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Appetizer

The idea for the present book originated many years ago. We had both assembled
culinary lexicons and recipes during fieldwork campaigns. Relevant data had been
used for language description and historical linguistic research, respectively, but
more data never left our archives. Given the interest for the link between food and
language (e.g., Newman 2009; Hosking 2010; Buccini 2012; Cavanaugh et al.
2014; Jurafsky 2015; Karrebak et al. 2018; Riley & Paugh 2018) as well as the
documentation of endangered knowledge (e.g., Boon & Hens 2007; Koni Muluwa
2014; Mawere 2014; Sirih-Nagang 2020), we believe that the data are valuable
in their own right, in a publication that documents specialized vocabulary with
reference to its ethnographic context as well as its linguistic habitat, that is, recipes.
Considering that our own data stem from different parts of Bantuphone Africa
and that fellow linguists may have collected similar data, we contacted colleagues
working on other Bantu languages so as to include even more variety, both in
linguistic terms and in culinary traditions. Several contributors indeed had culinary
wordlists and recipes amongst their data. Others were more than willing to include
some cuisine-related questionnaires in their programmed linguistic fieldwork. The
present volume addresses food and languages from the Democratic Republic of the
Congo, Tanzania, Mozambique and Namibia.

Most languages treated in this volume are minority languages and received
little documentation or description. Makwe, for instance, only counts an estimated
22,000 speakers and next to two articles by Rzewuski (1989; 1991), Maud Devos
is the only linguist to have documented the language thus far (Devos 2008;
Devos 2014). The importance of the documentation of minority languages has
been highlighted by UNESCO. The organization has drawn global attention to the
preservation and promotion of minority languages, first during the International
Year of Indigenous Languages ('YL 2019), resulting in the on-going International
Decade of Indigenous Languages (IDIL 2022-2032)%. The endangerment of the
world’s linguistic diversity has led to the emergence of a discipline called “Language
Documentation” (Himmelmann 1998). Language documentation does not only aim
at describing human linguistic behavior (in grammars and dictionaries) but sees
languages as vehicles of intangible cultural heritage, and wishes to preserve “the
unique cultural wisdom of a people” through language (UNESCO 2003)2. Each

1. See https://en.iyil2019.org/ and https://en.unesco.org/idil2022-2032
2. See https://ich.unesco.org/en/convention
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chapter in this book offers information on the localization and sociolinguistic
situation of the language(s) discussed, basic insights into the language’s phonology
and morphology, lexicon and linguistically analyzed texts in the form of recipes.
This volume furthermore contributes to the preservation, via language, of an
essential human knowledge, the one related to food processing, in the world’s most
linguistically diverse continent.

Despite the large-scale interest in food, resulting in a whole array of cookbooks
and literature on culinary traditions and their history, few publications have been
dedicated to the foodways of Central and southern Africa. Moreover, the available
cookbooks usually cover the entire African continent (e.g. Gibbon 1999-2007,
The Congo Cookbook, which also includes West and East African dishes) or, when
narrowed down, bring a sense of national cuisine (e.g. Snyman 1998, Rainbow
Cuisine. A Culinary Journey through South Africa). Descriptions of culinary
traditions of a specific African community are rare. The present book is in line
with the approach of Cuypers (1970), Ankei (1990), and Roulon-Doko (2001) who
all combine an ethnographic survey of culinary practice with a detailed lexical
description. Of course, the contributions to this book are less elaborate. They are not
the result of long periods of fieldwork dedicated to culinary practice, as was the case
for the aforementioned works. Most contributions are by-products of more general
linguistic fieldwork, or the result of a short-term linguistic interest in cuisine in the
context of this publication. Nevertheless, we offer here the first documentation of
the culinary traditions, lexicon and recipes of the peoples concerned.

Each chapter starts with a brief introduction of the language, its sociolinguistic
context and the natural and sociocultural environment. The subsequent pages are
dedicated to a description of culinary traditions as observed by the linguist in the
field. Next comes the culinary lexicon, grouped thematically and preceded by a brief
introduction into the phonology and morphology of the language or languages. Each
chapter ends with a selection of recipes that are representative of the local cuisine.
The recipes are translated and glossed. As such, they serve the interests of both
foodies and linguists. The chapters are written in French, English or Portuguese.

This volume starts with a journey to the southern Democratic Republic of
the Congo. Michaél Kasombo Tshibanda introduces us to Kanincin, a dialect of
Ruwund (L53) and spoken in the Chefferie In Kanintshin, Lomami Province. The
area, covered with shrubby savanna and forest galleries, is an important provider of
agricultural products to nearby urban centers such as Mwene-Ditu and Mbuji-Mayi.
Products for export to the cities mentioned include cassava, maize, peanuts, beans
and potatoes. The recipes in this chapter present local specialties such as a cake of
squash seeds (diiténd da kweng n’ampur), an ant salad (makeej md kusang ni r’land),
and a dish made of the stomach contents of fresh game (wufaac wa nnam).

The following chapter stays in the Democratic Republic of the Congo, but
exchanges the savannas for tropical rainforest, along the Congo River and its
tributaries between Bumba and Kisangani. Birgit Ricquier, Odette Ambouroue
and Nicolas Mombaya Liwila present culinary lexicons in five languages, namely
Lokele (C55), Foma (C56), Topoke (C53), Heso (C52) and Mbuza (C37). The
regional menu revolves around diverse cassava preparations and oil palm products,
complemented with fish from the rivers and forest ponds, greens, chicken, or forest
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bounty such as wild plants, bush meat or caterpillars. The recipes present staples
such as a porridge of cassava and plantains (liiimd), cassava sticks (“chikwangue”,
lomara), and the preparation of greens, for instance sweet potato leaves (6dtzmbéle).

The culinary journey continues eastward, to the mountainous Morogoro region
in Tanzania. Malin Petzell describes Kagulu (G12) language and cuisine. For the
Kagulu, maize is an important staple. It is usually prepared as stiff porridge (gali),
known as “ugali” in the wider region, for which the Kagulu developed a particular
stirring technique. African cereals, namely sorghum, finger millet and pearl millet,
are cultivated as well. If most ingredients are widespread, berries known as mbu are
a local special treat. In this chapter, we also get a sweet recipe, for “banana bread”
(chinolo).

The two following chapters address Mozambican cuisine. With Maud Devos’
chapter on Makwe, a language close to Makonde (P20) as well as Swahili (G42),
we arrive at the Swahili coast with its specific traditions and ingredients. No palm
nut sauce here, but ‘coconut milk’ (ruiii) squeezed out of grated coconut and seafood
like crab and octopus. If the daily menu usually consists of cassava and fish, a larger
variety is presented during Ramadan after a day of fasting. The chapter provides
a detailed account of the processing of cassava and cereals including recipes like
maydng’ddmba ‘sweet cassava flour balls’ and nkdila, a “mixture of cooked sorghum
and cowpeas’.

From the north of Mozambique we travel to the south to halt in the arid Gaza
province. Ezra Alberto Chambal Nhampoca describes how the Changana have a
special preference for stiff maize porridge (viisvd) accompanied by green leaves
(matsavii) from a wide variety of vegetables and tuber plants. From January to
March, when the marula tree bears fruit, people enjoy a gourd of low-alcohol marula
beer (vukanyi). Special attention is paid to ideophones related to eating, drinking
and cooking.

The final chapter is set in Angola. Riikka Halme-Berneking presents culinary
traditions and lexicon in Kwanyama (R21). The speakers of this language would
be “meat eaters” as the ethnonym suggests. Indeed, they are cattle-herders. Milk
thus also appears on the menu and is much appreciated when mixed with porridge.
Another special ingredient is marula oil (odjove). The chapter and this volume end
with the recipe for a beverage, namely a mildly fermented millet drink (oshikundui).
Cheers!

We had a wonderful time chatting with women whilst they were preparing
dinner. No time is idle time, as is demonstrated in this publication. We hope this
book may inspire you to document culinary lexicon and recipes during your next
linguistic fieldwork, and to savor the flavors served in your host’s kitchen.

Enjoy!

Maud Devos & Birgit Ricquier






Mise en bouche

L’idée du présent ouvrage est née il y a plusieurs années. Nous avions alors toutes
les deux constitué des lexiques et des recettes culinaires au fil de nos campagnes de
travail sur le terrain. Les données pertinentes avaient été utilisées respectivement
pour la description de la langue et la recherche linguistique historique, mais d’autres
n’ont jamais quitté nos archives. Etant donné I’intérét suscité par le lien entre la
nourriture et la langue (par exemple, Newman 2009 ; Hosking 2010 ; Buccini 2012 ;
Cavanaugh et al. 2014 ; Jurafsky 2015 ; Karrebek et al. 2018 ; Riley & Paugh 2018)
ainsi que la documentation de connaissances en voie de disparition (par exemple,
Boon & Hens 2007 ; Koni Muluwa 2014 ; Mawere 2014 ; Sirih-Nagang 2020), nous
estimons que ces données sont précieuses en elles-mémes, dans une publication
qui traite du vocabulaire spécialisé en référence a son contexte ethnographique
ainsi qu’a son contexte linguistique, c’est-a-dire des recettes. Comme nos propres
données proviennent de différentes parties de 1’Afrique bantu et que d’autres
linguistes ont pu recueillir des éléments similaires, nous avons contacté des collégues
travaillant sur d’autres langues bantu afin d’inclure encore plus de variété, tant en
termes linguistiques que de traditions culinaires. Plusieurs contributeurs avaient
effectivement parmi leurs données des listes de mots et des recettes culinaires.
D’autres étaient tout a fait disposés a inclure des questionnaires sur la cuisine dans
leur programme de travail de terrain linguistique. Cet ouvrage traite des aliments et
des langues en République démocratique du Congo, en Tanzanie, au Mozambique
et en Namibie.

La plupart des langues dont il est question dans ce volume sont des langues
minoritaires, peu documentées ou décrites. Le makwe, par exemple, ne compte
qu’environ 22 000 locuteurs et, a coté de deux articles de Rzewuski (1989 ; 1991),
Maud Devos est a ce jour la seule linguiste a avoir étudié cette langue (Devos 2008 ;
Devos 2014). L’importance de la documentation des langues minoritaires a été
soulignée par I’Unesco. L’ organisation a attiré I’attention du monde entier sur la
préservation et la promotion des langues minoritaires, d’abord lors de I’Année
internationale des langues autochtones (AILA 2019), puis lors de la Décennie
internationale des langues autochtones (DILA 2022-2032)*. La mise en péril de la
diversité linguistiqgue mondiale a conduit a I’émergence d’une discipline appelée
« documentation linguistique » (Himmelmann 1998). Cette derniére ne vise pas
seulement & décrire le comportement linguistique humain (dans des grammaires et

1. Voir https://fr.iyil2019.0rg/ et https://en.unesco.org/idil2022-2032
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des dictionnaires), mais considére également les langues comme des véhicules du
patrimoine culturel immatériel et souhaite préserver « la sagesse culturelle unique
d’un peuple » a travers la langue (Unesco 2003)2. Chaque chapitre de ce livre
propose des informations sur la localisation et la situation sociolinguistique de la ou
des langues abordées, des apercus de base sur la phonologie et la morphologie de la
langue, le lexique et des recettes analysées linguistiquement. De plus, cet ouvrage
contribue a la préservation, par le biais de la langue, d’un savoir humain essentiel,
celui de la transformation des aliments, sur le continent le plus diversifié en matieére
de linguistique.

Malgré I’intérét généralisé pour I’alimentation, qui s’est traduit par une multitude
de livres de cuisine et de littérature sur les traditions culinaires et leur histoire, peu de
publications ont été consacrées aux habitudes alimentaires de I’ Afrique centrale et
australe. Enoutre, les livres de cuisine disponibles couvrent généralement I’ensemble
du continent africain (par exemple, Gibbon 1999-2007, qui comprend également
des plats d’Afrique de I’Ouest et de I’Est) ou, lorsqu’ils sont plus restreints, donnent
une idée de la cuisine nationale (par exemple, Snyman 1998). Les descriptions des
traditions culinaires d’une communauté africaine spécifique sont rares. Le présent
ouvrage s’inscrit dans la lignée de la démarche de Cuypers (1970), Ankei (1990)
et Roulon-Doko (2001), qui combinent tous une enquéte ethnographique sur
la pratique culinaire avec une description lexicale détaillée. Il va de soi que les
contributions a ce livre sont moins élaborées. Elles ne sont pas le résultat de longues
périodes de recherche de terrain consacrées a la pratique culinaire, comme c’était le
cas pour les ouvrages précités. La plupart des textes sont des dérivés d’un travail de
terrain linguistique plus général, ou le résultat d’un intérét linguistique a court terme
pour la cuisine dans le cadre de cette publication. Néanmoins, nous proposons ici
la premiére documentation sur les traditions culinaires, le lexique et les recettes des
peuples concernés.

Chaque chapitre commence par une bréve présentation de la langue, de son
contexte sociolinguistique et de I’environnement naturel et socioculturel. Les
pages suivantes sont consacrées a une description des traditions culinaires telles
qu’observées par le linguiste sur le terrain. Vient ensuite le lexique culinaire,
organisé par thémes et précédé d’une breve introduction a la phonologie et a la
morphologie de la ou des langues. Chaque texte se termine par une sélection de
recettes représentatives de la cuisine locale. Les recettes sont traduites et munies de
gloses interlinéaires. A ce titre, elles servent a la fois les intéréts des gastronomes
et des linguistes. Les contributions sont rédigées en francais, en anglais ou en
portugais.

Ce volume commence par un voyage dans le sud de la République démocratique
du Congo. Michaél Kasombo Tshibanda nous présente le kanincin, un dialecte du
Ruwund (L53), parlé dans la chefferie In Kanintshin, province de la Lomami. La
localité, couverte de savane arbustive et de galeries forestiéres, est un important
fournisseur de produits agricoles pour les centres urbains voisins tels que
Mwene-Ditu et Mbuji-Mayi. Les produits destinés a I’exportation vers les villes
mentionnées comprennent le manioc, le mais, les arachides, les haricots et les

2. Voir https://ich.unesco.org/fr/convention
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pommes de terre. Les recettes de ce chapitre présentent des spécialités locales telles
qu’un gateau de graines de courge (diitend da kweng n’ampur), une salade de fourmis
(makeej md kusang ni r’land) et un plat composé du contenu de I’estomac de gibier
frais (wufaac wa nnam).

Le texte suivant reste en République démocratique du Congo, mais troque les
savanes pour la forét tropicale humide, le long du fleuve Congo et de ses affluents
entre Bumba et Kisangani. Birgit Ricquier, Odette Ambouroue et Nicolas Mombaya
Liwila présentent des lexiques culinaires dans cing langues, a savoir le lokele (C55),
le foma (C56), le topoke (C53), le heso (C52) et le mbuza (C37). Le menu régional
s’articule autour de diverses préparations a base de manioc et de produits dérivés
du palmier & huile, complétées par des poissons provenant des rivieres et des étangs
forestiers, des légumes verts, du poulet ou des produits de la forét tels que des
plantes sauvages, de la viande de brousse ou des chenilles. Les recettes présentent
des aliments de base tels qu’une bouillie de manioc et de bananes plantains (litimd),
des batons de manioc (« chikwangue », lomata), et la préparation de crudités, par
exemple des feuilles de patate douce (6dtmbéle).

Le voyage culinaire se poursuit vers I’est, dans la région montagneuse de
Morogoro en Tanzanie. Malin Petzell décrit la langue et la cuisine kagulu (G12).
Pour les Kagulu, le mais est un aliment de base important. Il est généralement
préparé sous forme de bouillie (gali), appelée « ugali » dans la région, pour laquelle
les Kagulu ont développé une technique de pétrissage particuliere. Les céréales
africaines, a savoir le sorgho, le millet a doigts et le millet perlé, sont également
cultivées. Si la plupart des ingrédients sont bien répandus, les baies connues sous
le nom de mbu sont une spécialité locale. Dans cette contribution, nous avons
également droit & une recette sucrée, celle du « pain aux bananes » (chinolo).

Les deux chapitres suivants traitent de la cuisine mozambicaine. Avec celui de
Maud Devos sur le makwe, une langue proche du makonde (P20) ainsi que du
swahili (G42), nous arrivons & la cote swabhili avec ses traditions et ses ingrédients
spécifiques. Pas de sauce aux noix de palme ici, mais du « lait de coco » (tutii)
obtenu a partir de noix de coco rapée et de fruits de mer comme le crabe et le
poulpe. Si le menu quotidien se compose habituellement de manioc et de poisson,
une plus grande variété est présentée pendant le ramadan, aprés une journée de
jedne. Le texte présente un compte rendu détaillé de la transformation du manioc et
des céréales, y compris des recettes comme maydng’ddmba, des « boules de farine
de manioc sucrées » et rikdila, un « mélange de sorgho et de niébé cuits ».

Depuis le nord du Mozambique, nous nous dirigeons vers le sud pour faire une
escale dans la province aride de Gaza. Ezra Alberto Chambal Nhampoca décrit
comment les Changana ont une préférence particuliere pour la bouillie de mais
ferme (wisvd) assortie de feuilles vertes (matsavii) de toute une variété de légumes
et de plantes a tubercules. De janvier a mars, lorsque le marula porte ses fruits, les
gens dégustent une gourde de biére de marula faiblement alcoolisée (vukanyi). Une
attention particuliere est accordée aux idéophones liés au manger, au boire et au
cuisiner.

Le dernier chapitre se déroule en Angola. Riikka Halme-Berneking présente
les traditions et le lexique culinaires en kwanyama (R21). Selon I’ethnonyme, les
locuteurs de cette langue seraient des « mangeurs de viande ». En effet, ce sont
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des éleveurs de bétail. Le lait figure donc également au menu et est trés apprécié
lorsqu’il est mélangé a la bouillie. Un autre ingrédient privilégié est I’huile de
marula (odjove). Le texte et ce volume se cldturent par la recette d’une boisson, a
savoir une boisson de millet Iégerement fermentée (oshikundii). Sante !

Nous avons passé des moments merveilleux & discuter avec les femmes pendant
qu’elles préparaient le diner. Comme le montre cette publication, il n’y a pas de
temps mort. Nous espérons que ce livre vous incitera & documenter le lexique et
les recettes culinaires lors de votre prochaine mission de terrain linguistique, et a
apprécier les saveurs servies dans la cuisine de votre hote.

Bon appétit !

Maud Devos & Birgit Ricquier



Aperitivo

A ideia da presente obra nasceu ha varios anos. Ambas tinhamos entdo
constituido léxicos e receitas de culindria ao longo das nossas campanhas de
trabalho no terreno. Os dados pertinentes haviam sido utilizados respetivamente
para a descricdo da lingua e para a pesquisa linguistica histérica, mas outros
nunca chegaram a sair dos nossos arquivos. Dado o interesse suscitado pela
ligacdo entre a alimentacdo e a lingua (por exemplo Newman 2009; Hosking
2010; Buccini 2012; Cavanaugh et al. 2014; Jurafsky 2015; Karrebeak et al. 2018;
Riley & Paugh 2018), assim como a documentacéo de conhecimentos em vias de
desaparecimento (por exemplo Boon & Hens 2007; Koni Muluwa 2014; Mawere
2014; Sirih-Nagang 2020), julgamos que estes dados sdo preciosos de per si, numa
publicacdo que trata do vocabulario especializado em referéncia ao seu contexto
etnografico, assim como ao seu contexto linguistico, ou seja, das receitas. Como
0s nossos proprios dados provém de diferentes partes da Africa bantu e que outros
linguistas recolheram elementos similares, contactdmos colegas trabalhando sobre
outras linguas bantu de modo a incluir ainda mais variedade, quer em termos
linguisticos, quer de tradi¢bes culinarias. Com efeito, vérios contribuidores
possuiam, entre os dados de que dispunham, listas de palavras e de receitas
culinérias. Outros estavam completamente dispostos a incluirem questionarios
sobre culinaria nos seus programas de trabalho de campo linguistico. Esta obra trata
dos alimentos e das linguas na Republica Democrética do Congo, na Tanzéania, em
Mogambique e na Namibia.

A maior parte das linguas que estdo em causa neste volume sdo linguas
minoritérias, pouco documentadas ou descritas. O makwe, por exemplo, conta
apenas com 30 000 falantes e, juntamente com dois artigos de Rzewuski (1989;
1991), Maud Devos é até hoje a Unica linguista a ter estudado esta lingua (Devos
2008; Devos 2014). A importancia da documentacdo das linguas minoritarias
foi sublinhada pela Unesco. A organizacdo chamou a atencdo do mundo inteiro
para a preservacdo e a promocdo das linguas minoritarias, em primeiro aquando
do Ano internacional das linguas autoctones (AILA 2019), a seguir durante a
Década internacional das linguas autéctones (DILA 2022-2032)!. As ameagas que
recaem sobre a diversidade linguistica mundial conduziram a emergéncia de uma
disciplina chamada “documentagdo linguistica” (Himmelmann 1998). Esta tltima
ndo visa apenas descrever o comportamento linguistico humano (em gramaticas

1. Ver https://fr.iyil2019.org/ e https://fr.unesco.org/idil2022-2032
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e dicionarios), mas considera igualmente as linguas como veiculos do patriménio
cultural imaterial e deseja preservar “a sabedoria cultural Gnica de um povo”
através da lingua (Unesco 2003)%. Cada capitulo deste livro propde informacGes
sobre a localizacéo e a situacéo sociolinguistica da(s) lingua(s) abordada(s), aspetos
gerais sobre a fonologia e a morfologia da lingua, o léxico e receitas analisadas
linguisticamente. Para além disso, esta obra contribui, através da lingua, para a
preservacao de um saber humano essencial, o da transformacao dos alimentos, no
continente mais diversificado em termos linguisticos.

Apesar do interesse generalizado pela alimentacdo, que se traduziu por uma
multitude de livros de culinaria e de literatura sobre as tradi¢6es culinarias e a sua
historia, poucas publicagdes foram consagradas aos héabitos alimentares da Africa
Central e Austral. Para além disso, os livros de culinaria disponiveis abrangem
geralmente o conjunto do continente africano (por exemplo Gibbon, 1999-2007,
que integra igualmente pratos de Africa Ocidental e Oriental) ou, quando s&o
mais restritos, ddo uma ideia da culinaria nacional (por exemplo Snyman 1998).
As descrigdes das tradi¢des culindrias de uma comunidade africana especifica sdo
raras. A presente obra inscreve-se na esteira da abordagem de Cuypers (1970), Ankei
(1990) e Roulon-Doko (2001), que combinam todos uma investigagdo etnografica
sobre a prética culinaria com uma descricdo lexical detalhada. E evidente que as
contribuicdes para este livro sdo menos elaboradas. N&o sdo o resultado de longos
periodos de pesquisa no terreno consagradas a préatica culinéria, como era o caso
para as obras anteriormente citadas. A maior parte dos textos sdo derivados de um
trabalho de campo linguistico mais geral, ou o resultado de um interesse linguistico
a curto prazo pela cozinha no &mbito desta publicacdo. Propomos aqui, no entanto,
a primeira documentacéo sobre as tradi¢des culinérias, o 1éxico e as receitas dos
poVOS em causa.

Cada capitulo comeca por uma breve apresentacdo da lingua, do seu contexto
sociolinguistico e do seu ambiente natural e sociocultural. As paginas seguintes sdo
dedicadas a uma descricdo das tradi¢Bes culinérias tais como elas sdo observadas
pelo linguista no terreno. Segue depois o léxico culinario, organizado por temas
e precedido por uma breve introdugdo & fonologia e & morfologia da(s) lingua(s).
Cada texto termina com uma selecdo de receitas representativas da gastronomia
local. As receitas sdo traduzidas e acompanhadas por glosas interlineares. Nessa
qualidade, servem simultaneamente 0s interesses dos gastrdnomos e dos linguistas.
As contribuicgdes estdo redigidas em francés, em inglés ou em portugués.

Este volume comeca por uma viagem ao sul da Republica Democréatica do Congo.
Michaél Kasombo Tshibanda apresenta-nos o kanincin, um dialeto do ruwund (L53),
falado na chefatura In Kanintshin, provincia de Lomami. A localidade, coberta de
savana arbustiva e de galerias florestais, ¢ um importante fornecedor de produtos
agricolas para os centros urbanos vizinhos, tais como Mwene-Ditu e Mbuji-Mayi.
Os produtos destinados a exportacdo para as vilas mencionadas compreendem a
mandioca, o milho, os amendoins, os feijdes e as batatas. As receitas desse capitulo
apresentam especialidades locais tais como um bolo de sementes de abdbora (diitend

2. Ver https://ich.unesco.org/fr/convention
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da kweng n’ampur), uma salada de formigas (makeej ma kusang ni r’land) € um prato
composto pelo contetido do estémago de caca fresca (wufadc wa nnam).

O texto seguinte permanece na Republica Democratica do Congo, mas troca as
savanas pela floresta tropical hiimida, ao longo do rio Congo e dos seus afluentes
entre Bumba e Kisangani. Birgit Ricquier, Odette Ambouroue e Nicolas Mombaya
Liwila apresentam léxicos culinarios em cinco linguas, nomeadamente o lokele
(C55), o foma (C56), o topoke (C53), 0 heso (C52) e o mbuza (C37). A ementa
regional articula-se em torno de diversas preparacGes tendo por base a mandioca e
produtos derivados do dendezeiro, completadas por peixes provenientes dos rios e
lagoas florestais, legumes verdes, frango ou produtos da floresta, tais como plantas
selvagens, carne do mato ou lagartas. As receitas apresentam alimentos de base
tais como uma papa de mandioca e de bananas-da-terra (litimd), paus de mandioca
(“chikwangue”, lomadta), e a preparacio de vegetais crus, por exemplo folhas de
batata doce (6dtembél).

A viagem culindria continua para leste, na regido montanhosa de Morogoro na
Tanzénia. Malin Petzell descreve a lingua e a cozinha kagulu (G12). Para os kagulu,
o milho é um alimento de base importante. E geralmente preparado sob a forma de
papa (gali), a que chamam “ugali” na regido, e para a qual os kagulu desenvolveram
uma técnica de amassar particular. Os cereais africanos, como o sorgo, 0 milheto
painco de dedo e o milheto-pérola, sdo igualmente cultivados. Se a maior parte dos
ingredientes estdo bem espalhados, as bagas conhecidas sob 0 nome de mbu s&o
uma especialidade local. Nesta contribuicdo, temos também direito a uma receita
doce, a do “pdo de banana” (chinolo).

Os dois capitulos seguintes incidem sobre a cozinha mogambicana. Com o
de Maud Devos sobre o makwe, uma lingua préxima do makonde (P20), assim
como do suaili (G42), chegamos a costa suaili, com as suas tradi¢des e 0s seus
ingredientes especificos. Aqui ndo ha molho de nozes de palma, mas antes “leite de
coco” (tuti) obtido a partir de noz de coco ralada e de marisco como o caranguejo
e 0 polvo. Se a ementa quotidiana é composta habitualmente por mandioca e peixe,
uma maior variedade é apresentada durante o0 Ramaddo, apds um dia de jejum.
O texto apresenta um registo pormenorizado da transformacdo da mandioca e dos
cereais, incluindo receitas como maydng’ddmba, “bolas de farinha de mandioca
doces”, e nkddla, uma “mistura de sorgo e de feijao-nhemba cozidos”.

A partir do norte de Mogambique, dirigimo-nos para sul, para fazer uma
paragem na provincia arida de Gaza. Ezra Alberto Chambal Nhampoca descreve
como 0s changanas tém uma preferéncia particular pela papa de milho grossa
(viisvd) combinada com folhas verdes (matsavii) de toda uma variedade de legumes
e de plantas com tubérculos. Entre janeiro e marco, quando o canhoeiro da frutos, as
pessoas degustam um cantil de cerveja de canho com baixo teor de alcool (vukanyyi).
Uma atencéo especial é dada aos ideofones relacionados com os atos de comer,
beber e cozinhar.
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O ultimo capitulo tem lugar em Angola. Riikka Halme-Berneking apresenta
as tradigdes e o léxico culinarios em kwanyama (R21). Segundo o etnénimo, 0s
falantes desta lingua seriam “comedores de carne”. Eles s&o, com efeito, criadores
de gado. Por conseguinte, o leite consta também do menu e é muito apreciado
quando misturado com a papa. Um outro ingrediente privilegiado é o 6leo de canho
(odjove). O texto e este volume encerram com a receita de uma bebida, a saber, uma
bebida de milhete ligeiramente fermentada (oshikundii). Saude!

Passdmos momentos maravilhosos a conversar com as mulheres enquanto
preparavam o jantar. Como o demonstra esta publica¢do, ndo ha tempos mortos.
Esperamos que este livro incite o leitor a documentar o léxico e as receitas culinarias
durante a sua préxima missdo de campo linguistica, e a apreciar os sabores servidos
na gastronomia do seu anfitrido.

Bom apetite!

Maud Devos & Birgit Ricquier
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Cuisiner ruwund a Kanincin : des mots pour le dire
et des mets a savourer avec les linguistes

Michaél Kasombo Tshibandat

Introduction

Kanincin, contrée a vocation agricole et commerciale, est restée longtemps peu
connue et mal identifiée a cause de 1’exiguité du territoire occupé et de I’assimilation
de la population tantdt aux Lunda, tantot aux Kete, voire aux Kanyok. Rares sont
les monographies consacrées au peuple de cette chefferie enclavée et confinée dans
I’intersection de trois anciennes provinces : le Kasai-Oriental, le Kasai-Occidental
et le Katanga, aujourd’hui éclatées en trois provinces pour chacune des deux
premiéres et en quatre pour la derniére. Sur le plan administratif, la Chefferie des
In-Kanintshin? est située dans le Territoire de Luilu (ex-Mwene-Ditu), dans la
Province du Haut-Lomami en République Démocratique du Congo (RDC).

Le wiin-kanincin, glossonyme autonyme, est la langue parlée dans cette chefferie.
Les glossonymes hétéronymes sont : wutubey, selon les Aruwund (Lunda) ;
wiin-tubey, selon les Abaket (Kete sud) ; bwiin-tubey/ciin-tubey, selon les Kanyok,
tous voisins immédiats et tubeya-lunda/cyena tubeya, selon I’administration
coloniale influencée par le ciluba, langue véhiculaire imposée dans les Provinces du
Kasai. D’apres les recherches linguistiques menées jusqu’a ce jour (Stappers 1954 ;
Vincke 1966 ; Nash 1992 ; Kasombo 1983 ; 2005 ; 2009), nul doute qu’il s’agisse
d’une des variantes dialectales du ruwund nucléaire auquel il reste spatialement
intégré.

En effet, comme I’indique Nash (1992 :8) que nous traduisons en le
paraphrasant, les lin-Kanincin, appelés Atubey et la langue utubey par les Aruwund
de Musumba, constituent un sous-groupe ruwund politiguement autonome juste au
nord de Kalamb. Ce dialecte ruwund est généralement compréhensible pour les

1. Département des Lettres et Civilisations Africaines et Congolaises, Université de
Lubumbashi, B.P. 1825, Lubumbashi, RDC. michelkasombo@gmail.com

2. Nous respectons ici la notation administrative officielle des entités administratives
en RDC. Celles-ci, lorsqu’on les cite nommément, ont une initiale en majuscule selon
les pratiques administratives datant de la période coloniale. De méme, la consonne « ¢ »,
selon les linguistes, est notée plus généralement par « tsh », rarement par « ch », selon
I’administration. De méme, nous notons la longueur vocalique en tant que linguistes. Les
traditions administratives I’ont ignorée.
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gens de Musumba bien qu’il contienne quelques voyelles inhabituelles et quelques
mots de vocabulaire différents. Au niveau populaire, le wiin-kanincin est parfois
considéré comme une langue différente, essenticllement a cause de ’audacieuse
indépendance du peuple kanincin vis-a-vis de la cour impériale ruwund et de son
actuelle localisation de I’autre c6té de la frontiere administrative provinciale.

Le ruwund (rund, ruund ou lunda) est une langue bantu siglée L53 (Maho 2011).
Génétiquement, la langue releve de la zone K (Doneux 1965). C’est une langue
transfrontaliére de la RDC, de I’Angola et de la Zambie. Le foyer originel se situe
en RDC, principalement dans la Chefferie de Mwant Yav, Territoire de Kapanga,
Province de Lualaba (une des nouvelles provinces de I’ancienne Province du
Katanga). Le continuum comprend notamment une portion du Territoire de Sandoa
dans le Lualaba et toute la Chefferie des In-Kanintshin. La diaspora ruwund en RDC
englobe quelques villages disséminés dans les Territoires de Sandoa et de Dilolo
dans le Lualaba ; dans les Territoires de Luiza et de Kamonia (ex-Tshikapa) dans la
Province du Kasai. Elle comprend surtout des régions assez étendues et des villages
disseminés dans la lointaine ex-Province de Bandundu, plus particulierement dans
les Territoires de Feshi, de Kahemba, de Kasongo-Lunda, de Kenge et de Popokabaka
dans la nouvelle Province du Kwango. Dans la nouvelle Province du Kwilu, on
signale quelques poches dans le Territoire de Gungu (Mukuna et al. 2012). Dans
cette diaspora, le ruwund nucléaire est encore d’usage, méme s’il est fortement
influencé par les langues environnantes. Dans le Territoire de Kenge cependant,
le ruwund n’est plus parlé comme tel. En Angola, la diaspora ruwund?® conserve la
langue originelle et occupe la partie orientale du pays, notamment les Provinces
de Moxico, Lunda Norte et Lunda Sul. En Zambie, le ruwund a I’état résiduel est
signalé dans le nord-est du pays dans le Luapula comme c’est le cas dans la vallée
de ladite riviere dans le continuum du Haut-Katanga en RDC. L’occupation de cet
espace tellement vaste fait suite a I’expansion de I’empire lunda dont I’apogée a été
atteinte au XVIII¢siécle (Nash 1992 : 14).

Le terme « lunda » préte souvent a confusion du fait de sa connotation davantage
politique. Sur le plan linguistique, le glossonyme « lunda » désigne le cindembu
parlé en Zambie tandis que la langue qui nous concerne ici est identifiée sous le
glossonyme autonyme de « wuRuwund » afin de dissiper toute ambiguité.

L’enquéte pour la présente étude aurait pu porter sur I’ensemble de I’espace
ruwund tel que circonscrit. Faute de temps et de moyens conséquents, nous avons
limité le terrain a la seule Chefferie des In-Kanintshin. Les résultats pourraient
cependant étre extrapolés etappliquésal’ensemble de cet espace moyennant certaines
variations linguistiques d’ordre dialectal et quelques particularités culinaires dues
a la diversité geographique et culturelle des Aruwund dans la diaspora. Pour les
mémes raisons évoquées ci-dessus, nous n’avons pu nous rendre dans le terroir a
Kanincin. Nous nous sommes contenté d’interroger des informateurs disponibles

3. Probablement, un euphémisme pour tout un peuple que I’administration coloniale a séparé
par des limites administratives. Une bonne partie de la communauté ruwund se retrouve en
Angola, notamment, du fait du tracé des limités administratives par les colons. Elle est bien
nombreuse et présente dans plus d’une province comme indiquée précédemment. Néanmoins
la tradition orale et de nombreuses recherches historiques parlent d’une dispersion a la
naissance de I’empire lunda.
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sur place a Lubumbashi. En saison séche (avril-octobre), la mobilité est grande et
cela nous a permis d’entrer en contact avec des personnes fraichement venues du
village pour compléter et actualiser les données. Celles-ci ont été recueillies sur
base du questionnaire ethnolinguistique compilé par Birgit Ricquier du Musée royal
de I’Afrique centrale (MRAC) a Tervuren et complété par nous au point de vue
des particularités de la contrée étudiée. Depuis mars 2014, nous avons soumis ledit
questionnaire a un informateur principal qui nous a assisté jusqu’a la finalisation du
manuscrit en décembre 2021.

Le questionnaire consistait en une liste de mots, regroupés par themes (quatorze
au total), que I'informateur a traduits en kanincin. Linguiste africaniste formé, il
a lui-méme transcrit les mots sur la liste et nous avons pris le soin de tout vérifier
ensemble. Par ailleurs, des informateurs occasionnels vivant & Lubumbashi ont été
mis & contribution. En ce qui concerne les recettes, nous avons plutét réalisé des
enregistrements avec trois mamans ; une venue du village et installée a Lubumbashi
depuis cing ans ; une vivant au village, en vacances a Lubumbashi, et interviewée en
juin 2014 et une autre vivant sur place depuis 1985. Cette derniére garde cependant
la pratique courante de la cuisine ruwund de Kanincin, puisque certains produits
alimentaires de la contrée d’origine sont disponibles a Lubumbashi. De méme,
elle garde la pratique courante du kanincin en famille et avec les membres de la
communauté vivant dans cette ville. Nous avons en tout réalisé huit enregistrements
correspondant a huit recettes choisies parmi les plus caractéristiques de la contrée.
Cing cependant ont été retenues pour illustrer la diversité des préparations et des
particularités géographiques et culturelles. Un vieux papa, agé de 88 ans, résidant
au Katanga depuis plusieurs années, nous a accordé de nombreux entretiens sur la
tradition kanincin en la matiére et nous a aussi aidé pour la vérification du lexique.
Véritable bibliothéque vivante, il nous a renseigné notamment sur les aspects
ethnographiques de la cuisine et de I’alimentation. En vacances a Lubumbashi
jusqu’en ce mois d’avril 2020, une femme venue du terroir nous a renseigné sur les
pratiques alimentaires actuellement en cours dans un milieu en pleine mutation au
regard de nouveaux contacts interculturels et du modernisme agissant.

