qu’un] nuage » pour un arbre grand ; haydotti, « [aussi bon que] hayda » 
 (viande fumée que l’on peut conserver longtemps), pour un arbre dont les feuilles sont particulièrement savoureuses ; aqoma, « qui arrête la diarrhée » pour un arbre dont les feuilles ont des propriétés antidiarrhéiques ; toonayteeta ou toonayya, pour un arbre tordu ; poneeya pour un arbre planté à la saison sèche (pona) et qui a su y résister ; tooraya pour un arbre qui pousse avec de très grandes branches (toora est celui qui est jaloux, malveillant) ; koyiteeta pour un arbre qui reste petit ; saartayya, qui signifie ‘liane’ mais est aussi un prénom féminin ; koltoma, nom donné aux vieilles filles. Un arbre planté à partir d’un autre appelé haydotti, pourra si ses feuilles s’avèrent bonnes, être appelé inna haydotti, « fils/fille de haydotti ». Gubae Gunderta, un de mes informateurs, me raconte également : « dans un de nos champs, il y a un shelaqta qu’ils appellent ‘shelaqta Gubae’. Ils l’ont planté quand je suis né. Ma grand’mère avait pour habitude de déposer à son pied mes propres fèces pour le fertiliser ». On remarque que les aspects ainsi mis en valeur ne sont pas du même registre : ils concernent soit la taille, le goût des feuilles, les propriétés médicinales, la forme… ou bien traduisent simplement l’existence d’une relation affective à l’arbre nommé. Par ailleurs, ces noms ne soulignent pas toujours des qualités positives. L’attribution des noms est avant tout du ressort du propriétaire, qui peut ainsi distinguer certains de ses arbres au milieu d’un ensemble indifférencié.

Les jeunes Moringa stenopetala ne sont pas à proprement parler personnalisés mais on les appelle d’un nom réservé à l’espèce – xoyaata – ce qui n’est pas le cas des autres petits arbres, tous nommés koha (s’il s’agit par exemple d’un oipatta [Terminalia brownii], on dira ‘koha oipatta’). Ceci traduit le fait que le vocabulaire consacré au Moringa stenopetala est plus diversifié que celui consacré aux autres arbres. Fait confirmé par d’autres observations : les feuilles de Moringa sont appelées mida et non pas du nom générique utilisé pour toutes les feuilles d’arbres hasha ; le fruit est appelé mermera et non pas dalta ; la graine est dite qahaqaha et non pas xotta.

UN ARBRE QUI FAIT L’OBJET DE PRATIQUES DE SÉLECTION ET DE CULTURE ORIGINALES 

Moringa stenopetala konso est un arbre qui fait l’objet d’une sélection. Le critère retenu pour les Moringa stenopetala est celui de la saveur des feuilles. Les feuilles sont en effet soit amères (iraani), soit « douces » (imiahooni). Les paysans konso favorisent la reproduction des arbres à feuilles « douces ». Notons que malgré cette distinction, les Konso ne reconnaissent pas plusieurs variétés de Moringa : ils sont unanimes pour dire que les Moringa ne sont que d’un seul type (ika ou aynata). 

La reproduction peut se faire par plantation des graines – la graine est plantée avec ses ailes, ou avec moins de succès, par bouturage. Mais la plupart des arbres sont issus de plants qui se sont développés spontanément à partir des fructifications d’un arbre âgé, plants qui sont ensuite transplantés à l’endroit souhaité. La sélection a lieu à ce moment-là : les petits plants, qui sont en général nombreux, sont supprimés ou gardés en fonction des qualités reconnues à l’arbre-parent. Ainsi les petits arbres apparaissant au pied des arbres à feuilles amères sont-ils supprimés pendant la saison du désherbage. Certains affirment pouvoir reconnaître la qualité des feuilles à venir à la couleur de la racine : celle des bons arbres est rouge, celle des mauvais est blanche. Les Konso reconnaissent une part d’hérédité au caractère bon ou mauvais des feuilles, mais n’excluent pas non plus une influence de l’environnement, en particulier de la qualité du sol : « si vous plantez des graines d’un arbre à très bonnes feuilles à proximité du premier, cela donnera encore un arbre à très bonnes feuilles. Mais si vous le plantez loin du premier, alors il est possible que cela change » (OKK, 07/01). Comme un corollaire, lorsqu’un arbre donne des feuilles amères, les Konso disperseront ses graines dans d’autres champs pour essayer ce que ça donne. Si le résultat est mauvais, les feuilles seront données à manger aux animaux, et ne seront consommées par les humains qu’en période de disette.  

Les Konso prélèvent toujours graines, boutures et pousses à partir des arbres ‘domestiqués’ (adulupan dene, qui poussent dans les champs). Ce n’est pas le cas pour la plupart des autres arbres, qui sont au contraire transplantés des basses terres vers les hautes terres, car leur représentants sauvages (dans les basses terres) sont réputés pour être plus résistants. Il semblerait que ces pratiques aient abouti à une augmentation du poids des cotylédons : comme l’a en effet observé Jahn (1991), les cotylédons prélevés en Ethiopie, pèsent entre 400 et 515 mg lorsqu’ils proviennent des plaines de la vallée du Grand Rift, entre 480 et 565 mg lorsqu’ils proviennent de ‘hautes terres’ mais ne pèsent que 300-310 mg dans la région du lac Baringo au Kenya 
. Cette évolution est caractéristique chez les espèces dont la reproduction est prise en charge depuis un certain temps par l’Homme, et révèlerait l’existence dans la population des Moringa stenopetala des Konso, d’un « syndrome de domestication ». 

