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Cr®er, côest aussi donner une forme au destin. 

 

   A. Camus    Le mythe de Sisyphe 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Si tu veux quôils soient fr¯res, oblige-les à bâtir une tour. Mais 

si tu veux quôils se haµssent, jette leur du grainé 

Une civilisation repose sur ce qui est exigé des hommes, non 

sur ce qui leur est fournié 

Lôhomme, côest dôabord celui qui cr®eé 

Invente un empire où simplement tout soit fervent. 

 

A. de Saint Exupéry     Citadelle 
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Photo de couverture: Couronne de palmier Elaeis guineensis, variété 

virescens. 
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Préface 
 

 

Il y a peu de cultures industrielles pérennes dans les-

quelles les Belges se soient autant investis que dans l'élaéi-

culture. On les retrouve d'ailleurs à la base des premiers 

développements industriels (Hallet) aussi bien qu'aux étapes 

essentielles de la recherche (Beirnaert) ou des prospections 

botaniques minutieuses et détaillées (de Briey). 

Pourquoi écrire l'histoire de l'élaéiculture au Congo ?  

Pour qu'elle ne s'oublie pas tout d'abord ; pour qu'elle serve de 

modèle ensuite, car  ce qui a pu être réalisé par le courage et le 

travail à une époque  est toujours réalisable par le courage et le 

travail aujourd'hui ou demain. Aussi pour mettre en exergue un 

modèle économique trop rapidement combattu puis écarté car il 

a été utilisé pendant la colonisation et assimilé à celle-ci., 

même s'il fût et reste la voie la plus sûre du développement des 

zones rurales de la forêt guinéenne. 

L'alliance avec les Anglais dans cette aventure allait de 

soi ; dans la seconde moitié du 19ème siècle et après, les 

Britanniques et les Belges étaient, en Europe et malgré des 

expériences historiques divergentes, les deux peuples qui 

alliaient le mieux le bon sens agricole et le savoir faire 

technique indispensable pour établir au coeur de l'Afrique une 

culture industrielle de cette importance. Les Anglais avaient en 

plus les moyens financiers du premier pays du monde quant 

aux Belges, ils ont eu le flair et l'intelligence de s'allier avec le 

seul  homme d'affaires britannique capable de leur rendre des 

points dans le domaine social. Le mariage va réussir au-delà 

des perspectives les plus optimistes et va servir de modèle à la 

plupart des autres compagnies. Sur une période relativement 

courte, l'élaéiculture du Congo sera élevée au deuxième rang d' 

un niveau  mondial en croissance permanente malgré deux 

guerres destructrices et une crise économique grave, sans rien 

abandonner des améliorations techniques et sociales envi-

sagées au départ et améliorées en cours de route. 
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L'histoire nous apprend également que l'extraction et les 

usages de l'huile de palme étaient connus bien avant l'arrivée 

en Afrique des Européens et que l'apport de ces derniers fut 

surtout  d'organiser le passage d'une agriculture de cueillette à 

une agriculture intensifiée, en rationalisant les techniques 

culturales et en introduisant l'usage des extractions mécanisées 

dans les milieux ruraux. 

