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Sur 10 personnes, 6 ont une vision anormale et
3 d’entre elles l'ignorent.

Controlez
votre vue

Consacrez 5 minutes aux trois tests ci-apreés et vous
saurez si OUI ou NON vous avez une bonne vue.

D'éminents spécialistes de l'optique ont étudié pour vous trois tests scientifiques

de dépistages sommaires. Ces tests sont établis de maniére 3 ne déceler les défauts

de vision classiques qu'a partir d'un certain niveau de gravité. C'est pourquoi, si

cet examen vous fait apparaitre des défaillances visuelles, vous devez aller con-

sulter un spécialiste de toute urgence, car, parvenues a ce degré, ces défaillances
vont rapidement s'aggraver.

Avez-vous les deux yeux pareils ?

1) sur le pointillé, entre les mots lire gauche, le droit celles de droite.

ces et letfres, placez une carte postale Si les deux groupes de lettres sont :
comme le montre le schéma. a) ou décalés en hauteur.

2) si vous portez habituellement des b) ou inégalement distants de la car-
lunettes (pour voir de loin ou de prés) te postale.

mettez-les. c) ou a la fois décalés en hauteur et
3) I'eeil gauche fixe les letfres de en largeur.

. . votre vision est défectueuse.

LIRE CES LETTRES

| Comment va vofre « vision loin »?

1) placez cette page @ 2 m. 50 bien lettressituées du méme cété que l'ceil
éclairée. libre.

2) si vous portez habituellement des S vous lisez aisément il se peut que
lUHE"ES(pOUr voir de |Oil’l) mettez-les. mqlgre’ cela vous n’ayez pas une Vi=
3) obturez I'ceil @ l'aide de la main sion normale ocu que vos verres ne
ou d’un carton et avec l'autre lisez les soient pas ceux qui vous conviennent.

UPSTA EXNPZ

..Et votre « vision prés » ?

1) placez ce texte bien éclairé a en- lunettes (pourvoirde prés) mettez-les.
viron 35 c¢m. de vos yeux (soit une §j vous ne lisez pas ce texte avec fa-
fois et demie la hauteur de cette (ilité votre vision de prés est défec-

revue). tueuse ou vos verres ne sont plus
2) si vous portez habituellement des adaptés & votre vue.

Des verres spéciaux ont ¢té mis au point : anjourdhui, ils atteignent une
quasi perfection scientifique. Grice & un ontillage ultra-moderne, les industries
frangaises réalisent ces verres 4 des prix de vente qui les rendent abordables

a toutes les hourses,
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Alimentation

E probléme de la nourriture se situe au
centre méme de la vie matérielle et sociale
de l'humanité. La maniére de chercher

la nourriture est un des éléments déterminants
de ce que les sociologues appellent un « genre
de vie », c'est-a-dire de l'ensemble des compor-
tements traditionnels d'un groupe humain, dans
le but de s'adapter a son milieu naturel, La
structure de la famille, celle de la sociéte, les
procédeés techniques, les outils, les armes, les
moyens de transport qui caractérisent un type
de civilisation sont, dans une grande mesure,
la consequence, le reflet de son systéme ali-
mentaire.

D’autre part, les manifestations artistiques
et religieuses des hommes, leurs conceptions
sur le « monde » et sur la « vie », ne sont pas
sans rapports avec la maniéere, plus ou moins
pénible, dontils doivent gagner leur nourriture
quotidienne.

La grande incertitude alimentaire, l'angoisse
de la famine, a dominé pendant des millénaires
la vie émotionnelle de I'homme. Les conceptions
morales et religieuses ont éte longtemps liées
aux pratiques alimentaires et, inversement,
les idées sur la nourriture ont été profondé-
ment peneétrées par les conceptions religieuses.

Culture, religion et pratiques alimentaires
vont souvent de pair.