Le kanincin reflété dans les données présentes contient quelques interférences
avec les langues environnantes, au terroir comme dans la diaspora & Lubumbashi.
Au terroir, il faut stigmatiser 1’influence croissante du ciluba, langue véhiculaire
des provinces issues du démembrement des anciennes Provinces du Kasai-Oriental
et Occidental. Nous avons cependant choisi des informateurs d’un age a témoigner
d’une plus grande compétence dans la langue originelle. Les locuteurs jeunes
pratiquent une variante comportant de nombreux emprunts sur le plan lexical, se
démarquant parfois du systeme phonologique du kanincin. Toutefois, le kanincin
n’est pas un parler tout & fait homogeéne. Il comporte quelques six sous-variantes
dialectales correspondant aux subdivisions claniques®. Le francais, langue officielle
du pays, ne manque pas d’influence sur le kanincin méme dans le terroir. Dans
la diaspora du Katanga, & Lubumbashi notamment, c’est le kiswahili qui marque
de son influence la langue kanincin. Nous ne manquerons pas, le cas échéant, de
signaler de telles interférences.

4. Pour de plus amples détails sur les sous-variétés dialectales, cf. Kasombo 1983.
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1. Cuisiner ruwund a Kanincin : cadre physique, humain,
socio-culturel et socio-économique

1.1. Cadre physique

Sur le plan géographique, le kanincin est parlé dans une aire comprise entre le
8% paralléle et 23° 30” de longitude E, soit une superficie de 1200 km? (Musas 1974 :
120). Des cours d’cau, d’orientation sud-nord, permettent de délimiter la Chefferie
des In-Kanintshin : la Rangaj (Luangaji) au nord-ouest ; la Raac (Luatshi) au
nord-est ; la Wiyaaw (Yabuyi) et la Cikweeleng (Tshikwelenge) a I’est ; la Yambeej
Mbujimayi, selon les populations qui longent I’un ou I’autre trongon de cette riviere
a ’ouest. Au sud, aucune limite naturelle ne sépare la Chefferie des In-Kanintshin
de celle des Aruwund de Mwant Yaav (Mwant Yav, Mwata Yanvua/Yanvo). Cela
occasionne souvent des disputes au sujet des terres entre membres des mémes clans
selon que les uns et les autres se réclament du pouvoir de Mwant Yaav ou du Mwina
Kanincin (Mwina Kanintshin).

En ce qui concerne la végétation et le climat, « [I]a collectivité (pour chefferie
[sic]) de Kanincin est située a la limite nord du plateau lunda. Dans sa majeure
partie elle est constituée de plaines aux hautes herbes, traversées par de larges
galeries forestieres. La seule colline digne de ce nom, le Dyur a Murundj (pour
Diiwur’a Murundw [sic]), s’éléve au nord-ouest du pays. Plus au nord s’étend une
forét dense » (Wicimeeji 1989 : 5).

Le longde laplupartdes riviéres se développent une sorte de marée argilo-boueuse
et une forét aux arbres moins gigantesques qui abonde en bambous a raphia jintomb
trés caractéristiques de la région.

Tout comme celle de Mwant Yav, la Chefferie des In-Kanintshin « est localisée
dans sa totalité dans la zone intertropicale et sous un climat tropical a deux saisons :
la saison seche qui dure trois mois, soit de mai a juillet et la saison des pluies
qui dure neuf mois, soit d’aot a avril. Les pluies sont abondantes et atteignent
1300 mm par an. La température moyenne annuelle est de 23 °C, le maximum est
de 33 °C, I’humidité relative se situe entre 65 et 70 % et les vents sont variables et
de courte durée [...] La végétation est caractérisée par la prédominance d’herbes,
marquée par la présence des arbustes et de quelques grands arbres » (Mwangal
2009 : 15).

Des sols meubles, latéritiques et faradiques rouges ainsi que des sols argileux
a tendance grise dominent les sols argilo-sablonneux. D’ou I’absence quasi totale
d’érosions. Pauvres par endroits a I’état naturel dans les plaines, les sols sont en
général riches dans les foréts.

Nous ne saurions cléturer ce point sans évoquer la non moins remarquable
présence sur toute 1’étendue de la Chefferie des In-Kanintshin, et au-dela chez
les Aruwund directement voisins dits Ayipak et chez les Kanyok de Itond surtout,
des yipak ou riin. 1l s’agit de « fortifications de forme circulaire creusées en vue
de protéger chaque village contre les invasions extérieures [...] Elles consistent

5. Cette riviére aurait prété son nom au Zambezi ou Zambéze et donc a la Zambie par
I’entremise des émigrés lunda, selon une version populaire ruwund.
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essentiellement en une enceinte de fossés appelée riin, qui entoure le village.
[...] Mais méme si on trouve de ces enceintes dans d’autres collectivités, elles ne
sont nulle part aussi nombreuses, a Kanincin chaque village autonome possédant
son propre riin. De ce fait elles constituent en quelque sorte une caractéristique
spécifique de la collectivité de Kanincin » (Wicimej 1989 : 8-13).

1.2. Cadre humain

La population qui occupe la Chefferie des In-Kanintshin est essentiellement
constituée des lin-Kanincin, a part quelques familles d’origine kanyok, kete sud
ou ruwund de Mwant Yaav établies depuis de longues années. Aujourd’hui, on
signale une importante communauté de Baluba du Kasai établis pour des raisons
de commerce et méme d’agriculture. Selon le fichier électoral nettoyé de la CENI
(Commission électorale nationale indépendante) de 2018, la population en age de
voter est estimée a un total de plus ou moins 132 800 ames.

Le peuple kanincin appartient historiquement a la tribu ruwund en particulier,
a ’empire lunda en général. La tradition orale tout comme les différentes sources
écrites s’accordent sur ce fait. Nzeng (2010 : 174) note :

« le pouvoir du chef mwiin Kaninchin provient de la Nkalany. Kanenchin est le

nom d’une plaine (dans le territoire de Kapanga, [sic]), I’lhomme fut KABEY ;

tel est le nom qu’il portait depuis la Nkalany au village de Mwirung. 1l fut frére

a Ruwej a Nkond. Alors comme il avait construit dans la plaine de Kanechin, on

commenca a I’appeler mwiin Kanechin (traduction de notre part du livre écrit

en ruwund). »

Devenu autonome, le chef Kanincin résista aux multiples tentatives
d’assujettissement de la part du Mwant Yaav. C’est a ce défi lancé par un minuscule
Etat voisin au reste du grand empire lunda que Nash (1992 : 8) fait allusion pour dire
qu’au niveau populaire, le kanincin est parfois percu comme une langue différente
du ruwund. Une telle opinion populaire est entretenue aussi bien par des extrémistes
ruwund de Mwant Yaav que par ceux de Kanincin.

Les données démographiques pas tout a fait fiables indiquent que la population
kanincin s’éleverait a 179 953 habitants selon un rapport administratif de 2002. Le
recensement de la population qui a précédé les derniéres élections présidentielles
de 2011 indiquerait un total de 200 000 personnes en age de voter. Kangaj
(2013 : 17) parle d’une population d’environ 300 000 habitants avec une densité de
250 habitants/km?.

1.3. Cadre socio-culturel

Lafamille et le clan constituent le socle sur lequel est batie la vie communautaire :
solidarité, hospitalité, partage, respect mutuel, respect des biens d’autrui, etc. sont la
regle d’or.

Sur le plan culturel, les lin-Kanincin n’ont pas un don spectaculaire dans le
domaine artistique. La sculpture se limitait a quelques statuettes sans grande
originalité tandis que la peinture consistait en la sobre décoration extérieure et
intérieure des maisons avec de I’argile blanc yimpémb et/ou de I’argile rouge yingil.



26 Cooking with Linguists

Le tissage produisait des pagnes en raphia madiy, des nattes en jonc yikang ou en
écorces de bambous yisees. Du tissage provenaient également des paniers yimpaay,
des tamis mayimbang, des piéges a poissons midjiy, au petit gibier et aux rats jincind,
etc.

La poterie s’est assez bien développeée a la faveur de la remarquable présence
de I’argile kam. On fabriquait ainsi des vases divers : marmites, maniing ma kam ;
cruches, ansdb ; gros vases pour la conservation d’eau ou de farine, misangam.
Dans le méme registre, des calebasses obtenues a partir de la culture d’une courge
spécifique sont soigneusement aménagées pour y recueillir et y conserver de ’eau,
du vin de bambou ou du vin de palme. D’autres, de grandeur moyenne, sont coupées
en deux légerement au-dessus du milieu et I’intérieur aménagé pour servir de
casserole ou de tasse, si la coupe de la calebasse est faite dans le sens transversal.
Plus original, le diifukw : une calebasse aménagée de maniere spéciale pour la
conservation des aliments fumés ou séchés (cf. Kasombo 2014 : 235 pour plus de
détails). Le mobilier est fabriqué sur base des bambous a raphia midid ou avec du
bois.

La littérature est riche en genres mineurs et majeurs, poétiques ou narratifs :
proverbes, devinettes, énigmes : yishimw ; contes, fables et fabliaux, légendes :
twangdny ; récits épiques et récits historiques : jinsang, etc.

La musique et la danse, au rythme et aux sonorités propres a I’espace lunda,
accompagnent toute manifestation de joie ou de tristesse.

L’habitat des hommes ainsi que celui des animaux domestiques et de la volaille
étaient construits en pisé avant I’époque coloniale, mais depuis lors il I’est en
adobes, la charpente et le plafond étant montés avec des sticks de la forét ou avec
des bambous a raphia. De maniére générale, I’habitat des hommes consiste en une
grande maison couverte de chaumes. Un plafond en bambous a raphia est aménagé
et un orifice est prévu pour ’accés a ce plafond qui sert de lieu de dépdt pour
quelques récoltes et quelques autres effets de valeur. Derriére la grande maison, la
cuisine : une piece de trois ou quatre métres carrés construite de la méme maniere
que la grande maison. C’est le domaine de la maman et de ses filles qui y préparent
les repas. Au centre, trois pierres ou trois morceaux de brique circonscrivent le
foyer et servent de trépied pour recevoir les casseroles et les marmites. Ce trépied
est, le cas échéant, posé sur une plaque métallique ronde, prélevée d’un fat, pour
empécher I’érosion du sol a I’endroit du foyer. Au-dessus de celui-ci est suspendu
a plus ou moins deux métres, a 1’aide de quatre cordes solides fixées a la toiture,
I’étalage rectangulaire kanzweng ou sont séchés quelques produits de la récolte, de
la cueillette et du ramassage. On y dépose aussi quelques casseroles et marmites
contenant des mets accompagnant le foufou, pour les tenir a I’abri des prédateurs
(chiens, chévres, poules...) et méme des enfants qui s’adonnent au vol d’aliments.
Souvent aussi, des cubes de savon y sont entreposés en vue de les fumer, le
durcissement allongeant leur usage a la lessive. Les différents ustensiles sont rangés
améme le sol, le long des murs de la cuisine.

Derriere la cuisine, on peut voir I’habitat du bétail domestique : le batiment
réservé aux chevres et/ou moutons, le poulailler et le pigeonnier. Les poules qui
couvent trouvent leur logis dans la cuisine, parfois dans la grande maison, dans
un coin bien aménagé. Plus loin derriére, un W.C. bien construit et une chambrette
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en paille, non couverte, servant de douche. Autrefois, celle-ci se faisait plutdt a la
riviere.

Cuisiner est un art que toute fille est censée acquérir dés le jeune age aupres
des vieilles mamans. Le milieu écologique évoqué ci-dessus détermine les mets
consommes par les lin-Kanincin. La culture principale demeure le manioc, dont on
produit selon trois techniques la farine qui sert a la préparation du foufou, nourriture
de base. Depuis I’avénement de la colonisation, le mais a fait son entrée et le foufou
est aussi obtenu a base de farine de cette céréale seule. Mais le traitement du mais
par des procédés traditionnels pour obtenir la farine est laborieux. En général, les
lin-Kanincin recourent a la farine de mais juste pour le bouillon préliminaire, la farine
de manioc intervenant pour consolider la pate elle-méme. Il nous revient que de nos
jours, les nattes en jonc ont presque disparu et que le séchage de la farine se fait sur
des plastiques et sur des baches, encore que les moulins remplacent de plus en plus
le mortier et le pilon. Le foufou est consommeé avec des mets d’accompagnement,
a savoir la viande de gibiers jinnam a mpat ; la viande des animaux domestiques et
de la volaille jinnam ja podl ; des animaux aquatiques : les poissons, les crabes, les
crevettes et autres varans, crocodiles, etc. ; les légumes sauvages ou cultivés, dont
certains sont prisés sous forme de salades a I’huile de palme et autres condiments ;
des chenilles, des larves de bambous a raphia, de palmier a huile ou de marée et
autres insectes, dont les sauterelles et criquets, les cigales, des coléopteres ; des
fourmis ailées et non ailées ; le bouillon de haricots frais dépiautés en purée ; des
graines de courge réduites en une poudre cuite par bouillon sous forme de purée ou
de boulettes, viande boucanée, poisson fumé, chenilles et larves asséchées y étant
souvent mélangés. Tout comme cette poudre de graines de courge peut étre cuite
mélangée aux fourmis ailées dans les feuilles sous forme de chikwangue ou cuite
mélangée aux larves de bambous & raphia sous forme de gateau ou de « pizza »,
toujours pour accompagner le foufou. D’autres cultures vivriéres comprennent : le
mais, le haricot, le riz, la pomme de terre, la patate douce, la banane, I’igname,
I’ananas, la canne a sucre, la papaye, la mangue, I’orange, la mandarine, I’avocat,
le citron, etc. A part le mais qui entre de plus en plus dans la préparation du foufou,
tous ces produits sont consommés comme déjeuner et surtout comme dessert. Aussi,
a la question « As-tu déja mangé ? » un enfant kanincin qui a pris, par exemple,
des haricots a la patate douce, répondra invariablement « Non ». Le repas, c’est le
foufou avec ses accompagnements, rien d’autre.
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Figure 1. Silures answénzw. (Photo Rubain Mwamb Kampandjil © UNILU.)

La cuisine ruwund est un art. En effet, pour emprunter a Kangaj (2013 : 11-12) et
la paraphraser, toute femme digne de ce nom doit étre capable de concocter et mijoter
des mets susceptibles d’appater et de retenir I’étre convié. La cuisine kanincin est
longue : les aliments passent directement du champ en brousse, en forét ; de la
riviére, de la chasse, du ramassage, de la cueillette, de I’étable, du poulailler, etc. a la
cuisine. Cela nécessite encore quelques ajustements avant toute mise en casserole :
il faut savoir tremper le manioc dans I’eau, le retirer de I’eau, le sécher, I’éplucher,
le moudre et en obtenir la farine ; il faut savoir allumer le feu de bois, faire une pate
de manioc convenable ; il faut savoir tuer les bestiaux, ébouillanter et déplumer la
volaille, suspendre et éventrer le gibier ; écailler et éviscérer le poisson ; détacher
les feuilles de légumes de leurs tiges, les nettoyer a I’eau chaude ou froide, les piler
ou les découper avec précaution au couteau qu’il faut savoir aiguiser a la pierre ; il
faut savoir manipuler et traiter avec délicatesse les larves, les chenilles, les fourmis
et autres insectes ; il faut savoir griller ou cuire en entretenant une chaleur qui cuit,
mais ne brlle pas sans oublier les étapes préliminaires qui consistent a cultiver,
élever, chasser, cueillir, pécher, fumer. Il faut donc savoir, savoir, savoir.

Quelques interdits alimentaires existaient tant au niveau clanique qu’au niveau
de lacommunauté toute entiere. Chaque clan avait son totem et de ce fait I’animal ou
la bestiole concernée était proscrite dans le régime alimentaire. C’était notamment
le cas de la civette, du varan, de tout petit animal ou tout oiselet qui n’était pas
encore doté de la vue. Au niveau communautaire, il est généralement interdit de
consommer des animaux domestiques comme le chat et le chien, ainsi que des
serpents, etc. Dans le cadre prénatal, les femmes enceintes ne peuvent manger la
viande de certains animaux comme le singe, le varan, etc., de peur que I’enfant ne
ressemble a ces bétes affreuses. Dans le cadre des soins de santé, des malades se
voyaient interdire par le guérisseur ou le voyant la consommation de mets de toutes
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sortes, et cela définitivement ou pour une période déterminée. Lors de I’imposition
de I’interdit tout comme & sa levée, des cérémonies spéciales étaient organisées.
Parmi les mets réguliérement bannis se trouvaient ceux qualifiés de yiswiamdn (ce
qui mord), dont les fourmis (surtout les fourmis rouges non ailées), les larves, les
sauterelles, les poissons, la viande de sanglier, de lievre ; certains légumes, les
feuilles de manioc notamment. Souvent, le malade avait ses propres casseroles pour
les mets d’accompagnement du foufou. On entendait souvent dire kadangang pend
mu maniing, littéralement il ne mange pas dans les marmites , ¢’est-a-dire qu’il a ses
propres casseroles, il observe des interdits alimentaires. Cette pratique était aussi
courante chez une certaine catégorie de personnes au sein de la communauté : les
chefs de village, les guérisseurs, les devins, les chasseurs professionnels, etc. qui
observaient des interdits alimentaires permanents. Souvent, le lieu du repas était
aussi interdit au public. Aussi, le chef mangeait-il dans une maison spéciale mbadl.

1.4. Cadre socio-économique

Toute I’économie kanincin repose sur I’agriculture et le commerce qui
I’accompagne. Stratégique, la localisation de la chefferie a ’intersection de trois
provinces lui permet de jouer le rble de carrefour commercial important gréce au
réseau routier, aussi défectueux soit-il, qui les relie. Wikong, paroisse catholique
érigée en 1941 apres le transfert de la mission de Cyaawut (Tshawut ou Tshabuta)
créée en 1936 par les missionnaires de Scheut, constitue le point focal de toute
I’activité commerciale de la chefferie.

Sur le plan agricole, malgré I’état médiocre de toutes les routes, « les véhicules
chargent des tonnes et des tonnes de mais, de manioc, d’arachides, de haricots
et de pommes de terre vers des grands centres de consommation : Mwene-Ditu,
Mbuji-Mayi, etc. » (Katem et al. 1981 : 56). Ce qui fait de Kanincin un des grands
greniers agricoles des Provinces du Haut-Lomami et du Kasai-Oriental.

Quant a I’élevage, la concession bovine de la paroisse de Wikong qui
approvisionnait régulierement toute la contrée en viande de vache a fait faillite
suite a la mauvaise gestion et aux vols de bétail aprés le départ des missionnaires
belges. Néanmoins, depuis de longues années, chaque famille est propriétaire,
selon les moyens et les aptitudes, de petit bétail domestiqué chez soi. Le gibier,
jadis abondant dans la région, a été exterminé. La flore qui offrait également divers
produits de cueillette et de ramassage a été presque décimée. Poissonneuses, les
rivieres fournissaient également quelques espéces aujourd’hui rares.

Pour ce qui est du commerce, trés tot a I’époque coloniale, les Kanincin se
sont distingués précocement dans I’acquisition de camions par rapport a tous leurs
voisins directs et cette situation se maintient jusqu’a ce jour. Ce qui a favorisé un
développement rapide et surprenant de la chefferie. Aujourd’hui, Wikong, cité de
pres de 100 000 habitants, ne compte presque plus de maisons en chaume. Tous
les villages ont emboité le pas. Le grand marché de Wikong a pris une ampleur
inimaginable, réunissant des commercants et marchands venus des lointaines
contrées des trois provinces. Un tel développement, inclinant toute une communauté
vers un modernisme irréversible ne peut manquer d’avoir un impact sur les habitudes
alimentaires. C’est notamment le cas de la consommation de la viande de chien et
de boa chez les jeunes.
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2. Lexique

Afin de faciliter la compréhension du lexique développé dans ce point et celle
des recettes exposées dans le point qui suivra, il est nécessaire de faire une esquisse
du kanincin, limitée a des éléments phonologiques et morphologiques susceptibles
d’apporter un éclairage sur le fonctionnement dudit parler. Le temps et I’espace ne
peuvent permettre de le caractériser systématiquement par rapport au ruwund. Si
nécessaire, des observations seront faites dans ce sens. Par exemple, le kanincin
emprunte quelques mots au ciluba, langue véhiculaire de I’ancienne Province du
Kasai-Oriental a laquelle il était rattaché administrativement. Tandis que le ruwund
emprunte quelques fois au kiswahili du Sud Katanga (Copperbelt Swahili), langue
véhiculaire de cette ancienne province a laquelle il était administrativement rattaché
jusque récemment.

Sur les plans phonétique et phonologique, il faut noter d’emblée I’absence de
voyelles finales ; /a/ est cependant bien perceptible dans des contextes précis et trés
limités (infinitifs dissyllabiques et verbes conjugués au pass¢, prédicatifs et mots
minimaux). Assourdie et atone a la finale, /u/ est notée /w/ (/i/ aurait pu étre notée
/y/ ; dialectal en kanincin comme en ruwund, ce cas ne figure pas dans le corpus).

Le ton de la voyelle, disparue ou assourdie, est reporté sur la syllabe qui précéde.
En syllabes bréves, les voyelles du premier degré /i/ et /u/ sont toujours réduites.
Réalisées comme des centrales [i] et [&], elles sont peu audibles, donc élidées
exception faite dans les préfixes. Dans le préfixe ru- cependant, /u/ est réduite y
compris dans les suffixes en contact avec /r/. Méme la centrale [a] est réduite
et ¢lidée dans les préfixes (cas dialectal en kanincin et non repris ici) ou dans les
suffixes (cas général en kanincin, mais absent en ruwund). Toutes ces réductions
vocaliques justifient des séquences de consonnes séparées par I’apostrophe dans
I’orthographe courante, appendice a I’élision interne des voyelles active dans la
langue. Les seules voyelles pertinentes, retenues dans ’orthographe simplifi¢e
restent : /i, e, a, o, u/.

Le consonantisme est rude avec une espéce de sifflement et chuintement dus
a la triple articulation secondaire (rétrofléchie, labiale et aspirée) qui accompagne
généralement les consonnes dentales plosives ([d1, [t]1), les consonnes fricatives
alveolaires ([z1, [s1) ou palatales ([31, [f1) et les affriquées ([d3], [tf]) au contact
de la voyelle [w] qui suit. On a ainsi respectivement des sons réalisés comme :
[cl”“‘u] , [.[‘”“u] , [g‘w“u] , [s¥ral, [y"hu] , [é‘“’“a] , [qlg“’“a] , [q‘”“u] .Au contact de la
voyelle [u] qui suit, le phénomene est neutralisé. Ceci est a I’origine d’un dualisme
orthographique que nous simplifions de la maniére suivante, [#] n’ayant pas de
pertinence sur le plan phonologique : du, tu, zu, su, ju, shu, dju, tshu pour les cas
ou il n’y a pas d’articulations secondaires accompagnant la consonne, p. ex. Diitiiw
‘patte d’insecte’ ; dwu, twu, zwu, swu, jwu, shwu, djwu, tshwu lorsque la consonne
est réalisée avec des articulations secondaires, p. ex. diitwuw ‘igname sp’. Nous
pouvons interpréter la voyelle [#] comme manifestation de la voyelle historique y
tandis que [u] comme la manifestation de la synchronique u.

Il faut noter une variation si pas libre alors diastratique (en kanincin comme
en ruwund) entre dentales, fricatives alvéolaires d’une part et palatales, affriquées
d’autre part, toutes labio-rétrofléchies et aspirées. Soit les alternances libres ou
diastratiques dwu/djwu, twultshwu, zwuljwu, swulshwu. D’ou une simplification
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orthographique supplémentaire avec I’élimination des palatales jwu, shwu et des
affriquées djwu, tshwu.

L’orthographe des autres consonnes est simplifiée comme suit :

ny en lieu et place de [n]

ng en lieu et place de [y]

nk en lieu et place de [ng] (en ruwund on a [nk] et non [ng] sauf dans les

idéophones et onomatopées)

j en lieu et place de [3]

sh en lieu et place de [f]

c en lieu et place de [tf]

dj en lieu et place de [d3]

Au total 18 consonnes : /m, n, ny, ng, b, d, p, t, k, v, f, z, s, j, sh, dj, ¢, L, r/

La longueur vocalique est pertinente pour toutes les voyelles sauf celles du
second degré /e/ et /o/ toujours longues sauf dans les mots d’emprunt. Nous les
notons redoublées sauf devant NC. Aprés CS, I’allongement n’est pas garanti. Nous
doublons la voyelle en cas d’allongement avéré.

Au niveau tonal, deux tons sont pertinents : le haut (a) et le bas (a). La séquence
HB est la combinaison d’un H et d’un B aprés élision de voyelle qui précede (ri- in, :
ritn ‘fosse de fortification’), en cas de semi-vocalisation de la voyelle qui précede
(mii-an, : mwadn ‘enfant’) ou en cas de déplacement sur la voyelle qui précéde d’un
B de la voyelle finale disparue (kd-bdk, : kabdk ‘mais’). Dans ces conditions, le D
affecte presque exclusivement la syllabe finale fermée de mots et de verbes a radicaux
CVC sans longueur vocalique et sans suffixes, p. ex. kukdm ‘presser’, kukamin
‘presser pour’. C’est aussi le cas pour la voyelle /a/ des infinitifs dissyllabiques,
p. ex. kudd ‘manger’. Sinon, tout radical verbal est haut. Les fluctuations en termes
d’abaissement de tonalités sont le résultat de la propagation d’un ton bas adjacent
ou sous-jacent qui se situe a la limite du morpheme initial, p. ex. waatitildp ‘tu en
découpes de petites tranches’, mais waadtildp ‘il en découpe de petites tranches’.
Cette propagation du ton bas demeure la principale caractéristique du ruwund
comme du kanincin sur le plan tonal, méme si les régles se réalisent différemment
dans les deux variantes, les démarquant ainsi clairement I’une de I’autre. A part les
quelques variations évoquées dans le phonétisme vocalique, la différence essentielle
entre le ruwund et le kanincin se situe dans la conjugaison. C’est dans ce contexte
de propagation qu’apparaissent des tons modulés (descendant ou montant), le ton
montant ne se limitant qu’aux verbes conjugués et a quelques formes pronominales.
Sinon la séquence BH est en principe exclue.

Sur le plan morphologique, le systéme des classes en comprend 18, avec un préfixe
nominal (pN) qui commande les accords adjectivaux, pronominaux et verbaux.
Le préfixe comporte de maniére générale un ton haut y compris celui du verbe a
I’infinitif. Le préfixe du verbe conjugué a cependant un ton haut aux personnes et un
ton bas aux classes en ce qui concerne la conjugaison absolutive. Dans la conjugaison
relative, on a la situation inverse. Les px sont éventuellement précédés d’éléments
de forme ay-, a-, yi-, ji- régissant souvent les accords en lieu et place du préfixe qui
suit, les deux derniers étant obligatoires en classes 9 et 710 devant N. Il s’agit des
PN 2 (ay)a-, p. eX. (ay)antw ‘des personnes’ ; PN 4 (a)mi-, p eX. (a)misdadrny *‘poissons’;
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PN 6 (@)ma-, p. ex. (@)madny ‘huile’ ; PN 8 (@)yi-, p. ex. (a)yikil ‘tilapias’ ; PN 9
yiN-, p. ex. yimpémb ‘argile blanc’ ; PN 10 jiN-, p. ex. jingoow ‘joncs’ ; PN 12 (a)ka-,
p. ex. (wkajil ‘oiseau’ ; PN 13 (@)twu-, p. ex. (@)twujil ‘oiseaux’. Seuls les préfixes
du pluriel 4 (wmi-, 6 (w)ma-, (@)yi-, (a)twu- sont attestés de la méme maniére en
ruwund, tous les autres sont la particularité du kanincin. Les éléments des classes 9
yi- et 10 ji-, obligatoires en kanincin devant N, rejaillissent pourtant en ruwund dans
tous les accords (pa, PP, PV) & ces classes et sont obligatoires, p. ex. mpémb yadm
‘mon argile blanc’, ngoow jadm ‘mes joncs’ (en kanincin on a plut6t yimpémb yaam
‘mon argile blanc’, jingoow jaam ‘mes joncs’). A titre de rappel, la voyelle /u/ du
PN /1 ru- est réduite et donc généralement élidée sauf si la syllabe qui suit contient
la méme voyelle /u/, p. ex. r’romb ‘palmier bambou a raphia’, r’f ‘la mort’, mais
rukw ‘foufou’. La voyelle /u/ de ce préfixe s’élide aussi systématiquement devant
la voyelle de theme, laquelle s’allonge, p. ex. raal (ri- 4l-)) ‘van’. Cette voyelle est
percue comme /i/ devant un theme dont I’initiale est /y/, p. ex. riy (ri-y,) ‘pitie’.
Signalons sur le plan morphophonologique I’assimilation vocalique régressive
trés active dans cette langue comme dans kusimik ‘enfoncer, brancher, fourrer’, de
kusam ‘enfoncer, fourrer’ ou la voyelle a du radical sam s’harmonise avec la voyelle
i du suffixe impositif -ik. Ci-dessous le tableau des classes en kanincin également
valable pour le ruwund moyennant les quelques observations relevées ci-dessus.
Nous y joignons aussi le systéme de I’appariement des classes pour opposer le
singulier au pluriel.
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Classes PN PA PP PV [sBJ;0BJ]
1 mu- mu- wu- wu-/a-/mu-
2 a(ya)- a- a-/ya(-) a-
3 mu- wu- wu- wu-
4 (2)mi- yi- yi- yi-
1 dii-/i- di- di- di-
S (a)ma- ma- ma- ma-
6 ci- ci- ci- ci-
! yi- yi- yi- yi-
8 (yi)N- yi- yi- yi-
’ GDN- ji- ji- ji-
10 ru- ru- ru- ru-
1 (a)ka- ka- ka- ka-
12 twu- twu- twu- twu-
13 wu- wu- wu- wu-
14 ku- ku- ku- ku-
15 pa- pa- pa- pa-
16 ku- ku- ku- ku-
17 mu- mu- mu- mu-
Appariements

1 2

3 4

5

14 > 6

15

9
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2.1. Termes génériques

diijikw a kasw n. 5/6 foyer, lit. ‘foyer
de feu’.

diikal n. 5/6 braise.

kasw n. 12/13 feu.

koov [aussi koowish] v. laver.

kubang jinkéiny/tukiiny v. couper le
bois de chauffage. « Ruwund : kucaay
nkiny.

kuda v. manger.

kuna V. boire.

kuswa V. étre cuit, étre prét a étre mangé.

2.2. Techniques spécifiques

kubwiik maér v. laisser fermenter une
pate en vue de fabriquer des boissons
alcoolisées.

kudjiish maar v. brasser, fabriquer des
boissons alcoolisées.

kujiy riikw v. préparer la pate de foufou,
remuer la farine dans I’eau. Aussi kupiit
rikw.

2.3. Techniques de cuisson

koosh v. 1. griller avec ou sans claie,
au-dessus du feu. wooshang jinnam piijikw
il grille la viande au feu, lit. ‘il grille la
viande sur le foyer’. « Ruwund : wooshin
mbij piijitkw. 2. cuire dans/sous les cendres/
braises. wooshang mboét mu wiitw il cuit la
patate douce sous la cendre. * Ruwund :
wooshin ntdmb mu wiitw.

kubwabul v. briiler superficiellement des
aliments, un gibier ou un oiseau, mal rasé
ou mal déplumé. kubwabul nseej briler
légerement le liévre afin d’éliminer des
menus poils avant de le dépecer.

kudiish yinniing piijikw v. 6ter un pot
du feu. * Ruwund : kudoosh nniing piijikw.
kudjakat v. onom. bouillir avec le bruit
djak djak djak. yinniing yaadjakataal la
marmite bout déja. < Ruwund : nniing
yaadjakat kal.

kudjakatish v. onom. faire bouillir

kuwanz kasw v. allumer le feu de
bois.

kwiiswik V. préparer les aliments,
cuisiner, faire la cuisine.

(ku)malal [archaisme] n. 6 (a la)
cuisine. Aujourd’hui on a cikukw
n. 7/8, emprunt au ciluba cikuku plus
courant que mpiish n. 9/70, emprunt au
swahili mpishi via le ruwund.
ruki@iny/kaktny n. 11/10 ou 12/13
bois de chauffage.

kukas muvumb v. faire la papillote,
emballer les aliments dans des feuilles,
lit. “lier la papillote’. Aussi kuswiik
muvumb.

kutwa jingaj v. extraire de I’huile de
palme, lit. “piler les noix de palme’.
* Ruwund : kutwd ngdj.

jusqu’au bruit djak djak djak.
djakatishikw kaamw yinniing fais
bouillir assez la marmite. « Ruwund :
djakatishakw kaamw nniing.

kukadish V. réchauffer un repas
refroidi. Aussi kuswaanish.

kukang v. frire, rbtir a sec dans un
récipient. kukang ampasw frire les
sauterelles.

kupalpal V. cuire rapidement et sans
grand succes les aliments, ‘bricoler’ la
cuisine.

kupeepil v. fumer, cuire a la vapeur.
kupeepil jinnam fumer la viande.
» Ruwund : kupeepil mbij.

kurabwat Vv. onom. bouillir avec
le bruit rabw rabw rabw. yinniing
yirabwatang la marmite est en train de
bouillir. * Ruwund : nniing yirabwatin.
kurabwatish v. onom. faire bouillir.
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lik arabwatisha kaamw yinniing laisse
qu’il fasse bouillir assez la marmite.
* Ruwund : Itk arabwatisha kaamw nniing.
kusil v. rotir plus ou moins a sec (une
trés petite quantité d’eau est souvent
nécessaire), dans un récipient, les fourmis
avec du sel et sans huile. kusil atwuldng
rotir les fourmis ailées atwulang.
kuswiish V. cuire a I’eau, avec du sel et
sans huile, en vue d’une conservation,
en attendant une cuisson en bonne et due
forme ou une consommation ultérieure.
kuteek yinniing piijikw v. mettre un
pot sur le feu. « Ruwund : kuteek nniing
piijikw.