Il y a aussi de la part de l'auteur une certaine nostalgie de 

son premier métier, celui, où ingénieur débutant, une grande 

compagnie lui avait fait la confiance de lui confier dans son 

département des recherches, la responsabilité de la sélection et 

de l'amélioration des palmiers, c'est-à-dire en quelque sorte, 

une partie de l'avenir de l'élaéiculture. Nostalgie mais crainte 

également devant l'immense plantation qui est dessinée, en 

damier, en entier ( une des rares ) sur la carte au millionième de 

cette province de l'Equateur, la moins développée du pays, 

c'est-à-dire la plus authentique. Nostalgie aussi de cette vieille 

maison en pisé, blottie dans une trouée du bloc 3, entre des 

palmiers démesurés et près du carrefour de cinq routes qui 

conduisent au camp de Wenge d'un côté et à celui de Lingodie 

de l'autre, au village de Yaligimba, au département des 

recherches et au beach de Lundu et enfin, à travers la plantation 

à l'usine et au centre administratif. Plantation ou Freddy 

Marchoul, le chef de plantation, a fait placer aux carrefours 

essentiels des panneaux qui rappellent à tous les travailleurs 

pourquoi ils sont là:  BILA BAZALI FALANKA YA YO  ( les 

palmiers sont votre richesse).  Souvenir ému des milliers de 

compatriotes anonymes, debout de l'aube au crépuscule,  dont 

personne ne parlera jamais, bien qu'ils aient créé, tous 

ensemble, dans des dizaines de plantations grandes ou petites, 

une nouvelle industrie, une nouvelle phytotechnique et une 

nouvelle science. Souvenir aussi de cette odeur légèrement 

anisée qui flottait dans la plantation lorsque le vent secouait le 

pollen des inflorescences mâles, poudre d'or ! Souvenir enfin 

des chants des travailleurs au sarclage des interlignes, car on 

chantait dans ces plantations que d'aucuns s'efforcent à décrire, 

aujourd'hui, comme des bagnes.  
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La zone la mieux adapt®e ¨ lô®la®iculture correspond ¨ la 

cuvette centrale et à ses contreforts le long des rivières. Mais 

dôautres r®gions furent exploit®es en priorit® eu ®gard leur 

distance pour lô®vacuation des produits et lôoccupation succes-

sive des territoires. 

La première région exploitée fut le Mayumbe qui constitue une 

situation assez marginale pour la culture. La seconde région 

exploitée fut le Kwilu-Kasai, laquelle présente également des 

écotopes particuliers. 

Au cours du développement de la colonie et des moyens 

dô®vacuation, on a observ® certains d®veloppements dans les 

r®gions de lôest et m°me dans les zones de basses altitudes du 

Burundi. Ces régions ont malheureusement été très peu étu-

di®es quant ¨ lô®la®iculture. 
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La légende de l'Elaeis 
 

 

La légende du palmier remonte à  la nuit des temps, au 

début du monde. Elle est encore racontée aujourd'hui dans 

quelques villages du Kasai, au seuil de la nuit, quand les 

ombres  de la forêt dansent au rythme des feux allumés près 

des cases  et au rythme des cris des chauves souris qui se 

réveillent. Etrange atmosphère propice aux contes et à leurs 

mystères. L'assistance est toujours attentive et silencieuse, 

pendue aux lèvres du conteur et à ses gestes amples qui 

semblent brasser  le vol des lucioles qui l'entourent. Ecoutons ! 

é 

Il y avait chez les Bashengo un immense lac  qui conte-

nait, à la place de l'eau, du malafu  doux comme le miel. Ceci 

se passait il y a très très longtemps et il suffisait pour étancher 

sa soif  d'y puiser une pleine calebasse. Toutes les jarres de la 

tribu auraient pu y être remplies ensemble, sans qu'on puisse 

voir le niveau du lac baisser de l'épaisseur d'une feuille. Un 

jour, Machamba, une femme de la tribu, fut prise, en passant au 

bord du lac, d'une nécessité naturelle. Elle fut aperçue par un 

homme nommé Boyo Bumba qui lui reprocha de façon 

véhémente son manque de pudeur : " N'es-tu pas honteuse de 

souiller le lac où tant de gens viennent étancher leur soif ou 

chercher leur breuvage pour les fêtes ? J'en informerai les 

anciens et tous les n'deko ". 

Le lendemain, Boyo Bumba étant allé au lac, revint au 

village en poussant de grands cris de détresse : " Voyez comme 

nous sommes punis, le lac est desséché " . Lorsque tous les 

gens du village accoururent, ils virent à la place du lac une 

immense dépression au bord de laquelle poussaient quatre 

variétés de jeunes arbres inconnus. Tout le monde pleurait la 

disparition du lac et du savoureux liquide et personne n'attacha 

d'importance à l'apparition des nouvelles plantes. Un villageois 

nommé Buny se prit à penser : " Et si c'était ces arbres qui 

avaient bu le lac ! "  Il grimpa le long du tronc lisse et fit un 

trou en dessous d'une inflorescence. Mais rien ne se passa. 