LA PREHISTOIRE

Reconstituer 'histoire de l'alimentation, c'est
en somme reconstituer l'histoire de la civili-
sation humamne, c¢'est ressusciter une épogue
qui compte au moins 500000 ans. Et cette
periode est en grande partie muette : I'écriture
date a peine de quelques milliers d'années. On
doit interroger la terre : des outils en pierre et
en os, des restes de foyers nous donnent quel-
ques indications sur la vie, et indirectement sur
la nourriture de nos plus anciens ancétres. Mais
les outils en bois, les paniers tressés, qui ont
probablement existé, ont disparu. On peut
reconstituer les techniques de la pierre, celles
du bois nous échappent totalement. Dans les
epoques plus recentes, des fragments de pote-
rie, des grains, des mortiers a pilon, des osse-
ments d'animaux domestiques et sauvages,
des amoncellements de coquillages, nous
donnent une vague idée de la « cuisine » de
I'homme néolithique.

Mais les données des fouilles archéologiques,
se rapportent surtout au passé d'une petite zone
« civilisée » du monde. Si elles ont le grand
avantage de permetire une chronologie rela-
tivement précise, grace aux relations avec les
couches geologiques ou les fouilles et les débris
ont éte trouves, elles sont tres insuffisantes




et Civilisation

pour reconstituer un genre de vie et un type
alimentaire. Les civilisations des ramasseurs
de plantes ne laissent aucune trace. La péche
primitive non plus.

On a di recourir a d'autres disciplines. Les
botanistes et les zoologues se sont ingeniés a
déterminer l'origine des plantes cultivées, des
animaux domestiques, et a suivre leurs migra-
tions successives. Les traditions folkloriques,
la mythologie, l'histoire des religions, vont
nous donner egalement des renseignements
sur l'alimentation archaique. La linguistique
peut fournir, elle aussi, quelques documents
précieux sur l'histoire des aliments. Enfin,
les écrivains anciens ont consigné les tradi-
tions qui peuvent éclaircir singuliérement une
certaine époque de I'évolution de la civilisation.

A cote de ces disciplines qui nous apportent
des témoignages directs du passe, une autre
science a éte appelée a contribuer a l'histoire
de la civilisation en géneral, et surtout a I'his-
toire de la nourriture humaine. C'est l'ethno-
graphie. Les peuples actuels qui, pour une
raison ou pour une auire, n'ont pas suivi le
développement culturel des peuples évolués,
sont en quelque sorte nos ancétres vivants.
Nous avons sous nos yeux, comme dans un
musée, des hommes qui sont restes a l' « age
du bois », des « paléolithiques » et des « néo-

lithiques », et qui ont conservé des genres de
vie et des habitudes alimentaires qui furent
nécessairement celles de nos ancétres les plus
lointains. Les données de ceite « méthode
comparative », utilisées avec prudence, nous sont
indispensables pour la reconstitution hypothe-
tique de I'histoire de l'alimentation humaine,

L’ALIMENTATION AVANT
L’AGRICULTURE : L’OMNIVORISME

Des fouilles effectuées en 1921 prés de Pékin
ont mis a la lumiere des squelettes plus ou moins
humains, accompagnés de restes d'un outillage
en pierre et en os. Cette découverte a consi-
dérablement reculé la date jusque la admise
pour l'apparition de l'homme sur la terre.
Le « Sinanthrope » habitait les grottes de Chou-
Kou-Tien il y a 500 000 ou 600 000 ans.

Si le squelette montre que cet animal humain
etait assez différent des hommes actuels comme
aspect, les restes qui accompagnent les fossiles
prouvent que le Sinanthrope savait faire du feu
et fabriquer des outils. Il avait donc une tech-
nique, c¢'était donc un homme.

La masse considérable des ossements
de Cervideés, brises d'une certaine maniére
et brfiles, montre que le Sinanthrope était

chasseur et carnivore. Mais, chose curieuse,




® Dans le Haut-Maroni (Guyane),
a la recherche des ceufs d'iguanes.

® La cuelllette des noix de coco
dans la région équatoriale africaine.