2.4. Ustensiles

cikang n. 7/8 natte en jonc sur laquelle on
étale du mais, manioc épluché et découpé
ou de la farine en vue de les sécher au
soleil. On étale aussi la natte au sol ou sur
le lit pour y dormir.

cimaamin n. 7/8 spatule a manche court
servant a modeler la pate de foufou.
cimbwiiy n. 7/8 hache.

cimpaay n. 7/8 panier pour la
conservation des aliments, mais aussi
pour le transport de poids assez légers.
Aussi citwung.

cin n. 7/8 mortier. kacin ka matamb
petit mortier pour y piler les feuilles de
manioc.

cindjang n. 7/8 machette.

cisook n. 7/8 hache.

citady n. 7/8 calebasse.

citembw n. 7/8 calebasse moyenne dont
on a coupé dans le sens transversal la
partie supérieure et dont on a nettoyé
I’intérieur pour [I’utiliser comme pot,
comme casserole ou mettre le foufou.
\oir kutembul (actions et états liés aux
ustensiles). Aussi cibaay. kupwiishiip
cibaay a ritkw vider un pot de foufou.
* Ruwund : kupwiishdp cibaay a ritkw.
civaad n. 7/8 casserole.

kuvumb V. cuire des aliments emballés
dans des feuilles vertes. kuvumb
amisaany cuire les poissons dans la
papillote.

kweng V. cuire au four traditionnel.
diiténd da kwengni ampur pate de graines
de courge cuite au four et mélangée
aux larves ampdr (cf. Section 3.1).
kweng kambid V. chauffer ’huile sur
une poéle jusqu’a combustion en vue
d’une sauce plus agréable.

kwiiswik V. cuire a I’eau, dans un
liquide.

ciyooy n. 7/8 tble (souvent la tole
ronde du fond d’un f(t) de support du
foyer empéchant la terre de s’éroder
sous I’action du feu a cet endroit
permanent.

cyodpw n. 7/8 calebasse moyenne
coupée dans le sens longitudinal et
dont I’intérieur des deux parties est
nettoyé pour servir de large tasse a
eau, a vin.

diiciy a kasw n. 5/6 trépied, pierre du
foyer, lit. “morceau de brique du feu’.
diilong n. 5/6 assiette.

diisdns n. 5/6 panier spécial de
forme allongée destiné au transport
de denrées pesantes : épis de mais,
tubercules, noix de palme, etc. La base
du panier est renforcée avec des tiges
plates aménagées a partir d’écorces de
bambous a raphia.

diiséng n. 5/6 nasse, panier de forme
allongée utilisé par les femmes pour
attraper le poisson.

diiyind n. 5/6 étable. diiyind da
ampemb étable pour chévres.

kanshid n. 12/13 (pl. twanshid)
grenier. » Ruwund : kasik 12/13 en plus
de kanshid.
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kanying n. 12/13 tamis moderne.
kanzwéng n. 12/13 (pl. twanzwéng)
étalage suspendu au-dessus du foyer dans
la cuisine pour séchage de manioc roui ou
d’autres aliments et pour entreposage de
quelques ustensiles (du verbe kuzwengil
étre suspendu, se balancer en I’air).
kapak n. 12/13 couteau. * Ruwund : mpak
9/10 couteau.

kasees n. 12/13 petit étalage suspendu
ou sur pieds pour fumer des aliments
(poissons, viande, insectes, champignons,
etc.)

kasong [archaisme] n. 12/13 couteau.
kasook n. 12/13 petite hache.

katadl n. 12/13 poulailler. katadl ka
anzool poulailler pour poules. katadl ka
atwankudimb pigeonnnier.

kataat n. 12/13 passoire.

kupakat V. porter, sous les aisselles, un
sac dont deux extrémités sont nouées
a une corde. cibind wapakatil mudadd/
yinsapw mwinkampw le chasseur porte une
gibeciére sous I’aisselle. mwinsdpw mwa
mufaameés/mpuut-a-meés,  littéralement
‘dans la gibeciére d’un mourant des
yeux’, c’est-a-dire, dans la gibeciere d’un
aveugle. En effet, un bien contenu dans
la gibeciére d’un aveugle est comme un
bien sans maitre, n’importe qui peut s’en
servir sans que le propriétaire ne s’en
rende compte.

mayiij a muvumb n. 6/5 feuilles de jonc,
de rotin ou d’autres plantes servant a faire
des papillotes.

mbwiikidij n. 97710 (pl. ambwiikidij)
couvercle.

mfooy n. 9/10 (pl. amfooy) gobelet.
mpéan n. 9/10 poéle.

mupaaj n. 3/4 spatule a long manche
pour remuer la pate de foufou.

musans n. 3/4 panier spécial de forme
allongée, aéré au moyen de petites
fenétres sur toutes les parois et avec
des ourlets resserrés au moyen de fils,
ou I’on enferme la volaille ou des petits

animaux domestiques, voire du petit
gibier en vue de les protéger ou de les
transporter.
musend n. 3/4
I’extraction de vin.
musim 7. 3/4 brochette. * Ruwund :
musamw.

musir’l n. 3/4 long et solide stick muni
d’une fourche a I’extrémité supérieure,
pour soulever partiellement et
maintenir ouverte la toiture afin
d’accéder au grenier.

muswiny n. 3/4 manche. muswiny
wa kapdk waabarikaal le manche du
couteau est fendu. « Ruwund : muswiny
wa mpdk wabarik kal.

mutomp n. 3/4 pipe spéciale sous
forme de petite calebasse a long bec
aménagé de fagon que I’eau qui la
remplit a moitié atténue la dose de
nicotine.

mwiish n. 3/4 pilon.

mwintandiil ». /8 au fond de la
cuisine. mwaaneéy teék  malong
mwintandiil toi 13, mets les assiettes au
fond de la cuisine.

nkut n. 9/10 cuillere. Emprunt au
ciluba nkutu. « Ruwund : rupaw N
11/10. Emprunt au kiswahili upao ou
lupao en kiswahili du Katanga).
nsamw n. 9/10 fourchette.

ntaat n. 9/10 machette.

raal n. 11 van, panier plat pour vanner.
r’bung n. 11/10 calebasse.

r’long n. 11 entonnoir.

r’'samb n. 11/10 [aussi kasamb] claie
pour griller ou cuire a la vapeur.
* Ruwund : rusambw n. 11/10.

r’tal n. 11 plafond fait de bambous
a raphia et aménagé dans la grande
maison pour servir & entreposer des
produits agricoles et autres biens
de wvaleur. Il comporte une petite
ouverture permettant un accés avec ou
sans échelle.

lame servant a
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r’'tengil n. 11/10 (pl. jintengil) grand
éventaire sur pieds pour séchage au soleil
du manioc roui et d’autres aliments.
yimbang n. 9/6 (pl. mabang) tamis pour
farine fait de brindilles bien tissées en
forme de petit panier allongé avec ourlet
au bout du cou un peu rétréci. « Ruwund :
mbang 9/10.

yimpak n. 9/10 machette [archaisme].
yimpdk a kads machette a double tranchant
qu’on glisse dans un fourreau.

yinniing n. 9/3 pot, marmite. * Ruwund :
nniing n. 9/10.

yinsadpw n. 9/10 gibeciere. Le chasseur
cibind y transporte souvent discretement
ses proies. Il peut s’agir de petites bétes
(gazelles, singes, rats, etc.) pouvant aller
jusqu’alataille d’une antilope, d’oiseaux,

de poissons, de champignons, bref des
prises de la chasse, de la péche ou de la
cueillette. Jinsdpw jaawénsw jitwaapidiil
mash, littéralement : ‘gibeciéres toutes
deviennent bonnes pour le sang’,
c’est-a-dire, une gibeciére est inutile
si elle ne porte aucune tache de sang.
Autrement dit, tout chasseur dont la
gibeciére ne porte aucune tache de
sang n’en est pas un. Aussi mudaid/
midaad n. 3/4.

yinswiip n. 9/10 calebasse.

yinzenzil n. 9 véranda. kwiiswikil
mwinzenzil faire la cuisine dans la
véranda. tadng diilong kwinzenzil place
une bassine sous la véranda pour
recueillir I’eau de pluie (du verbe
kuzenz goutter de maniére continue).

Figure 2. Gibeciere yinsdpw ou mudadd dans laquelle on transporte tout butin de
chasse, de péche ou de cueillette. (Photo Rubain Mwamb Kampandjil © UNILU.)
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2.4.1. Actions et états liés aux ustensiles

kubinik v. état d’une lame dont le
tranchant a été endommagé par des coups
secs y ayant créé des dentelles.

kubinin v. endommager le tranchant par
des coups secs créant des dentelles sur la
lame.

kubumb v. faconner, faire la poterie.
cibumb a nniing mouche maconne, lit. “le
faconneur de pots, de marmites’.
kubuur’l v. découvrir, dter le couvercle.
buur’l mbwiik’dij pa civadd Ote le couvercle
de la casserole.

kubuswul v. trouer un récipient, une
paroi au moyen d’un instrument, d’une
action volontaire ou involontaire. civadd
cydabuswukil nangalodsh la casserole a été
trouée hier.

kuda nshish v. étre troué par les vers
de calebasse. lit. ‘manger le ver de
calebasse’. citady cyakadang nshish la
calebasse a déja été trouée par les vers.
lit. ‘la calebasse a déja mangé le ver’.
* Ruwund : citady cyadiil kal nshish.
kudiish/kudoosh (pa) v. enlever (de).
ditsh wiitw pa ciyooy enléve la cendre de
la tole du foyer. « Ruwund : dodsh wiitw
pa ciyooy.

kudja v. suinter. citady cikaat kudjd la
calebasse suinte.

kufoot’kan v. étre défoncé (un ustensile
en métal ou tissé avec des joncs, des
rotins...). leét civadd cifootkiina apporte
une casserole (qui est) défoncée.

kujik v. boucher. jik pa citady ni wéndj
bouche (le trou de) la calebasse avec de
la résine d’encens.

kukwiikij v. munir une lame d’un
manche en bois.

kulemb V. ramollir, se flétrir a la chaleur
du soleil ou du feu. lembishikw mayiij
kuriitw kwa kuswiik muvumb ramollis un
peu les feuilles vertes avant de lier la
papillote.

kulembat v. étre recourbé vers la pointe
(une lame flexible : couteau, machette...).

kulembur’l v. redresser une lame
flexible dont une partie est recourbée.
kupucish V. écraser. pucish ndwiing
ni nsamw écrase le piment avec la
fourchette.

kuputwutw V. étre émoussé, ne pas
étre tranchant. kapdk odkw kiputwutw !
le couteau quel manque de tranchant !
* Ruwund : mpdk odkw kiputwutw !
kusaawuj V. aiguiser. kusaawuj kapdk
aiguiser un couteau. ¢ Ruwund
kusaawuj mpdk.

kushid’kan v. étre usé, s’effriter (une
lame qui se voit rétrécie).

kushirish (pa) V. enlever, faire
descendre de. kushirish kanding pa
r’tengil enlever, faire descendre le
manioc de I’étalage extérieur.

kusir’l kanshid v. soulever la toiture
d’un grenier avec un stick spécial
(musir’l) pour accéder a la réserve.
kusombur’l v. tailler en pointe,
rendre pointu. kusomburl musim tailler
en pointe une tige (pour brochette)
en écorce de bambous a raphia.
* Ruwund : kusomburl musamw.
kusong V. tailler. kusong cin tailler un
mortier.

kuswubul [aussi kuswur’l] v. délier,
dénouer.

kutembul V. couper soigneusement les
calebasses dans le sens transversal pour
en faire des pots. ansdnd twamidaany
kaar’l a yitembw jeunes gens mangeons
le “videur de pots de foufou’ (viande
de porc).

kwaal [aussi kwaadij] v. étaler.
kwaadij cikang pdnsh étaler la natte par
terre. kwaal mayiij @ mutwiingur pdnsh
étaler les feuilles de I’Aframomum
alboviolaceum par terre.

kwaarl v. enlever ce qui est étalé.
kwaarl wung pa cikang enlever la
farine étalée sur la natte. kwaarl masas
cloturer les festivités de naissance,
d’intronisation ...
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kwambuk V. é&tre tranchant. kapdk
kambukil cikdsh le couteau est trés
tranchant. « Ruwund : mpdk yambikin
nakdsh.

2.5. Nourriture et préparations

cikwang n. 7/8 béaton de banane,
chikwangue.

citumbiil n. 7/8 beignet.

damp n. 5/6 pain. Emprunt au ciluba
djampa. Aussi mukat n. 3/4. Emprunt au
kiswahili mkate.

mayiij ma rikw n. 6 aliments
d’accompagnement du foufou. ddng
rikw, jond mayij mange du foufou,
consomme avec parcimonie les aliments
d’accompagnement.

mukam n. 3/4 sorte de chikwangue faite
uniquement de fourmis ailées. maakw
wiiswikang mukdm wa atwuldng maman a
préparé (cuit) la chikwangue aux fourmis
ailées sp.

musidbw n. 3 bouillie. nanglp naaw
musdbw wa kabdk bois aussi un peu
de bouillie de mais. Aussi butly n. 14.
Emprunt au frangais.e Ruwund : nangdp
naaw musdbw wa kabdk.

musij n. 3 sauce. djitk civdk a rikw mu
musdj trempe la boulette de foufou dans la
sauce. Aussi sutipw n. 9 sauce. Emprunt
au frangais soupe. * Ruwund : djiik civik a
ritkw mu musdj.

muvumb 7. 3/4 mets cuits a la cendre,

kwanzwuk (pa) V. placer sur,
au-dessus de. kwangwuk kanding pa
r’tengil placer le manioc au-dessus de
I’étalage extérieur.

emballés dans des feuilles, dans une
papillote.

rikw n. 1] pate de farine cuite,
foufou. rikw raswdkal, eéz twidaany le
foufou est prét (cuit), venez que nous
mangions.

yakuda n. 8 (les choses) a manger,
nourriture.  yakudd ydpwadkal la
nourriture est épuisée, lit. ‘les choses a
manger sont finies’. « Ruwund : yakudd
yapwakal.

yakudanc [forme abrégée de
yakudid ninc/nic] n. 8 aliments
d’accompagnement  du foufou.
* Ruwund : yakudad nic.

yakuna n. 8 (les choses) a boire,
boissons.

yakunanc [forme abrégée de yakuna
ninc/ nic] n. 8 aliments accompagnant
des boissons, amuse-gueules.
yakundnc maruv/yakund ninc maruv les
amuse-gueules pour le vin. * Ruwund :
ydkund nic maruy.

yidaaj n. 8 (les choses) mangeables,
nourriture. Itk mwdnt, yaawonsw
yiidaaja ! oublie (laisse tomber)
monsieur, tout est nourriture !

2.5.1. Actions, produits et états liés a la nourriture et aux préparations

bam ! ideo. trés dur !

civak a rikw n. 7/8 boulette de foufou
coupée avec la main et pétrie.  Ruwund :
civiik a rikw.

diibAm a rdkw n. 5/6 trés grosse boule
de foufou.

kafimw n. 12/13 aliment gaté, moisi,
particulierement la farine, le foufou.

kucakuny v. macher.

kudjaat ritkw ni cimaamin V.
modeler le foufou dans le pot avec une
spatule sp., lit. “piétiner le foufou avec
une spatule’.

kubootish rikw V. pétrir, ramollir le
morceau de foufou avec la main, les
doigts pour mieux I’avaler.
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kubwatat v. étre, devenir tres mou, se
ramollir exagérément. Aussi kuzwuninik,
kulembuk.

kuf’l v. se faire mal lorsque les aliments
passent par la petite trachée ; ce qui
s’accompagne de toussotements.
kufumuk V. se gater, étre moisi. wung
waafumukaal mulong wa kukangany
kuwanyik ku mutéén la farine s’est gatée
du fait de ne I’avoir pas séchée au soleil.
e Ruwund : wung wadfumuk kal mulong
wa kukangany kuwanyik ku mutéén.
kukas’kan V. devenir dur, durcir. rikw
r’da kukas’kan cing bam ! un foufou tres
dur ! « Ruwund : rikw rida kukaskan cing
bam !

kukatat v. adhérer, coller, étre collant
(un foufou mal cuit). ridkw rikatatang le
foufou colle a la main. « Ruwund : rikw
rukatatin.

kuswaan V. étre, devenir chaud. rikw r’da
kuswaan cing swa ! un foufou trés chaud !
* Ruwund : ritkw rida kuswaan cing swa !

2.6. Féculents

cirung n. 7/8 igname.

diikond n. 5/6 banane plantain. diikénd
da mbud, lit. ‘la banane de I’antilope de
marais’ sp. ; diikénd da kazenz la banane
kazenz, etc.

diitw@iw n. 5/6 igname sp. de couleur
mauve portée par une tige rampante,
Discorea bulbifera.

jinyimw  n (11)/10  arachides
(sg. rinyimw) ¢ Ruwund : nyimw n. 10.
jinyimw a miav n. (11)/10 pistaches de
terre, Vigna subterranea. Lit. ‘arachides
de I’année’. » Ruwund : ndooj n. 10.
kabak n. /2 mais.

kanding n. /2 manioc, nom générique.
makuind n. (5)/6 haricots.

masang n. 6 millet, sorgho.

matabal n. 6/5 taro, Colocasia esculenta.

kutalal v. devenir froid, se refroidir.
kuvak V. couper une boulette de
foufou avec la main. kuvdk civdk a
rikw cijim couper avec la main une
grosse boulette de foufou.  Ruwund :
kuviik civitk a rikw cijim.

mapud n. 5/6 tres petites boulettes
de farine non cuites dans un foufou
mal remué. Karadj wikaat kwiiswikang
ritkw ra mapud mapud Karadj prépare
souvent un foufou plein de boulettes
de farine non cuites.

yikatat (4 rikw) n. 7 couche de
foufou refroidi, laquelle s’est durcie.
kodl yikatat mu civadd gratte les déchets
de foufou durcis restés collés dans la
casserole.

yintaliil n. 9 foufou ayant dépassé au
moins une nuitetdonc refroidi. akatiling
(ritkw ra) yintaliil il aime d’habitude un
foufou refroidi. * Ruwund : dkatiling
(ritkw ra) ntaleel.

mbobt n. 9 patate douce (en kanincin
surtout ; archaisme en ruwund).

rdjiy n. 9/10 (pl. jindjiy) igname
amére sp., dont, aprés épluchage,
des tranches fines sont trempées
pendant un jour dans une eau courante
(riviére), pour éliminer la toxine avant
la consommation, au mieux avec
des arachides seches crues, Discorea
alata. Tres prisées, les jindjiy sont trés
douces au go(t.

rods n. 11 riz. Ruwund : mucel n. 3/4.
Emprunt au kiswahili mchele.

rtamb n.  11/10 patate douce
(archaique en Kkanincin : dans les
proverbes notamment).
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2.6.1. Actions, produits et états liés aux féculents

cibur n. 3/4 tubercule, chose de forme
rondelette, cubique. cibur a kanding
tubercule de manioc. cibur a sabdng cube
de savon. cibur a nkiis un pou rebondi.
cikooy [aussi cyool] N 7/8 écorce,
enveloppe d’emballage. cikooy/cyodl a
kanding écorce de manioc. cikooy/cyodl a
kabdk enveloppe de mais.

diibditw n. 5/6 champ mis en jachere.
diijiy a kanding n. 5/6 étang de rouissage
de manioc.

diiptmpw n. 5/6 épi. diipimpw a kabdk
épi de mais.

jinseng n. 10 gros grains de farine qui
restent apres le tamisage. ritkw ra jinseng
foufou dont la farine n’a pas été tamisée ;
donc foufou contenant de gros grains,
foufou de mauvaise qualité consommé
par des familles pauvres qui ne misent
que sur la quantité.

kaséng n. /2 bouillie de haricots frais
écossés.

koosh v. griller a la chaleur, cuire a la
vapeur au-dessus d’un feu. kanding wa
koosh le manioc grillé a la chaleur.
kubar’l v. couper dans le
longitudinal.

kubool v. 1. écosser. kubool makind
écosser les haricots. 2. éplucher. kubool
diikénd éplucher une banane.

kubur’kut [aussi kuburutw] n. onom.
14 croquer sous le bruit brutw brutw.
kubur’kut kanding/mukank croquer du
manioc frais.

kubutwur’l v. alterner les cultures dans
un méme champ.

kubwabul V. braler, griller
superficiellement a la chaleur au-dessus
d’un feu. kubwabul jinydmw griller
superficiellement les arachides en passant
au-dessus la flamme allumée a la paille.
* Ruwund : kubwabul nyimw.

kubwiit kanding v. récolter le manioc ;
tirer, arracher le manioc du sol. kubwiit
masdl arracher les plumes. « Ruwund :

Sens

kubwiit mavuj. kubwiit wuvij arracher
les poils. « Ruwund : kubwiit wuvyj.
kudja v. dégoutter (manioc roui a
peine sorti de I’eau). kanding wikaat
kudja le manioc dégoutte.

kujoor’l v. déterrer un produit bien
coincé dans le sol. kujoor’l mboét
déterrer les patates douces. « Ruwund :
kujoor’l ntamb.

kukatwul V. couper dans le sens
transversal.

kupeep V. vanner les céréales, mais
aussi les fourmis ailées. kupeep/
kuzwupul atwulang vanner les fourmis
ailées sp. Aussi kuzwupul.
kusaawur’l v.  tamiser.
kunyingurl, kushik.
kushoon kabak V. récolter le mais.
kusong V. éplucher. kusong kanding
éplucher le manioc frais ou séché.
kusool V. vanner les céréales. kusool
kabdk vanner le mais.

kutwa v. piler.

kuvumbul v. déterrer. kuvumbul mbodt
déterrer les patates douces. « Ruwund :
kuvumbul ntamb.

kuvund jinyimw v. récolter les
arachides. « Ruwund : kwangul nyimw.
kuwucik v. tremper dans I’eau, rouir.
kuwucik kanding rouir le manioc.
kuwucik jindjiy rouir les ignames sp.
kuwund v. semer. kuwund kabdk semer
le mais.

kuzaaz V. écraser. kuzaaz kanding
écraser, piler un manioc assez frais et
donc non ramolli. Aussi kusan.
kuzawul v. retirer de I’eau ce qui y
trempait. kuzawul kanding retirer de
I’eau le manioc roui. kuzawul jinnam/
jimbij mwinnding retirer la viande de
la marmite. « Ruwund : kugzawul mbij
mwinniing.

kuzwuwul v. dépiauter. kuzwuwul
kanding dépiauter le manioc roui de sa
pelure superficielle. kuzwuwul cikit cya

Aussi
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nnam dépiauter (la peau d’) un animal,
dépouiller un animal.

kwanyik V. sécher au soleil ou au feu.
mazaaz n. 6 manioc, mais assez frais,
non ramollis et pilés ; la farine ou le
foufou qui en résulte. rikw ra mazaaz
foufou résultant d’une farine issue d’un
mélange de manioc frais, de manioc frais
séché et de mais sec trempé dans I’eau, le
tout pilé ensemble.

murung 7. 3/4 tubercule. murung a
kanding tubercule de manioc.

muséash n. 3 foufou au go0Qt aigre issu de

2.7. Légumes

diiténd n. 5 courge, Cucurbita pepo. Fruit
de forme ronde avec des graines plates,
allongées (10 a 15 mm de longueur et 7
a 10 mm de largeur) et dures, de couleur
blanche. Les graines sont séchées au
soleil et décortiquées en faisant éclater
les enveloppes dures qui les renferment.
Elles sont pilées, puis la poudre est cuite
sous forme de bouillon consommé ainsi
seul ou en mélange avec des aliments
fumés (viande, poisson, chenilles, larves).
Pétrie a I’eau, la poudre est introduite
motte par motte dans I’eau bouillante de
la casserole afin d’obtenir des boulettes
cuites seules ou comme condiment dans
de la viande, du poisson, des chenilles,
des larves fumés (cf. recette n° 1).
diiyang n. 5/6 1. courge sp., citrouille
ou potiron, Cucurbita maxima. Cuite, on
en mange la chair jaune comme dessert.
2. courgette verte qu’on pile fraiche
comme condiment dans les feuilles de
manioc. On peut aussi la découper en
fines tranches (yilengleng) qu’on cuit
avant de les sécher. Celles-ci peuvent par
la suite subir une cuisson assaisonnée,
seules ou mélangées aux chenilles ou
aux fourmis séches et servir de mets
d’accompagnement au foufou.

jimpung n. 10 (sg. rupting n. 11) plante,

mazaaz décrit ci-dessus. rikw ra
musdsh foufou trés nutritif issu de la
technique kuzaaz.

muzamb 7n. 3/4 odeur quelque peu
nauséabonde du manioc roui a peine
tiré de I’eau. kanding witkadat kununk
muzdmb le manioc roui sent une odeur
nauséabonde. Désigne aussi le manioc
lui-méme dans cet état.

wung n. 14 farine.

yisaawriil n. 8 déchets de farine qui
restent apreés le tamisage.

liane sp. qui pousse dans les champs de
forét et dont I’écorce sert de corde dans
le montage de haies, de charpentes,
de plafonds, etc. avec des sticks, des
bambous et des roseaux, Triumfetta
cordifolia. Tendres, les jeunes pousses
au bout de la tige sont coupées, pilées
pour obtenir une pate visqueuse.
Celle-ci est cuite pour servir de mets
d’accompagnement au foufou.
jimpeet n. /0 fleurs d’un arbuste
sauvage sp. qui pousse dans la
prairie, fleurs semblables a celle du
Petersianthus macrocarpus. Pilées,
elles sont consommées seules comme
salade assaisonnée au sel. La poudre
(museng) grattée sur le tronc de
I’arbuste mupéep est aspergée sur des
silures & fumer en vue de leur meilleure
conservation.

jindjang n. 9 légumes sauvages
sp. qui poussent dans la forét, dont
on consomme les feuilles jeunes et
tendres du bout de la tige dites jindéng.
Découpées en petites tranches, elles
sont consommeées toutes seules ou
mélangées aux fourmis non ailées
rouges comme salade a I’huile de
palme. Go(t acide, aigre.

kaasiiring n. 9 arbre de forét dont
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les feuilles vertes sont pilées. La pate
visqueuse obtenue est cuite et consommée
comme mets d’accompagnement du
foufou.

kalembwiil n. 9 feuilles de patate douce,
Ipomea batatas. Légume cuit seul comme
mets d’accompagnement de foufou ou
comme condiment dans du poisson fumé,
notamment. Aussi mayiij & mboot n. 6.
kanjiranjir n. 12/13 (pl. twanjiranjir)
tomates ameres, petites aubergines rondes
et trés ameres, Solanum aethiopicum.
Consommées a I’état naturel pour
accompagner le foufou ou comme
dessert.

kapand n. 9 fleurs en forme de gombo,
produites par un arbre sp. de forét.
Découpées en petits morceaux et pilées
jusqu’a obtenir une pate visqueuse.
Des ingrédients sont ajoutés (oignons,
Aframomum alboviolaceum, sel).
Elles sont consommées comme mets
d’accompagnement du foufou.

katand n. 9 courgette jaune oblongue,
Momordica charantia. On la découpe
fraiche en petits morceaux a cuire et a
servir comme légume pour accompagner
le foufou. On peut I’ajouter comme
condiment dans des aliments frais
ou séchés (chenilles, fourmis, larves,
viande).

kateet n. 3 amarantes ameres.

katodl n. 9 oseille, hibiscus de plusieurs
variétés (Hibiscus mechowii, Acetosella,
Cannabinus). Aussi wus n. 14 wus wiisds
hibiscus aigre, au goQt acide.

matamb n. 6 feuilles de manioc.

mbung a mbung n. 9 légumes sauvages
sp. qui poussent dans la forét. Découpés
en petites tranches, ils sont consommés
seuls comme salade a [I’huile de
palme. Séchés, ces légumes servent de
condiment dans les plats de viande et de
poisson fumés.

mpung a mpuriil n. 9 plante sp. et ses
fleurs de couleur mauve serrées a
la maniére de grains au bout de la
tige, un peu a la maniere de celles
de Psophorcarpus scandens. Trés
prisées et consommeées sous forme de
salade, seules ou en mélange avec les
[égumes r’land, des aubergines et des
fourmis rouges, le tout & I’huile de
palme (cf. recette n° 2). Elles peuvent
étre servies comme amuse-gueules
accompagnant les boissons ou comme
mets d’accompagnement du foufou.
Consommées aussi cuites comme
condiments dans de la viande et du
poisson fumés. D’un mouvement
prolongé de la paume de la main
refermée sur la partie de la tige portant
lesdites fleurs, on les étire (kupur’l)
pour les mettre dans une assiette. Aussi
nsang a mpuriil.

muleng #n 3 amarantes douces,
Amaranthus cruentus. Aussi kalendj
n. 9 « Ruwund : muleny. muleng wa
mfumb jeunes pousses d’amarantes,
tendres, d’une cuisson facile et d’un
goQt plus agréable.

mulengaléng n. 3 fougére. Les jeunes
pousses sont découpées en petits
morceaux et cuites pour servir de
mets d’accompagnement du foufou.
kubukun mulengaléng rompre les
fougeres. Fig. : verge, pénis (dans les
chants des jumeaux).

mwiilembw 7. 3 gombo. Aussi mbaaz
n. 9.

nyeeéz a diikond »n. 3 fleurs de
bananier enveloppées dans une
boule a I’extrémité du régime de
bananes. L’enveloppe est ouverte
feuille par feuille, les fleurs extraites
et débarrassées de tout déchet avant
d’étre cuites. Le légume sert de mets
d’accompagnement du foufou.
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rland n. I/ légumes sauvages Sp.
qui poussent dans la prairie. On les
découpe en petites tranches, qui sont
consommées comme salade, seules ou
en mélange avec le mpung a mpuriil,
les aubergines et les fourmis rouges
amakeej, le tout a I’huile de palme
(cf. recette n° 2). Elles peuvent
étre servies comme amuse-gueules
accompagnant les boissons ou comme
mets d’accompagnement du foufou.
Consommeées aussi  cuites comme
condiments dans de la viande et du
poisson fumés.

r’shiy (a kateet) n. 11/10 (pl. jinshiy ou
nshiy) aubergine. On en mange crues et
a I’état naturel ou découpées en petits
morceaux et mélangées aux autres
Iégumes comme le r’land, le mpung a
mpuriil et/ou aux fourmis rouges makééj,
le tout assaisonné a I’huile de palme, aux

oignons et au piment. Peuvent étre
servies comme accompagnement du
foufou ou comme amuse-gueules
accompagnant les  boissons  (cf.
Section 3.2). Cuites, on peut y ajouter
des chenilles ou des fourmis seches.
Elles servent aussi de condiment dans
les feuilles de manioc.

yishaash n. 8 légumes, lit. “feuillage’.
yizilil n. 8 légumes visqueux, nom
générique.

wuburukutw n. 14 champignon sp.

qui pousse sur les troncs d’arbres
morts.
wubw n. /4 champignon. On

peut les cuire frais ou les sécher
préalablement pour servir de légumes
d’accompagnement du foufou. Séchés,
ils sont utilisés comme condiments
dans de la viande, des chenilles ou des
fourmis fumées.

Figure 3. Salade de légumes sauvages r’land aux soldats amake;.
(Photo Michaél Kasombo Tshibanda © UNILU.)
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2.7.1. Actions, produits et états liés aux légumes

cibwiik a mpamp n. 7 lit. “‘qui couvre le
ceeur’. Recette consistant en des feuilles
de manioc cuites sans sel et qui éviteraient
les palpitations ou en soulageraient.
kubar’lv. couper dansle senslongitudinal.
kubar’l r’shiy couper I’aubergine dans le
sens longitudinal.

kubukun v. rompre. kubukun mulengaléng
rompre les fougeres.

kubwiit v. arracher. kubwiit wubw arracher
les champignons.

kufd pa mbang v. lit. ‘mourir sur les
machoires’. Détester, bouder les Iégumes
comme accompagnement du foufou et
leur préférer la viande.

kufutwul matamb v. tremper et nettoyer
a I’eau chaude les feuilles de manioc
avant de les piler. Aussi kutump, emprunt
au ciluba kuttimpa.

kuleng v. couper un fruit en tranches
fines et rondes. kuleng diiydng couper la
courgette en tranches fines et rondes pour
mieux la sécher.

kupembalal v. Manquer d’étre bien
cuit et avoir un gott spécifique. Ceci ne
concerne que les feuilles de manioc.
kupur’l v. étirer, d’un mouvement
prolongé de la paume de main refermée,
des aliments attachés a une tige servant
d’axe. kupurl ampiir ku musim retirer d’un
mouvement de main prolongé les larves
ampir de la tige a brochette. « Ruwund :
kupur’l amptir ku musamw.

kusang v. mélanger des fourmis a I’eau et
ad’autres condiments (sel, oignon) afin de
les consommer comme accompagnement
du foufou.

kuswa V. étre cuit, finir d’étre cuit et donc
étre prét a étre manger. matamb maswakal

les feuilles de manioc sont cuites.
Aussi, étre mdr en ce qui concerne les
fruits. diiydng daswdkal le potiron est
mr.

kutit v. découper en petites tranches et
dans le sens transversal un légume ou
une botte de légumes.

kuviy v. mélanger différents aliments
frais (Iégumes, fourmisrouges) al’huile
de palme et d’autres condiments, faire
de la salade a I’huile de palme. Cette
salade peut accompagner le foufou ou
servir d’amuse-gueules.

kuvundwul V. malaxer, mélanger.
kuvundwul rikw malaxer la péate de
foufou.

kwaakur’l v. trier les feuilles de
I[égumes en les détachant des tiges et
en écartant celles qui sont impropres
a la consommation. kwaakurl matamb
trier les feuilles de manioc. Le verbe
s’applique aussi au tri des insectes,
dont on arrache les ailes. kwaakurl
masdl ma ampasw dépouiller les
sauterelles de leurs ailes (ne peut
cependant étre appliqué aux insectes).
Aussi kukasalal.

kwand V. récolter, couper les légumes
au champ & main nue. kwand kateet
récolter I’amarante amere au champ.
* Ruwund : kupool.

mfumb n. 9 toute jeune pousse de
l[égume (particulierement I’amarante
douce et le champignon) qui sort a
peine du sol et est donc tres tendre.
wubw wa mfumb jeune pousse de
champignon.

yilengleng n. 8 tranches fines et rondes
de courgette.
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2.8. Condiments

cifankfank n. 9 légume au go(t de
tabac, de moutarde, Brasica carinata.
Consommé comme condiment dans
I’amarante douce muleng.

jinydmw n.  11/10 (Sg. rinyGmw,
rinylmw) arachides. * Ruwund : nyimw.
jinshiy n. 11/10 (sg. r’shily) aubergines.
* Ruwund : nshiy.

kamac n. 12/13 (pl. twumac) tomate.
Emprunt au francais.

kansansh (ndwiing wa) n. 9 ou /2 piment
capsique, petit pimentsp. trés chatouillant,
Capsicum frutesceno. Dérivé de kusansan
chatouiller.

kansenganséng n. /2 basilic commun,
Ocimum basilicum. Plante aromatique sp.
a petites feuilles utilisées pour assaisonner
des mets d’accompagnement du foufou
(poulet, viande fraiche de chevre, etc.).
On les utilise aussi dans les haricots pour
éviter les troubles digestifs. Aussi cinunk
n. 8. Dérive du verbe kununk dégager
I’odeur, I’aréme.

kasashil n. 12/13 citron, nom dérivé de
kusés avoir un godt acide, aigre.
kasaakw n. 9 sésame, Sesamum orientale.
Les graines sont pilées et pétries a I’eau
pour en faire une pate qu’on consomme
avec des tubercules cuits (patate douce,
manioc, etc.).

maany n. 6 huile, graisse ; nom générique.
maany a mis n. 6 huile de palmiste. Pour
les soins du corps.

maany a mpac n. 6 huile de safou.
mainy a ngaj n. 6 huile de palme.

maléng n. 6/5 roseaux. On récolte
les jeunes plants tout tendres qu’on
pile dans les feuilles de manioc.
Consommés  comme  condiment
seulement.

masombw n. 6 courgette ronde
couverte d’excroissances en forme
d’épines. Pilée dans les feuilles de
manioc et consommée surtout comme
condiment. Aussi katand wa masombur.
miim & mung n. 3 sel végétal liquide
obtenu a partir de la distillation de
cendre de rameaux de palmier a huile.
mung 7. 3 sel, terme générique.
mung wa cibatw n. 3 sel végétal
solide sp. obtenu a partir de cendre de
rameaux de palmier a huile.

mung wusas 7. 3 sel végétal solide sp.
obtenu a partir de cendre de rameaux
de palmier a huile. Lit. ‘sel acide,
aigre’.

mufampeémb n. 9 lit. ‘le mourant de
chevre’. Arbre de forét dont les feuilles,
pilées, servent de condiments dans
certains plats. Ces feuilles seraient
toxiques pour les chevres. Pour plus
de détails, cf. Kasombo (2014 : 229).
ndwing n. 9 piment.

pinaadr n. 9 épinard. Emprunt au
frangais.

pwaaro n. 9 poireau. Emprunt au
frangais.

sabool n. 9 oignon. Emprunt au
portugais cebola.

seleerin. 9 céleri. Emprunt au francais.

2.8.1. Actions, produits et états liés aux condiments

diiseng n. 5 [aussi museng n. 3/4]
poudre. ndwung wa diiseng piment en
poudre.

kambid n. /2 huile chauffée jusqu’a
combustion.

kubwal’kiish v. mélanger.

kudjiishil v. faire tomber
gouttelettes dans.

kudjukul v. déverser en secouant
un liquide pateux (huile de palme
dormante) contenu dans un récipient a

bec rétréci et allongé au bout duquel se

par
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trouve I’orifice (bouteille, calebasse).
kukatwul V. couper dans le sens
transversal. kukatwul kamac couper la
tomate.

kumwanj V. renverser par mégarde sur le
sol. kumwanj mung renverser par mégarde
du sel par terre. « Ruwund : kumwang.
kupucish v. écraser, réduire en poudre.
kupucish ndwung écraser du piment.
kusamp V. pétrir avec les mains ou avec
les pieds. kusamp diiténd pétrir avec les
mains la poudre de graines de Cucurbita
pepo mélangée a I’eau.

kusankiish v. mélanger. « Ruwund :
kusankeesh.

kuswukul/kuswukwiil v. verser (dans).
kuswukwiil mung mwinniing verser du sel
dans la marmite.

kwengur’l v. liquéfier un liquide
pateux et dormant. kwengurl madny
liquéfier I’huile dormante.

kweng V. 1. chauffer I’huile jusqu’a
combustion. kweng kambid chauffer
I’huile jusqu’a combustion en vue de
rehausser la qualité de la sauce d’un
plat. 2. cuire au four. kweng diiténd
cuire la pate de graines de Cucurbita
pepo au four (cf. recette n° 1).
kwengur’l V. liquéfier un liquide
pateux et dormant. kwengurl madny
liquéfier I’huile dormante.

mabuj n. 5/6 (sg. diibuj) fruit. ndwung,
kamac wa mabuj du piment, de latomate
sous forme du fruit méme (puisqu’il y
en aen poudre et en liquide).