Pour réaliser une bonne transplantation, on coupe les branches et les racines, on fait sécher au moins une semaine (« un peu d’eau doit sortir sinon ça pourrit »), jusqu’à ce que l’arbre soit ‘sec’ (roqeeta). « C’est selon l’aspect, de toutes façons, même quand il est sec, l’arbre ne meurt pas ». On met de la cendre sur les racines et de la bouse sur les parties supérieures. Puis on replante à l’endroit souhaité. La récolte des feuilles commence lorsque l’arbre est « suffisamment grand », c’est-à-dire au bout de trois ans environ. Les feuilles sont cueillies au fur et à mesure des besoins. Ce sont essentiellement les enfants qui se chargent de ce travail, utilisant pour cela une longue perche armée à son extrémité d’une lame en faucille (shankara). L’arbre fait durant sa croissance l’objet de soins particuliers (mais pas systématiques) : étalage de cendres pour éloigner les fourmis et pour préserver l’humidité du sol ; dépôt à sa base d’excréments animaux ou humains. L’arbre est émondé régulièrement, afin d’augmenter la production en feuilles : l’opération a lieu en saison des pluies (mars-avril), environ tous les cinq ans. Les jeunes fruits sont de plus récoltés pour éviter une trop grosse fructification qui se ferait aux dépens des feuilles. 

Le principal problème que les Konso doivent affronter sont les attaques d’une chenille (appelée seetayta, nom générique des chenilles qui mangent les feuilles d’arbres), « qui dévore en une semaine les feuilles de tout le village » : aucun traitement n’a pour l’heure été trouvé pour empêcher ces destructions très rapides et à large échelle de récoltes de mida. 

CONCLUSION 

Moringa stenopetala est tellement ancré dans l’identité konso que sa présence est parfois avancée par les paysans pour revendiquer des terres situées à la frontière avec leurs voisins. Et comme le disait un paysan avec qui je m’entretenais, « le Moringa est le premier arbre à être planté quand une famille obtient un terrain du mahabïr [mot amharique désignant l’administration actuelle des villages]… Sinon, quelle nourriture mangeraient-ils ? Le Moringa n’est-il pas notre nourriture (‘shelaqta damtinno’) ? ». 

Les pratiques décrites ici ne doivent pas être considérées comme représentatives de toutes celles réalisées en Ethiopie. Si le pays konso est suspecté pour être un centre de domestication du Moringa stenopetala (Jahn 1991 ; Demeulenaere, à paraître), il n’est pas prouvé qu’il est le seul. Par ailleurs, l’utilisation de l’arbre, qui s’est depuis plusieurs dizaines d’années largement étendue à d’autres régions – son utilisation alimentaire peut être observée dans toute la vallée du Grand Rift, de la basse vallée de l’Omo jusqu’environ la latitude de Soddo-Woleyta, et dans les montagnes avoisinantes du Gamo-Gofa, du Kaffa – a très probablement évolué au contact des autres cultures. Si bien que, avec par investigations plus poussées, on pourrait recueillir une grande variété de recettes, et observer de nombreuses variations dans les modes de mise en culture de cet arbre. 
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� Le qolla est l’un des cinq étages agroclimatiques définis par les biogéographes à partir des catégories spatiales reconnues par les paysans abyssins en Ethiopie (Le Houérou, 1984). 


� Par exemple dans cet ouvrage traitant des plantes utiles du Kenya : « It is thought that this species, like its relative M. oleifera, may have potential as a food plant. The pod-like fruits and the leaves may be used as a vegetable in Mandera and in Ethiopia by the Konso » (Maundu & al., 1999).


� Le pays konso, est un territoire montagneux couvrant environ 50 sur 50 km, s’étageant entre 1200 et 2000 m, situé en bordure du Grand Rift Africain. Le climat y est relativement sec (517,6 mm de précipitations par an d’après Messeret, 1990), avec de fortes variations interannuelles. La population konso, d’origine couchitique, représente 186 000 habitants d’après le dernier recensement de 1994 (Federal Democratic Republic of Ethiopia & al., 1996), essentiellement des agriculteurs sédentaires, célèbres pour leurs terrasses et pour leur système de culture agroforestier. .


� Les données suivantes ont été recueillies au cours de différents séjours (mai-juin 1999 ; février-mars 2000 ; novembre 2000 ; juillet 2001). Cette présentation reprend des données déjà exploitées dans un article à paraître intitulé « Le Moringa stenopetala est-il l’arbre des Konso ? » (in Cormier-Salem M.-C. (éd.), à paraître, éditions IRD). 


� Une invitation à manger de la dama donne en afa-xonso : dama dama !, « mange de la dama » !


� « Certains arbres donnent des feuilles tellement bonnes qu’elles ont le goût de viande même quand on les a préparées sans viande ». 


� La taille de l’échantillon, 14 pour l’Ethiopie, n’est pas mentionnée pour le Kenya. Les régions de prélèvement en Ethiopie ne sont pas non plus clairement précisées, mais l’essentiel de l’article se concentre sur la domestication de l’arbre par les Konso… On peut donc penser que les mesures de poids de cotylédons ont été prises dans cette zone. 
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