® La préparation du couscous a la

vapeur dans une case sénégalaise.

on trouve a cb6té des os d'animaux pas mal
d’os « humains » qui sont exactement dans le
méme état. Conclusion notre ancéire de
Pékin était cannibale : c'est avec cette facheuse
constatation que débute l'histoire alimentaire
de 'homme,

Mais si la préhistoire s'arréte en général aux
farouches chasseurs du Paléolithique, les théo-
ries évolutionnistes nous amenent a remonter
encore plus loin dans le passé. Intégrée dans
l'ordre des Primates, l'espéce humaine a eu
originairement, . comme les autres représentants
de cet ordre, un comportement ommivore,
dominé par le frugivorisme (consommation
de fruits, racines, noix, certaines feuilles,
bourgeons, etc.). Ce comportement corres-
pond d'ailleurs a l'anatomie de l'espece. A
coté des substances végétales, 'homme, comme
le singe, a toujours eu un bescin physioclo-
gique de substances animales, qui lul fournis-
saient certains « protides » et certaines vita-
mines dont le regne végétal est mal pourvu.
Mais ce besoin de substances animales indis-
pensables pouvait étre satisfait facilement par
les produits de la cueillette : insectes, vers,
larves, ceufs, mollusques, dont les grands sin-
ges, comme les primitifs actuels, se montrent
tres friands, Poussés par la nécessité ou tentés
par la facilité de l'acquisition, les premiers

4

« Hominiens » ont pu étendre leur domaine
alimentaire vers les poissons, les oiseaux, voire
vers de petits animaux qui se défendent mal.
Il n'y a pas de limite rigide entre la cueillette
animale et la petite chasse.

LE CARNIVORISME

Mais la vraie chasse, la capture des grands
animaux, et conjointement le grand carmivo-
risme, doivent étre considérés comme un
comportement acquis. Cette révolution dans
I'alimentation de l'animal omnivore que fut
l'ancétre de I'homme doit étre mise en relation
avec l'apparition des périodes glaciaires qui
transformeérent pendant plus de 200 000 ans une
grande partie de 1'Asie et de I'Europe en une
région arctique, ol les hommes vivaient surtout
de chasse et de péche.

Mais les glaciations ne couvraient qu'une
surface limitée du globe. Il n'est pas certain
que toutes les branches de I'humanité naissante
alent subi la méme évolution alimentaire, ou,
si 'on préfere, la méme « mutation »., Dans
certaines reégions du globe, l'homme a pu
conserver les coutumes paisibles et non san-
glantes et une idéologie alimentaire de non-
chasseur, plus ou moins de « végétarien »,

D'ailleurs, méme chez les tribus de chasseurs



® Une presse primitive pour I'ex-
traction de I’huile dans le Tonkin.

@ Piler le millet a été, de temps

® Fours a fumer le poisson prés
d'une pécherie de la Céte d’'lvoire.

immémorial, la tache des femmes.

actuels, l'attitude de l'homme envers les ani-
maux qui représentent sa nourriture quoti-
dienne est assez compliquée. Il semble que la
chair des étres vivants ait toujours posé a la
conscience humaine des problémes troublants,
Le commandement qu'on trouvé dans toutes
les religions du passé et du présent : « Tu
ne tueras pas », a des racines trés profondes
et trés anciennes. L'homme primitif tue comme
a regret, s'en excuse, s'en repent. Mais il doit
tuer pour vivre. Tous les mythes sacrificiels, la
veneration des animaux, traduisent peut-étre ce
sentiment obscur d'inquiétude, de malaise phy-
sique et moral présent chez un frugivore qui
tue et qui flaire le sang. Chez les primitifs ac-
tuels, comme d'ailleurs chez les Grecs et les
Romains de l'époque classique, on trouve la
méme tradition d'un « dge d'or », ou la nour-
riture végétale était abondante et oui les hommes
ne tualent pas les animaux et ne gofitaient
jamais de leur chair.