Figure 4. Fruits de plantes sauvages (genre ficus, repiquables) kantémbw.
(Photo Rubain Mwamb Kampandjil © UNILU.)
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2.9. Fruits

avooka n. 9 avocat. Emprunt au francais.
bwinkond n. /4 papaye. Emprunt au
ciluba bunkondé. Ruwund : diipapady
n. 5/6. Emprunt au francais via le
kiswahili.

diidim n. 5/6 orange ¢ Ruwund : diilal
(da oranj) n. 5/6. Emprunt au kikongo
malala ? et au francais.

diikénd n. 5/6 banane. Suivi d’un
déterminant pour préciser I’espece
quel type de banane, de dessert ou
plantain. (diikond da) kamband kinswimp
lit. ‘(la banane de la) femme chétive’,
musa sp. diikond da mbud grosse banane
plantain. (diikond da) kamband kinswimp
lit. ‘(la banane de la) femme chétive’,
musa sp. diikénd da mbud grosse banane
plantain sp. lit. ‘banane de I’antilope de
marais mbud’.

diingeéy n. 5/6 (pl. mangeéy) mangue.
Emprunt au frangais. « Ruwund : mupéc
n. 3/4.

jimpac n. 11/10 (sg. r'pac) noix de safou,
Dacryodes edulis. * Ruwund : mpéc.
n. 3/4.

jingaj n. 11/10 noix de palme (sg. ring4j).
* Ruwund : ngéj.

jintwandw n. 11/10 petits fruits rouges
de la savane ou de la forét au go0t acide,
Aframomum alboviolaceum. « Ruwund :
ntwundw.

kantéembw n. 9 petit fruit jaune lorsque

mdr et de godt acide, aigre. Porté par
un arbre sp. kantémbw qui pousse dans
la forét, mais qu’on séme également
dans la savane a partir des pépins.
kavic n. 9 noix de palme sans palmiste.
* Ruwund : kaviic.

makal’badng n. 6/5 fruits sauvages
portés par un arbre de forét dit
cikalambangalal, arbre a pain indigene,
Myriantus arboreus. Petits et de forme
conique, les fruits sont fixés en grappe
autour d’un gros noyau. On les égraine
unaun.

mandariin n. 6 mandarine. Emprunt
au frangais. * Ruwund : diilal (da
mandariin) n. 5/6, emprunt au kikongo :
malala et au francais.

manyadamw n. 6/5 fruits sauvages
sp. portés par un arbre qui pousse
en forét en bordure de riviere. Prisé
par les singes, mais également par
les hommes.

maridindw n. 6/5 fruits sauvages portés
par une tige grimpante en forét. Prisé
par les singes, mais également par les
hommes.

mwéndj wa diibuj »n. 3/4 ananas,
lit. ‘ananas — fruit, ananas de forme
ronde’. Aussi mwéndj wa cikdk.
mwendj wa manugin n. 3/4 canne
a sucre, lit. ‘ananas & articulations’.
Aussi mwéndj wa mutond, lit. ‘ananas
de I’arbre’. » Ruwund : mwény.

2.9.1. Actions, produits et états liés aux fruits

cadj a ngaj n. 7/8 régime de noix de
palme.

cadpw a diikénd n. 7/8 main d’un
régime de bananes.

diisémp n. 5/6 fibres des noix de palme
pilées et trempées dans de I’eau contenant
encore de I’huile ou hors d’usage. Séches,
ces fibres aident a allumer et a attiser le
feu de bois.

kufukut v. appliquer avec force un
stick sur le pédoncule d’un fruit pour
le cueillir en exergant un mouvement
répété du bas vers le haut.

kujaal v. étre vert, étre cru, non mar.
Lit. “étre noir’.

kukam v. presser. kukdm disomp presser
(avec les mains ou a la machine) les
fibres des noix de palme pilées et
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trempées dans I’eau en vue d’en extraire
de I’huile.

kupuwul V. cueillir. * Ruwund : kupool.
kuswa v. mdrir, devenir mQr.

kuswusw V. sucer.

yisw adj. cru, non mdr. diikénd diyisw/da
wuyisw une banane verte.

kutongun [aussi kutongan] V. égrainer,
détacher les grains un a un de leur axe
d’attache.

kutwur’l v. décrocher, descendre quelque
chose, un fruit ; ramener en bas ce qui est
placé haut ; cueillir.

kuvak v. couper un régime de fruits

2.10. Produits d’origine animale

cibond n. 9/10 (pl. ayibond) cochon,
porc.

diibuc n. 5/6 (pl. mabuc/amabuc)
minuscules fourmis ailées blanches qui
vivent dans de trés petites termitiéres
qu’on détruit au moindre coup de pied.
On les recueille et on les consomme toute
jeunes, avant qu’elles ne portent des
ailes, crues et assaisonnées.

diikeej n. 5/6 (pl. makeej/amakee;j)
fourmi non ailée rouge, gros soldat avec
mandibules.

diincind n. 5/6 (pl. mancind/amancind)
fourmis ailées qui sortent de termitiéres
assez grandes. On les recueille au
mois d’octobre (qui en porte le nom?),
nuitamment a I’apparition de la lune.
La technique de récolte consiste a les
orienter dans un trou illuminé a I’encens.
On les consomme cuites assaisonnées ou
cuites assaisonnées et séchées. On peut
aussi les consommer crues assaisonnées,
mais elles provoquent parfois la nausée
chez certaines personnes. ¢ Ruwund :
mankind/amankind. Utilisées comme
appat dans le piégeage des oiseaux.

(bananes, noix de palme). « Ruwund :
kuviik.

kuyiswuk V. ne pas étre bien cuit, rester
quasiment cru. matamb mdyiswukang
les feuilles de manioc cuites sont
restées comme crues.

mupic n. 3/4 noyau d’un fruit,
palmiste.

wuyisw n. 14 crudité, état de ce qui
est vert, qui n’est pas mar. diikond da
wuyisw une banane verte.

muzomb (a diikdnd) n. 3/4 régime de
bananes.

diingong n. 5/6 (pl. mangong/
amangong) fourmis ailées blanches
qui vivent dans des termitieres assez
grandes dans lesquelles on creuse a
la houe pour accéder a la chambre.
On les recueille et on les consomme
cuites assaisonnées, toutes jeunes
avant qu’elles ne développent des
ailes pour s’envoler. On peut aussi les
consommer crues assaisonnées, mais
elles provoquent parfois la nausée
chez certaines personnes.

diinséés n. 5/6 (pl. manseééns/
amansées) fourmis ailées qui sortent
de termitieres assez grandes. On
les recueille au mois de septembre
(qui en porte le nom), nuitamment a
I’apparition de la lune. La technique
de récolte consiste a les orienter dans
un trou illuminé & I’aide d’encens.
On les consomme cuites assaisonnées
ou cuites assaisonnées et séchées.
On peut aussi les consommer crues
assaisonnées, mais elles provoquent
parfois la nausée chez certaines
personnes. Utilisées comme appat

4. Pour plus de détails sur les mois lunaires et leurs dénominations se référant aux fourmis,
aux insectes, etc. en ruwund, voir Kasombo (2014 : 223-236).
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Figure 5. Grillons amazez. (Photo Rubain Mwamb Kampandjil © UNILU.)

dans le piégeage des oiseaux.

diisend N 5/6 (pl. (a)masend) larves qui se
développent dans les troncs de palmiers a
huile pourris (dans ce cas elles sont assez
grosses), dans la paille pourrie, sous terre
dans des touffes d’herbes pourissantes ou
dans des marais (dans ces cas elles sont
assez petites), Oryctes sp. Parfois, elles
se déplacent sur le dos.

diish n. 5/6 (pl. meésh/ameésh) chenille.
diiyeel n. 5/6 (pl. mayeel) pis, mamelle.
Au pluratif le mot désigne le lait.

diizeez n. 5/6 (pl. (a)mazeez) [aussi
iizéez, kazéez 12/13 surtout en ruwund]
grillon, Brachytrupes sp.

diy n. 5/6 (pl. (a)may) ceuf.

jinnam n. 10 viande (sg. n. 9 yinnam la
viande). jinnam @ mpat viande de gibier,
lit. ‘viande de la brousse’. jinnam jd
podl viande d’animaux domestiques,
lit. ‘viande de la cour’. Aussi jimbij.
* Ruwund : mbij ja mpat, mbij ja podl.
kaburik n. 12/13 0u 9/10 (pl. atwuburtk)
gazelle.

kajil n. 12/13 ou 9/10 (pl. atwujil) oiseau.
kalang n. 9/10 (pl. atwulang) fourmis
ailées les plus populaires qui sortent de
termitiéres assez grandes. On les recueille

nuitamment a I’apparition de la lune
aux mois de novembre et de décembre
(qui en portent le nom, soit Kaling
pour novembre et Kacirikin Kaling
‘retour, reprise des fourmis Kalang’
pour décembre). La technique de
récolte consiste a les orienter dans un
trou illuminé a I’aide d’encens. On
les consomme cuites assaisonnées
ou cuites assaisonnées et séchées.
On peut aussi les consommer crues
assaisonnées, mais elles provoquent
parfois la nausée chez certaines
personnes. Utilisées comme appat
dans le piégeage des oiseaux. Aussi
jinsw [archaisme].

kant n. 12/10 (pl. atwant) cigale.
katomp n. 9/10 (pl. atwutomp) boa.
kéndj n. 12/13 ou 12/9 (pl. twéndj/
atwéndj) petites fourmis ailées diurnes
tres noires au godt amer. Elles sortent
de terre aux mois de mars et d’avril
trois jours aprés une forte pluie
matinale dite mudjinzw. Au lendemain
de cette pluie, la sortie des fourmis
ailées non comestibles bumbaish
assure que le surlendemain les atwéndj
seront au rendez-vous. On les recueille



Cuisiner ruwund a Kanincin 51

dés qu’elles sortent du sol avant qu’elles
ne s’envolent. On les consomme surtout
crues, assaisonnées. Parfois on les grille.
mbangalal n. 9/10 (pl. ambangalal)
coléoptere, coccinelle (nom générique).
mbaw n. 9/10 (pl. ambaw) buffle.

mil n. 4 (sg. mul) intestins.

mpasw n. 9/10 (pl. ampasw) sauterelles,
criquets.

mpemb 7. 9/10 (pl. ampemb) chévre.
mptic n 9/10 (pl. amptc) abeille.
* Ruwund : mpfik.

mpiikw n. 9/10 (pl. ampikw) rat (souris
sauvage comestible). Il en existe de
plusieurs especes : de savane (ngir/
angir, cimbénd/ayimbénd) et de forét
(katéndénd/atwuténdeénd, mushiij/
amishiij). On les grille frais, ou mieux

apres les avoir cuits et séchés au feu
pendant quelques jours, pour servir
de mets trés adulé accompagnant le
foufou. On les attrape dans trois types
de piéges au moins : le kapit (piége
traditionnel fait d’un stick frais et
d’une corde : kutd kapit ka ampikw
tendre un piege aux rats) ; le kaAmw
(piege a rats métallique) ou le r’cind.
Une expression populaire : kubudil
mpiikw ku diijing, littéralement ‘frapper
un rat a la brousse’, veut dire tenter
d’attraper un rat alors qu’il se trouve
encore dans la brousse, dans son milieu
naturel de prédilection ou il a toutes les
possibilités de vous échapper. C’est
donc entreprendre une tache inutile.

Figure 6. Rats ampiikw, ici I’espece angir & cOté de leur nourriture préférée, le
manioc kanding. (Photo Rubain Mwamb Kampandjil © UNILU.)
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mptr »n 9/10 (pl. amplr) grosses
larves jaunatres tres succulentes qui se
développent dans le palmier bambou a
raphia r’tomb (cf. Section 3.1).

mukook 7. 9/10 (pl. amikook) mouton.
musaany 7. 3/4 ou 9/10 (pl. amisainy)
poisson, nom générique pour tous les
poissons & écailles.

museéev n. 9/10 (pl. amiséév) varan.
ndjong a ndjiy n. 9/10 (pl. andjong a
ndjiy) petite coccinelle trés succulente qui
se développe sous terre dans les ignames
(jindjiy. Ndjong désigne une espece de
criquet trés succulent.

ngandw n. 9/10 (pl. angandw) crocodile.
ngansh n. 9/10 poisson, nom générique
pour tous les poissons avec ou sans
écailles (pl. angansh). * Ruwund : insh
n. 9/10 (pl. ansh).

ngomb 7. 9/10 (pl. angomb) vache.
nguriing n. 9/10 (pl. angurting) antilope.
nkal n. 9/10 (pl. ankal) crabe.

nseé&j n. 9/10 (pl. anseéj) liévre.

nsis n. 9/10 (pl. ansis) crevette.

nswind 7. 9/10 (pl. answind) sanglier.
nswonzw n. 9/10 (pl. answoénzw) [aussi
nsdnzw] petit silure effilé comme un
serpent. Recueillies vivantes dans les
marées, on peut les cuire et les consommer
fraiches de maniere particuliere, associées
a I’oseille comme accompagnements de
foufou. Pour les conserver longtemps
voire les commercialiser, on les
transperce, vivantes, avec des sticks
assez fins de maniére a en faire des
brochettes. On les parseme de la poudre
de I’arbuste de savane mupéep dont la
vertu est d’assurer une bonne et longue
conservation. On séche les brochettes
au-dessus d’un feu de bois assez doux.
Les brochettes paraissent comme
recouvertes de poussiere et donc sales.
nzool n. 9/10 (pl. anzool) poule.

rbemb n. [1/10 (pl. jimbemb ou
ambemb) fourmis ailées vespérales
qui sortent de la terre ou de miniscules

termitiéres aux mois d’avril et de mai.
On lesrecueille ainsi le soir dés qu’elles
sortent du sol ou de la termitiere
avant de s’envoler. On les consomme
surtout crues assaisonnées au sel et
aux oignons, mais on les grille parfois.
Beaucoup sont utilisées comme appat
dans le piégeage des oiseaux.

r’cind [aussi r’kind/jinkind] n. 11/10
(pl. jincind) piege aux rats de savane ou
aux poissons. C’est une nasse de forme
allongée utilisée selon le type de proie.
Pour les rats, on introduit des nasses
spécifiques sur leurs sentiers habituels
et les chasseurs battent la brousse
devant le piege pour les débusquer.
En se sauvant, les proies entrent dans
les nasses assez étroites d’ou elles ne
peuvent sortir et on les recueille. En
ce qui concerne les poissons, on érige
d’abord sur la riviere une espéce de
barrage fait de sticks et de paille ou
de rameaux. Au bas du barrage on
introduit les nasses spécifiques aux
poissons de maniére a ce que ’orifice
soit dirigé vers I’amont de la riviere
d’ou les poissons sont SUpposés
provenir pour descendre vers I’aval.
Alors, des qu’ils entrent par ’orifice
ils sont pris dans le piége et ne peuvent
en ressortir.

r’dodl n. 11/10 (pl. jindodl ou andodl)
fourmis ailées qui sortent de la terre
au mois d’avril (qui en porte le nom :
Kadool). On les recueille pendant
le jour des qu’elles sortent du sol ou
lorsqu’elles tombent par terre apres
s’étre envolées. On les consomme
cuites assaisonnées. On peut aussi les
consommer crues assaisonnées, mais
elles provoquent parfois la nausée chez
certaines personnes. Utilisées comme
appat dans le piégeage des oiseaux.
twilsampir n. 13 trés petites larves
jaunatres trés succulentes qui se
développent dans le palmier bambou a
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raphia r’tomb. Lit. ‘petits yeux des larves
amptr’ ? (diis ceil, twils petits yeux).
wobc n. 14 miel.

wufaic n. 14 excrétions liquides retirées
directement de I’estomac du gibier,

tamisées et utilisées dans la préparation
d’une sauce spéciale (cf. Section 3.4).
yaamund n. 5/6 tout ce qui est dans
le ventre d’un animal. + Ruwund :
yamwimvum.

2.10.1. Actions, produits et états liés aux produits d’origine animale

cipip n. 7/8 queue de poisson.

diifukw n. 5/6 calebasse dans laquelle
on a ménagé une ouverture, refermée
avec le morceau soigneusement découpé.
L’intérieur est nettoyé pour servir de
lieu de conservation d’aliments fumés,
séchés. La calebasse et son contenu sont
placés au-dessus du foyer régulierement
entretenu.

diikakal n. 5/6 écaille. makakal md rinak
écailles de serpent. « Ruwund : makakal
ma nndk.

diilaiw n. 5/6 hamecon. ¢ Ruwund :
diilaw.

diisal n. 5/6 aile d’oiseau ou d’insecte. ¢
Ruwund : mavuj “ailes d’oiseau’.

komb may [aussi kombil may] v. pondre
les ceufs.

konz V. visiter les pieéges pour voir s’il y
a une prise. konz twupit visiter des piéges.
koowur’l (cikit) v. dépouiller un animal
de sa peau.

kubiil v. frapper. kubdll ampasw attraper
des sauterelles en se servant d’un béton
pour les frapper.

kubuuswul v. faire une ouverture, trouer.
kubuuswul mil trouer les intestins pour
purger les matieres fécales.

kubiiz v. [aussi kubiis, dialectal] écraser,
croquer. kubiiz mafiip croquer des os.
kuda v. récolter, recueillir, lit. “manger’.
kudd woéc récolter, recueillir du miel.
kuda ampir, recueillir les larves ampdr
dans les palmiers bambous a raphia
jintomb.

kudjiish v. exciter les fourmis ailées a
sortir au moyen de plantes aromatiques
afin de les recueillir. kudjiish atwulang

aller recueillir les fourmis ailées
atwulang.
kufukish jinnam/mbij v. faire

pourrir un peu la viande boucanée en
vue d’obtenir un godt particulier a la
consommation.

kujooyik [aussi kujook] V. étre
résistant a la découpe avec les dents
(la viande cuite notamment).

kukool V. gratter. kukool makakal
gratter les écailles.

kukwaat V. attraper. kuwaat jinndm/
mbij attraper du gibier.

kulaadil (may) v. couver (les ceufs),
lit. “dormir sur les ceufs’.

kulim v. étre lourd, un peu pateux.
wufadc wulimina la sauce a base
d’excrétions tirées de I’estomac de
gibier, sauce lourde. « Ruwund : wufadc
wiulimina.

kultiw V. pécher a la ligne. « Ruwund :
kulaw.

kununk V. sentir, dégager une odeur
désagréable, nauséabonde.

kupembul v. étre a la recherche de
gibier et d’insectes dans une plaine
incendiée.

kupund V. creuser. kupund (a)makeej
creuser une termitiére pour recueillir
les fourmis non ailées rouges.
kupwampul V. étre & la recherche
de gibier, d’insectes, de fourmis,
de larves, bref de tout ce qui sert de
mets d’accompagnement de foufou,
exception faite des légumes.

kusaay V. dépiauter un animal.
kusang V. mélanger, malaxer des
salades, des fourmis rouges a I’huile
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de palme en y ajoutant des condiments
(sel, oignons, piment, etc.). kusang r’land
ni makééj faire la salade de la plante
r’land aux fourmis rouges makeej, le
tout a I’huile de palme. kusang ambemb/
jimbemb faire le mélange des fourmis
ailées ambemb et des condiments (sel,
oignons, piment) avec un peu d’eau.
Aussi kuvly.

kusees V. grouper, partager en petits tas ;
vendre au détail. kusees jinndm/mbij pa
ciik vendre la viande au détail au marché.
kusheek V. couper de maniére continue,
ininterrompue, le  couteau  restant
maintenu a I’endroit méme.

kuswiny v. presser avec la main ou
avec les doigts. kuswiny mil presser les
intestins avec les doigts pour purger les
matieres fécales.

kuswiiw V. ériger un barrage sur la riviere
afin d’attraper le poisson retranché dans
les flaques d’eau en aval. Les femmes
vident 1’eau de ces flaques (kuswiw
mifm ou meém) pour attraper le poisson
qui reste a nu.

kuta v. faire la chasse, poser les piéges.
kutandwul (mil) v. vider, notamment
les intestins, de leur contenu (matieres
fécales) en se servant d’un couteau
qu’on y introduit et avec lequel on les
déchire de maniere continue dans le sens
longitudinal.

kutoot v. découper a petits coups répétés
quelque chose qui est éventuellement
placé sur un support dur (pierre, tronc
d’arbre, etc.). Un bruit sec se fait ainsi
entendre, dont I’onomatopée est to to to.

kutoot (may) V. éclore (les ceufs).
kutwung ku musim V. percer (viande,
insectes, larves, etc.) d’une brochette.
kuviy v. mélanger, malaxer des
salades, des fourmis rouges a I’huile
de palme en y ajoutant des condiments
(sel, oignons, piment, etc.). kuviy rlland
ni makééj faire la salade de la plante
rland aux fourmis rouges makeej, le
tout & I’huile de palme. Aussi kusang.
kuvund V. pourrir. jinndm jivandila
viande pourrie. ¢ Ruwund mbij
jivundila.

kwaar’l v. enlever ce qui est étalé, Oter
du nid. kwaar’l wung pa cikang enlever
la farine de la natte. kwaar’l twadn a
twujil pa ciswaal Oter les oisillons du
nid.

kwanzwanzw V. flotter au-dessus de
I’eau, p. ex. les insectes qu’on nettoie.
mufund wung ». 3 état d’une viande
boucanée qu’on a sciemment fait un
peu pourrir en vue d’obtenir un godt
particulier. jinnam/mbij ja mufund
wung Vviande boucanée rendue un peu
pourrie, lit. ‘viande de I’écrivant la
farine’ (kufund écrire, wung farine).
rees n. 11 odeur de la graisse animale,
cette graisse elle-méme. mpemb oéw
winiinkang rees cette chévre-ci sent
la graisse. * Ruwund : mpemb oéw
wununkil rees.

ric n. 11 odeur de poisson frais.
zwukzwuk ideo. trés lourd. kulim
awukzwuk étre tres lourd.
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2.11. Boissons

diishind da mputw n. 5/6 citronnelle,
Cymbopogon citratus, lit. ‘la touffe de
paille du Portugal’. Consommée comme
tisane.

kasar n. 9 hydromel.

maér n. 6 biére, whisky. madr a nshadkw
biere de mais fermenté. madr a kdsw
(aussi rutukw) whisky de mais fermenté
et distillé, lit. “biére de feu’. « Ruwund :

madr a nshadkw, madr a kdsw/rutukw.
maruv N. 6 vin. maruv md diibw vin
de palme. maruv md jintomb vin de
bambou. (maruv md) cikdr vin de
palmier abattu * Ruwund : maruv ma
ditbw, maruv ma ntomb, (maruv ma)
cikdr.

miim (aussi meém, surtout en ruwund)
n. 6 eau.

2.11.1. Actions, produits et états liés aux boissons

diishiy n. 6 fond lourd et pateux de vin
(lie), déchets de vin.

kapwapw n.  12/13 ou  9/10
(pl. atwupwapw) petits insectes parasites
qu’on trouve notamment dans du vin.
kartundw 7. /2 ou 9 rouille d’une eau au
fond de I’ustensile ou de la riviére. mitm
makwadtaal karandw 1’eau est rouillée
* Ruwund : meém makwaat kal karandw.
kubas V. extraire du vin. kubds jintomb/
ntomb extraire du vin de palmier bambou
a raphia.

kubasiliip [aussi kubasilap, surtout en
ruwund] v. manquer d’extraire du vin au
jour prévu, passer un jour sans extraire
du vin en causant ainsi un petit dommage
quant a la qualité de la boisson.
kukatwul mitw V. consommer (le
servant) le premier verre de vin, de biére,
de whisky se trouvant au niveau du bec de
I’ustensile avant que d’autres personnes
n’en consomment, signe que la boisson
est saine, non empoisonnée.
kulaadik(umw/amw) V. nettoyer le trou
d’extraction de vin taillé dans la fleur de
palmier le soir.

kulongij v. déverser de maniere continue
de I’eau ou des grains dans un récipient
a long bec a travers un petit orifice se
trouvant au bout. kulongij miim/meém mu
rubung déverser de maniére continue de
I’eau dans une calebasse.

kumwanj v. déverser un liquide,

mais aussi autre chose qu’un
liquide. kumwanj kabdk  pdnsh
déverser du mais par terre.
*Ruwund : kumwang kabdk pdnsh.

kupongur’l v. transvaser un liquide.
kuseng(umw/amw) V. nettoyer le
trou d’extraction de vin taillé dans la
fleur de palmier dans I’apres-midi (on
le fait trois fois par jour : le matin ou
I’on recueille le vin, I’aprés-midi et le
soir ou I’on ne recueille pas le vin, la
quantité étant encore minime).
kusweej V. étre fort (vin, biére,
whisky), lit. ‘gronder’. adm madr
masweej ciyimp/nayimp cette biere-ci
est tres forte, lit. “cette biére-ci gronde
mal’.

kuswind V. servir du vin en passant le
verre a chaque consommateur a tour
de role.

kutaat v. distiller,
passoire.

kutubul v. onom. déverser un liquide
d’un récipient a travers un orifice situé
au bout du bec. Ce qui s’accompagne
d’un bruit du genre tubw tubw. tubwiil
maruy mu mulond wujim déverse du vin
dans la grande cruche.

kuviit V. puiser. kuviit miim/meém
puiser de I’eau. Aussi kuviit jinydmw/
nyimw puiser des arachides.

passer par la
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kuvumbul v. déterrer. kuvumbul difbw
déterrer un palmier pour en extraire du
vin.

kuzenz V. verser de I’eau en la laissant
couler, dégoutter de maniére continue.
nzéngilaakw miim ku modkw Verse-moi
un peu d’eau aux mains ¢ Ruwund :
nzénzilaakw meém ku makds.

kweng maéar v. distiller de la biere, du
whisky au four.

kwiicish v. déverser, surtout les liquides.
kwiicish miim pansh déverser de I’eau par
terre. * Ruwund : kwiicil meém pdnsh.
kwinzwul v. se remplir, étre plein.
masis n. 6 (singulatif diisis) vin extrait de
la fleur de palmier, vin de palme.

2.12. Godts

kucabur’k V. avoir un godt quelconque
et quelque peu désagréable. miim/meém
mdcaburkin mukan I’eau est sans go(t
dans la bouche puisque tiede.

kubikis Vv. avoir un golt d’aliments
contenant des grains de sable, ce qui
provoque des grincements de dents.
matamb  mabikisang les feuilles de
manioc contiennent de grains de sable.
* Ruwund : matamb mabikisil.

kufumuk V. avoir un goQt de moisissure.
Aussi kafimw n. 12.

kupeep V. avoir un golt d’aliments
avariés et donner I’impression de souffler
(kupeep) dans la bouche.

kural v. avoir un goQt amer. kurdl mid
diisool avoir un godt amer comme I’arbre
diisool, Veronia amygdalina (ses feuilles
sont utilisées dans les soins de plusieurs
maladies). * Ruwund : kuril miid diisool.
kusans(an) V. avoir un godt chatouillant,
piquant. kusansan mid ndwing avoir un
go(t chatouillant comme du piment.
kusas V. avoir un goQt acide, aigre. kusds
mild kato6l un go(t aigre comme de
I’oseille.

kusatakan V. avoir un go(t tres salé.

mit ! ideo. plein ! kwinzwul mit ! étre
trés plein.

(maruv ma) muladal n 3 vin de
palme qui a passé une nuit sans étre
consommeé, donc un peu altéré et tres
fort.

yisambamb n. 8 ensemble constitué
de fibres et d’eau qui restent comme
déchets apres extraction de I’huile de

palme.
yishakat n. 8 la pate de mais fermenté
qui reste comme déchets apres

distillation de la biére ou du whisky.
yishooshootil n. 8 les déchets (pailles,
brindilles, etc.), notamment ceux qui
flottent au-dessus du vin.

matamb masatakiin (mung) les feuilles
de manioc sont trés salées. « Ruwund :
matamb masatakeen (mung).

kushil v. avoir le goQt de ce qui est
calciné.

kuswaan V. avoir un go(t chaud,
chatouillant.

kutalal v. avoir un godt frais, doux.
kuzilil v. avoir un godt visqueux.
kuzilil mid mwiilembw étre visqueux
comme du gombo.

kuzizim V. avoir le goQt aqueux d’un
tubercule jeune, non mdr. yirung
yicizizimang les ignames sont encore
jeunes, elles sont aqueuses au godt.
* Ruwund : yirung yicazazamin.
wukaw 7. /4 go(t quelque peu collant
a la bouche (de certains fruits charnus,
de certaines écorces d’arbres, de
certains légumes crus, etc.). rlland rid
wukaw wukaw mukan la salade r’land
est collante a la bouche.

yisw adj. [aussi N + PP + wuylsw
n. 14] vert, cru, non mdr, non cuit.
matamb mayisw/matamb ma wuyisw
feuilles de manioc crues ou a moitié
cuites. wuylsw crudité.
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2.13. Actions, faits et états liés a la nourriture
cizalzal n. 9 faim permanente. mwadn kunyaamun V. onom. macher
06w wuding ni cizalzal cet enfant-ciafaim en  produisant  bruit du genre
a tout bout de champ. nyaamw nyaamw nyaamw.

kavambw n. 9 faim maladive, famine.
mpemb wa kavdmbw une chévre qui a une
faim maladive, qui ne cesse d’embéter
pour manger.

kombiil mukan v. manger avec avidité
les mets d’accompagnement du foufou.
mwadn oow witkaat kombilang mukan cet
enfant-ci ne conserve jamais longtemps
les mets d’accompagnement du foufou.
kuburutw V. croquer. kuburutw mafiip
croquer les os.

kucany V. écraser, mastiquer avec les
molaires.

kuda [aussi kudya] v. manger.

kudjany V. inform. manger abondamment.
kudjany Jjinydmw/nyimw manger
abondamment les arachides.

kudjiik v. tremper un morceau d’aliment
dans la sauce. djitk ritkw mu musdj trempe
le foufou (la boulette) dans la sauce.
kufim v. manifester ouvertement de
I’insatisfaction quant au repas offert,
estimer qu’il est insuffisant (se dit surtout
des petits enfants).

kujond V. manger avec parcimonie. ddng
ritkw, jond jinndm/mbij mange du foufou
et conserve longtemps la viande.

kulash v. lécher. kuldsh pa diilong lécher
sur I’assiette.

kulikit v. lécher ce qu’on a au bout du
doigt aprés I’avoir trempé (sel, sauce,
etc.) pour godter. kulikit mung lécher,
godter du sel du bout du doigt.
kukondwul V. rincer [I’assiette, la
casserole de restes (pate, sauce, soupe)
avec un doigt (I’index surtout, dit
d’ailleurs cikondwul mwinning) et lécher.
kukondwul mwinniing ramasser la sauce
restant dans la casserole avec un doigt et
le l1écher.

kupak v. golter. kupdk mi maniing
golter dans différentes casseroles.
kupal mukan v. inform. manger
matinalement comme pour laver la
bouche, lit. ‘brosser, laver la bouche’.
AuUsSi koov mukan.

kusaakul V. inform. manger.eéz
twisaakulaany — venez que  nous
mangions.

kuswaadil [aussi kuswaal, surtout en
ruwund] v. quémander a manger.
kusweecil v. onom. prendre avec
délectation une bouillie ou une soupe
en produisant un bruit du genre sweec
sweec sweec.

kutawul V. roter. nikaat kutawul
ciyimp/nayimp je renvoie bruyamment
par la bouche un gaz qui sent mauvais.
kwaak r’dim v. donner de I’appétit,
lit. ‘accueillir la langue’. kateet
wangaakaal r’dim ciyimp |’amarante
amére m’a donné un grand appétit.
* Ruwund : kateet wangaak kal r’dim

nayimp.
kwaar’l yitembw V. inform. vider
les pots (de foufou), manger

abondamment. Aussi kwaar’l yibaay.
kwiikut V. étre rassasi€. niikutaal ciyimp
je me suis mal rassasié. * Ruwund :
niikut kal nayimp.

kwiisan’kiish v. se mordre la langue,
notamment en mangeant. * Ruwund :
kwiisanakesh.

muswaayil n. 3 inform. faim
généralisée,  pressante.  noovaal/
noov kal muswaayil je sens une faim
généralisée et pressante. noovaal/
noov kal muswaayil je sens une faim
généralisée et pressante.
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mwadsw n. 3/4 baillement. kwaaswul
mwadsw bailler.

waaw n. 14 inform. faim. waydkal
kweéy ni wadw weéy désolé, tu t’en vas

2.14. Termes liés aux interdits

cijil n. 7/8 interdit alimentaire suite a une
maladie ou & une pratique fétichiste.
diinsadny n. 5/6 mets destiné a lever
I’interdit (on appréte I’aliment qui était
justement frappé d’interdiction. Le
concerné le mange en guise de retour a
I’ancien régime).

kudda mu manting V. manger
indistinctement les repas cuits dans toutes
les casseroles, manger a n’importe quelle
cuisine. kadangangip kwend/kadangang
pend kwend mu manting il ne mange pas
des repas cuits dans n’importe quelle
casserole, il a ses propres casseroles, il
est soumis a des ‘interdits alimentaires’.

*Ruwund :  kdkudangdp kwend mu
manting.
kujidik v. interdire un aliment a cause
d’une maladie ou d’une pratique
fétichiste.
kujoor’l (cijil) v. lever [Pinterdit

alimentaire, lit. ‘déterrer (I’interdit)’.

3. Recettes

avec ta faim.

yinzal N 9 [aussi nzal] faim. koov
yinzal/koov nzal avoir faim, sentir la
faim.

kukwaat’kan v. étre occupé, étre en
train de manger (verbe remplagant kuda
par euphémisme , signe de discrétion,
de politesse, de bonne éducation, de
sagesse). tadtukw wucikwaatkiin papa
est encore occupé (il mange encore).
e Ruwund : tadtukw wucikwaatdkeen.
masas N. 6 repas spécial offert a
I’occasion d’une naissance, d’un deuil,
d’une intronisation. kwaar’l masas lever
le festin a I’occasion d’une naissance,
d’un deuil, d’une intronisation (en
débarrassant les feuilles étalées par
terre, les assiettes ou a été servi le
repas).

mbal N 9/I10 maison sacrée ou ne
mange que le chef, I’initié.

mujil #n.  3/4 interdit alimentaire
clanique, totem clanique. mujil nshimb a
cipodd la civette comme totem clanique
et interdit alimentaire.

3.1. Diiténd da kweng n’ampur — pizza d’accompagnement de foufou

Diiténd da kweng n’ampir est une sorte de pizza qui sert de maniere générale
de mets spécial d’accompagnement du foufou, un mets pas trés courant qui se
consomme en de rares occasions compte tenu de la technicité qu’exige sa cuisson.
Sa base est un légume trés populaire diitend, les graines de la courge Cucurbita
pepo.

Ces graines, pilées et pétries, servent régulierement de condiment dans plusieurs
aliments fumés accompagnant le foufou (viande, poisson, chenilles, larves, etc.). lls
peuvent aussi servir eux-mémes d’aliment principal d’accompagnement du foufou,
alors on peut y ajouter comme condiments des chenilles, des larves, des fourmis, le
tout séché.

Comme aliment principal d’accompagnement de foufou, ces graines font I’objet
de quatre recettes, comme I’indique Kangaj (2013 : 25-26) que nous paraphrasons :
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le bouillon en purée, le bouillon en petites boules, la pate durcie cuite dans les
feuilles sous forme de chikwangue, la pate durcie cuite avec ou sans larves en
forme de gateau ou pizza. C’est cette derniere recette qui est présentée ci-dessous.
Sa préparation est délicate vu qu’elle nécessite non seulement I’usage de feuilles
(de bananier ou de rotin), de larves de palmier bambou & raphia ampir (larves
occasionnelles, donc précieuses et cheres), d’ceufs (éventuellement), mais aussi
d’un four spécial constitué d’une poéle spéciale ciyooy que I’on recouvre avec une
bonne quantité de sable (poussiére) au-dessus duquel on pose des feuilles et le
gateau lui-méme supporté également par des feuilles et recouvert avec d’autres, la
poéle et tout son contenu étant placé au-dessus d’un feu bien entretenu. On prend
alors soin de retourner le gateau jusqu’a ce que les deux faces aient une apparence
dorée.

Figure 7. Géteau aux graines de courge diiténd da kweng.
(Photo Pétronelle Kangaj Chiman © ISP Gombe Kinshasa.)
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1. Ciwamp taatiikw. Diitend da kweng
n’ampiur daawiy eéd. Cyd kusambish,
yikimb nikalinc diitéend daam. Naabool
diitend daam bool bool, nididoosh mu
yodl, niditéék mu cin, naatwd. Naapwiish
kuditwa, naateékiimw mung, naatitilimw
sabool waam tit tit tit. 5. Kadwung kaam
naateékiimw. Naatwadwur’l kand twang
eee, yons ydashaal cing wung. Ale !
naaswukwiil é pa mayilj ma makénd
adm adp md jingoow, nimodvangaal
ciwamp adm nimaddijangaal pansh. Alé
! adm naaswukwiildp diin diitend daam
add, naateekiliip mitm piin pa mayiij adp.
Piin pa mayilj adp pady panitéékilaap
amiim, adm nidisamp samp samp samp.
10. Naapwiish kudisamp, alé ! katadk
adm nidaddij pitn pa mayilj adp mutdp
wufaanyiidila anc daawaanyin pa cyengil.
Ancing naakdt adm naabugzililp diy a nzool
eéd. Nibuzil piin pa diitend da kusamp
adp, pady panibizild diin diy add. Adm
naasamp’t’l kand samp samp samp, dle
adm niidaadij ciwamp piin pa mayiij maam
adp. Katatadk adm naanuin ampir adm,
niiyoovangaal, adm niyikatwiilool pakdc
adp cyaakweéél muung wilyanddm.

1. Trées bien papa. La recette de
graines de courge cuites au four avec
les larves de bambous a raphia la
voici. Premiérement, il faut que j’aie
mes graines de courge. Je décortique
mes graines de courge, je décortique,
je décortique, je les enleve des
enveloppes, je les mets dans le mortier,
je pile. Je finis de les piler, j’y mets
du sel, j’y découpe mon oignon, je
découpe, j’y découpe, j'y découpe.
5. J’y mets un peu de mon piment. Je
pile de nouveau, je pile, tout se réduit
en poudre. Du coup, je déverse sur
les feuilles de bananiers ou de rotins
sp., les ayant déja bien lavées et les
ayant déja étalées par terre. Du coup,
j’y déverse cette poudre de graines
de courge, j'y déverse un peu d’eau
a partir de ces feuilles. C’est a partir
de ces feuilles que j’y déverse un peu
d’eau, et je la pétris, je la pétris, je la
pétris, je la pétris.

