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LE BOURGOU

Plante saccharifére du Soudan

Nous extrayons d'une lettre de M. Che-
valier, botaniste, chargé de mission au
Soudan, les intéressants remseignements
suivants sur une plante sucriére de cet-
te nrégion:

1. bourgou sert a la fabrication d'une
Yoisson sucrée par les indigénes des
bords du Niger et les Touaregs, cette
boisson qui est un sirop détestable, est
trés en honneur dans les environs de
Tombouctou. On pourrait attirer I'at-
tention des industriels sucriers sur cette
plante qui a les propriétés de la canne
A sucre et l'avantage de venir sans cul:

ture.

I.e bourgou est une graminée de la tri-
bu des oryzées. Son chaume, de la
grosseur d'un doigt, se déveleppe des

l'arrivée des eaux dhivernage dans le
marais et des cours d'eaux. 1l
monte,

dépasse

lit des
s'éléve A mesure
de maniére que son
toujours le nivean de quelques décime-

que le niveau
extrémité

tres.

l.a tige du bourgou atteint ainsi vlu-
sieurs metres de hauteur et devient pres-
que aussi robuste que la canne a sucre.
l.es chaumes et leur
~contiennent une grande quartité de su-
cre. l.e bourgou croit innom-

moelle abondante

dans les
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brables branches du Niger et dans les
mares et marigots avec lesquels elles
communiquent. Son abondance est telle
qu'il est pendant I'hivernage un obstacle
pour la navigation.

l.es indigénes récoltent le bLourgou
suivant leurs besoins et dans les endroits
les plus faciles, & proximité des villages.
l.es usages en sont multiples: la partie
aérienne des tiges sert de fourrage. A
Tombouctou, la paille de bourgou est
employée pour la nourriture des
vaux. l.a graine de- bourgou appelée
“horni ', préparée comme le mil, est u-
tilisée par les indigénes pour leur nour-
riture.

Enfin, la partie submergée de la
plante appelée * koundou ™, séchée et
concassée, sert a la fabrication de la
boisson sucrée dite ** koundou-hari”. A
cet effet, on remplit des fragments écra-
sés des tiges, de grands paniers en pail-
le, sur lesquels on verse l'eau en dispo-
sant au-dessous un canari chargé de re-
cueillir le sirop qui tombe goutte a gout-

che-

te et n'est autre que le “Koundou-nari’.
Cette doit étre immédiate-
ment, car au bout de deux ou trois jours,
commer«e a fermenter et devient
trés aigre. On ne peut, par suite, la
boirte. l.es levures naturelles du

boisson bue

elle

bour-
gou sont associées, en effet, au ferment
acétique. En concentrant le sirop par
la chaleur, les indig’énes obtiennent une
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espece de mélasse nommée * hatou
qu ils emploiernt aux mémes usages
le miel, trés cher & Tombouctou.

l.a mélasse concentrée donne a -«

tour un sucte solide, couleur caran.
foncé, qui sert A faire une patisserie .u-
digéne appelée alouala, ressembiait
beaucoup A nos berlingots.

l.e sucre de Lourgou, transformé .
nos méthodes industrielles en sucre
canne sous forme de pains facilemer:
transportables par les caravanes,
rait devenir la source
important pour Tombouctou et procur r
aux noirs fétichistes et surtout aux mn-
sulmans de I'Afrique du Nord un alim. it
dont ils sont trés friands. .

Ce sucre pourrait étre vendu a hon
marché, car il ne colterait que le prin
de la main«d'oeuvre,
tainement dans le Soudan un débouche
important. C'est un probléme
sant a étudier et le premier industin |
qui tenterait la chose aurait de granli s

pour-

d'un comme: v

et trouverait ccr-

intéres

chances de succes

En exposant a l'air le “"koundou-hari ~
et le mettant
Chevalier a obtenu une hoisson fermun-
tée trés riche en alcool.

M. Chevalier a obtenu aussi un vivar
gre qui, préparé par des moyens moirs
primitifs. serait probablement utilisab'e
Si l'on substitue aux
du bourgou, soit les

ensuite en bouteille.

levures natureiles

levures de hien
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