LA CUEILLETTE

L'économie de l'animal ommnivore, c'est la
cueillette. C'est le vocable que le sociclogue
et I'anthropologue emploient pour désigner la
récolte des substances végétales et animales
par les populations primitives. Les produits

de la cueillette ou du « ramassage » sont extré-
mement nombreux. L'inventaire des « ramas-
seurs » varie suivant les régions, les climats,
les habitudes. C'est, si 'on songe, un compor-
tement alimentaire trés compliqué. I exige
une veritable érudition : il faut connaitre et
reconnaitre les espéces « bonnes a manger »
et celles qu'on ne mange pas (toxiques ou
« dangereuses »). :

Le ramassage représente aussi une technique
trés souple, qui comporte une gamme trés éten-
due. Elle va du frugivorisme exclusif, le ramas-
sage des fruils saisonniers, jusqu'a la cueil-
lette animale exclusive, qui est voisine de
la chasse ou de la péche primitive & la main.
La récolte des « fruits de la mer » a marée
basse est une variété trés répandue de cueil-
lette. On pourrait considérer toutes les autres
« techniques » pour l'acquisition de la nourri-
ture, la chasse, la péche, comme des spécia-
lisations excessives de la technique originelle
de la cueillette. D'ailleurs, sous tous les climats,
les chasseurs et les pécheurs ne se privent
jamais des produits du ramassage des plantes.
Les végétaux sont indispensables & une nour-
riture compléte. Les Tschuktchis de la Sibérie
septentrionale apprecient plus les quelques
plantes qui résistent au climat polaire que les
produits de la chasse et de la péche. Les
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® Latralte d’'une chamelle chez des

pasteurs nomades de la Somalie.

® En Annam, une grande cuve a
nuoc-mam, autolysat de poisson.

Esquimaux ne pourraient pas vivre sans les
substances végétales contenues dans l'estomac
des rennes abattus. Certainement, les chas-
seurs du Paleolithique ne meprisaient point la
cueillette végétale.

Mais le grand titre d'honneur du ramas-
sage primitif est qu'il est a I'origine de ’agri-
culture qui devait constituer, apres de longs
millénaires, la base économique de la civili-
sation humaine évoluée. En effet, les plantes
cultivées ne représentent qu'une sélection
trés restreinte des plantes de ramassage,
longuement expérimentée. Le baton a fouir qui
a servi au cours de quelques centaines de
siécles a déterrer les racines, les bulbes et les
tubercules, est l'ancétre direct du premier
outil agricole.

LA FEMME
ET LA TECHNIQUE CULINAIRE

C'est le moment-de parler du grand pionnier
de l'alimentation humaine, qui, au cours de cette
immense époque du ramassage, a posé les
bases de la nourriture « rationnelle », de la
cuisine et donc de la civilisation : la femme.
L'étude des groupements humains, dont |'éco-
nomie est basée surtout sur la cueillette, nous
permet de saisir les débuts et le mécanisme

6

® La préparation du « popol »,
mets des indigénes de ['Océanle.

de la premiére structure sociale et du réle
respectif de la femme et-de l'homme dans
l'acquisition et la préparation des aliments.
Chez les Boshimans, comme chez certaines
tribus pygmeées, c'est uniquement la femme
qui s'occupe de la nourriture végetale. Dans
ce secteur, elle fait tout le travail, 1'exploration
du terrain de ramassage, la cueillette, le trans-
port a domicile, la cuisine et, éventuellement, la
préparation des conserves. Et tout est telle-
ment compliqué | Pour dénicher quelques fruits,
ou quelques racines, -elle fait des kilometres a
travers la brousse ou la forét, avec un baton
a fouir & la main; une corbeille sur l'épaule
et son enfant sur le dos.

Pour choisir les especes comestibles, il faut
une véritable erudition : la femme connait a
fond sa botanique alimentaire.

* La préparation de la nourriture n'est pas plus
aisée. La plupart des végétaux ne sont pas
comestibles tels quels. C'est la un fait essentiel
pour l'histoire de l'alimentation et pour l'his-
toire de la civilisation humaine tout simple-
ment. Il faut par tous les moyens les rendre
comestibles. Il faut leur arracher, leur extraire,
au prix de grands efforts, la substance indis-
pensable a la vie de la famille. On posséde le
feu, mais on n'a pas encore de récipients qui
résistent a la flamme. Pour faire bouillir, il faut
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® Sur ce foyer rudimentaire, la Ton-
kinoise cuit comme il y a mille ans.