10. Je termine de la pétrir, eh bien !
Maintenant je I’étale sur ces feuilles de
facon qu’elle convienne sur la poéle. Si
je veux, j’y écrase un ceuf. Je I’écrase
sur cette pate de graines de courge
pétrie, c’est la-dessus que j’écrase
cet ceuf-la. Et je la pétris de nouveau
pétris, pétris, pétris, eh bien ! Je I’étale
convenablement sur mes feuilles.
Maintenant je prends mes larves, les
ayant déja lavées entretemps, je les
découpe légerement au milieu pour
que le sel les pénétre.
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15. Nikatwul nisimik mwiin mu diitend
daam dd kusamp add ; nikatwul nisimik,
nikatwul nisimik. Nisimik palémp palémp
mulong piikil iin ampir adm ady inzwiil
pa ndénd yimwing. Naapwiish, dalé katadk
adm naanuunangaal rufumfut, kakuk
amdv adm mady manikiukd naatéék piin
pa... pa ciyooy cyadm adp, naateekangaal
piijitkw.  Katatadk adm  naazambul
amayilj ma makoénd naateekilp piin pa
ciyooy panaatéékangd kal rufumfut
adp. Adm naagambul diin diitend daam
add naatwutll pitn pa mayilj madd pa
ciyooy adm. 20. Ciyooy ni cyadwiy cid
kwaaw cing piijikw a kdsw. Naaniiin
mayllj makwaaw adm naabwiikip,
naabwiik piin pa diittnd daam add.
Dishic kwaaw dikaat kusay, dikaat kusay,
dikaat kusay. Naapwiish naakarimin
mutamb wukwdaaw. Anc naaman anc
daabeéem’r’kaal, adm naakar’miin
mutamb wukwaaw ; ni mayiij kukar'mun
naateekdlp. 25. Naanuun’i’langaal mayiij
makwaaw naateekdp piin pa rufumfut r’da
pa ciyooy adr. Disay kwadw, disay kwadw.
Ancing naaman danc dadaswaakal ciwamp
mitamb yons yaading, alé adm nididiishilp,
niditwutl kwadm pa ndénd. Naabuui’l
mayiij naatdl, daaswaakal. Kwaapwaakal,
cydd kwaaw kida.

15. Je découpe et j’enfonce dans ma
pate de courge pétrie ; je découpe et
j’enfonce, je découpe et j’enfonce.
J’enfonce par-ci par-la pour que mes
larves en question ne puissent pas
étre concentrées en un seul endroit. Je
finis, eh bien ! Maintenant ayant déja
pris entretemps de la poussiére, étant
déja allé recueillir cette poussiére,
c’est celle-ci que je rassemble et que je
place sur... sur ma tdle du four que j’ai
déja placée au-dessus du foyer allumé.
Maintenant je prends les feuilles de
bananiers et je les pose au-dessus de
ladite tdle du four ou j’ai déja placé
de la poussiere. Je prends ma pate
de graines de courge apprétée et je
la pose sur les feuilles qui sont sur la
tole du four. 20. La tble du four quant
a elle, elle est toujours sur le foyer
allumé. Je prends d’autres feuilles et je
couvre au-dessus, je couvre ma pate de
graines de courge. Elle reste la en train
de chauffer, en train de chauffer, en
train de chauffer. Ensuite je retourne
de I'autre cOté. Si je constate que la
pate de graines de courge devient
dorée, je retourne de I’autre cOté ; et
méme les feuilles il faut les changer et
les remplacer. 25. J’aurai entretemps
déja pris d’autres feuilles que je place
sur la poussiére au-dessus de la tole du
four. La pate chauffe, elle chauffe, elle
chauffe. Si je vois qu’elle est bien cuite
de deux cbtés, eh bien ! Je I’enléve
du four, je la dépose quelque part. Je
découvre les feuilles d’emballage et je
vérifie, elle est cuite. C’est fini, il ne
s’agit plus que de manger.
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30. Anc kapak kaam naantiiin, naakatwiilool
katwool katwool mu yikiink mu yikink,
nangiinaal kwadm ayantw acidanc kwaaw
rikw raaw kwadpwakal. Waawiy mwadn
mutdp éé wuda diiténd da kweng n’ampur.

30. S’il s’agit de mon couteau, je le
prends, je découpe, découper, découper
en plusieurs parties, je distribue aux
gens qui la mangent avec leur foufou,
c’est fini. C’est comme ¢a cher papa
que se présente la recette de la pate de
courge cuite aux larves sous forme de
gateau ou de pizza.

(1) ciwamp ¢-taatikw dii-ténd da
bie‘n  PNjpapa  PNg-COUrgE  CONNg
‘tres bien papa la courge de’
kw-eng-¢ n’ a-m-pur
PN -cuire_au_four-inv  avec PN,-PN, -larves
‘cuire au four avec les larves de bambou a raphia’
daawiy eéd
PRO, DEM.P,

‘la voici’

(2) ca ku-sambish-¢ yi-kimb-¢
CONN, PN, .-COMMencer-INF  Ms,-chercher-prs
‘premiérement il faut que’
ni-ikal-g-inc dii-tend di-aam
N_[slgG-etre-SBJv-avec PNS-Cou_rge PP_-POSS .-

‘j’aie avec ma courge (mes graines de courge)’

(3) n-aa-bool-g dii-ténd di-aam
N'[SlSG,-TAM.-deCOI’tIquer-NARR P?Ns-gralne.de.courge PP_-POSS .
‘je decortique ma courge (mes graines de courge)’
bool bool ni-di-doosh-¢
decortiquer  décortiquer MS, . .-OBJ -€nlever-NARR
‘je décortique je décortique j’enléve les graines de courge’
mu y-001 ni-di-teek-¢ mu
LOC,,  PNg-€corce MS, ;.-OBJ -placer-NARR LOC,,
‘des écorces je les place dans’
ci-n n-aa-tw-a
PN7-m0r.t|er. 'MslsG-TAM-p”er-NARR
‘le mortier je pile’

(4) n-aa-pwiish-o ku-di-tw-a

MSlSG-TAM—ﬁnlr-NARR

‘je finis de (la) les piler’

n-aa-teek-g-imw

MSlSG-TAM—mettre-NARR-Loc18

‘I’y mets du sel’

PN, -MO_-piler-INF

mu-ung
PN,-sel



Cuisiner ruwund a Kanincin 63

®)

(6)

™

(®)

n-aa-tit-il-g-Gmw @-sabool w-aam
1\/.1515(;-:1“AM-deC0Up(EI’I-APPL-NARR-LOC18 PN9-0|gn0n PPl-POSS1SG
‘I’y découpe mon oignon’

tit tit tit

découper  découper découper

‘autant que je peux’

ka-dwing ka-am n-aa-téek-g-imw
Ple—plment_ PP,,-POSS g MS, ;.-TAM-Mettre-NARR-LOC,
‘un peu de piment j’y mets’

n-aa-tw-a-aw-urul kand tw-ang-¢ eee
MS, o ~"TAM-Piler-NARR-?-REP encore  piler-skx-INF  longtemps
‘je pile de nouveau je pile longtemps’

y-Ons y-aa-shaal-¢ cing wu-ng
pp -tout MS,-TAM-TeSter-NARR  seulement pN, -farine
‘tout se réduit en farine’

ale n-aa-swukw-iil-¢ eé pa
EX MSlSG-TAM-déVEfSGf-APPL-NARR HES LOC16
‘eh bien je déverse sur

ma-yiij ma ma-kond adm aap
pN -feuilles CONN,  PNg-bananiers — DEM.E; OU
‘les feuilles de bananiers ou’

ma jin-oow n-ii-m-odv-ang-aal ciwamp
CONN, PN, -rotins MS, o ."TAM-MO-laver-psT-prv  bien
‘de rotins les ayant déja bien lavées’

aam n-ii-ma-adij-ang-aal pa-n-sh
DEM.E, MSlsG-TAM—MOG-éta|eI’-PST-PFV PN, -PNg-terre
‘les ayant déja étalées par terre’

ale adm n-aa-swukw-iil-g-Gp
EX PRO, . MS, o .“TAM-0€VErser-APPL-NARR-LOC,
‘eh bien j’y déverse’

diin dii-tend d-aam aad

DEM, . PANS-courge PP-POSS, =~ DEM.E

‘ma dite pate de courge’

n-aa-teék-il-g-Gp m-iim piin
MSlSG-TAM-mettl’e-APPL-NARR-Locls PN,-€au PAlG.méme

‘I’y mets de I’eau’

pa ma-yiij aap
LOC,, PN.G-fEUI”eS DEM.E,
‘sur ces feuilles’
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©)

(10)

(11)

(12)

piin pa ma-yiij aap
DEM,,  LOC, pN -fevilles  DEM.E

‘sur ces feuilles mémes’

paa(wi)y pa-ni-teek-il-aa-p a-m-ifm
PRO,, o PPIB-MSlSG-mettl’e-APPL-NARR-LOCm PN,-PN,-€au
‘c’est la-méme que j’y mets de I’eau’

aam ni-di-samp-¢ samp samp samp
PRO,SG  MS, -MO-PELrir-NARR  pétrir pétrir pétrir
‘et je la pétris autant que je peux’

n-aa-pwiish-¢ ku-di-samp-¢ ale kataak

MS, o -TAM-finir-NARR PN, -MO_-PEtrir-INF  EX maintenant
‘je finis de la pétrir eh bien maintenant’

aam n-ii-d-aadij-¢ piin pa

PRO .  MS,-TAM-MO-€taler-NARR ~ Pa,.MEMe  LOC,,

‘moi je I’étale sur ces’

ma-yiij aap mu-tap wu-faan-idiil-a
pN -feuilles DEM.E,,  PN,-fagon  wms,-ressembler-appL-REL
‘feuilles-la de telle fagon que’

anc d-aa-waan-in-¢ pa cy-engil
que MS,-TAM-CONVENIr-APPL-SBJV  LOC, PN -pOéle
‘qu’elle convienne sur la poéle’

an cingn-aa-kat-¢ adm
Si MS,;,-TAM-VOUIOIl-NARR  PRO,
.. , SG
‘si je veux
n-aa-buz-il-g-tip di-y
MS, o -TAM-CaSSEr-APPL-NARR-LOC,,  PN_-ceuf

‘J’y écrase I’ceuf’

a n-zool eéd
de  png-poule DEM.P,
‘de cette poule(-ci)’

ni-buz-il-¢ piin pa di-tend
MS, ;.~CaSSer-APPL-NARR PA,.MEéme rLOC,  PN-COurge
‘Je casse sur la pate de graines de courge’

da ku-samp-¢ aap paa(wi)y

CO,NI\_I5 P}\Ils-petrlr-l}\IF R DEM.E16 PRO16

‘pétrie méme c’est la-méme

pa-ni-buz-il-a diin di-y aad
PPle—MslsG-C&SSGI‘-APPL—REL PAs.mémePNS-(EUf DEM.E5

‘c’est la-méme que je casse cet ceuf-1a’
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(13)

(14)

(15)

(16)

adm n-aa-samp-i’l-¢ kand samp samp samp
PRO,gq .MSBG-TAM-pétI.'II’-R,EP-NARR encore pétrir  pétrir  pétrir
‘je pétris de nouveau je pétris autant que je peux’

alée aam n-ii-d-aadij-¢ ciwamp

EX  PROg MS, o -TAM-MO,-€taler-NARR bien

‘eh bien je I’étale bien’

piin pa ma-yiij ma-aam aap

PA,..MEme .LOCM‘ pN -feuilles  pp-POSS ..  DEM.E,
‘sur mes feuilles-1a’

katataak aam n-aa-nuin-g

maintenant  Pro, MS, .-TAM-Iamasser-NARR

‘maintenant je prends’

a-m-par a-aam n-ii-y-odv-ang-aal

PN,-PN, -larves PP,"POSS g MSlSG—TAM—,l\_4f)2-|a}/er-PST-PFV

‘mes larves de bambous a raphia les ayant déja lavées’

aam n-i-yi-katwul-ool-¢ pakac aap

PRO,SG  MS, . -TAM-MO,-COUPEI-INT-NARRP PN, -aU_milieu DEM.E

1SG
‘je les découpe les unes et les autres au milieu

cy-aa-kw-éel-¢ mu-ng w-ii-y-andam-¢
PP,-CONN-PN, -faire-INF - PN,-sel MS,-TAM-MO,-eNtrer-spjv
‘afin que le sel les péneétre’

ni-katul-¢ ni-samik-¢ mwiin mu
MS, o5~COUPEr-NARR MS,-enfoncer-NarRr - pa..méme LOC
‘je découpe j’enfonce dans’

18

dii-tend d-aam da ku-samp-¢
PNS--COUI'g]e PP.S-POSS1SG COI\INS- PN15-petrIr-INF
‘ladite pate de graines de courge pétrie’

aad ni-katul-¢ ni-samik-¢
DEM.Eg  MS,,-COUDEI-NARR MS, . -enfoncer-NARR
‘je découpe j’enfonce’

ni-katul-¢ ni-samik-o
MS, 5o~COUPET-NARR MS,-enfoncer-NArRRr
‘je découpe j’enfonce’

ni-samik-¢ pa-lemp pa-lemp
MSISG-enfor]ce_r-NARR Loc,-long Loc,-long

‘j’enfonce a distance’

mulong piikil iin a-m-par a-aam aay

afin que PROH AP,.méme PN,-PN, -larves  Pp,-PODD,
‘afin que mes larves de bambous a raphia en question ne puissent’

DEM.E,
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a-inzw-iil-¢ pa n-dond yi-mw-ing
Ms,-remplir-ApPL-sBIV  LOC,, pN9-place PP_-UN-SFX
‘s’entasser en un seul endroit’

(17) n-aa-pwiish-o ale kataak adm
MS, o .-TAM-finir-NARR ~ EX maintenant PRO,

‘aprés eh bien maintenant moi’

n-aa-nuun-ang-aal r’-fumfut

MS, o .-TAM-IaMasser-PST-PFV PN, -poussiére

‘ayant déja rassemblé de la poussiere’

ka-ku-kw-o a-ma-v adm maa(wi)y
MOT-PN, -fassembler-INr - PN,-PN-terre DEM.E, PRO,

‘je m’en vais rassembler la poussiére c’est elle’

ma-ni-kuk-a n-aa-téek-¢
PPG-M_slse-rassembl_er—REL MS, o .-TAM-Placer-NARR

‘que je rassemble je place’

piin pa pa ci-yooy cy-adm aap
PA,..Méme LOCyg  LOCy pN -tOle_de_four pp-POSS .. DEM.E,
‘sur (sur) ma tole-1a de four’

n-aa-teek-ang-aal p-ii-jakw

MSlSG-TAMj[_)\|8.Cel’-I”ST-PVF Loc,-pN.-foyer

‘I’ayant déja placée au feu’

(18) katatadk adm n-aa-zambul-g a-ma-yiij
malr_1tenant  PRO, MS.BG-TAM-pI'endI’e-NARRPNZ pN -feuilles
‘maintenant je prends les feuilles’
ma ma-kond n-aa-teek-g-tip
CONN P.NG-b.ananler MS, . -TAM-Placer-NARR-LOC,

‘de bananiers je les y place’

piin pa ci-yooy

PP, .MémMe  LOC, pN_-tdle.de.four
‘sur la t6le de four’

pa-n-aa-téek-ang-a kal
PP\lG-IYIS}SQ-T./,\%V‘[-p|aC?I’-PST-REL déja

‘la ou j’ai déja place’

r’-fumfut aap

PN,-pOUSSIEre DEM.E,q

‘la poussiere (ici)’

(19) adm  n-aa-zambul-¢ diin dii-ténd
PRO,. MS,  ~TAM-Prendre-NARR  PP..MEme PN_-COUrge

‘je prends cette pate de graines de courge’
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(20)

(21)

(22)

(23)

(24)

d-aam aad n-aa-twuul-¢ piin pa
P}Z"S-PO.SS‘159 PEMS MSlSG-TAM-depOSEI'-NARR PAlG.meme LOC16
‘a moi-la je dépose sur’

ma-yiij ma-di-a pa ci-yooy adm

pN -feuilles  wms-étre-seiv  Loc,, PN -tOle_de_four DEM.E,

‘les feuilles-1a qui sont sur la tole de four’

ci-yooy ni cyda(wi)y  ci-di kw-aaw
pn -tole_de_four et DEM, ms,-étre PP, _-POSS,
‘la tole.de.four quant a elle elle est toujours’

cing pa-ii-jakw a ka-sw

seulement  rLoc -pN-foyer conn, PN -feu
seulement sur le feu’

n-aa-nuin-g ma-yiij ma-kwaaw
MS, . .-TAM-Tamasse-NARR pN -feuilles  pa -autre
‘je prends d’autres feuilles’

aam n-aa-bwiik-g-tip n-aa-bwiik-¢
P_ROlSG . MSISG-TA.M-COUVTII'—NARR-LOC16 MSlSG-TAM-COUVI'Ir-NARR
‘je couvre la-dessus je couvre’

piin pa dii-ténd d-aam aad
PAlG.mem(? ‘LOCM . PNS-courge PPB-POSSISG DEM.E5
‘sur ma pate-la de graines de courge’

di-shic-¢ kw-aaw di-kaat-o

MS,-aSSE0Il-NARR PP -POSS, Ms,-étre_en_train-NARR

‘elle reste la en train de’

ku-say-¢ di-kaat-o ku-say-¢

PN, -chauffer-INF Ms.-étre_en_train-NARR PN, 5-chauffer-INF
‘chauffer en train de chauffer’

n-aa-pwiish-¢ n-aa-karumun-¢

MS, . .-TAM-finir-NARR MS, . .-TAM-TetOUrNEer-NARR

‘je finis je retourne’
mu-tamb wu-kwaaw
PN,-COté PA_-autre
‘de I’autre coté’

anc n-aa-man-¢ anc d-aa-béem-’r’k-aal

SIMS (.-TAM-VOIl-NARR  (ue MS,-TAM-IOUQir-REP-PFV

‘si je vois qu’elle devient dorée’

adm n-aa-kartumun-¢ mu-tamb wu-kwaaw
PRO,., MS, -TAM-TElOUIMEr-NARR PN, -COté PA-autre

‘je retourne de I’autre coté’
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ni ma-yiij ni-karumiin-¢
avec  pN-feuilles MS ;. -Tetourner-NARR
‘méme les feuilles je change’
n-aa-teek-g-Gp
MS, . -TAM-Placer-NARR-LOC,

‘je replace la-dessus’

(25) n-aa-nuun-’r’l-ang-aal ma-yiij ma-kwaaw
MS, o .-TAM-IaMasSer-REP-PST-PFV pN -feuilles PA_-autre
‘ayant déja pris de nouveau d’autres feuilles’
n-aa-teek-g-Gp- piin pa
MS, -TAM-PlaCer-NARR-LOC,,  PA,..Méme LOC,,

‘y ayant placé’

r’-fumfut r-di-a pa ci-yooy aar
PN, -poussiere ms, -étre-sejv - Loc,, PN -tOle.de.four  DEMLE,
‘la poussiere en question qui se trouve sur la tdle du foyer’

(26) di-say-o kw-aaw

Ms,-chauffe-NARR PP, _-POSS,
‘elle chauffe seulement’
di-say-¢ kw-aaw
Ms,-chauffe-NARR PP, -POSS,

‘elle chauffe’

(27) anc-ing n-aa-mén-o anc d-aa-sw-a-kal
Si-SFX MS,;.-TAM-VOIl-NARR  que MS,-TAM-MUrir-NARR-PFV
‘si je vois qu’elle est cuite’
ciwamp  mi-tamb y-Ons y-ad-ing ale
bien PN,-COté pa,-tout PP,-0EUX-SFX  EX
‘trés bien tous les deux c6tés eh bien moi’
adm ni-di-diish-¢-tip ni-di-twuul-¢
PRO, g5 \MSlS—G—MOS-,en|evel’-NARR—LOC16 MS, o -MO,-€Nnlever-NARR
‘je I’en enléve je la dépose’
kw-adm pa n-dond
PP _-POSS . LOC PN, -place
‘seulement quelque part’

(28) n-aa-buur’l-g ma-yiij
MS, -TAM-deballer-Narr PN -feuilles

‘je déballe les feuilles’

n-aa-tal-¢ d-aa-sw-a-kal
MS, o -TAM-Tegarder-NARR MS,-TAM-MUrir-NARR-PFV
‘je vérifie elle est tout a fait cuite’
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(29)

(30)

31)

kw-aa-pw-a-kal

MS,_-TAM-finir-NARR-PFV

‘c’est fini’

cyaad kw-aaw ku-di-a
sur_le_point pp__-POSS, PN, .-Manger-INF

‘il ne reste plus qu’a manger’

ancka-pak ka-aam n-aa-nuin-g
sipN,,-couteau PP, -POSS SG MS, o .-TAM-famasser-NARR
‘s’il s’agit de mon couteau je le ramasse’

n-aa-katwil-001-¢ katw-00l1-¢
MSlSG—TAM-COUper-INT—NARR COUpPEr-INT-NARR

‘je découpe autant que possible’

katw-001-¢ mu yi-kiink mu yi-kiink

COUPEr-INT-NARR  LOC,,  PNg-MOrceau LOC,,  PNg-morceau
‘en plusieurs morceaux’

n-a-ang-iin-aal kw-aam a-ya-ntw
1v_ISISG_-TA_M-patrtager-APPK-PFVPPl7 POSS, . PN,-PN,-homme
‘je distribue aux gens’

a-ci-di-aanc kw-aaw
MS,-POT-Manger-avec PP, -POSS,
‘ils peuvent alors manger avec’

N

ri-kw f-aaw kw-aa-pw-a-kal
pN, -foufou PP -POSS,  MS,,~TAM-finir-pST-PFV
‘leur foufou c¢’est fini’

waa(wi)y mwaan mu-tap &éé

DEM, RES pN,-fagon HES

‘c’est donc cela la fagon s’il vous plait’

wu-di-a dii-tend da kw-eng-¢

MS,-étre-siv PN.-COUMge  CONN, PN, -cuire_au_four-iNr
‘que se présente la recette de la pate de graines de courge cuite au four’
n’a-m-pur

aveceN,-ps, -larves
‘garnie de larves de palmiers bambous a raphia’
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3.2. Makeej md kusang ni r’land adp ni jinshly adp ni nsangdmpuriil — salade aux
fourmis rouges et a I’huile de palme

Il s’agit d’une salade variée trés populaire chez les Aruwund en géneral, les
lin-Kanincin en particulier. Le mets, facilement accessible en toute saison, est a la
portée de tous. Il peut servir d’accompagnement de foufou, mieux d’un foufou rikw
ra yintaliil (rikw ra ntaleel, en ruwund), un foufou refroidi pour dater de plus d’une
nuit. Tout comme il sert aussi couramment d’amuse-gueule autour d’un verre de vin
de bambou a raphia ou de palme.

x_ﬂ"

Figure 8. Une salade mixte aux fourmis rouges amakeégj. (Photo Michael Kasombo
Tshibanda © UNILU.)
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En dépit du fait que les fourmis rouges (makeej) passent en téte de I’intitulé, la
recette repose en fait sur la plante sauvage commestible dite r’land, puisque celle-ci
peut a elle seule suffire pour la recette du fait de sa disponibilité en toute saison alors
que les autres ingédients sont saisonniers. 1l s’agit des fourmis rouges elles-mémes
indisponibles par moment tout comme des aubergines (jinshiy) et des fleurs sauvages
comestibles mais cultivables (nsangdmpuriil).

Figure 9. Ingrédients de la macro-salade.
(Photo Michael Kasombo Tshibanda © UNILU.)
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Le procédé consiste a creuser si possible une termitiere misw, a recueillir les
fourmis rouges et a les laver en les débarrassant des impuretés. Elles mordent bien
sOr, mais a force d’expeérience les mamans ont développé tout un art. On les met
dans une assiette propre et on y découpe en petites tranches (kutitilip) les feuilles
de la plante r’land. Celles-ci auront déja été soigneusement détachées de leurs tiges
(kwaakur’l) et apprétées. On peut aussi y découper, souvent en sens longitudinal
(kubaariiliip) et parfois dans le sens transversal (kutitiildp), des aubergines si elles
sont disponibles. Tout comme on peut y égrainer d’un geste continu et prolongé
(kupuriiliip) les fleurs nsangdmpuriil, dites aussi mpungampuriil a Kanincin, axées
autour d’une tige, lesquelles auront deja été recueillies en brousse ou au champ
quand elles sont disponibles (avril, mai, juin).

Figure 10. Bottes de légumes sauvages rland et nsangdmpuriil (les deux bottes a
droite). (Photo Michael Kasombo Tshibanda © UNILU.)

Impérativenent, on y découpe (kutitiildp) des oignons, on assaisonne de sel et
de piment (kuteekiip mung ni ndwiing), on y verse (kuswukwiildip) de I’huile de palme
maany d ngdj dite aussi madny masuiiz OU madny mabeém “huile rouge’ et on mélange,
on malaxe le tout (kusang). La salade multi-ingrédients est préte.

Comme on peut le remarquer, cette macro-salade peut se décomposer en six
micro-salades : le r’land seul, le r’land aux fourmis rouges makeej, le r’lland aux
aubergines jinshiy, le r’lland aux fleurs nsangdmpuriil, le r’land aux fourmis rouges
makeej et aux aubergines jinshiy, le r’land aux fourmis rouges makeej et aux fleurs
nsangdmpuriil. La recette maximale est donc le rland aux fourmis rouges makeej,
aux aubergines jinshiy et aux fleurs nsangdmpuriil. Dans tous les cas, I’oignon, le sel
et le piment demeurent des condiments indispensables. Mais il faut préciser que
les fourmis rouges makeej peuvent aussi étre consommées seules, assaisonnées a
I’oignon, au sel, au piment et malaxées a I’huile de palme. Celle-ci a comme vertu
de rendre inoffensives les fourmis rouges, leurs mandibules étant neutralisées ;
néanmoins leurs mandibules peuvent blesser la langue quand on les mange, c’est
parfois le prix a payer pour cette recette. Notons dans ce dernier cas qu’il ne s’agit
plus d’une salade comme telle, les fourmis rouges étant consommées seules.



Cuisiner ruwund a Kanincin

73

1. Mwadning, makeej ma kusang ni
r’lland mu cyd kuul kwéétw mad muiimw.
dnc waayaany mwimpdt, waapundaany
makeej, weezaany ni makééj meén adm,
wiimoovaany kusambishil mwiin mwimpdt
mwd. dnc weezaany waashikaany podl,
kataat pa kusang makeej waaniiiin makeej
meéy adm wumatéék mu diilong, waatitiliip
sabool twukémp twukémp twukémp. dnc
wukwiit r’land waasénd waatitililp piin pa
makeej méey adp. 5. dnc kwiikil r’land,
wasend nsangdmpuriil, wamupii’l bien,
wamutéek mwiin mu makeej meéy admw.
dnc wukwiitpéeénd nsangdmpuriil, waasénd
éé jinshiy waabariillp piin pa makeej peéy
adp. dncing wukwiit yaawonsw : r’land,
nsangdmpuriil ni jinshily, wuteekilp kweéy
yobns ady piin pa makeej meéy adp. dnc
waapwiishaal kuteek mwiinaamw, katatadk
eéy waaniiiin ndwing, wamutwd mu cin ni
mung. waatapul ndwiing waatéék piin pa
makeej meéy adp. 10. dnc waapwiishadl,
waasénd mung waatéékilp, waasénd miim
a mung waatéekilp, waasénd maany a ngdj
waatéekilp, eéy waasang makeej meéy adm.
Waapwiish kusang, alé eéy waatwuil. dnc
waatwuulaal, ey dnc wiiswukangaal ritkw
rééy adr, waasénd kataat yakudd yeéy
ady, ritkw ni makeéej, eéy wangiin ayantw
é¢ asambish kwadw kudd. Waawiy mutdp
wutwudiilingd mwadan makeej ni r’land
kutil kwootw.

1. Oui s’il vous plait, la recette des
fourmis rouges mélangées aux légumes
rland a la maniére de chez nous se
présente comme suit. Si vous allez au
champ, vous creusez une termitiere
a fourmis rouges, vous venez avec
vos fourmis rouges en question, vous
les lavez & partir méme du champ. Si
Vous rentrez et vous arrivez au village,
maintenant pour faire la salade aux
fourmis rouges tu prends tes fourmis
rouges en question, tu les mets dans
une assiette. Tu y découpes I’oignon
en petites tranches. Si tu disposes de
légumes r’land, tu les prends et tu les
découpes en petites tranches sur tes
fourmis rouges en question. 5. S’il n’y
a pas de légumes rland, tu prends le
légume nsangdmpuriil, tu 1’égraines
bien, tu le mets dans tes fourmis rouges
en question. Si tu n’as pas de légume
nsangdmpuriil, tu prends les aubergines
tu les découpes sur tes fourmis rouges
en question. Si tu as tout : le légume
rland, le légume nsangdmpuriil et les
aubergines, tu peux tout mettre sur
tes fourmis rouges en question. Si tu
finis d’appréter tout ainsi, maintenant
tu prends du piment, tu le piles dans
un mortier avec du sel. Tu prends a
la cuillére ce piment et tu le mets sur
tes fourmis rouges en question. 10.
Si tu finis, tu prends du sel minéral
tu y mets, tu prends du sel végétal
liquide tu y mets, tu prends de I’huile
de palme tu y mets et tu mélanges tes
fourmis rouges en question. Tu finis
de mélanger, eh bien tu déposes. Si
tu déposes et si tu as déja préparé ton
foufou, tu prends maintenant ton repas
en question, le foufou et la salade aux
fourmis rouges, tu distribues aux gens
qui peuvent alors les consommer. C’est
de cette facon que nous consommons
la salade aux fourmis rouges et au
Iégume r’land chez nous.
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Figure 11. Une jeune dame ruwund servant la macro-salade aux fourmis rouges.
(Photo Michael Kasombo Tshibanda © UNILU.)

(1) mwaan-ing ma-keej ma ku-sang-¢
RES-OUI pNg-fourmis.rouges  CONN.PN, -mélanger-iNF
‘oui s’il vous plait la recette des fourmis rouges mélangées’

ni r’-land mu cya ku-tl kw-éétw
avec PN’M—Iegume LOC,  CONN, Loc,-village pp -poSs
‘avec le Iégume r’land a la maniere de chez nous’

ma-d muiimw
Msg-étre  ainsi
‘se présente de la maniére suivante’

(2) anc w-aa-y-g-aany mw-in-pat
si. MS,,, ~TAM-aller-NARR-PRO,PL  LOC,,-PN-plaine
‘si vous allez au champ’

w-aa-pund-g-aany ma-keej
MS,,, -TAM-CIEUSEI-NARR-PRO,PL PN -fourmis.rouges
‘vous creusez une termitiere pour recueillir les fourmis rouges’

w-eez-g-aany ni ma-keéej m-eén
MS,; L-VENII-NARR-PRO,; ~ aVEC pN.-fourmis.rouges pp.-poss,,
‘Vous venez avec vos fourmis rouges’

adm w-ii-m-oov-g-aany
DEME6 MSZPL—TAM-MOG- lave r-NARR—PROZPL
‘en question vous les lavez’
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®)

(4)

®)

ku-samb-ish-il-¢ mwiin mw-in-pat

PN, -COMMENCEr-CAUS-APPL-INF  PA .. Méme LOC,,-PN,-plaine
‘a partir du champ méme’

mwa

DEM.EII18

‘la-bas’

anc w-eez-g-aany w-aa-shik-g-aany

Si MS,,, -VENII-NARR-PRO, MS,,, -TAM-CIEUSEr-NARR-PRO,,

‘si vous venez et vous arrivez’

p-001 kataat pa ku-sang-o
Loc,-village maintenant  Loc,, PN, -Mélanger-INF
‘au village maintenant pour melanger’

ma-keej w-aa-niuin-¢ ma-keej
pN.-fourmis.rouges  Ms,  -TAM-ramasser-NARR pN,-fourmis.rouges
‘les fourmis rouges tu prends tes fourmis rouges’

m-e€y aam wu-ma-téek-¢ mu dii-long

PP-10i  DEM,  MS, -MO,-placer-NarRr  LOC PN -assiette

‘en question tu les mets dans une assiette’

18

w-aa-tit-il-g-{ pg-sabool
MSZSG-Tf%M—dECOUp.er-APPL-NARR-LOCm PN,-0Ignon
‘tu y découpes I’oignon’

twu-kémp twu-kémp twu-kémp
PA -etit PA-petit PA -petit
‘en petites tranches’

anc wu-kwiit-¢ r’-land w-aa-send-o

Si MS,, -QVOIl-NARR  PN,,-légume MS,, -TAM-prendre-NARR

‘si tu as le Iégume r’land tu prends’

w-aa-tit-il-g-ip piin
MS,.-TAM-0€COUPEr-APPL-NARR-LOC,,  PA,..Méme
‘tu découpes en tres petites tranches’

pa ma-keej m-éey aap

Loc,  PNgfourmis_rouges pp-POSS, . ~ DEM.E

‘sur tes fourmis rouges en question’

anc  kw-iikil-¢ r’-land

S PN,-Manquer-INF pN, -légume
‘s’il n’y a pas de légume r’land’
w-aa-sénd-o n-sangampuriil
MS,, -TAM-prendre-NARR PN, -légume

‘tu prends le légume nsang@mpuriil’
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w-aa-mu-purul-¢ bien’
MS 55-TAM-MO,-€QraiNer-NARR bien
‘tu I’égraines bien’

w-aa-mu-téek-¢ mu ma-keej m-eey aamw
MSZSG-TAM-MOI-p|aC€r-NARR .LOC18 PNG-fOUI’I:nIS PPG'POSSZSG DEM.E18
‘(et) tu le mets dans tes fourmis rouges en question’

(6) anc wu-kwiit-g-pénd n-sangimpuriil
Si MS,,-@VOIl-NARR-NEG PN, -légume
‘si tu n’as pas de légumes’
w-aa-sénd-¢ éé jin-shiy
MS,,;.-TAM-prendre-NARR HES PN, -aubergine

‘tu prends les aubergines’

w-aa-bar-iil-g-tip piin

MS,,-TAM-fendre-APPL-NARR-LOC,,  PA,..MEMe

‘tu y découpes’

ma-keej m-eey aap
PNe-fourmls.ro_uges PP-POSS,s;  DEM.E;
‘sur tes fourmis rouges en question’

(7) anc-ing wu-kwiit-g y-awonsw  r’-land
SI-SFX  MS,.-aVOil-NARR PA,-tout pN,,-légume
‘si tu disposes de tout le légume rlland’
ni n-sangampuriil  ni jin-shiy
et ’ pN, -légume et . PN, -aubergine
‘le légume nsangdmpuriil et I’aubergine’
wu-teek-g-tip kw-eey y-Ons aay
MS,,.-Placer-NARR-LOC, PP -POSS, .  PAgtout DEM.E,

‘tu mets seulement tout cela’

piin ma-keej m-éey aap
PA,Méme  PN.-fourmis_rouges  PP-POSS,, DEM.Eq
‘sur tes fourmis rouges en question’

(8) anc w-aa-pw-ish-aal ku-teek-¢
Si MS,.-TAM-finir-CAUS-PFV PN, -faire-INr
‘si tu as fini de faire’
mwiindmw  katatadk eéy w-aa-nuun-¢
ainsi maintenant  PrO,. MS,, .-TAM-IaMasSer-NARR

‘ainsi maintenant tu prends’

7. 11 s’agit ici d’un adverbe emprunté au francais.
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Figures 12 et 13. Préparation de la macro-salade.
(Photos Michaél Kasombo Tshibanda © UNILU.)
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©)

(10)

(11)

n-dwung w-aa-mu-tw-a mu ci-n

PNg-piment  MS,. -TAM-MO,-Piler-NARR  LOC PN_-mortier

‘du piment tu le piles dans un mortier’

18

ni mi-ng
avec  pN,-sel
‘avec du sel’

w-aa-tapul-¢ n-dwung
MS,.-TAM-puiser.avec.cuillére-NARR PN,-piment
‘tu prends des cuillerées de piment’

w-aa-teek-¢ piin pa ma-keej
MSZSG-TAM—pIacer—NARl_z PA,..MEMe  LOC, pN,-fourmis.rouges
‘tu mets sur tes fourmis rouges’

m-eey aap
PPG-POSS.Z_SG DEM.E16
‘en question’

anc w-aa-pw-ish-aal w-aa-sénd-¢
Si MS,-TAM-finir-CAUS-PFV  MS,.-TAM-prendre-NARR
‘si tu as fini tu prends’

mu-ng w-aa-téek-g-tp w-aa-sénd-o
PN, -sel MS,-TAM-PlaCer-NARR-LOC,,  MS,. -TAM-Prendre-NARR
‘du sel tu en mets tu prends’

m-iim a mil-ng w-aa-teek-g-tip

PNg-eau Qe _ .PN3—Se| MS,,o.-TAM-Placer-NARR-LOC,
‘du sel végétal liquide tu en mets’

w-aa-sénd-¢ ma-any
MS,,-TAM-Prendre-NARR pN6-huile.de.palme

‘tu prends de I’huile de palme’

w-aa-teek-o-tip eéy w-aa-sang-o
MSZSG-TAM—p|aCEI’-Nf\RR-LOCIG PRO MS,,.-TAM-Mélanger-NARR
‘tu en mets et tu mélanges’

2SG

ma-keej m-éey aam
PNG-fourm!s.rouges PPG-POSS . DEM.E,
‘tes fourmis rouges en question’
anc w-aa-pw-ish-aal ku-sang-9
Si MS,.-TAM-finir-CAUS-PFV PN, -mélanger-INF
‘si tu as fini de mélanger’
ale eéy w-aa-twtul-¢
EX PRO, =~ MS, -TAM-0€pOSEr-NARR
SG 2SG

‘alors tu déposes’
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Figures 14 et 15. Préparation de la macro-salade.
(Photos Michaél Kasombo Tshibanda © UNILU.)
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(12) 4anc  w-aa-twuu-aal eéyanc
st IMSZSG-TAM?deposer-PFV PRO, S
‘si tu déposes et si’

w-ii-iswuk-ang-aal ri-kw r-eéy aar

MS, o -TAM-CUir€-PST-PFV pN,,-foufou PP -POSS, DEM.E,,
‘ayant déja préparé ton foufou’

G

w-aa-sénd-¢ kataat éé
MS,..-TAM-prendre-NARR  maintenant  HEs
‘tu prends maintenant’

A

ya ku-di-a y-eéy aay
CONN. . PN1§-manger-INF PI.>8-POSSZSG DEM.E8
‘tes histoires a manger en question’

ri-kw ni ma-kéej
pN, -foufou avec pN,-fourmis.rouges
‘le foufou et la salade aux fourmis rouges’

eéy w-aa-ang-iin-¢ a-ya-ntw
PRO,s; MS,,.-TAM-diStribuer-APPL-NARR  PN,-PN,-personne
‘tu distribues aux gens’

a-aa-sambish-¢ ku-di-a
MS,-TAM-COMMENCEr-NARR PN, .-Manger-INF
‘qui commencent a manger’

(13) waa wiymu-tap ééé
PRO,,  PN,-facon HES
‘c’est donc cela la fagon’
wu-twu-di-iling-a mwaan ma-keej
PP,-MS,, -MaNnger-HAB-REL  RES pN,-fourmis.rouges
gue nous mangeons s’il vous plait, les fourmis rouges’
ni r’-land ku-al ku-ootw
avec PN, -légumes  roc -village PP, -NOUS

‘au légume r’land chez nous au village’
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Figure 16. Reine de tous les termites.
(Photo Rubain Mwamb Kampandjil © UNILU.)
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3.3. Mukdm wa atwuldng — chikwangue a base de fourmis ailées

Cette recette est saisonniére, liée a I’apparition des fourmis noires dites atwuldng.
Celles-ci apparaissent aux mois de novembre et de décembre. Elles sortent de leur
fourmiliére pendant la nuit dés les premieres lueurs de la lune. On les recueille dans
un trou aménagé au bas de la fourmiliére. Une tige, au bout de laquelle un morceau
de résine d’encens est accroché, est plantée au fond du trou. Allumée, la résine
d’encens donne une flamme qui éclaire le trou en y attirant du coup les fourmis
ailées (y compris quelques fourmis rouges qui s’y mélent et blessent souvent) que
I’on recueille dans des paniers.