Buny désespéré retourna chez lui. 
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La nuit suivante, les ancêtres vinrent peupler ses rêves et 

lui dirent : " Sans persévérance, une bonne idée ne vaut pas 

grand'chose ; recommence demain ce que tu as fait aujour-

d'hui." Le jour était à peine levé que Buny retournant voir les 

arbres eut la surprise de voir une larme de sève perler au bord 

de l'incision faite la veille. Il la goûta et la trouva très douce.  

Espérant recueillir d'autres larmes de sève, il fixa une calebasse 

près de l'incision à l'aide d'une liane. Tous les jours, la quantité 

de liquide augmentait si bien qu'il dût remplacer deux fois la 

calebasse par une plus grande. 

Un soir, qu'il avait bu tout le contenu de la calebasse il 

rentra au camp complètement ivre et se fit sermonner par le 

chef furieux : " Dis-moi qui t'a saoulé de la sorte ou je te fais 

donner des coups de chicotte !" Buny ne voulut lui répondre 

qu'en aparté et le chef dépêcha un des notables pour vérifier ses 

dires. Quand on reconnut l'exactitude de l'histoire, tout le 

village se rendit joyeux et en dansant auprès des quatre arbres, 

récolta leurs graines pour les semer dans les environs. C'est 

ainsi que les palmeraies naturelles du  Congo ont été créées.  

 

Il y a dans cette légende, une certaine relation à la 

disparition de la mer intérieure couvrant la cuvette centrale et à 

l'apparition des Elaeis dans cette zone comme colonisateurs des 

terres émergées. Ce qui est étrange, c'est que tout cela s'est 

passé longtemps avant que l'homme ne soit sur la terre et 

longtemps avant que la science ne fasse mention de cette mer. 

Alors, par quelle étrange transmission de pensée, cette 

information est-elle arrivée dans l'imaginaire et la bouche des 

conteurs congolais ? Le palmier est là, omniprésent sur toute la 

surface de la Cuvette centrale et a même colonisé les terres, 

autrepart dans tous les espaces ensoleillés de la grande forêt 

guinéenne. 

Est-il vraiment originaire de lôAfrique de lôOuest o½ on a 

retrouvé des pollens dans les alluvions du quaternaire ou 

provient-il de la région des Grands Lacs où des fossiles de 

graines ont été retrouvés dans des sites attribués à la fin du 

tertiaire ? Son origine reste mystérieuse comme le laisse 

entendre le conteur de la légende. 
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De la préhistoire au début de la période 

coloniale 
 

Le palmier à huile (Elaeis guineensis Jacq.) est une 

plante de la flore africain puisqu'on a retrouvé des pollens dans 

les alluvions du quaternaire au Nigeria et qu'on a mis à jour 

récemment en Uganda quelques graines fossiles dans un site 

datant de 4 millions d'années, c'est-à-dire à une époque où 

l'exutoire du lac Albert n'était pas le Nil, mais probablement 

une des rivières s'écoulant dans la cuvette centrale congolaise. 

Les hommes de la forêt ont donc toujours côtoyé cette plante et 

ont appris, au cours du temps, à l'utiliser dans la plupart des 

aspects de la vie sociale. 

Avant l'arrivée des européens en Afrique centrale, les 

différentes tribus habitant la forêt avaient déjà trouvé toute une 

série d'usages pour cette plante et l'extraction de l'huile de pal-

me était de pratique courante. Vu la taille du pays et le manque 

de moyens de communication il est clair que la plupart de ces 

tribus n'avaient jamais eu de contact entre elles et pourtant elles 

avaient imaginé et créé des techniques d'extraction souvent 

semblables mais parfois très différentes. Dans le district de 

l'Equateur, où l'huile extraite des fruits entre aussi bien dans la 

composition de la nourriture, que dans l'entretien du corps ou 

est même utilisée pour d'autres usages, on a estimé la con-

sommation journalière par personne à 130 grammes d'huile. La 

plus grande partie (100 gr) étant utilisée pour l'entretien du 

corps et de la tête, 20 gr étant consommés avec la nourriture et 

les dix grammes restants étant utiles pour l'éclairage, comme 

médicament, pour l'entretien des armes et des cuirs. Dans la 

région précitée, le palmier à huile sert uniquement à la 

fabrication de l'huile et les fibres, résidus de l'extraction, 

servent parfois de combustible pour réactiver les feux le matin. 