® Des pileuses de mil dans le
village de Koro, en Céte d'lvoire,

chauffer des pierres et les jeter, incandescentes,
dans des écuelles de bois ou d'écorce. Il y a
des racines qu'on cuit dans le sable et dans la
cendre. Il y a des substances qu'on doit griller.
Car dés ce niveau de la civilisation, les techni-
ques culinaires sont mises au point. On fait bouil-
lir les feuilles, les tiges et les grains, on cuit les
racines, on mange crus les fruits. L'ensemble de
notre technologie alimentaire a été découvert par
la femme, il y a quelques centaines de mille ans.

Mais, en réalité, les choses ne se passent pas
s1 simplement. Pour cuire, pour bouillir, il faut
ecraser les noix et certains grains qui cachent
leur amidon dans une carapace trés dure. C'est
la femme qui a inventé le mortier a pilon, la
meule primitive. Chez la plupart des popula-
tions primitives, la mouture est « une affaire
de femme ».

De nombreux fruits sont toxiques, il y a
des racines ameéres et vénéneuses. Et on ne
pouvait pas renoncer a ceg racines preécieuses
qui, convenablement traitees, peuvent devenir
succulentes et nufritives. Les techniques de
désintoxication étaient compliquées et longues.
On doit piler la pulpe des ignames ou du ma-
nioc, l'écraser, la faire cuire pendant de longues
heures, puis la laver a grande eau, enfin la
presser pour eliminer le jus toxique.

D'autres fruits et racines toxiques exigent un

® Le repas des pécheuses prés
d’'un lac poissonneux d'Indochine.

pétrissage de la péte, puis une fermentation.
C'est toujours la fermentation qui rendait
comestibles certaines noix ou racines particu-
lierement coriaces ou améres.

Pour cbtenir cette fermentation, on enterre
les fruits plusieurs jours dans la terre. C'est
une opération délicate quelquefois cette
fermentation tourne en pourriture. Mais cette
technique aura un avenir insoupgonné : elle est
a l'origine du pain, de la biére, du vin.

LA FEMME ET LA CULTURE

Le réle.de la femme continua, en s'amplifiant,
a la période de l'agriculture primitive a la houe,
qui n'est, somme toute, qu'un prolongement de
la cueillette végétale. C'est la femme, disent les
primitifs de I'"Amérique du Sud, qui est la grande
specialiste dans l'agriculture. On l'explique par
sa « nature féconde » qui influe sur la fécon-
dation du mais et des fruits. Les Anciens pro-
fessaient d'ailleurs des idées assez analogues.
Les divinités agricoles étaient presque partout
des femrhes. Mét des anciens Egyptiens était
accroupie devant le mortier comme une femme

de fellah ; Isis efait la pourvoyeuse en pain et
en biere ; Cérés éfait spécialisée dans l'orge
et le blé ; la gardienne du foyer était Vesta,

mais elle était aussi la déesse de la meunerie.
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Devant cette surcharge de la femme, on
pourrait se demander cuel était le réle écono-
mique et social de I'homme a la méme épogque.
Son secteur était assez bien défini. Si la femme
s'occupe de la vie économique a l'échelon
familial, l'homme remplit le méme r1dle a
I'échelon social. Et les relations sogciales au
Paléolithicue étaient plutét brutales, du type
« attaque-défense ». C'est donc 'homme qui
s'occupe de |'alimentation d'origine ani-
male. La collaboration de 'homme a l'agricul-
ture commence avec le grand défrichage, la
conquéte des foréts et des terres dures, qui

exigent en méme temps de la force physique et
un travail collectif. C'est toujours 1'homme qui
va s'occuper, plus tard, des grands animaux a
moitié apprivoisés. L'élevage des grands her-
bivores restera longtemps une occupation mas-
culine, comme d’ailleurs la traite et la prépara-
tion du lait. Au contraire, l'élevage a l'échelon
familial, qui fut, semble-t-il, toujours l'élevage du
porc, fut au début une affaire de femme. Le
petit goret en Océanie est souvent élevé a la
mamelle par la femme.