La recette proprement dite consiste a débarrasser les fourmis de leurs ailes en
les soufflant au moyen d’un van (kupeepil). Bien propres, on les pile toute fraiches
dans un mortier. On peut y ajouter des graines de courge (diiténd) et méme certains
légumes, notamment un type d’oseille (wus wd myonj), les feuilles d’un arbre
sauvage poussant en prairie (muzembalal). On pile le tout ensemble. La pate assez
compacte est répartie en mottes sur des feuilles de I’Aframomum alboviolaceum
(mayiij @ mutwingur) bien propres. On emballe les différentes mottes sous forme de
chikwangue et on les cuit au feu dans une marmite. Lorsqu’en touchant les paquets
on les sent plus compacts, on les seche au feu. La chikwangue est préte pour étre
consommeée avec du foufou.

1. Oui s’il vous plait, la recette de
la chikwangue aux fourmis ailées
atwuldng la voici. Tu recueilles
tes fourmis ailées atwuldng, tu les
dépouilles des ailes, elles restent toutes
propres. Tu les vannes dans une bassine
ou sur un van. Tu les places dans une
bassine et tu vannes soigneusement
pour qu’elles soient débarrassees des
ailes et qu’elles soient bien propres.
5. Alors tu les mets dans un mortier et
tu piles. Si tu vois qu’elles sont bien
réduites en pate, tu les enléves et tu
les mets quelque part. Si tu veux y
ajouter par exemple les graines de la
courge Cucurbita pepo, tu les mets dans
le mortier et tu piles jusqu’a obtenir
une bonne poudre. Si tu ne veux pas
de graines de courge, alors tu peux
penser aux légumes comme I’oseille
sauvage grimpante, nous y recourons
souvent et méme les feuilles de I’arbre
sauvage mugembalal, tu en dépouilles
le feuillage, tu mets dans le mortier, tu
piles jusqu’a obtenir une bonne pate.

1. Mwaaning, mukdm wa atwuldng
waawiyobw. Waakwaat atwuldng eéy ady,
wiyidoosh masdl, aatook tooo. Wuyipeéépil
pa diilong adp pa raal adp. Teekil kaamw pa
diilong eéy waapéép zwupw zwupw zwupw
bwd kweeél é¢ adookala masdl, ashadl cing
t000. 5. Katadk eéy wiyitéek mu cin waatwd.
Ancing waamdn anc adswdkal kadmw
ciwamp, eéy waazawtl wuyitéék pa ndond.
Anc wukatil kuteekiimw nansh diiténd
wudiitéek mu cin waatwd dadaswa ni dadwiy
ciwamp. Anc waalik diiténd, nansh yishadsh
nansh wus wodtw wd myoénj obw, wd
mwimpdt odw, wady wutwutambwiilingd,
nansh muzembalal 06w waapuriiliimw puriil
puriil, waatéek mu cin waatwd twang twang
twang, waaswa. Eéy waaniiun atwuldng eéy
ady waaswukwiiliimw, waaswukwiil mwiin
mu mugembalal adp mu wus admw waatwd
dung dung dung yadswa, waazawul.
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10. Waatambtil amayiij meey mamutwungtir,
eéy waaviit waateekilp, waaviit waateekiip.
Waakds mikdm mikdm mikdm eéy wiyitéek
mwinniing wiyiiswik. Weee, ancing yaaswa
wiyikwaat yaakasakanaal bam, yaaswakal,
eéy wiyidiishiip. Alé, katadk wiyitéekitkw
pa kdsw. Wiiyanyikikw, yadadja miim,
yaawtumilkw muiimw. 15. Cadd kuisarumun
kwadw &  kuyidd. Cadd kinuun
kwadw rikw reéy eér, wiiswukangaal
waateekaangadl. Waazambul mukdm weéy
waatéék pa diilong, waabukiindp bukiin
bukiin muntw woéns waanuunip, muntw
wons waazambulilp, waadaanyaal kweén
ritkw reén adr ni witn mukdm weén adw.
Mwaawiy mutwukaatd kiisalang mukdm da.

Tu prends alors tes fourmis ailées
tu les y déverses, tu déverses dans la
pate de I’arbre mugembalal ou dans
celle de I’oseille sauvage et tu piles
jusqu’a obtenir une bonne pate, alors
tu enleves la pate du mortier. 10. Tu
prends tes feuilles d’Aframomum
alboviolaceum, tu prends des poignées
(ou des cuillerées) de la pate, tu en
places autant que tu peux. Tu lies
des paquets de chikwangue que tu
mets dans une marmite et tu cuis.
Le temps qu’ils soient cuits, tu les
touches et tu sens qu’ils ont vraiment
durci, alors tu les sors de la marmite.
Eh bien maintenant tu les places un
peu au-dessus du feu. Tu les seches
un peu, ils dégouttent un peu de leur
eau, ils sechent un peu. Il ne reste plus
qu’a commencer a les manger. 15. Il
ne reste plus qu’a prendre ton foufou
que tu auras déja apprété. Tu prends
ta chikwangue et tu la déposes sur une
assiette, tu la découpes en morceaux et
chaque participant au repas en prend,
chacun y ramasse son morceau et vous
avez ainsi mangé votre foufou avec
votre chikwangue en question. C’est
de cette maniére que nous apprétons la
recette de la chikwangue aux fourmis
ailées atwuldng.

(1) mwaaning mu-kam wa a-twu-lang
RES pN,-chikwangue CONN, PN, -PN,-fourmis.ailée
‘oui s’il vous plait la recette de la chikwangue a base des fourmis ailées’
waaw iyoow
PRO, DEM.P,
‘la voici’

(2) w-aa-kwaat-¢ a-twu-lang eéy
MS,.-TAM-attrapper-Narr PN, -PN, -fourmi.ailée PRO, .

tu recueilles tes fourmis ailées’
aay

DEM.E10
‘tu les dépouilles des ailes’

w-i-yi-doosh-¢

MS,;-TAM-MO, -€NleVer-NARR

ma-sal
PN -aile
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s

a-aa-took-¢ t000
MS, -TAM-devenir.blanc-NARR IDEO
‘elles deviennent trés propres’

(3) wu-yi-péep-il-g pa dii-long adp

MSZSG-TAM—MOlO-Soufﬂer—APPL-NARR LOC,, PNs-aSSiette ou

‘tu les vannes dans une bassine ou’

pa r-aal aap

LOC,;  PNg-van DEM.E,

‘dans le van’

o-teek-il-o kaamw pa dii-long
MS,.-placer-ApPL-NARR  seulement Loc,, PN,-bassine
‘tu les maintiens toujours dans la bassine’

eéy w-aa-peep-¢ ZWUpW ZWUpW
PRO,. MS,¢.-TAM-soufler-NARR  IDEO IDEO

‘et tu les vannes continuellement’

zwupw bwéa? kw-éél-g éé a-dookal-a
IDEO pour pN, -faire-INF HES MS, -quitter-serv
‘afin qu’elles soient dépouillées’

ma-sal a-shaal-¢ cing t000

PN-aile  wms -rester-sejv - seulement  IDEO
‘des ailes afin qu’elles deviennent trés propres’

(4) katadk eéy w-i-yi-téek-¢
maintenant PRO MS,o-TAM-MO, -placer-Narr
‘ensuite tu les mets’

2SG

mu ci-n w-aa-tw-a
LOC g PN7-mort|er . MS,,.-TAM-Piler-NARR
‘dans un mortier et tu piles’

(5) anc-ing w-aa-mam-g anc a-a-sw-a-kal
Si-SFX MS,,.-TAM-VOIl-NARR  que MS,,.-TAM-MUrir-FIN-PFV
si tu vois qu’elles sont réduites en pate’
kadmw  ciwamp eéy w-aa-zawul-g
seulement bien PRO, MS,,.-TAM-TEtirer-NARR
‘tout & fait bien alors tu les enléves du mortier’
wu-yi-teek-¢ pa n-dond
MS,o.-MO, -placer-NARR  LOC,,  PNg-endroit

‘et tu les déposes quelque part’

8. Il s’agit d’une préposition d’emprunt au ciluba L31 ou bwa signifie aussi ‘pour’.
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(6) anc wu-kat-il-g ku-teek-imw nansh®

Sl MSZSG-almeI'-APPL-NARR PNlS-pla.CEI'-LOC1 meme

‘si tu veux y mettre méme’

8

dii-téend eéy wu-di-teek-o mu
PN-COUNGE  PRO,MS g, MO,-placer-NArRr LOC
‘la courge (ses graines) tu la mets dans’

18

ci-n w-aa-tw-a d-aa-sw-a
PN_-mortier MS,.,-TAM-Piler-NARR  Ms, -TAM-MUFir-NARR
‘le mortier tu piles et elle se réduit en poudre’
ni daawiy ciwamp
et PRO, bien
‘elle aussi bien’

(7) anc we-aa-lik-9 dii-téend
Si MS,,.-TAM-Tefuser-NARR PN,-COUrge
‘si tu ne veux pas de la pate de graines de courge’
nansh yi-shaash nansh wu-s w-00tw
méme  pn,-feuillage méme pN,-oseille  pp ,-nous
‘méme des Iégumes méme de I’oseille’
wa my-0nj oow wa mw-im-pat
CONN,, PN,-COrdes DEM,, CONN,,  LOC,,-PN.-plaine

‘grimpante et sauvage’

o0wW waa(wi)y wu-twu-tambw-iil-ing-a
DEM.P14 PRO 14 PPM—MSlPL-pI’EHd Ie-APPL-HAB-NARR
‘c’est elle que nous prenons’

nansh mu-zembalal o6w

méme PN -arbre DEM.P,

‘méme les feuilles de I’arbre sauvage de prairie muzembalal ici’
w-aa-puriil-g-imw puriil puriil

MS, . .-TAM-0€pouiller-NarRr-LOC, dépouiller dépouiller
‘tu les dépouilles des branchages autant que possible’
w-aa-teek-¢ mu ci-n
MS,o.-TAM-Placer-NARR  LOC,g PN_-mortier

‘tu mets dans le mortier’

w-aa-tw-a tw-ang tw-ang Ww-aa-sw-a
MS,o.-TAM-piler-NArRR  piler-srx piler-srx MS,-TAM-MUrir-NARR
‘tu piles autant que possible il (I’arbre ses feuilles) se réduit en poudre’

(8) eéy w-aa-niiin-¢ a-twu-lang

PRO,,, MS, -TAM-Famasser-NArRR PN, -PN,-fourmi.ailée

‘et tu prends tes fourmis ailées’

9. Il s’agit d’une préposition d’emprunt au ciluba L31 ou nansha signifie ‘méme’.
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a-ey aay w-aa-swuk-iil-g-imw
PPy-POSS,i;  DEM.E,, MS,,.-TAM-0€VErser-APPL-NARR-LOC,
‘et tu les y déverses’
w-aa-swuk-iil-¢ mwiin mu mu-zembalal
MS,,.-TAM-0EVErser-APPL-NARR PA..MEme Loc, PN, -arbre
‘tu déverses dans la poudre méme des feuilles de I’arbre muzembalal’
adp wu-s admw w-aa-tw-a
ou PN, 4—osAe|IIe DEM.Eyq MSZS-G-TAM-p”e.I'-NARR
‘ou dans la pate de I’oseille en question et tu piles’
dung dung dung y-aa-sw-a
IDEO IDEO  IDEO MS,-TAM-MUFir-NARR
‘autant que tu peux jusqu’a ce que tout soit au point’
w-aa-zawul-¢
MS,,.-TAM-TEtirer-NARR
‘et tu retires tout du mortier’
(9) w-aa-tambiil-g a-ma-yiij m-eéy ma
MS,;.-TAM-prendre-NARR  PN-PN-feuille  pp-poss,.. ~ CONN,
‘tu prends tes feuilles de’
mu-twungir eéy w-aa-viit-¢
PN,-plante PRO,q M, ;-TAM-PUISEI-NARR
‘I’ Aframomum alboviolaceum et tu puises’
w-aa-teek-lp w-aa-viit-g
MS,,.-TAM-placer-Loc, MS,,.-TAM-PUISEr-NARR
‘tu y places tu puises’
w-aa-teek-lp
MS,.-TAM-placer-Loc,
‘tu y places’
(10) w-aa-kés-9 mi-kam mi-kim
MS,,o.-TAM-lier-NARR pN,-chikwangue  pN,-chikwangue
‘tu emballes en plusieurs mottes sous forme de chikwangue’
eéy w-i-yi-téek-o mw-in-niing
PRO,..  MS, . -TAM-MO, -PlaCer-NARR  LOC, -PN,-marmite
‘et tu les mets dans la marmite’
w-i-yi-iswuk-0
MS,,o-TAM-MO, -CUir€-NARR
‘et tu les cuis’
(11) wééé  anc-ing y-aa-sw-a
IDEO Si-SFX MS,-TAM-MUFir-NARR

‘pendant longtemps et si elles sont cuites’
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(12)

(13)

(14)

(15)

(16)

17

w-i-yi-kwaat-¢ y-aa-kasakan-aalbam
MS,,o.-TAM-MO, -tenir-NARR MS,-TAM-AUICIr-PFVIDEO
‘tu les tiens et tu sens qu’elles ont bien durci’

y-aa-sw-a-kal eéy w-i-yi-diish-{ip
MSS-TAM-mGFir-FIN-PFV PRO,.
‘elles sont cuites alors tu les en retires’

alé kataak w-i-yi-teek-tikw

EX maintenant MS,¢.-TAM-MO, -placer-Loc ,
‘eh bien maintenant tu les places un petit moment’
paka-sw

LOC, PN, -feu

‘au feu’

w-i-y-anyik-ttkw y-aa-dj-a
MS,,o-TAM-MO, -Sécher-Loc,, MS,-TAM-SUINter-NARR
‘tu les seches un peu et elles laissent dégoutter’

m-iim y-aa-wum-ttkw muiimw

PN-€aU  Ms,-TAM-sécher-Loc,  ainsi
‘I’eau et elles séchent un peu’

cyaad ku-sarumun-g¢ kw-aa wééé
sur_le_point PN, .-COMMeNCer-FIN PP, -POSS, HES
‘il ne s’agit plus que de commencer’

ku-yi-di-a

PN,;-MO,,-Manger-INF

‘a les manger’

cyaad kt-nuun-¢ kw-aaw ri-kw
sur_le_point PN, -ramasser-INF PP _-POSS, pN, -foufou
il ne s’agit plus que de prendre ton foufou’

r-eéy eér w-i-iswuk-ang-aal
P}’ll-?OSSZSG “]?EM.,PM ) MSZSG-TAM-CUII’E-PST-PFV

‘a toi I’ayant deja préparé’

w-aa-teek-ang-aal

MSZSG-TAMjP‘|aC,er—PS,T-PFV

‘I’ayant déja déposé’

w-aa-zambul-¢ mu-kam w-eéy
MSZSG-TAM-pI’en(E“’e-NARR PN,-chikwangue PP-POSS,, .
‘tu prends ta chikwangue’

w-aa-teek-¢ pa dii-long
MS,.-TAM-Placer-NARR LoC,, PN -assiette

‘tu déposes sur I’assiette’

SBJ,¢.-TAM-MO, -enlever-Loc
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w-aa-buk-iin-g-iip buk-in buk-in
MS, . ,~TAM-CaSSEr-APPL-NARR-LOC,,  CaSSer-AssO Ccasser-Asso
‘tu la morcéles autant que tu peux’

mu-ntw w-0ns w-aa-nuun-g-ip
PN,-personne  pa,-toute MS,-TAM-IaMmasser-NARR-LOC,
‘chacun en prends son morceau’

mu-ntw w-0ns w-aa-zambul-g-tip

PN,-personne  pp -tout MS,-TAM-Prendre-NARR-LOC,
‘chacun en prends son morceau’

w-aa-di-aany-aal kw-eén ri-kw
MS,,, ~TAM-Manger-PrO,,, -PFV PP _-POSS,, pN, -foufou

‘vous avez mangé ainsi votre foufou’

r-eén aar ni wiin

PP ,-POSS,,  DEM.E avec PA,.Méme
‘en question avec’

mu-kam w-eén aaw
PN,-chikwangue PP,-POSS,, DEM.E,

‘votre chikwangue en question’

(18) mwaawiy  mu-twu-kaat-a kui-sal-ang-o

PRO18 PPlS-MSlPL-AUX-FIN Ple-faI I€-HAB-INF

‘c’est comme ¢a que nous fabriquons’

v
v

mu-kam a
PN,-Chikwangue EX
‘la chikwangue’

3.4. Wufaac wa nnam — sauce a base d’excréments de gibier

Il s’agit d’une recette spéciale réalisée apres une partie de chasse d’ou I’on
ramene du petit gibier frais : lievre, gazelle, antilopes naines, voire du gros gibier :
grosses antilopes, buffle, ctc. Elle est la spécialité des femmes expérimentées,
assistées préalablement par des hommes qualifiés qui dépécent le gibier et extraient
soigneusement les excrétions pateuses de I’estomac ou des intestins.

La recette consiste a tremper les excrétions fraiches de gibier dans I’eau
contenue dans un récipient, a les y remuer et a les tamiser soigneusement a travers
une passoire. Le liquide purifié, débarrassé de déchets fibreux est déversé dans la
marmite ou bout la viande déja placée sur le feu. On s’assure d’une bonne cuisson
au terme de laquelle une sauce quelque peu pateuse et trés succulente est obtenue
moyennant un assaisonnement a volonté. Une quantité d’eau aromatisée aux
excrétions peut méme étre soigneusement conservée dans un récipient bien fermé
(calebasse, bouteille) et servir aux prochaines cuissons de ce méme gibier ou d’un
autre. Question de se rémémorer le godt du gibier adulé.
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1. Mwadning, wufadac wa nnam twukaat
kusalang muiimw. Ancing éézang nic
nnam wufaanyidiill kweel anc wukwiit
wufadac:  nseéj, twusadiling  wufaadc;
kaburtk, twusadiling wufadc; nguriing,
twusadiling wufadac; nansh annam ajim
ady: mbdaw, amisadiling wufadc. Ancing
kid jinnam jitalald jaakwaadatanguwaal, e€y
anc leél ndaap kabij a wufaac, waanuiin
wufaac weéy adw, twij twa wiin nnam
waasaayanguwaal adw, amubuswulangaal
yd mund, twaa twuwutéékd mu miim,
wutwusamp samp samp samp samp, eé€y
wutwuzenz nansh pa kanying. Wuzenzil pa
diilong, yitn yishadkdt yaatw yiin yiyimp ady
yadshaal mu nany oéw, madshaal miim ma
mwadmw miin mawaatadtakal adm. 5. Eéy
waanuiin wufadc waaswukwiil mwinniing
mudd jinnnam jiwaatéékangdkal piijikw
peey adj. Jinnam jaatwupuk, jaatwipuk wee
ni mujeéézd kuswd. E€y waadiishilp waatéék
pdnsh, kwaapwdkal. Cadd kwaaw kida
ritkw ni witn wufadc adw, suiipw wild kulim
zwuk zwuk. Wufadac dnc wiikal wd nnam
mujim akaat kulamang, uwiiteek nansh mu
mulaany, uwulamin. 10. Wiishic kwaaw @,
mulong dnc waamanangupdal kabij kend
kamiikatild ndiy waaniuiin waazambul witn
wufadc wend adw é¢ wadaswikwiil mwiin
mu kabij admw, waadiilitkw. Waday mutdp
wutwukaadtd kusalang wufadc wa nnam d.

1. Oui s’il vous plait, pour avoir la
sauce a base d’excréments de gibier
nous faisons ceci. Si I’on a ramené un
gibier qui mérite qu’on ait une sauce a
base d’excréments : le liévre, nous en
faisons la sauce a base d’excréments ; la
gazelle, nous en faisons la sauce a base
d’excréments ; I’antilope, on en fait
la sauce a base d’excréments ; méme
les gros gibiers : le buffle, on en fait
la sauce a base d’excréments. Ce qu’il
faut c’est prendre tes excréments, s’il y
a un gibier frais qu’on a attrapé et tu te
dis qu’aujourd’hui il me faut prendre
une viande a la sauce d’excréments,
tu prends alors tes excréments en
question, c’est-a-dire les cacas de
I’animal qu’on a déja dépecé et dont on
a déja ouvert les intestins, c’est ce que
tu mets dans I’eau, tu les pétris jusqu’au
bout et tu les distilles méme a travers
une passoire. Tu déverses dans une
assiette et les déchets inutiles restent
dans la passoire, il ne restera plus que
le liquide seul que vous avez distillé.
5. Et tu prends I’eau aromatisée aux
excrétions en question, tu la déverses
dans la marmite ou se trouve la viande
que tu as déja placée au feu. La viande
bout, elle bout jusqu’a ce qu’elle soit
cuite. Et tu I’enleves, tu déposes par
terre, c’est fini. Il ne s’agit plus que de
manger le foufou avec la viande a la
sauce aux excrétions, une sauce bien
pateuse. Si I’eau ainsi aromatisée est
celle d’un gros gibier, on la conserve,
on la place méme dans une bouteille
et on la conserve. 10. Elle reste
longtemps, car si quelqu’un a pu avoir
un gibier qui lui plait, il prend cette
eau excrémentée et il la verse dans
la viande du gibier en question et il
en mange. C’est la fagon dont nous
réalisons la sauce a base d’excréments
de gibier.
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@)

@)

®)

mwaan-ing  wu-faac wa n-nam
RES-OUI PN, ,-SAUCE.aUX.excréments  CONN, PN, -animal
‘oui s’il vous plait la sauce a base d’excréments d’animal’

twu-kaat-¢ ku-sal-ang-¢ muimw
MS,, ~AUX-FIN PN, -faire-HAB-INF  ainsi
‘nous la faisons de la maniére suivante’

anc-ing ¢-eéz-ang nic n-nam
Si-SFX MS,-Venir-imm  avece Ng-animal
‘si on a amené un gibier’

wu-faany-idiil-¢ kw-eel-¢ anc
MS, -ressembler-APPL-REL PN, -dire-INF que
‘qui mérite qu’on dise qu’

wu-kwiit-¢ ~ wu-faac n-seéj
MS,-aVoir-PrRs PN, -Sauce.aux.excréments — pn,-lievre
‘il a des excréments susceptibles de servir a la sauce le lievre’

twu-sad-il-ing wu-faac ka-buruk
MS,, -faire-AppL-HAB PN, -sauce.aux.excréments  pn,,-gazelle
‘nous en faisons la sauce aux excréments la gazelle’

twu-sad-il-ing wu-faac n-guriing
s, -faire-AppL-HAB PN, -Sauce.aux.excréments pNg-antilope
‘nous en faisons la sauce aux excréments I’antilope’

twu-sad-il-ing wu-faac nansh
s, -faire-AppPL-HAB PN, ,-sauce.aux.excéments  méme
‘nous en faisons la sauce aux excréments méme’

a-n-nam a-jim aay n-baw
PN,-PNg-animal  pa,-grand  DEMm, PN,-buffle
‘les gros gibiers comme le buffie’

a-mu-sad-il-ing wu-faac
Ms,-MO,-faire-AppL-HAB PNM-sauce.aux.excréments
‘on en fait la sauce aux excréments’

anc-ing  ku-d-¢ jin-nam ji-talal-a
Si-SFX Ms, -étre-FIN - PN, -animal pp_ -étre.numide-REL
‘s’il y a du gibier frais’

j-aa-kwaat-ang-uw-aal-¢ eéy anc leél

PP, -TA-attraper-pST-PRO,-PFV-REL  PRO,. que aujourd’hui
‘qu’on a déja attrapé et tu dis qu’aujourd’hui’

n-di-a-ap ka-bij ka

M, g5-MaNger-sBIv-LOC })le-v!ande CONN,

‘que je mange un peu de viande a la’
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(4)

®)

wu-faac w-aa-nliun-¢
PN, -Sauce.aux.excréments MS, . ,~TAM-famasser-NARR
‘sauce aux excrements tu prends’

wu-faac w-eey aaw twii-j
PN, -SauCe.aux.excréments — pp -POSS,.. DEM,, PN, -eXcréments
‘tes excréments a sauce en question les excréments’

twa wiin n-nam
CONN_, pp.Méme PN -animal
‘de I’animal méme’

w-aa-saay-ang-uw-aal-g aaw a-mu-buuswul-ang-aal
PP -TAM-0€pECEr-PST-PRO,-PFV-REL  DEM, MS,-MO, -trouer-pST-pFv
‘qu’on a déja depécé et dont ils ont déja ouvert’

ya mu-nd twaa(wiy) twu-wu-teek-a

CONNg LOC,-ventre DEM,; PP_MS,  -placer-rREL

‘les entrailles ce sont ces excréments que tu mets’

mu m-iim wu-twu-samp-¢ samp samp  samp
LOC,, PNg-€au  MS, .-MO, -Petrir-NARR  petrir petrir petrir

‘dans I’eau tu les pétris jusqu’au bout’

eéy wu-twu-zénz-9 nansh pa ka-nying
PRO, M_szs_G—MoB:deggutter-NARR méme  LoC,  PNy,-tamis
‘et tu les distilles méme a travers le tamis’

wu-zenz-il-¢ pa dii-long yiin
MS,.-dégoutter-APPL-NARR  LOC,, PN -assiette  pa,.méme
‘tu distilles dans une assiette’

yi-shadkat y-a-atw yiin yi-yimp aay

PN,-aSS€0il PP,-CONN-DEM,,  PA.Mé&me PA;-MaUVais  DEM.E,
‘leurs mauvais déchets en question’

y-aa-shaal-¢ mu nany 00w ma-aa-shaal-¢
MS,-TAM-T€Ster-NARR  LOC,, truc DEM.P, MS,-TAM-T€Ster-NARR
‘restent dans le truc (passoire) il ne restera plus que’

m-iim  ma mwaamw miin

PN-€aU  CONN, rienp AgMéme

‘I’eau (propre) seule’

ma-w-aa-taat-a-kal aam
PP -MS, . -TAM-distiller-FIN-PFV  DEM.E,
‘que tu as déja distillée’

eéy w-aa-nliiun-g¢ wu-faac
PRO,, MS, -TAM-Tamasser-NARR PN, -SauCe.aux.excements
‘tu prends I’eau excrémentée’
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(6)

O

(8)

©)

w-aa-swukw-iil-g mw-in-niing
MS,,."TAM-0EVErser-APPL-NARR LOC,;-PN -Marmite
‘tu déverses dans la marmite’

mu-d-a jin-nam ji-w-aa-téek-ang-a-kal
MS}Sjetre-REL- PNlO-VIaI’IC!e PP5MS,o TA
‘ou il y a la viande en question que tu as déja placée’

p-ii-jikw p-eey aij
Loc,-PN.-foyer  LoC-PRO,,. DEM.E
‘sur ton feu’

jin-nam j-aa-twupuk-¢ j-aa-twupuk-¢
PN, -viandems, -tam-bouillir-NARR  ms, -TAM-bouillir-NARR
‘la viande bout elle bout’

wee  ni mu-j-eéz-a ku-sw-a
DO avec  PP-MS -VENir-REL PN, -M0rir-INF
‘longtemps jusqu’au moment ou elle sera cuite’

eéy w-aa-diish-tip w-aa-teek-¢
PROg MSZSG-TAM-E’MEVEI’-LOCM MS,,o“TAM-Placer-NARR
‘tu enléves du feu tu déposes’

pa-n-sh kw-aa-pw-a-kal
LOC, -PN,-terre MS, ~TAM-finir-FIN-PFV
‘par terre c’est fini’

cyaad kw-aaw ku-di-a ri-kw
s_ur.le.pom_t PP _-POSS, PN, .-MangeriNr pN, -foufou
‘il ne s’agit plus que de manger le foufou’

ni wiin wu-faac aaw
avec Pa,.Mméme PN, -sauce.aux.excréments DEM.E,
‘avec la sauce aux excréments en question’

@-suiip wwii-d-¢ ku-lim-¢ zwuk zwuk
PN,-SaUCe  MS-Glre-REL PN, -PESEI-INF  IDEO IDEO
‘une sauce tres pateuse’

wu-faac anc w-i-ikal-¢ wa
PN, -Sauce.aux.excréments  si  Ms -TAM-Btre-FIN  CONN,,
‘si I’eau aux excréments est celle d’

mu-jim a-kaat-¢ ku-lam-ang-¢
PA -Qrand  MS,-AUX-PRS PN, -garder-HAB-INF
‘un grand gibier on la conserve habituellement’

-TAM-placer-pST-FIN-PFV

n-nam
PN -animal
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a-wi-teek-¢° nansh mu mu-laany
MS,-MO, -placer-NARR méme LOC PN,-bouteille
‘on la met méme dans une bouteille’

18

a-wu-lam-in
MS,-MO, -garder-iMm

‘on la garde’
(10) wii-shic-o kwaaw a milong
MS, ,-8SSE0iI-NARR PP -POSS, EX car
‘elle reste seulement la parce que’
anc w-aa-man-ang-up-aal ka-bij
sis BJ,-TAM-VOII-PST-LOC, ,-PFV PN, ,-Viande
‘s’il a obtenu la viande d’un gibier’
k-end ka-mu-kat-il-a ndiy
PP ,-PRO, MS,,-MO,-aiMer-APPL-SBJV PRO,
‘a lui qui lui plait alors lui’
w-aa-nuun-¢ w-aa-zambul-¢ wiin
MS, -TAM-TaMasSer-NARR MSl-TAM-SOU|EVGI’-NARR PAn.méme
‘il prend’
wu-faac w-end aaw ééé
PN, -SAUCe.aux.excréments PP -PRO,  DEM.E, HES

‘son eau aux excréments en question’

w-aa-swiukw-iil-g mwiin mu ka-bij
MS,-TAM-0€VErser-APPL-NARR  PA ..Méme LOC,, PN, -viande
‘il déverse dans la viande du gibier en question’

aamw w-aa-d-iil-g-ukw
DEM.E18 MSl-TAM-TT'Ir’:lng(i‘r-APPL-NARR-LOC17
‘il en mange (en I’accompagnant de foufou)’

(11) waa(wi)y mu-tap mu-twu-kaat-a
DEM3 PN3-fa(;‘OT? . PP18'M51PL'AUX'REL
‘c’est comme ¢a la maniere dont nous’

ku-sal-ang-¢ wu-faac wa
PN, -faire-HAB-INF PN, -sauce.aux.excréments — CONN,;
“faisons la recette de la sauce aux excréments de

n-nam 55
PN.g-.gIbIer EX
‘gibier I’

10. La voyelle a (ms,) devient u par assimilation régressive de la voyelle u présente dans le
Mo objet wu-. Cette régle d’assimilation est parfois optionnelle.
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3.5. Katodl - I’oseille

L’oseille est I’un des Iégumes les plus courants et les plus prisés dans la région.
Ce légume est d’une cuisson trés rapide, ce qui fait de lui un mets de dépannage en
cas d’urgence.

La recette consiste a détacher les feuilles de I’oseille de leurs tiges (kwaakur’l)
et a les nettoyer soigneusement a I’eau propre. Les feuilles sont directement placées
dans une marmite (yinniing) ou dans une casserole qu’on met sur le feu. On n’a
pas besoin d’y mettre de I’eau pour la cuisson. On fait bouillir un tout petit peu
(kutwupushukw) le 1égume et on égoutte (kuzenz) par terre I’eau qui s’est constituée
dans la casserole afin d’atténuer un tant soit peu 1’aigreur (kusas) du légume. La
casserole peut étre remise alors au feu. Pendant ce temps, on appréte les condiments
ay ajouter : sabool, I’oignon ; kamac, la tomate qu’on découpe en petits morceaux ;
mung, du sel et madny masuiiz, I’huile de palme. Le tout est déversé dans la marmite
bien couverte qui bout pendant quelque temps. On enléve la marmite du feu, on la
place au sol et, au moyen d’une longue spatule (mupaaj) ou d’une courte spatule
(cimaamin), on écrase (kupucish) le légume pour le rendre pateux. On replace la
marmite au feu et lorsqu’on constate que le mets est prét, on retire la marmite du
feu et on le sert aux gens comme accompagnement du foufou. De maniére générale,
le katodl est tres prisé a coté des mets fumés (viande et poisson) pour mieux
accompagner le foufou.

Figure 17. L’oseille (katodl), un des légumes les plus populaires chez les Aruwund.
(Photo Michael Kasombo Tshibanda © UNILU.)
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1. Mwaaning, katodl twukaat
kumwiiswukang é¢ mutimw. Wamwadkiir’l
katodl weey adw. Waapwiish kumwaakur’l,
waamoov e€y waatéék mwinning. Piikil
waatéekiimw miim bwdt. 5. Anc wamutéek
mwinniing, ey wamutwupushitkw pakémp.
Kupwd wamuzénz miim mulong kusas
kitkeepaakw. Eéy wamucirish mwinniing.
Waakatwiill sabool, waakatwul kamac,
waatéekiimw. Waasénd madny meéétw
mazuilz adm, waatéekiimw. 10. Waasénd
mung, waateékimw eéy waabwiikip
kweey. Wééé, waapwiish waatwiuil pdnsh,
waasambish kutwd ni mupddaj adp ni
cimaamin caakweel dpucik. A waapwiish
kumutwd, wamuteek’r’l piijikw wééé, a
waaman anc waaswdkal, eéy waadooshiip
kweey waatwill pdnsh. Waasambish
kwangan, waatéékil antw mu diilong aada
ni rukwa. Waawiy mutdp wutwiiswikiling
& katool kutil kweetw.

1. Oui s’il vous plait, I’oseille nous
la préparons de la maniére suivante.
Tu détaches tes feuilles d’oseille des
branchages. Apreés les avoir détachées,
tu les laves et tu les mets dans une
marmite. 1l ne faut pas y ajouter de
I’eau. 5. Si tu mets I’oseille dans
la marmite, tu la chauffes un peu.
Apres, tu en déverses 1’eau afin que
I’aigreur diminue un peu. Alors tu
remets I’oseille dans la marmite. Tu
découpes I’oignon en petites tranches,
tu découpes la tomate en petites
tranches, tu les y mets. Tu prends
I’huile de palme, tu les y ajoutes. 10.
Tu prends du sel, tu I’ajoutes et tu
couvres. Aprés un temps, tu déposes la
marmite par terre, tu écrases I’oseille
avec une grande ou une petite spatule
pour en faire une pate. Aprés I’avoir
écrasée, tu remets au feu pendant un
temps jusqu’a ce que tu constates que
c’est bien cuit et tu I’enléves du feu,
tu déposes par terre. Tu distribues aux
gens sur les assiettes et ils en prennent
avec du foufou. C’est la maniere dont
nous préparons la recette d’oseille chez
nous.