Seule la variété appelée " Mba " dans la région peut servir à 

fabriquer de l'huile, cette fabrication pouvant être réalisée de 

deux manières différentes : 
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-  par cuisson : les fruits détachés du rachis sont mis à 

bouillir pendant deux heures pour les ramollir, puis, séparés de 

l'eau bouillante, ils sont versés dans un mortier et pilonnés 

jusqu'à ce que la pulpe se sépare du noyau. La pulpe et les 

noyaux sont ensuite pressés dans les mains pour en extraire 

l'huile. Le tout est jeté dans un récipient rempli d'eau froide et 

remué fortement. Après avoir enlevé les noyaux et pressé de 

nouveau la pulpe, cette dernière est retirée et séchée pour servir 

de combustible. L'eau froide et l'huile sont remuées fortement 

jusqu'à ce qu'une mousse se forme à la surface. La mousse 

(composée d'eau et d'un peu d'huile) est jetée dans un récipient 

puis, lorsque la mousse ne se forme plus, l'huile est extraite du 

mélange par décantation. La mousse est soumise à cuisson 

pendant une demi-heure et l'huile contenue est récu-

pérée. Cette méthode permet de récupérer entre 8 et 10 % 

d'huile sur régime. 

 - par fermentation : les fruits détachés sont placés dans 

des pots en terre recouverts de feuilles de bananiers lesquels 

sont laissés au soleil pour augmenter la température et favoriser 

la fermentation de la pulpe. Lorsque la pulpe fermentée se 

détache facilement les fruits sont placés dans une vieille 

pirogue, additionnés d'eau et piétinés jusqu'à ce que les noyaux 

se détachent. Après avoir enlevé les noyaux, la pulpe est 

retravaillée à l'eau chaude. Un trou percé dans la pirogue 

permet  de récupérer le mélange eau/huile et les fibres restant 

dans la pirogue sont traitées à nouveau à l'eau chaude, pressées 

entre les mains pour en extraire les restes d'huile. Le récipient 

contenant l'eau et l'huile est soumis à la cuisson pendant une 

dizaine d'heures jusqu'à ce que  toute l'eau se soit évaporée. 

Les impuretés réunies dans l'écume sont éliminées. L'huile 

préparée de cette manière est jaune-orange et très appréciée 

pour autant que la fermentation n'ait pas été poussée trop loin. 

Cette méthode permet aussi d'extraire 8 à 10 % de l'huile 

contenue dans la pulpe. 

Pour l'entretien du corps, les tribus de la région utilisent 

cette huile, laissée trois jours au repos complet puis, séparée du 

dépôt, l'huile surnageant est portée à ébullition durant six 

heures jusqu'à ce qu'un dépôt noir (bosaka) se fasse. L'huile 

couleur écru qui surnage est séparée du dépôt, additionnée de 

plantes aromatiques pour former le " cambili ", produit dont on 

s'enduit le corps pour se protéger des rayons solaires. Les noix  
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séparées des pulpes s'appellent " Dika ". Dans certaines tribus 

ces noix ne sont  pas utilisées. Chez d'autres populations, elles 

 

 
 
Pr®paration primitive de lôhuile de palme au moyen dôune presse faite 

de fibres 

 

servent à produire une autre sorte d'huile appelée " mafuta ma'n 

dika ". On laisse les noix au soleil pour que les amandes se 

séparent mieux puis on casse les coques pour récupérer les 

amandes. Ces dernières seront pilées dans un mortier et l'huile 