Nous sommes en possession de quelques
documents incontestables sur l'importance de
la cueillette végétale et animale chez nos
ancétres d'Europe. Tout le long de la céte de
I'Atlantique, du Portugal jusqu’aux iles du
Morbihan et jusqu’'au Danemark actuel, on
trouve des amas de coquillages, huitres, moules,
escargots, qui représentent les débris de la
cuisine des tribus cétieres qui vivaient surtout
de « fruits de la mer ». Des tribus d'ichthyo-
phages, pécheurs primitifs qui se nourrissaient
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exclusivement de poissons, sont signalées par
les auteurs anciens en Egypte, sur la mer Rouge,
et .dans le delia de 'Indus.

Les peintures préhistoriques des grottes
d'Espagne nous montrent les hommes d'il y
a 10000 ans récoltant des ceufs d'oiseaux de
marais et des oisillons au nid. La fresque
d'Arédna évoque une scene de récolte du miel
des abéilles sauvages : sur une échelle de
cordes, un homme nu recueille le miel dans
une outre, a la maniére des Africains actuels.

Les auteurs grecs et romains avaient conserveé
le souvenir d'une époque ou les céréales

étaient encore inconnues et ou les hommes se
nourrissaient de fruits et surtout de chataignes,
de glands et de faines. Ce sont surtout les
glands et les faines broyés et réduits en farine
qui ont eu, semble-t-il, une importance majeure
dans l'alimentation de l'homme prehistorique
d'Eurcpe. Le culte de Zeus de Dodone — le
dieu-chéne —, la vénération de cet arbre dans
I’Europe occidentale et centrale, peuvent étre
mis en rapport avec cefte coutume, trés repan-
due dans les regions sylvestres de I'Europe et
de I'Anatolie.

LA GRANDE CHASSE :
LES TENDANCES CARNIVORES

Ce qui fait la force de l'espece humaine c'est
son aptifude a s'adapter au milieu, la souplesse
de son « economie », I'élasticité de son regime
alimentaire. Des que les ressources veégetales
et celles de la cueillette animale diminuent,
on se rabat sur le gibier. Le role de la femme,



en tarnt que pourvoyeuse de nourriture, diminue
également. C'est & '’homme de trouver la nour-
riture.

A l'époque de l'économie primitive, le car-
nivorisme est une question de climat. A ' époque
actuelle, les grands carnivores sont les habitants
des régions polaires et sub-polaires. Aucours de
'dge de la pierre taillée, I'Europe était couverte
de toundras et de taigas, de type sibérien,
ou seuls les troupeaux de rennes, d'élans, de
beeufs musqués trouvaient leur nourriture,

Le chasseur carnivore du Paléolithique euro-
péen est donc une réalité ; les nombreux

Céréale de I'Occident

E blé est la principale plante nourriciére du

monde occidental. En France, en particulier,
il occupe une place capitale tant par |'importance
de sa production que par celle de sa consommation.
L’origine du blé se perd dans la nuit des temps
et dés le début de ['ére historique on le trouve
répandu dans tout I'ancien monde, en Chine, ol
certains veulent voir son berceau, comme en
Egypte ol sa culture était certainement pratiquée

habile. En général, les grandes proies étaient
dépecées sur place. Les os de certains gise-
ments conservent les traces du couteau de
pierre, a I'aide duquel on a procédé a un décou-
page méthodique de l'animal. On désarticulait
soigneusement les membres. Aprés décharne-
ment, les os étaient souvent fendus dans le
sens de la longueur pour en extraire la moelle.

Vers la fin du Paléolithique, on assiste a. un
certain raffinement du goft : on n'abat que les
chevaux jeunes. La préférence pour les
animaux qui deviendront plus tard les ani-
maux de boucherie commence a se dessiner.