(1) mwaan-ing ka-todl twu-kaat-o ku-sal-ang-¢
RES-OUI PN -Osgille MS,, ~AUX-NARR PN, -faire-HAB-INF
‘oui s’il vous plait I’oseille nous I’apprétons’
muiimw
ainsi
‘de la maniére suivante

(2) w-a-mw-aakur’l-o g-katodl
MS,..-TAM-MO,-détacher.des.branchages-Narr PN, -oseille
‘tu les détaches des branchages, tes feuilles d’oseille’
w-eey aaw
PPl-POSSZS_G DEM.E1
‘en question’

(3) w-aa-pwiish-o ku-mw-aakur’l-g

MSZSG-TAM—ﬁnlr-NARR

PN, -MO -0étacher.des.branchages-INF

‘lorsque tu finis de les détacher des branchages’
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W-aa-m-oov-g eéy w-aa-teek-o
MS,o"TAM-MO,-|aVer-NARR  PRO MS,~TAM-Placer-NARR
‘tu les laves et tu les mets’

2SG

mw-in-niing
LOC,;-PN -Marmite
‘dans la marmite’

(4) piikil w-aa-téek-imw m-iim bwit
PROH MS,,.“TAM-placer-Loc,; PN -eau non
‘il ne faut pas y ajouter de I’eau’

(5) anc w-a-mu-téek-¢ mw-in-niing
s . MSZSG-TAM-Mol-p|aCer-N.ARR LOC,-PN-marmite
‘si tu les places dans la marmite’

eéy w-a-mu-twipush-tikw pa-kemp
PRO,q MSZSG-TAM-MOl-bOU”|II’-L0C16 PA, -petit
‘tu les cuis un peu’

(6) ku-pw-a W-a-mu-z&nz-g m-iim
Plejﬁnlr-INF ) MSZSG-TAM-Mol-dEQOUtter-NARR PN,-€au
‘apres tu en déverses I’eau’

miulong ku-sas ku-keep-a-akw
afin.que PN -aigreur Ms, -devenir.petit-INF-LoC
‘afin que I’aigreur diminue un peu’

(7) eéy w-a-mu-cir-ish-¢ mw-in-niing
PRO, . MSZSG-TAM-Mol-I’emettre-CAUS-NARR Locm-PNg-marmlte
‘tu les remets dans la marmite’

(8) w-aa-katwiil-o 9-sabodl w-aa-katwiil-g
MS,..~-TAM-0€COUPEr-NARR  PN,-0ignon MS,,,~TAM-0€COUPEr-NARR
‘tu découpes en petites tranches I’oignon tu découpes en petites tranches’

ka-mac w-aa-teek-tmw
PN, -tomate MS, -TAM-placer-NARR.LOC,,
‘la tomate tu y mets’

(9) w-aa-sénd-¢ ma-any m-éétw
MSZSG-TAM-prendre-_I\IARR pN-huile PP-POSS,
‘tu prends notre huile’

ma-sutiz  aam w-aa-téek-g-imw
PAC-TOUGE  DEM.Eg MS,~TAM-Placer-NARR-LOC,,
‘de palme ici tu en mets’

(10) w-aa-sénd-¢ mu-ung w-aa-teek-g-imw

MS,.,~TAM-Prendre-NARR pn3-sel  Ms,  -TAM-placer-NARR-LOC

‘tu prends du sel tu en mets’
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(11)

(12)

(13)

eéyw-aa-bwiik-g-tipkw-eey

PROZSGMSZSG-TAM-COUVI'I I’-NARR-LOC16PP17-POSSZSG

‘et tu couvres seulement’

wééé w-aa-pwiish-¢ w-aa-sambish-¢

IDEO MS, ¢ .-TAM-finir-NARR MS, ¢ .~-TAM-COMMENCEr-NARR
‘aussi longtemps que possible aprés tu commences’

ku-mu-tw-a ni mu-paaj aap ni
PN, -MO,-piler-iNF - avec  pN,-longue_spatule  ou avec
‘le piler avec une longue spatule ou avec’

ci-maamin cadkweel a-puc-ik-¢
PN_-COUrte_spatule pour_que Ms, -écraser-stat-spv

‘une courte spatule pour qu’elle soit réduite en pate’

] w-aa-pwiish-¢ ku-mu-tw-a

s . MSZSG-TAM-ﬁnlr-NARR PN, -MO, -Piler-INF

‘si tu finis de 1’écraser’

w-aa-mu-téek-"r’l-g p-ii-jakw wééé
MS,,o."TAM-MO, -placer-REP-NARR Loc,-pN -foyer IDEO

‘tu la places de nouveau au feu aussi longtemps que possible’

a w-aa-man-¢ anc w-aa-sw-a-kal

Si MS,,."TAM-VOIl-NARR que MS, -TAM-MUFir-FIN-PFV
‘si tu vois qu’elle est bien cuite’

eéy w-aa-doosh-iip kw-eey

PRO . MS,."TAM-ENlever-Loc,, PP, -POSS, .

‘et tu enléves seulement’

w-aa-twiul-¢ pa-n-sh

MSZSG,-TAM-deposer-NARR LOC,-PN,-terre

‘tu déposes par terre’

w-aa-samb-ish-¢ kw-angan-¢

MS,,.“TAM-COMMENCEr-NARR PN, -distribuer-iNg

‘tu commences a distribuer’

w-aa-teek-il-¢ a-ntw mu dii-long
MS,."TAM-Placer-APPL-NARR ~ PN,-homme  LoC,, PN -assiette
‘tu mets pour les gens dans I’assiette’

a-aa-d-a kw-aaw ni ru-kwa
MS,-TAM-Manger-FIN PP -POSS,  avec pN,, -foufou

‘ces derniers en mangent seulement avec du foufou’
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(14) waa(wi)y mu-tap wu-tw-iiswiik-iling ééé
PRO, pN,-facon PP,-MS, , -CUire-HAB HES
‘c’est de cette maniere que nous préparons la recette d’

ka-tool k-udl kw-eétw
PNy -0seille  Loc,,-village LOC,-POSS
‘oseille chez nous (au village)’

Abréviations (non reprises sur la liste de Leipzig)

ASSO associatif

CONN connectif

DEM.E démonstratif éloigné
DEM.E,, démonstratif éloigné deuxiéme série
DEM.P démonstratif proche
EX exclamation

HAB habituel

HES hésitation

IDEO idéophone

IMM immédiat

INT intensif

inform. informel

MOT motionnel

NARR narratif

MO marqueur objet

PA préfixe adjectival
PN préfixe nominal
POT potentiel

PP préfixe pronominal
PRO pronom absolu
PROH prohibitif

REP répétitif

RES respect

MS marqueur sujet

SFX suffixe

STAT statif

TAM marqueur inflection verbale
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La cuisine au bord du fleuve Congo :
lexique et recettes en lokele, foma, topoke, heso et
mbuza

Birgit Ricquier?, Odette Ambouroue? et Nicolas Mombaya Liwila®

Introduction

La forét équatoriale d’Afrique centrale est présentée tout a la fois comme un
paradis et comme un empire des ténebres. La richesse de sa faune et de sa flore est
souvent présente de maniere romancée, suggérant que la nourriture y est abondante.
Mais la forét étant difficilement accessible, le cceur du continent a, en fait, fait ’objet
de peu d’études. En matiére de langues, la forét montre aussi une grande diversité.
Différents groupes et familles linguistiques y sont représentés (voir Grégoire 2003).
Mais les linguistes ont peu exploré la région, en raison des obstacles que sont le
transport et les conflits armés. En 2010, un consortium de trois institutions belges
(le Museée royal de I’Afrique centrale, le Jardin botanique national de Belgique et
I’Institut royal des Sciences naturelles de Belgique) et I’'Université de Kisangani
ont céleébré I’année de la biodiversité et le cinquantenaire de I’indépendance de
la République démocratique du Congo en réalisant une expédition sur le fleuve
Congo. Durant deux mois, une équipe de 67 scientifiques a exploré des sites situés
le long du fleuve et de ses tributaires entre Bumba et Kisangani afin de documenter
la biodiversité dans le bassin du Congo. Le Musée royal de I’Afrique centrale, le
seul partenaire a posséder des sections vouées aux sciences humaines au sein de
son institution, y a également envoyé une équipe de linguistes et d’archéologues,
la « team village* ». Méme si les lieux de débarquement étaient choisis en fonction
de criteres relevant des sciences naturelles, les linguistes ont pu en profiter pour
étudier les langues parlées sur place et dans les environs, a savoir le lokele, le foma,

1. Centre d’Anthropologie culturelle, Université libre de Bruxelles, 44, avenue Jeanne,
CP 124, B. 1050 Bruxelles (birgit.ricquier@ulb.be).

2. CNRS-LLACAN UMR 8135, 7, rue Guy Moquet, F. 94801 Villejuif (ambouroue@vjf.
cnrs.fr).

3. Département des Lettres et Civilisations africaines, Université de Kisangani, RDC
(nicolasmombaya@gmail.com).

4. Le premier auteur était membre de I’équipe linguistique et a mené les enquétes sur le
vocabulaire culinaire. Les transcriptions des données ont été réalisées, en 2012, par le
deuxiéme auteur, dans le cadre d’un projet financé par la Politique scientifique fédérale
belge (BELSPO). Le troisieme auteur, linguiste a I’Université de Kisangani, s’est chargé des
analyses linguistiques des recettes.
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le topoke, le heso et le mbuza. Il s’agit de langues peu documentées pour lesquelles
il n’existe aucun dictionnaire.

Le temps passé sur le terrain était bref, allant d’une visite ne dépassant pas
un aprés-midi & un séjour de neuf jours. De plus, le but était de récolter une
documentation linguistique générale. En conséquence, le temps consacré a
I’enregistrement du vocabulaire culinaire fut limité. Le lexique offre cependant
les principaux mots liés a la cuisine dans les cing langues, et du vocabulaire plus
spécialisé en lokele et en heso. Les recettes sont, quant a elles, toutes lokele.

La premiére interview sur le vocabulaire culinaire a été réalisée & Moenge, un
village situé au bord de I’Itimbiri, non loin de Bumba. La visite a duré une journée
et I’interview a consisté principalement en un questionnaire relatif a la traduction
d’une liste de vocabulaire culinaire. La langue parlée a Moenge est le mbuza, classé
C37 (Maho 2009), une langue du sous-groupe Congo Rivers (Bastin et al. 1999 :
128). L étape suivante de I’expédition fut le village Yangwa, localité de Bomaneh,
au bord de I’ Aruwimi. Comme il s’agissait d’un séjour de cing jours, les enquétes
sur la cuisine disposérent de davantage de temps et les interviews ont consisté non
seulement en questionnaires, mais également en observations ethnographiques. La
langue parlée & Yangwa est le heso (C52). A Lieki, un village situé au bord de la
Lomami, les entretiens culinaires combinérent le questionnaire et des observations
ethnographiques. Le séjour y fut plus long (neuf jours), ce qui explique le plus grand
nombre de données récoltées pour le lokele (C55), recettes incluses. Lors du séjour
a Lieki, nous avons fait deux excursions, I’une a Yaosayo, un village foma (C56)
situé en forét, et I’autre a Yamfira, un village topoke (C53) situé sur I’autre rive de la
Lomami, mais plus éloigné des bords de la riviere. Les enquétes y reposerent sur des
observations et des questions ethnographiques en cuisine, complétées d’éléments
du questionnaire. Toutes les langues du groupe C50 appartiennent au sous-groupe
Congo Basin (Bastin et al. 1999 : 128).

Les langues véhiculaires dans la région sont le lingala et le swahili, ce dernier
étant présent surtout vers Kisangani. Les deux langues exercent une influence
importante sur les langues locales. A Yaosayo, par exemple, on emploie souvent
le mot swahili binga pour ‘farine de manioc’ au lieu du mot foma potote. Mais
I’influence ne se limite pas au vocabulaire emprunté. A Lieki, le lingala gagne du
terrain au détriment du lokele. En 2010, les parents déclaraient ne plus parler la
langue locale avec leurs enfants.

1. La cuisine au bord du fleuve Congo, entre Bumba et Kisangani

Cuisiner au bord du fleuve s’interpréte parfois littéralement. A Lieki, nous avons
pu visiter une cuisine (en lokele : itondowir) située sur la rive de la Lomami, derriere
la maison de la cuisiniere®. La cuisine en question était une grande véranda ouverte
sur ses quatre faces, abritant plusieurs foyers, le fat pour distiller de I’alcool et
suffisamment de place pour permettre a un grand nombre de femmes d’y exécuter les

5. N’ayant pas procédé a une étude approfondie de la cuisine dans la région, nous éviterons de
faire des généralisations, et nous nous contenterons simplement de décrire nos observations.
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actions préparatoires, a savoir déchirer les feuilles de manioc, piler, etc®. La cuisine
n’est cependant pas toujours aussi grande. Nous avons également vu des femmes
cuisiner sous la véranda formée par le toit de la maison. La cuisine visitée a Yangwa,
Bomaneh, se trouvait dans une cour derriére la maison. Les actions préparatoires
se faisaient dans la cour, mais pour la cuisson on passait a la « cuisine » (en heso :
hdpika), un foyer situé sous un toit disposé contre la cléture de la cour.

Figure 1. Préparation de feuilles de manioc dans la cuisine. 23/05/2010, Yangwa.
(Photo Birgit Ricquier © MRAC.)

Au-dessus du foyer se trouvait une étagére (mwala) sur laquelle on fumait
le poisson dans un panier. Sur I’étagére avaient également été placés quelques
ustensiles, comme un gril (mokpaha), et de la chikwangue (lyémb>). Une partie de
la cuisine était fermée et on y stockait le bois de chauffage. Dans la cour, il y avait
également un poulailler, et I’enquétée conservait d’importantes quantités de noix de
palme dans de grands paniers sous la véranda formée par le toit de la maison. Si,
a Lieki et & Yangwa, les cuisines étaient ouvertes ou a moitié ouvertes, a Yaosayo,
la cuisine ou fut fait I’enregistrement était un batiment en bois, fermé. 1l y avait a
nouveau une étagere au-dessus du foyer pour fumer des aliments, mais aussi pour
conserver de la nourriture et stocker des ustensiles.

6. Cette véranda n’était pas seulement une cuisine, mais aussi I’endroit ou I’on cousait des
vétements, réparait les filets de péche, etc.
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Figure 2. Pot en terre cuite produit localement combiné a un couvercle
importé en métal, positionné sur un trépied, Lieki, 29/05/2010.
(Photo Birgit Ricquier © MRAC.)
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A coté des maisons, on trouve souvent un petit potager. On y plante des ciboules,
quelques Iégumes-feuilles comme I’épinard, I’amarante et/ou la patate douce, des
poivres, et quelques chaumes de mais. Les principales plantes cultivées se trouvent
sur le champ, qui est avant tout une plantation de manioc. Quelques autres aliments
sont insérés entre le manioc, entre autres la patate douce, des ignames, des poivres,
des haricots, des tomates, etc. Des arbres utiles, comme des bananiers, des palmiers,
des safoutiers, des caféiers, etc., des plantes d’ananas et de la citronnelle sont placés
entre et derriere les maisons. Dans la région, on trouve également des plantations de
palmiers & huile, qui dateraient de I’époque coloniale. A Yangwa, par exemple, on
passait d’abord par les plantations de palmiers avant d’atteindre les champs.

A Lieki, comme dans les villages foma et topoke avoisinants, le foyer consistait
en un trépied (en lokele : lipika) qui supporte les marmites et trois bdches (towdla)
placées en forme d’étoile entre les « pieds ».

Le trépied remplace les trois pierres du foyer traditionnel, que I’on trouve, par
exemple, a Yangwa et 8 Moenge. Les marmites peuvent étre en métal (disasé), mais
la fabrication des pots en céramique (¢kdkoé) n’a pas été abandonnée. A Yaosayo, le
village foma, on explique que les pots traditionnels sont réservés a la préparation des
feuilles de manioc, mais & Yangwa, on les utilise aussi pour d’autres préparations
en petite quantité. Les pots en métal sont fabriqués localement ou industriellement.
Les premiers sont plus lourds et sont utilisés pour de nombreuses préparations,
entre autres pour la pate de farine de manioc. A Yaosayo, on spécifie que les pots
industriels sont utilisés pour les sauces.

Il existe deux types de mortiers dans cette région, I’un en forme de vase, I’autre
en forme d’auge. A Lieki, on emploie seulement le premier type de mortier (Iokuiliy).
Il se présente sous différentes dimensions, par exemple un grand pour piler les
tubercules de manioc, un moyen pour les feuilles de manioc, et un petit pour les
tomates. A Yangwa, on utilise aussi I’auge (en heso : I6h6t), qui existe, elle aussi,
en différentes dimensions. On peut piler la pate de chikwangue dans une grande
auge, et les feuilles de manioc dans une auge de taille plus réduite. L’autre type de
mortier (en heso : hélingi) y est également employé, entre autres pour piler les noix
de palme. Si les pilons ne sont généralement pas décoreés, a Yangwa, la femme du
chef possédait un pilon peint et un pilon sculpte.

Bien que la forét équatoriale ait la réputation d’étre un paradis en termes de
nourriture, le menu n’y est pas tres varié’. Souvent, on se contente de manioc (en
lokele : isdngtt), de tubercules préparés sous la forme de chikwangues (lomata),
comme féculent, et de feuilles de manioc (bdpoya), comme plat d’accompagnement.
Pour transformer le manioc en chikwangue, des femmes lokele racontent qu’elles
font rouir les tubercules pendant trois jours. Ensuite, elles les épluchent et les
pilent. La péte, transformée en boules, est enveloppée dans des feuilles. On laisse
fermenter les chikwangues pendant quelques jours. La chikwangue peut apparaitre
sous différentes formes. Sur le marché de Moenge, on vend de la chikwangue
en boudins d’une longueur d’un métre. A Lieki, on prépare de la chikwangue en
boudins, alors dénommés tokdnge, et en boules, totakpa.

7. L’étude de Termote (2012 : 182) a montré que, malgré la biodiversité, peu de plantes
sauvages figurent au menu chez les Turumbu (qui parlent aussi une langue du groupe C50),
a I’exception du safou, qui offre une source importante d’énergie.
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Figure 3. Chikwangue en forme de boules et de boudin. 29/05/2010, Lieki.
(Photo Birgit Ricquier © MRAC.)

Figure 4. « Usine traditionnelle » pour I’extraction de I’huile de palme.
04/06/2010, Lieki. (Photo Birgit Ricquier © MRAC.)
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La chikwangue se prépare toujours en grandes quantites, le surplus pouvant étre
vendu. Il est par conséquent possible d’acheter de la chikwangue au village. Un
mets similaire a la chikwangue est fait de manioc rapé, roui et présenté sous forme
de boules recouvertes de feuilles.

Un autre féculent trés apprécié est le linima. C’est une pate faite a partir de
tubercules de manioc doux pelés, coupés en petits morceaux, bouillis dans un peu
d’eau (kalanga) avec une banane plantain mire (diyamba), le tout étant ensuite
pilé dans un mortier (voir aussi recettes). On cultive également plusieurs variétés
d’ignames, des patates douces, du riz et du mais. Le mais (dimundi) ne constitue pas
un aliment de base, mais sert plutét de coupe-faim. Sur le marché on peut trouver
des épis rotis ou des beignets plats de mais.

Le plat d’accompagnement est généralement constitué de légumes-feuilles,
surtout de feuilles de manioc. A Lieki, les feuilles de manioc peuvent étre torréfiées
(kalanga) sur I’ekalangelo, pilées dans le mortier (lokidilir), puis bouillies. Une autre
facon de les préparer est de les déchirer a la main (pinya) sur le van (lingi), de
les bouillir (sdkést), d’y ajouter du vinaigre (baliyd bd likit), puis de la viande ou
du poisson et des condiments, comme le piment (ibdse), I’ail (longéwit), etc., et,
finalement, de I’huile de palme (baita d mbila). A Yangwa, les feuilles de manioc
sont préparées dans un peu d’eau, mélangées a la main, puis pilées dans I’auge,
mélangées a nouveau & la main, et ensuite remises sur le feu. A Lieki, les autres
legumes-feuilles sont coupés en julienne, bouillis, et assaisonnés, par exemple,
avec des ciboules et des feuilles de laurier (voir aussi recettes). Pour les feuilles
de patate douce, il est nécessaire d’enlever la peau des tiges. D autres légumes,
comme |’aubergine et la courge, sont coupés en morceaux et bouillis dans I’eau
(voir recette).

Le condiment principal dans la région est I’huile de palme (baita d mbila). L’huile
est obtenue par pressage, soit dans une « usine traditionnelle », soit dans une presse
de type européen. Le pressage traditionnel est effectué par les femmes, tandis que
la presse moderne est manipulée par les hommes. Les noix de palme sont d’abord
cuites dans un fat (pipa). Suivant la technique traditionnelle, elles sont ensuite pilées
dans un trou creusé dans le sol (mbéla) qui est tapissé de grands morceaux de bois
solides (baliikir). Les déchets de noix de palme (badmi) sont mis sur une plaque en
métal (loténda) et pressés (dmd) dans un tissu de raphia (inya). L’huile est recueillie
dans une grande marmite (6dmeélo).

Si le pressage se fait dans la presse moderne, les noix de palme sont mises
dans un grand bassin en métal et deux hommes poussent les « bras » de la presse
pour la faire tourner. L’huile sort alors d’un trou et est recueillie dans un seau en
métal. Ensuite, les déchets des noix de palme (badmi) sont lavés (séla) afin d’en
extraire I’huile qui y reste encore. L’action finale consiste a cuire 1’huile ainsi
pressée. L’huile obtenue par la méthode traditionnelle est réservée aux préparations
assaisonnées avec le vinaigre local, comme, par exemple, les plats de champignons.
Pour toutes les autres préparations, on utilise I’huile pressée par les hommes.

Les noix de palme peuvent aussi étre transformées en sauce. A Yangwa, pour
obtenir la sauce, on fait bouillir les noix de palme (en heso : mbila) dans un pot en
céramique (ndio), on les pile ensuite dans le mortier appelé hélingi, on y ajoute de
I’eau et on mélange les noix avec I’eau en les pressant a la main (hdmi). Le liquide
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est versé dans une marmite (lisasé) et éventuellement filtré (yongeli) avec un tamis
en métal (iyongild). La sauce est ensuite réchauffée et on peut y ajouter du poisson,
des légumes ou d’autres aliments. Un autre condiment est le « vinaigre » (en lokele :
baliya ba likir). 11 s’agit d’un liquide a base de cendres végétales (dyiikil).

SBEY MELRE o=t RN Yy %,

Figure 5. Extraction de « vinaigre » a base de cendres végétales. 24/05/2010,
Yangwa. (Photo Birgit Ricquier © MRAC.)

Les cendres peuvent provenir des déchets des régimes de palme, des bananes,
du mais, des déchets de cocotier, etc. Un dernier condiment est une sauce a base de
pépins de courge (en foma : sélz), préparée, entre autres, a Yaosayo.

Vivre au bord du fleuve, ¢’est manger du poisson (en lokele : swi). Les Lokele
sont des pécheurs réputés. A Lieki, on a donc pu observer quelques préparations de
poisson. Celui-ci peut étre préparé en papillote (diéké) sur les cendres du feu. Pour
le conserver, le poisson peut étre fumé sur une grille placée sur un grand anneau
provenant d’un f(t (dinyanja). Ainsi, les flammes ne peuvent pas toucher le poisson.
Une autre technique de conservation est la salaison.

La viande, les chenilles et les escargots fournissent également des protéines. La
viande provient des animaux élevés, surtout des poules, mais aussi de la chasse. On
trouve, par exemple, du gibier fumé sur les marchés, entre autres du singe. A Lieki,
on nous a informé que certaines personnes, surtout des hommes branhamistes,
mangent aussi du chien et du chat®. On mange également des ceufs, bouillis dans
I’eau ou frits.

Les beignets (békdti) constituent un coupe-faim doux et populaire. 1ls peuvent
étre préparés a base de farine de riz, de farine de manioc ou de bananes plantains.

8. Les branhamistes sont des chrétiens qui suivent le message du prophéte Branham. Le
message prophétique de William Marrion Branham a été introduit en RDC entre 1975 et
1980 par I’Allemand Frank. En matiére d’alimentation, les branhamistes peuvent manger de
tout, y compris des escargots et des chiens, mais ils doivent manger la viande sans sang, car
le sang est égal a la vie (Kitopi Kimpinde, comm. pers.).
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Parfois, du piment y est ajouté. Un autre type de beignet, appelé omdinde, est préparé
avec de la farine de manioc et de la levure chimique européenne. Les beignets sont
frits dans I’huile de palme.

Des boissons, autres que I’eau, sont chaudes, comme le café et les tisanes, ou
alcoolisées. Les tisanes se font, par exemple, & base de citronnelle (inydsi). Dans la
région, on cultive le café. A Yaosayo, les Foma torréfient (en foma : kalanga) les
fruits du caféier (tama twd kapé) sur un morceau de pot appelé ekalangelo puis les
pilent.

Les boissons alcoolisées sont les produits du palmier ou bien des distillats. Le
vin de palme est extrait soit de palmiers dans lesquels des incisions sont pratiquées,
soit d’un arbre abattu. Le vin de palme, c’est-a-dire le vin du palmier a huile, est peu
populaire a Lieki. On lui préfere le vin de raphia, ou un alcool trés fort (en lokele :
banya d njalé) a base de vin de palme ou de vin de raphia fermenté ou chauffé pour
la distillation. En revanche, le vin de raphia n’est pas consommeé a Yangwa. On lui
préfere le vin de palme. On distille de I’alcool (l6t0ko) a base de farine de mais et
de manioc. A Lieki, on tamise la farine dans le panier ikinduikii. L’alcool est distillé
dans des fats reliés a I’aide de tuyaux.

Méme si la forét équatoriale peut sembler entraver la mobilité, le commerce
est bien organisé le long du fleuve Congo et de ses affluents (voir Takamura 2015).
A Yamfira, un marché organisé une fois par semaine est visité par des gens des
villages avoisinants, mais également par des citadins de Kisangani. Sur le marché,
on peut acheter des vivres tels que des tomates, différents 1égumes-feuilles, de I’ail
et du sel. Le manioc y est vendu sous forme de chikwangue ; la viande et le poisson
sont vendus fumés. On y trouve également des chenilles et des escargots, de méme
que des marchandises importées, telles que des pots en métal et des cubes Maggi.
Enfin, on y trouve plusieurs femmes assises a c6té d’'une marmite contenant de
I’huile de palme dans laquelle elles font frire des beignets.

2. Lexique

Le lexique présente le vocabulaire culinaire en lokele (ya mboso), avec les
mots correspondants en foma, topoke, heso et mbuza. L’ordre de présentation des
langues dans le lexique a été décidé sur la base de la proximité géographique et
linguistique des langues mentionnées. Le foma, classification C56 selon Maho
(2009), est souvent considéré comme un dialecte lokele, classé C55 ; ces langues ont
effectivement beaucoup de vocabulaire en commun. Il faut préciser que la variété
de foma décrite ici est parlée dans un village de forét trés proche d’un village lokele
situé au bord de la Lomami. La variété de topoke (C53) enregistrée ici est parlée
sur I’autre rive de la Lomami, & une distance de 6 km de la variété de lokele. Le
heso (C52) est parlé au bord de I’ Aruwimi et est aussi linguistiquement plus éloigné
des variétés mentionnées. Le mbuza (C37), enfin, est parlé plus vers I’ouest. Les
enregistrements ont été faits a Moenge au bord de I’ltimbiri, dans les environs de
Bumba. Il s’agit d’une langue appartenant, non au sous-groupe Congo Basin, mais
au sous-groupe Congo Rivers, un autre sous-groupe bantu (voir Bastin et al. 1999)°.

9. Dans la classification de Grollemund et al. (2015), les sous-groupes des langues du bassin
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Dans les paragraphes suivants, nous donnerons quelques indications sur la
phonologie et la morphologie des langues concernées. Il ne s’agit pas d’une
description exhaustive. Nous présenterons seulement les éléments pertinents afin de
mieux comprendre le lexique.

Nous avons choisi de simplifier I’orthographe, notamment de substituer, 1a ou
c’était possible, les caractéres spéciaux a des lettres de I’alphabet romain. Seules les
voyelles de troisieme degré sont écrites avec le caractere phonétique correspondant.
\oici la valeur phonétique de quelques consonnes :

b,d souvent réalisé implosif, [6] et [d], sauf en position prénasalisée

c (41

h en heso : une fricative sourde avec une place d’articulation qui varie de la
vélaire [x] jusqu’a la glottale sourde [h], fonctionne également comme
glide entre deux voyelles
dans les autres langues : la fricative glottale sourde [h]

j [ds]

1 devant la voyelle fermée antérieure [i] /1/ est souvent réalisé comme une
rétroflexe [¢] ou [1]. Il faut noter que dans cette position, [d] ou [d] est
également un allophone libre de [1] en lokele, foma, topoke et mbuza

ng, nk [ng], [pk]

ny  [n]

p lokele, foma, topoke, heso : réalisé comme la fricative [¢]1, sauf s’il s’agit de
la consonne initiale d’un mot en classe 9 ou 10, ainsi que dans quelques
emprunts. La notation phonétique sera donnée en cas d’exception aux
régles mentionnées
en mbuza, /p/ est toujours réalisé comme une occlusive : [p]

sh  [f]

Bien que ces langues attestent le hiatus, on note néanmoins des phénomenes
phonologiques de contact tels que la semi-vocalisation et I’assimilation vocalique :
la voyelle du deuxiéme degré /e/ ou /o/ du préfixe nominal change au troisiéme
degré devant un théme nominal qui contient une voyelle du troisiéme degré, donc
/g/ ou /a/. Un autre phénomene important est I’élision. Celle-ci touche aussi bien
les voyelles que les consonnes (voir ci-dessous).

Au niveau tonal, on note deux tons phonologiques, le ton haut (&) et le ton bas
(a). On reléve des séquences BH et HB qui sont la combinaison d’un ton haut et
d’un ton bas lorsqu’il y a eu élision ou semi-vocalisation de la voyelle qui précede.
La séquence BH est soit simplifiée en un ton haut simple soit réalisée haut-abaissée
lorsqu’elle est précédée d’un ton haut. La séquence HB, en revanche, n’est jamais
simplifiée.

Finalement, les langues concernées attestent une longueur a la syllabe pénultieme
que nous avons décidé de ne pas noter dans le présent texte car elle est prévisible et
n’a aucune pertinence au niveau phonologique.

du Congo, alors dénommées « Central-Western », différent de ceux de Bastin et al. (1999),
mais le mbuza y est également classé dans un autre sous-groupe que les langues avec le
sigle C50.
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Pour ce qui est de la morphologie, le systeme de classes nominales est similaire
en lokele, foma et topoke. En lokele et foma, les préfixes des classes 1, 2, 3 et 6 sont
sujets a I’élision a I’intérieur d’une phrase (voir recettes). Mais aussi en élicitation,
la consonne initiale est souvent affaiblie (/w/) ou élidée. Nous avons choisi ici
de respecter la prononciation donnée dans les interviews. Les mots de la classe 3
peuvent donc se trouver avec le préfixe bo-, wo- ou o-. Le préfixe de la classe 5 peut
étre réalisé - ou di-. Il s’agit des allomorphes non conditionnées par le contexte.
A nouveau, la prononciation dans les interviews a été respectée. Dans toutes les
langues, la voyelle des préfixes peut étre sujette a la semi-vocalisation devant une
base a initiale vocalique. Les mots de classes 9 et 10 sont prénasalisés si la consonne
initiale de la base est sonore. Dans le cas de consonnes sourdes, le préfixe est @.
Il faut noter que les mots de classe 9 sont parfois précédés de la voyelle i-, p. ex.
iswi ‘poisson’. Les préfixes portent généralement le ton bas. Néanmoins, le lexique
contient quelques exemples avec ton haut, comme dipdya ‘feuille de manioc’.

Classes PN
lokele foma topoke®® | heso mbuza
1 bo-, w-, @- bo- mo- mo-
2 ba- ba- ba- wa-
3 bo-, wo-, 0- | bo-, 0- bo- mo- mo-
4 be- be- be- me- mi-
5 di-, li- di- li-, di- 1i- di-
6 ba-, a- ba- ba- ha- ma-
7 |e- e- ge- he- 8-
8 bi- bi- bi- bi-, wi- wi-
9 (DN- (DN- N- N- N-
10 N- N- N- N- N-
11 1o- 1o- 1o- 1o- 1o-
13 to- to- to- to- -
14 - - - bo- 0-?
15 0- o- 0- ? 0-?
19 i-, sh- i-, sh- i- i- -

10. Comme I’interview sur le vocabulaire culinaire ne contient pas de mots de classes 1 et 2,
le tableau référe pour lesdites classes aux variétés étudiées par Stoop (1977) et Tassa (1994)
qui ont un systéme de classes nominales presque identique a celui de la variété de Yamfira,
décrite ici. La variété décrite par Motingea Mangulu (2012), parlée sur I’autre rive du fleuve
Congo, est plus divergente.
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Appariements
1 2
3 4
5 6
7 8
9 10
11 :
9 — 13

Les verbes ont ét¢ notés a Iinfinitif, mais sans préfixe de la classe nominale
concernée, notamment de la classe 15 en lokele, foma et topoke, de la classe 14 en
heso et de la classe 14 ou 15 pour le mbuza®. Par conséquent, les verbes lokele,
foma et topoke se présentent avec la finale -a, en heso avec la finale -i et en mbuza
avec la préfinale -dk suivie de la finale -é. Dans les recettes, en lokele, I'infinitif
est généralement précédé de I’assertif nda- (voir Motingea 2012 : 227). Selon
Carrington (1972 : 25), le morphéme donne une valeur emphatique a I’infinitif.

Finalement, nous tenons a rappeler que la briéveté du séjour dans chaque village
ne nous a pas permis de mener une étude approfondie des langues documentées. Il
est donc possible que le lexique contienne des erreurs, par exemple en matiere de
niveau tonal, de degré des voyelles, ou de classes nominales.

2.1. Termes génériques

ahanda (heso) n. ? arbre sp., utilisé pour 1ogi, ngéi 11/10 ; heso : ikandayi

le bois de chauffage. 19/13 ; mbuza : kala 9 ?.

bala (foma) n. 6 les braises. « Topoke : kela litumbé v. faire le ménage.
ligala 5/6 ; heso : lihale 5/6 charbon. kota v. grignoter. ile ndékota ndéla je
dili n. 5 nourriture, repas. suis en train de grignoter, manger un
dittmbé n. 5/6 la préparation des casse-cro(te.

aliments. 1a v. manger.

hehwé (heso) n. 7/8 partie de la cuisine lamba v. cuire dans I’eau. ikdldmbd
ou on dépose le bois de chauffage. lomata je cuis la chikwangue. « Foma :

itondowu n. /9/13 cuisine, lieu ou on lambela faire la cuisine ; topoke :
prépare les aliments. « Foma : bapika lamba ; heso : Idmbi biima faire la
6 ; topoke : bapika 6 ; heso : mbau 9/10, cuisine ; mbuza : 14mbéké préparer,
hapiké [hdpika] 6 ; mbuza : kikd.*? cuisiner, cuire.

iyala n. 79/13 (pl. towala) bois de limuki (heso) n. 5/6 pierre du foyer.
chauffage. « Foma : iyala 19/13 ; topoke : « Mbuza : dictka 5/6.

11. Nous n’avons pas assez de données mbuza pour déterminer la classe du préfixe o-.

12. Si la notation phonétique pour le mot en heso semble identique, elle ne I’est pas : le /p/
se prononce généralement comme un fricatif. La notation phonétique est indiquée, ici et
ailleurs dans le lexique, pour signaler que I’informateur prononce le son comme un explosif
au lieu d’un fricatif.
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liyo n. 5/6 (pl. baiyo) le foyer, se dit
aussi : liyo ja ésa lit. foyer du feu. « Foma :
diyd ly> 6sa ; topoke : libd 5/6 ; mbuza :
dihongé 1é misa 5/6.

lopatd (heso) n. 11/10 (pl. patd) peau (de
fruit, Iégume, des tiges de patate douce),
coquille d’ceuf.

1oso n. 11/10 (pl. mbosod) écorce, p. ex.
des tubercules de manioc, des fruits de
safou.

méye (heso) n. ? fumée.

nyang) wa ditumbé n. //2 (pl. banyang3
ba atimbé) femme spécialisée dans la
cuisine. * Heso : moldmbi mé wima 7/2.
piliki [piliki] (heso) n. 9/10 pierre du
foyer.

wokoté n. 3/4 casse-croQte. Se dit aussi :
yéka y’6kota lit. chose a grignoter.

wosa [aussi 6sa] n. 3/4 (pl. yo6sa) feu.