LE BLE

4000 ans avant notre ére. Des grains recueillis
dans des tombeaux égyptiens ont pu germer et
fructifier de nouveau ; c’est le « blé miracle »,
dont on voit 4 droite quelques épis. Ce blé est
fort différent des blés modernes, résultats d’une
patiente et savante sélection, ol I'on s’est attaché
a exalter les caractéres les plus favorables quant
a la valeur boulangére, a la résistance aux maladies,
au rendement en fonction du climat et de la
nature des sols, etc. |l en existe quatre espéces
principales : blés tendres, blés poulards, épeautres
et engrains, et leurs variétés sont innombrables.

gisements trouvés sur notre continent nous f o

permettent de reconstituer un peu sa vie et sa : L

nourriture. : ; g q 4
Les tableaux de chasse sont évidemment % @ s ME p

tres variés, selon la faune, le climat, qui a eu sl R -
des grandes variations, selon les armes dont on BB o ° 2
disposait. A une épodque trés reculée, on chas-
sait surtout l'ours des cavernes, le mammouth,
le rhinocéres laineux, a l'épieu et au coup de
poing. Les grandes battues vers les fosses-
piéges aboutissaient quelquefois & de vrais
massacres. A Preadoste, en Moravie, on
compte 500 mammouths abattus. En pleine
époque glaciaire, c'est le renne qui domine.
Plus tard, au moment ol le climat s'adoucit,
les espéces polaires se retirent vers le Nord, et
c'est le cheval, le bison, le cerf, le bouquetin
qui sont les gibiers les plus connus. Le pro-
gres de l'armement, l'apparition des propul-
seurs, puis de l'arc, permettaient déja la chasse
a distance.

Le chasseur était doublé d'un boucher




Mais, en fait de technique culinaire, la civi-
lisation de la grande chasse ne nous a pas trans-
mis grand chose. La viande était grillée, cuite
dans la cendre, exceptionnellement bouillie.
On ne peut pas inventer d'autres procedeés.
Et encore les chasseurs ont toujours garde le
gofit du sang frais et de la viande crue. (Les
Esquimaux pensent que tous les malheurs de
I'humanité datent de l'époque ou on a imaginé
de bouillir la viande).

Cette coutume de boire du sang, soutiré aux
animaux vivants, qu'on saigne a la jugulaire,
I'hématophagie, a été transmise d'ailleurs aux
pasteurs primitifs. Les tribus de pasteurs d'Afri-
que Orientale, comme les Mongols, la prati-
guent encore de notre temps. Le mélange
du sang au lait était une pratique connue chez
certaines tribus de bergers de !'Antiquité.
Elle est mentionnée beaucoup plus tard, au
17¢ siecle de notre ere, chez les Lapons et chez
les montagnards d’Ecosse.

L’AGRICULTURE PRIMITIVE

La découverte de la culture du sol et de la
domestication des animaux ne date que de
15 000 ans environ. Apres la découverte du feu,
elle represente certainement pour la civilisa-
tion humaine un evénement capital.
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SCENE DE BATTAGE DU RIZ EN COREE

Nous ne sommes pas a méme de préciser
la région du globe ou on a ev pour la premiere
fois l'idée d’'ensemencer certaines plantes,
particulierement utiles. Mais c'est surtout en
Asie méridionale qu’on doit chercher le berceau
le plus important de cette innovation. Ce qui
est certain, c'est que la culture du sol est une
invention féminine. Par |'immense experience
de l'alimentation végetale qu'elle avait acquise
au cours de la pratique du ramassage, elle était
la seule indiquée pour imaginer le nouveau
procédé. L'agriculture primitive etait une
espece de jardinage. On employait le plantoir,
le baton de labour, plus tard la houe pour cul-
tiver surtout des plantes a tubercules, genre
igname, oignon, ail, des légumes genre feves
et certains arbres fruitiers.

Plus tard, on cultiva les céréales, les plantes



DU RIZ DE MADAGASCAR mines, le riz est, par sa richesse en amidon, un aliment énergétique.

Nourriture de base de l'Asie

LE riz est une céréale annuelle cultivée dans les régions chaudes ou
tempérées. Son grain nourrit la moitié environ de I'hutnznité. Le
riz semble originaire de Chine ou les débuts de sa culture se perdent
dans la nuit de la préhistoire. De |3, sa culture s'est étendue aux Indes,
au Japon, i la Malaisie,  I'lnsulinde, & Madagascar. C'est Alexandre le
Grand qui, le premier des occidentaux, découvrit le riz en arrivant aux
Indes. En France, il est connu depuis I’époque de Charlemagne, mais
alors que sa culture se développait en Italie, c’est 4 une époque toute
récente qu’on a réussi i 'acclimater en Camargue. Les photographies
ci-dessus représentent diverses phases de la culture du riz dans des
régions trés éloignées les unes des autres : Annam, Tonkin, Corée,
Madagascar. Le riz se développe bien sur des terres qui, a des époques
déterminées de sa croissance, sont naturellement ou artificiellement
inondées. Sa culture nécessite donc tout un systéme d’irrigation des
terres. Les graines sont semées sur place, ou les jeunes plantes repiquées
dans une terre vaseuse dont la surface a été labourée et hersée. Le niveau
d’eau est soigneusement réglé pendant le développement de la plante,
dont la taille atteint 0,7 m A |,8 m. La récolte s'effectue a la faux, a la
faucille ou a la moissonneuse-lieuse. Le grain est battu, puis décortiqué
et poli. Pauvre en protides, en lipides, en sels minéraux et en vita-

A grains, qui étaient moins tentantes et qui
exigeaient une technique culinaire plus compli-
quée, mais qui avaient le grand avantage de
fournir des réserves pour les saisons infertiles.
La culture des millets, semble-t-il, a précede
la domestication des autres céreales. L'Afrique
entiere est encore a l'dge des millets et de
l'ayriculture a la houe.

Du point de vue strictement nutritionnel,
cette culture primitive représente-t-elle un
changement essentiel par rapport a la cueillette
végetale ? Evidemment les techniques restent
les mémes : les soupes, les bouillies et certains
mets fermentés, dominent la cuisine. Mais la
grande différence consiste dans l'immense
réduction du nombre des plantes considé-
rées comme comestibles. On a sélectionne,
parmi les dizaines de milliers de planies de

ramassage, un nombre trés limité d'espéces,
qui représentent dorénavant les plantes culti-
veées. Evidemment, le ramassage des plantes
sauvages persiste encore, méme chez les peu-
ples civilisés. Il reprend tous ses droits en
période de famine, mais son role devient de
plus en plus secondaire. Les quelques especes
domestiquées, qu'on a a la portée de la main,
rendent inutiles les immenses randonnées en
quéte de la nourriture. Elles permettent la
création de réserves et diminuent un peu la
grande incertifude alimentaire, en évitant le
danger de famine. Enfin, la vie agricole entraine
un sedentarisme et un accroissement de la
densiteé de la population, phénomene essentiel
pour le développement de la vie sociale. Elle
réalisait donc les conditions de base de la civi-
lisation moderne.
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LA RECOLTE DU MAIS AUX US.A.

LE PORC ET LA VOLAILLE

Un seul probléme n’était aucunement résolu
par le régime de l'agriculture primitive : celui
des substances animales . Devenue sédentaire,
la femme abandonne la cueillette animale.
Il ne reste que la chasse et la pache pour rem-
plir les besoins impérieux en protéines ani-
males. Or, dans les régions ol le gibier est
rare, la pénurie se fait sentir. On abat le chien,
animal domestiqué des I'époque de la cueillette
et de la chasse et qui est, en principe, un
animal « tabou », qu'on ne doit pas manger.

-

Mais nécessité ne connait pas de loi, et, dans
certaines circonstances, on n'hésite pas a violer
un autre grand tabou, celui de la chair humaine,
respecte en principe, méme par les populations *
primitives de collecteurs et de chasseurs.
Les anthropologues nous disent que le canni-
balisme prend toute son ampleur — en Océanie
comme en Afrique — dans la civilisation de
l'agriculture primitive & la houe. Cette pratique,
qui subsiste encore dans certains coins perdus
du monde, a peut-étre a l'origine quelques
excuses nutritionnelles.

C'est a ce moment que le porc et la poule
entrent en scéne. Selon certaines traditions
antiques, le porc a remplacé, comme victime
de sacrifice, 1'étre humain. Il est probable que,
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dans certaines confrées du monde ancien, c'est
la domestication du porc qui a mis fin au canni-
balisme nutritif et rituel.

Ces deux animaux ont en comm