2.2. Techniques de préparation

ama V. presser. nddmd mbila nd’inya
presser les noix de palme dans le tissu
de raphia. « Foma : dmaka ; heso : p3ti
[p5ti], hami ; mbuza : gadmaké.

anya nda 16wa v. sécher au soleil (Iwa).
indwdnya mundi nda léwa sécher le mais
au soleil. « Foma : 4nya nda léwa ;
topoke : (w)dnéga ; heso : piti ; mbuza :
(w)anyéké a moi.

ataka v. fendre, couper dans le sens de
la longueur. nddtdka obélégine fendre
I’aubergine. < Foma : &ataka couper le
manioc ; topoke : >nda déchirer le manioc
a I’aide d’un couteau.

teke v. couper en petits morceaux.
falaka t3sdngu v. gratter les tubercules
de manioc. * Topoke : pala ; mbuza :
halaké raper.

kanda lomata v. emballer la chikwangue.
» Foma : kandéka lomata ; topoke : wanda
mo kasi.

kac’asanga v. brasser I’alcool, distiller. *
Mbuza : (w)énéké.

* Foma : (w)6sa 3/4 ; topoke : imbé
19/13 ; heso : iy6hé 19.

wita n. 3/4 (pl. yuita) cendre. « Foma :
uta 3/4 (pl. yutd) ; topoke : buta 3 ;
heso : mtatd 3/4 (pl. myautd), hahale
6 ; mbuza : ctiied 9.

yakin. 19/13 (pl. twaki) morceau. ydki
ya lirdima morceau de pate de manioc.
ydki isdnglt morceau de manioc.

yayi n. 9/10 mets, repas. ydyi ya ning)
repas du matin. ydyi ya midi, yayi ya
Iéwa repas du midi. ydyi ya dikdD, yayi
ya stipit repas du soir. * Mbuza : molaka
3/4 préparation culinaire.

yéka n. 7/8 (pl. yika) repas. « Foma :
yeka 7/8 (pl. byeka) nourriture, lit.
objet, yéka yd oldko provisions, lit.
objets du maquis ; heso : biima 8 ;
mbuza : wih3k> 8 repas, nourriture.

kikola v. nettoyer. nddkikola ndika
Udmi nettoyer les noyaux de palme
avec les déchets de noix de palme.
kikokola V. ndokikokdla batembéle
remuer les feuilles de patate douce.
kdnd>li (heso) v. égrainer le mais.
* Mbuza : thngwéké.

kdta wbdbaye (topoke) v. rouir le
manioc. « Heso : ini ; mbuza : (w)inédké.
kumba dioké dia swi (foma) v.
faire une papillote (de poisson).
* Heso : ambi ; mbuza : nangéké.
lihdtd (heso) n. 5/6 endroit ou I’on fait
le rouissage. * Mbuza : élindo 7/8.
lindya (mbuza) v. fermenter, rouir
(intr.).

litd v. fumer. ndélita swi fumer le
poisson. ¢ Foma : lita ; topoke : lita
fumer, pica fumer le mais ; heso : piti ;
mbuza : (w)anyaké.

momola v. peler, p. ex. aubergine.
ndémomola mboso la kémbe peler le
fruit avec un couteau.
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mwa V. enlever les intestins. ile ndémwa
swi j’enleve les intestins du poisson.
nithi (heso) v. moudre. « Mbuza : nikaké.
6wa V. ndéwa mdyita extraire de I’huile
de facon traditionnelle. < Heso : 3mdli
haind ; mbuza : kangolaké.

pépyt [aussi pgpya] v. vanner, tamiser.
nd3pépye nda lingit vanner dans le van.
- Foma : pgpya vanner en secouant, p. ex.
le riz, yongola tamiser ; topoke : pépya
vanner ; heso : pépi vanner, yongeli
tamiser ; mbuza : h¢héké.

pinya v. déchirer les feuilles de manioc
avec les mains en les tordant ; presser les
noix de palme.

sandanésa (topoke) v. mélanger.
s6kolaka otéma w’isdngid V. enlever le
cceur du manioc.

s6la v. laver. ile ndéséla swi je suis en train
de laver le poisson. nddséla mbila laver les
noix de palme pour extraire la derniére
huile. « Foma : séla ; topoke : s6gola.
téwi (heso) v. écraser les noix de palme
pour obtenir le noyau.

tinya v. couper, couper en petits
morceaux. nddtinyaka couper dans le sens
de la largeur. » Foma : tinyaka ; topoke :

2.3. Techniques de cuisson

béla (topoke) v. étre cuit. isdnglt obéla
manioc cuit.

kalanga v. frire ; braiser, faire bouillir
dans une petite quantité d’eau ; torréfier,
rotir a sec. ndékaldnga baita chauffer
I’huile. « Foma : kalanga rotir a sec, p. ex.
les grains de café ; topoke : kalanga frire.
kalingé v. préparer dans un récipient
sans liquide, peut désigner rétir a sec ou
frire. ndékdlinga ikdti frire les beignets.
» Foma : kélingé frire ; topoke : kalingéla
rotir a sec, torréfier ; heso : kalingi frire ;
mbuza : kalingaké frire.

tinya ; heso : téni couper, ténaténi
découper, couper en petits morceaux,
p. eX. manioc, ési couper en trés petits
morceaux, péndi couper, p. ex. le
poisson ; mbuza : ténéké.

toba v. peler, éplucher. Ile ndétoba
isdngti je suis en train d’éplucher le
manioc. * Foma : towa peler p. ex. la
banane, le manioc, éndé peler avec les
dents, p. ex. les pépins sélt ; topoke :
poha peler avec un couteau ; heso : kosi
lopatd peler ; mbuza : halaké, tabwéké
éplucher la banane, le manioc, écosser.
tdbmb315, tdmbd1> v. enlever les
feuilles des tiges ou I’écorce des tiges,
p. ex. des feuilles de patate douce
(batgmbélz). » Heso : kdndéla mokinda
détacher les feuilles de manioc.

tdt3la besisa (topoke) v. enlever les
racines.

twa v. enlever les feuilles des tiges.
twdka @ mundi enlever les graines de
mais.

twanga V. piler. ile ndétwdnga litima je
pile la pate. « Foma : twénga ; topoke :
twanga piler le riz, kpanga piler p. ex.
le littima ; heso : tati ; mbuza : ciaké.

kaca v. mettre le pot sur le feu.
ndékdaca nda dpdya nda ésa mettre [le
pot avec] les feuilles de manioc sur le
feu. « Mbuza : talyaké.

lamba v. cuire dans I’eau. ikdldmbd
lomata je cuis la chikwangue.

I5hi (heso) v. cuire en papillote, a la
vapeur ou bien dans les cendres.
pinya muteké v. remuer la farine de
manioc dans I’eau bouillante, préparer
la pate. « Foma : pinya okadi ; topoke :
pinya. heso : pultungi ; mbuza : hindké.
popa 6sa v. souffler le feu.
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saglé ekoko v. enlever le pot du feu.
* Topoke : t31a ; mbuza : sikwéké.

s3k3 V. bouillir (intr.). « Foma : s3k>.
sdkést v. faire bouillir, cuire dans I’eau.
ndssdkése aita cuire I’huile, dans le
processus de fabrication de I’huile de
palme. « Foma : sdkésé ya badiya faire
bouillir I’eau ; topoke : bwéndésa ; heso :
tdkési cuire des aliments dans I’eau, kiitesi
faire bouillir un liquide ; mbuza : héléséké
chauffer les aliments, faire bouillir.
témbésa V. ndétembésa 6sa diminuer le

2.4. Ustensiles

bambola, mambola n. 6 trépied.

boliki n. 3/4 corde. boliki wa linima la
corde qui sert & fendre la pate. * Topoke :
bolii 3/4 corde, p. ex. avec laquelle on
emballe la chikwangue.

boséngé n. 3/4 pilon. Le nom est aussi
utilisé pour la partie tournante de la
presse a huile (voir mbéla). « Foma :
0s6ng6 3/4 ; topoke : boséngd 3/4 ; heso :
moté mé hélingi 3/4 lit. baton de mortier ;
mbuza : mohéni 3/4.

dibaya n. 5/6 planche.

dihoké (mbuza) n. 5/6 cruche.

dikatélt n. 5/6 grand objet en métal pour
fermenter I’alcool.

dikémbélé n. 5/6 couteau, utilisé pour
dépecer la viande ou le poisson (syn. :
wokpe, VOIr aussi kémbg).

dikdatd n. 5/6 objet pour fumer le poisson
et que I’on peut fermer avec une planche
(dibdya).

dilinja n. 5/6 couvercle, bouchon.
dinyanja n. 5/6 fit.

disasé n. 5/6 pot en métal. lisaso dya sikini
grand pot, pot qui pese. lisas6 dya kupuliya
petit pot moderne. « Foma : disas6 5/6,
disasé dyd sikini pot en aluminium de
fabrication locale, disasé dyd kipuliya pot
en aluminium de fabrication industrielle ;

feu. ndétembésa disasé Udita refroidir la
marmite d’huile.

tuimba v. cuire dans les braises.
ndétumba aéke cuire la papillote de
poisson dans les braises. « Foma :
tumba rotir sur le feu, cuire dans les
braises ; topoke : tumba ; heso : 15hi
na hahalt cuire en papillote dans les
cendres, bébi rétir, griller ; mbuza :
laléké cuire a la vapeur, cuire dans les
cendres, babaké, griller.

topoke : lisas6 5/6 ; heso : lisas6 5/6
marmite en métal, non décorée, ibakli
19/13 petit pot en métal, coloré et
décoré ; mbuza : lisasu 5/6.

ditinga (foma) n. 5/6 panier, dans
lequel on peut transporter des aliments.
ditdnga lya kape filtre a café.

diyénga n. 5/6 petit tabouret.
édzanga (mbuza) n. 7/8 panier qu’on
porte a I’épaule, utilisé par les hommes
pour la chasse ou la péche.

égiseli (mbuza) n. 7/8 coin dans la
maison ou I’on conserve les aliments
et des ustensiles de cuisine.
ekalangelo n. 7/8 grand objet rond en
métal utilisé entre autres pour griller
ou pour torréfier les feuilles de manioc.
ékalangelo (foma) n. 7/8 récipient qui
sert a rotir les grains de café, en fait
un tesson.

€ko6ko n. 7/8 marmite. « Foma : ékéko
pot traditionnel 7/8 ; topoke : peli 9/10
pot en céramique ; heso : ndy6/ndio
pot en céramique 9/10 ; mbuza : ()
téyi 9/10.

élambelo ya kapé (foma) n. 7/8 petite
casserole pour préparer le café.
énikeli (mbuza) n. 7/8 meule.
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&p316 n. 7/8 tamis, utilisé pour filtrer des
cendres végétales en vue de la fabrication
d’une sorte de vinaigre.

ésaka (mbuza) n. 7/8 panier utilisé par
les femmes pour rouir le manioc dans la
riviere.

ikoko (topoke) n. 79/13 brochette avec
laquelle on prend les beignets. « Mbuza :
mwandza 3/4.

ikole n. 79/13 calebasse. Les calebasses
sont utilisées pour le vin de palme, le vin
de raphia ou I’eau. « Foma : ikéle 19/13 ;
heso : s6ha 9/10 ; mbuza : &k6ké 7/8.
ikdngua n. 19/13 type de feuille sauvage
qu’on trouve en forét et qui est utilisée
pour emballer la chikwangue.

ikdandika n. /9713 tamis en vannerie, un
panier tressé de maniére espacée qui sert
a tamiser la farine pour la distillation du
lotoko. Le méme panier est utilisé par les
enfants pour emmener des provisions au
champ. * Heso : liyémba 5/6 (pl. haémba)
méme type de panier, ici utilisé pour rouir
des morceaux de manioc amer, pour la
préparation du mdsél¢.

inya n. 79/13 objet en raphia avec lequel
on presse les noix de palme.

ipala n. 719/13 panier pour transporter les
aliments de la forét au village. Le panier
est porté sur le dos ou, avec un ruban, sur
la téte (voir aussi wiika).

ipata n. 19/13 calebasse (voir ikéle).
itiinga n. 79/13 panier qu’on utilise pour
apporter le poisson au marché. itinga sha
swi panier de poisson.

kalangba n. 9/10 béaton, utilisé lors
du pressage de I’huile traditionnelle.
kalangba yo likolo baton attaché au tissu
de raphia qu’on tient & la main. kalangba
yo se I’objet qui presse la chair des noix
de palme.

kasa ya akdnd> n. /0 feuilles de bananier.
katinyi n. 9/10 seau dans lequel on prend
I’huile. Emprunt. « Topoke : ingémbéa
19/13 seau en métal.

kémbe n. 9/10 couteau. * Foma : kémbe
9/10 ; topoke : lihamba 5/6 grand
couteau, iléndé 79/13 petit couteau ;
Heso : helya 7/8 ; mbuza : mpélo 9/10,
mbeli 9/10 couteau, sp.

kikaya n. 9/10 ? grand objet rond avec
un trou qu’on met entre le pot et le
feu pour ne pas salir le pot. * Topoke :
kikaya 9/10 objet courbé en métal pour
torréfier les feuilles de manioc ou le
café.

kiyangilo n. 79/13 (pl. tokiyangilo)
tamis en métal, sert & tamiser la farine
pour la pate (comparez avec iktndiiki).
Emprunt ?  Préfixes nominaux
divergents. « Foma : kiyangildo 9/10 ;

heso : iyongilo 19/13 ; mbuza
kiangil 9.

k3p> [k3pd] (heso) n. 9710 ? gobelet.
Emprunt ?

koto (heso) n. 9/10 panier utilisé par
les hommes.

linango (heso) n. 5/6 objet qui sert a
découper le manioc.

lipika n. 5/6 trépied, objet en métal
qui remplace les trois pierres du foyer.
Peut étre emmené en pirogue pour y
chauffer le repas. * Foma : dipika 5/6 ;
topoke : lipika 5/6.

litale (heso) n. 5/6 pierre pour moudre.
1okelé n. /1/10 cuillére. « Foma : 1okelé
11/10 (pl. kelé) ; topoke : 1opad 11/10
emprunt au portugais via le swahili ? ;
heso : 1okelé 71/10, angelé 9/10 ?
mbuza : kelé, nkelé 9 ?.

1okdla n. /7/10 mortier. lokula ld litdimd
le mortier pour la pate. « Foma : lokula
11/10 ; topoke : lotapa 11/10 ; heso :
helingi 7/8 ; mbuza : éboka 7/8.
1oténda n. 71/10 plaque en métal sur
laquelle on met les déchets de noix de
palme pour le pressage traditionnel,
réfere aussi a la tranchée d’une presse
moderne (vVoir mbéla).
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16(h)6té6 (heso) n. 11/10 (pl. mbotd)
mortier en forme d’auge pour piler
les feuilles de manioc et la pate de
chikwangue. moté mé 166t6 pilon pour ce
type de mortier.

langu n. 71/10 (pl. pangt) van, panier
plat et rond, utilisé entre autres pour
vanner. « Foma : ldngti 71/10 (pl. ptingt) ;
topoke : lingu 11/10 (pl. ptingt) ; heso :
lingt 11/10 (pl. ytngt) ; mbuza : lingu
11/10.

mbala [aussi imbala] n. 9/10 couvercle
d’un pot en métal. « Foma : oliyd 3/4 ;
topoke : gelubo 7/8 ; heso : lopipi 71/10;
mbuza : ébtimb4 7/8.

mbéla, mbela n. 9/10 machine, usine
(moderne ou traditionnelle) d’extraction
d’huile. Le nom référe en principe au
trou dans lequel les noix de palme sont
pilées, mais par extension aussi a la
presse moderne. Ce trou est creusé dans
le sol et est tapissé avec des morceaux
de bois (balikii). diéndo ld mbela lit. trou
de I’usine traditionnelle. La machine
moderne consiste en un grand bassin
avec, en son milieu, la partie tournante
(bosdngo), qui repose sur deux piliers
(bakolé), et qui est tourné en poussant
les deux « bras » (kalangba). Les noix
de palme sont pressées par les rayons
en métal (kdyi) a I’intérieur de la presse.
L’eau sort par un trou (dipéla) et coule
par une tranchée (loténda) au bassin
(mabbz). L’huile est recueillie dans un
seau (katinyi). Au-dessus de la trancheée,
un morceau de bois (botando) permet
aux hommes de traverser quand ils font
tourner la presse.

moholo (heso) n. 3/4 pierre qui sert a
piler les noyaux de noix de palme.
mokpaha (heso) n. 3/4 gril en métal,
pour fumer ou griller le poisson.

ndio (heso) n. 9/710 tout objet en
céramique, p. ex. cruche, pot.

oamelé n. 3/4 (pl. biamelé) marmite
utilisée pour réceptionner I’huile.

pipa [pipa] n. 9/10 fOt. Emprunt ?
* Heso : pipa [pipa] 9/10.

saani (heso) n. 9/10 assiette. Emprunt
au swahili.

wokala n. 3/4 étagere, grille. « Foma :
okala 3/4 ; topoke : boala 3/4 grille,
gétala 7/8 étagere ; heso : mwala 3/4
(pl. myala) ; mbuza : motalaka 3/4.
wokpe Nn. 3/4 couteau (syn. : dikémbéle).
wonyongo n. 3/4 bassine.

wopapa n. 3/4 (pl. bépapa) spatule,
sert a remuer la farine dans I’eau
bouillante afin d’obtenir une pate.
» Foma : bopépéa 3/4 spatule pour la
pate, grande cuillere en bois pour
remuer les feuilles de manioc ; topoke :
bopépa 3/4 ; heso : mopulingu 3/4 ;
mbuza : mokpéakpa 3/4.

wika n. 3/4 (pl. yaka) grand panier
rond. Le panier a la méme fonction
qu’ipala. L’usage de I’'un ou I’autre
dépend de la préférence des femmes.
Les deux paniers sont fabriqués a
Lieki. « Heso : h(&)yéli 7/8 (pl. bydli),
lyamba 5/6 panier de I’ethnie bango
avec la méme fonction ; mbuza : maka
3/4 panier pour femme qu’elle met sur
le dos pour transporter ses effets.
hébendé (heso) n. 7/8 (pl. wibéndé)
petit pilon en métal qui sert a briser les
noyaux de noix de palme.

h&k>15 (heso) n. 7/8 grand panier rond,
pour conserver les provisions a la
maison, ou pour transporter des choses
au marché. « Mbuza : ek315 7/8 panier,
gén.

helya (heso) n. 7/8 machette, surtout
utilisée sur le champ, p. ex. pour
couper les mauvaises herbes, le bois
de chauffage ou pour déterrer des
tubercules.

hésa (heso) n. 7/8 panier utilisé pour
vider les nasses, donc pour transporter
les poissons.
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2.5. Féculents

b3pdnga [aussi dpdnga] n. 3/4 riz.
Foma: oponga 3/4 ; topoke : boponga 3/4 ;
heso : 1optinga 71/10 ; mbuza : 13s> 11.
bosisa (topoke) n. 3/4 racine.

botéma w’isdngd n. 3/4 (pl. betéma
t3sdngu) cceur du tubercule de manioc.
bdundu (topoke) n. 3/4 (pl. beundd) épi
de mais.

dikdnd> n. 5/6 banane plantain verte.
» Foma : dikdnd> 5/6 ; topoke : lyési 5/6
(pl. baési) ; heso : liminga 5/6 ; mbuza :
éwanga 7/8.

dimundi [aussi mundi] n. 5/6 mais.
e Foma : dingbindi 5/6 ; topoke
disangu 5/6 ; heso : 1ikdkd 5/6 ; mbuza :
mondéngé 3/4.

disle n. 5/6 taro, Xanthosoma
sagittifolium. On en mange les feuilles et
les tubercules.

dipalapala n. 5/6 pelure sous I’écorce des
tubercules de manioc, doit étre enlevée &
cause de son goQt amer.

ditolo n. 5/6 tubercule qui pousse
dans des environnements marécageux,
Cyrtosperma senegalense. Le tubercule
est préparé comme les ignames.
diyamba n. 5/6 banane plantain mdre.
» Foma : diyamba 5/6 ; topoke : 1idnd> 5/6
(pl. band>) ; heso : 1ib6 5/6.

ésonga n. 7/8 igname rouge. * Foma :
ésongé 7/8 igname jaune ; topoke : ind315
19/13 ; heso : moséndi 3/4 ighame rouge
ou jaune.

ikasé n. 19/13
Dioscorea batatas.
im>3la (topoke) n. 719/13 épi de mais.
im3m3ng> (foma) n. 79/13 igname ronde,
petite et blanche.

ind315 n. 79/13 tubercule de patate douce,
variété de patate douce aussi cultivée
pour ses feuilles (batémbélt). « Foma :

igname  sauvage,

shdnd3l5 719713 (pl. tdnd313) ; topoke :
dinyang6 5/6, cf. ind3l5 19/13
igname rouge ; heso : libéngé 5/6 (pl.
mabéngé) ; mbuza : dibéngé 5/6%.
ip6mba n. 79/13 variété d’igname plus
petite et plus séche.

isdngud n. /9/13 manioc, tubercule de
manioc. * Foma: isdnga /9/13 ; topoke:
ipala 19/13, isdngu ilibe 19/13 manioc
amer, isdngi y3ld 19/13 manioc doux,
lit. manioc a manger, ipald y3la 19/13
manioc doux, lit. manioc a manger ;
heso : mokélénga 3/4 plante de manioc,
tyémb) tka 19713 tubercule de manioc,
lyémb) ikd ilyasé 19/13 manioc amer ;
mbuza : dikdk> 5/6.

lifka n. 5/6 (pl. baika) tubercule de taro
(basle). « Heso : iy2mbd ika 79/13 (pl.
tdy2mbd t6k4) tubercule de manioc.
likénge, kengé okali (foma) n. ?
morceau de tubercule de manioc.
litika n. 5/6 (pl. bitikd) banane sp.,
Musa nana. On en mange également
les jeunes feuilles (beloké) qui sont
encore roulées.

mboloké n. 9/10 fruit a pain,
Artocarpus incisa. Les fruits peuvent
se substituer au manioc et aux bananes
et sont préparés de la méme facon,
sous forme de pate.

otiti (foma) n. 3/4 épi de mais.

pepéta n. 9/10 déchet(s) de mais.
s3ng5 (heso) n. 9/10 type de tubercule
amer qui est également cultivé.
woséndi n.  3/4 igname, terme
générique. « Foma : yayi 9/10 (gén.,
comparez avec yayi), oséndi 3/4
igname bleue ; topoke : gyéma 7/8 ;
heso : 4k ? (pl. bdk3) ; mbuza : mboma
9/10.

yo n. 9/10 igname blanche qui aurait le
golt du riz. « Foma : yéo 9/10.

13. En heso, le pluriel irrégulier mabéngé pourrait révéler qu’il s’agit d’un emprunt, par ex.

au lingala.
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2.6. Légumes
béyékongd n. 4 marantacée sp.,
Megaphrynium  macrostachyum.  On

prépare du vinaigre ou de la soupe avec
les jeunes feuilles. On les cuit d’abord
dans I’eau, puis on les presse ou on les
coupe, et on les grille ou on les ajoute a
la préparation.

bicuingdlu n. ? (pl. bacuingalu) poireau.
Plante de la famille des oignons dont on
utilise les feuilles et les bulbes.

bisilé n. 8 ? grande fougere, Pteridium
aquilinum. Les jeunes tiges sont bouillies
et ensuite pressées ou coupées en petits
morceaux.

dikawa n. 5/6 rotin, Laccosperma
secundiflorum. 1l $’agit d’une liane de la
famille des palmiers (Arecaceae). bolokée
wa dikawit jeune bourgeon de rotin. On
prépare les jeunes bourgeons en tant
que légumes, bouillis ou rétis dans les
braises. Ils servent de coupe-faim. On
peut également couper la liane pour boire
I’eau qui se trouve a I’intérieur. La méme
liane est utilisée pour fabriquer le panier
esaka.

dipoya [aussilipsya]n.5/6 (généralement
au pluriel) feuille de manioc. « Foma :
6mbolo 3/4 ; topoke : dipdya 5/6 ; heso :
mokinda 3/4 ; mbuza : pdndu 9/10.
disingo n. 5/6 épinard sauvage, Talinum
triangulare.  Légume-feuille  préparé
comme les épinards.

ditakambuli n. 5/6 plante de la famille
des Araceae. Les jeunes feuilles sont
préparées de la méme facon que d’autres
légumes-feuilles.

dittémbéle n. 5/6 feuilles d’une variété
de patate douce (voir recette), Ipomoea
batatas. « Heso : ng6td é mabéng? 9/10 ;
mbuza : matémbél 6.

ikélé n. 19/13 tige. ikéle sha dp3ya
tige de feuilles de manioc. ¢ Heso :
mokéléngéd (m6 maékinda) 3/4.

kéléngé n. 19/13 (pl. tokéléngé)
bouture.
libdké¢ n. 5/6 courge, Cucurbita

maxima. ¢ Heso : liwdké 5/6.

lok6bé n.  11/10 plante sp.,
l[égume-feuille préparé de la méme
fagon que les épinards.

londwa (heso) n. 11/10 (pl. ndw4)
champignon, pl. aussi : légume, gén.
losuké n. /1/10 aubergine, Solanum
aethiopicum. « Foma : lostké 71/10.
lotombé n. 11/10 espece de la famille
des Asteraceae, préparée comme
legume-feuille, Crassocephalum
sarcobasis. Réservée a des occasions
spécifiques :  aprés une période
d’isolement, p. ex. aprés avoir perdu sa
femme. Les femmes les plus agées du
village les préparent avec du poisson,
afin d’¢éviter a la personne en question
tous les risques qu’elle pourrait
encourir.

ngaingai n. 9/10 plante sauvage,
Hibiscus sabdarifa.

obelezine n. 3/4 I’aubergine pourpre
importée. Emprunté au francais.
pinali [pinali] n. 9/10 épinard.
Emprunté au frangais. * Topoke : pinali
[pinali] 9/10 ; mbuza : lipapa 5/6.

p3lé n. 9/10 amarante, I’amarante
verte, Amaranthus viridis. Le terme
peut aussi étre utilisé pour d’autres
Iégumes-feuilles, sauf pour les feuilles
de manioc. ¢ Heso : 15nénge amarante,
lisingt Ilégume-feuille, gén. 5/6.
tomaéte n. 9/10 tomate.

vinya (heso) n. 9/10 haricot, de couleur
rouge, noire ou jaune.
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2.7. Condiments

baita [aussi aita] n. 6 huile, graisse.
baita & mbila huile de palme. baita a
swi graisse de poisson, utilisée comme
I’huile de palme. kéla baita lit. faire
I’huile, c’est-a-dire extraire I’huile dans
une usine (voir éwd). « Foma : baita 6 ;
topoke : baina 6 ; heso : haina 6 ; mbuza :
mita 6.

baliya ba lika n. 6 vinaigre, lit. liquide
des cendres. * Foma : épol6 7/8.

bokpa [aussi okpa] n. 3 sel. Le mot
référait auparavant a une poudre qui
servait comme médicament. bokpa wa asd
sel indigéne. bokpa wa péto sel d’Europe.
yeka yéco okpa I’objet qui est salé.
* Heso : mowa 3/4.

bolika n. 3/4 amande située dans le noyau
des noix de palme.

dyuku [aussi lyuku] n. 5/6 (pl. baiku)
cendres végétales, par exemple des
feuilles de palmier ou des peaux de
banane, desquelles on extrait le vinaigre
(baliya ba likir). » Foma : 0kpa &polo 3.
ésasaka (mbuza) n. 7/8 matiere grasse.
ikangd (heso) n. 19/13 déchets de noix
de palme.

isasi n. 19/13 chair de noix de palme.
kalapulu n. 9/10 arbre esp. Les feuilles
aromatiques servent d’assaisonnement
dans la soupe. On peut aussi en faire du
thé.

liami n. 5/6 déchets de noix de palme, la
chair de noix de palme ne contenant plus
d’huile. * Heso : njika 9/10.

litoko n. 5/6 le palmier a huile. « Foma :
ditoko 5/6.

l1oila n. 71/10 (généralement au pl. :
mbila) noix de palme. « Foma : loila
11710 (pl. mbila) ; topoke : 1dbila
11/10 ; heso : 1owila 71/10 (pl. mbila) ;
mbuza : mbiya 9/10.

1okasi n. 11/10 feuille, référe aussi aux
feuilles utilisées comme condiment,
p. ex. le laurier, que I'on ne peut
acheter qu’au marché. * Topoke : 10asi
11/10 (pl. kési).

longéwd n. [1/10 (pl. ngoéwd)
condiment sous forme de feuilles qui
sent fortement Iail.

litangdla (heso) n. 5/6 (pl. matungdlt)
ciboulette, le préfixe du pluriel indique
qu’il s’agit d’un emprunt. « Mbuza :
matungalu 6.

mbase n. 9/10 (11 : un seul) le piment,
Capsicum frutescens. mbdse ikéke,
mbdsé ya tokpdkindu le petit piment,
plus piquant. « Heso : iwéke 19/13.
ndika n. 9/10 noyau, p. ex. de noix de
palme. * Heso : méndya 3/4.

6pili n. 3/4 arbre a ail, Scorodophloeus
zenkeri. Ses feuilles ont I’odeur de
I’ail. On les utilise, ainsi que 1’écorce,
en tant que condiment.

séle (foma) n. 9/10 pépin et fruit
d’une plante rampante. On appelle les
pépins également « haricots de sauce »
puisqu’on les utilise comme condiment
pour en faire une sauce.

sukali n. 9 ? sucre.

tokesata yayi n. /3 condiments (du
repas). taka tokésata ydayi assaisonner,
ajouter des condiments.
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2.8. Fruits, ingrédients de tisane et autres plantes

adamu na éva n. fruit, Bellucia aubleti.
On dit que c’est la pomme mangée par
Adam et Eve au paradis. On mange les
pépins du fruit.

bokima wa mbiisé n. 3 fruit, graine.
b>mbii n. 3/4 fruit sp., Anonidium manii.
bipéla [aussi mdéla, (m/b)dpéla] n. 3/4
(pl. bipéla) goyavier, Psidium guajava.
dpélé & wotel pomme rouge, lit. goyave
rouge.

dinanasi n. 5/6 ananas, Ananas comosus.
banandsi ba aséngt lit. ananas sauvage,
Ananas bracteatus, petits ananas rouges
et doux qui poussent en forét. Emprunté
au frangais. * Heso : hananasi 6.

diy315 n. 5/6 canne a sucre.

il3s15 n.  79/13 fruit, Landolphia
owariensis. On suce le liquide contenu
dans le fruit. Les graines ne sont pas
consommees.

inyasii n. 719/13 (pl. banyasi) citronnelle,
Cymbopogon citratus. Se consomme
comme du thé (cdi).

ipimb n. 7/9/13 nom d’un arbuste aux
fruits rouges, Grewia oligoneura. La
langue devient toute rouge en les sugant.
On jette la peau et la graine.

kaldnga n. 9/10 chataignier de Ia
Guyane, Pachira aquatica, on mange
les graines ; arachide, Arachis hypogaea.
Le chataignier est considéré comme
le kaldnga « traditionnel ». ¢ Foma :
kalanga 9/10 arachide. Heso : ngtba 9/10
arachide.

kétud (heso) n. 9/10 fruit, sp.

kokoti (heso) n. 9/10 ? noix de coco,
cocotier. Emprunté au francais.

lib5mbi n. 5/6 corossolier, Annona
muricata. shama sha libsmbi fruit du
corossolier, corossol. On mange la chair
du fruit quand il est bien mdr.

lokala n. 71/10 lit. mortier, nom
d’une liane qui donne des fruits qui
ressemblent au mortier ou a la forme
de I’avocat, Urera camerooniana. On
suce les trois graines contenues dans le
fruit.

losawd n. 11/10 safou, fruit du safou.
1os6so n. 11/10 fruit rouge dont on
mange la chair blanche et on suce les
pépins, Aframomum laurentii.

mbusa n. 9//10 fruit a pain, Treculia
africana.  Les graines  peuvent
étre grillées et mangées comme
casse-crolite, ou ensuite pilées en
poudre pour assaisonner la sauce.
okélé n. 3/4 pétiole, queue d’un fruit,
Hymenocardia ulmoides.
paypdy [paypdy] (heso) n.
papaye, papayer. Emprunt.
sawd n. 9/10 safou. itété sd sdwi
safoutier. * Heso : saa 9/10 ; mbuza :
saa 9/10, mosau 3/4 safoutier.

shitita n. 19/13 (pl. twitita) plante aux
baies noires, Heinsia crinita.
shonganyzle n. 19/13 (pl. tongényzlz)
plante aux baies roses, Tristemma
mauritianum.

shiima, cima n. 79/13 (pl. tima) fruit,
gén. cima sha losdwi fruit de safou.
eFoma : shuma /79/13 (pl. tuma),
shima shd kapé 19/13 (pl. ima twd
kapé) fruit du caféier.

tongan. 9/10 fruit miracle, Synsepalum
stipulatum. Quand on mange ses baies
rouges avant de manger du citron ou
d’autres aliments aigres, le citron sera
percu comme doux.

twélé n. 9/10 « safou indigéne »,
Canarium schweinfurthii. On prépare
les fruits a I’eau tiede et on en mange
la chair.

9/10
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2.9. Produits animaliers

gk3k315k> n. 7/8 coq.

itété n. 19/13 poisson, sp.

kand515 n. 9/10 mouton. « Foma : kand315
9/10.

kéba n. 9 ? poisson salé, afin de le
conserver.

k3k5 ya olémé n. 9/10 coq, lit. poule
méle.

k>kd> ya wali n. 9/10 (pl. k>k3 yd ydli)
poule (femelle). « Foma : k3k3 ya wadi
9/10 ; heso : k3k3 9/10.

libata n. 5/6 canard. » Foma : dibéta 5/6 ;
heso : liwata 5/6.

liké n. 5/6 (pl. baké) ceuf. « Foma : diké
5/6 ; heso : moké 3/4.

mbéte (foma) n. 9/10 silure de forét.
mbali [aussi imbuli] n. 9/10 chévre.
» Foma : mbaili 9/10.

moké moékwa (heso) n. 3/4 blanc d’ceuf.
moké méngba (heso) n. 3/4 jaune d’ceuf.
mdsi n. 9/10 chat.

nj3 [aussi inj3] n. 9/10 serpent, terme
générique.

2.10. Préparations

bakiisa n. 6 pate de mais. ¢ Topoke :
bsteké 3/4, bokale 3/4 foufou.

diéké n. 5/6 (pl. basdké) papillote, mets
préparé dans des feuilles, p. ex. poisson
assaisonné enveloppé dans des feuilles et
cuit dans les braises. « Foma : diéké 5/6 ;
topoke : dydmbu 5/6 ; heso : lis4 5/6 (pl.
haisa).

ditim4, litaima n. 5/6 pate a base de
manioc, soit le manioc doux pilé en purée,
soit une pate a base de farine de manioc.
Dans les deux types de préparation, on
ajoute souvent des bananes. *+ Foma :
ditaméa 5/6 pate pilée, 1>kéke 1] pate a
base de farine de manioc ; topoke : litdiméa
5/6 ; mbuza : dibombi 5/6.
ib3b5 n. 19/13 boule,
chikwangue.

p. ex. de

ngba [aussi ingba] n. 9/10 chien.
ng3mbe (foma) n. 9/10 vache.

ngala n. 9/10 cochon. * Foma : ngualu
9/10.

nyang6 wa olwé n. 1/2 (pl. banyangé
bd olwe) abeille, lit. mére de miel.
* Topoke : bolége 3/4 ; heso : londohe
11/10.

sté yangalé (heso) n. 9/10 poisson
fumé.

swi [aussi iswi pour le singulier]
n. 9/10 poisson, nom générique.
* Foma : iswi 9/10 ; topoke : swé
9/10 ; heso : saé 9/10.

winyé n. 3/4 (pl. nyinyo) viande, réfere
aussi a la chair d’un fruit. « Foma :
winyo 3/4 (pl. binyd) ; topoke : boluyd
3/4.

wolwé n. 3/4 (pl. belwé) miel.
» Foma : olwé 3/4 ; topoke : boge 3/4
(pl. byége) ; heso : bdoéhe 74 ; mbuza :
moboéna 3/4.

ikéngé n. 19/13 chikwangue, baton de
manioc en forme de boudin.

itakpa n. 79/13 chikwangue, baton de
manioc en forme de boule.

liminga (heso) n. 5/6 banane plantain
pilée.

lipa (mbuza) n. 5/6 pain européen.

lomata n. [1/10 (pl. mmatd)
chikwangue, baton de manioc,
nom générique. ¢ Foma : lomata

11/10 ; topoke : ihoma 19/13 ; heso :
iy2mbd 19/13 ; mbuza : séna 3 ?/4.
Idcangacanga n. /1 préparation a base
de feuilles de manioc, sous forme de
soupe. Peut étre complétée avec du
poisson, des poireaux, du piment, etc.
(voir recette 3.1.).
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mastlé (heso) n. 6 préparation de manioc.
Le manioc amer est bouilli, découpé en
petits morceaux avec le linango et placé
dans de I’eau courante dans le panier
liyéemba. Emprunt ?

mutgké n. 3/4 (pl. mitéké) farine de
manioc, « farine indigéne ». Emprunt :
préfixes nominaux divergents. « Foma :
potote 9/10. heso : m3teké 3/4 farine, péate
de manioc ou de mais ; mbuza : pumbtici
9/10.

omaindé n. 3/4 beignet fait avec de la
farine de manioc et de la levure chimique
européenne.

2.11. Boissons

bana n. 6 boisson, terme générique.
» Foma : bana 6 ; mbuza : mana 6.
banya & njalé [aussi anya njalé] n. 6
alcool tres fort a base de vin de raphia ou
de palme.

basanga [aussi asanga] n. 6 liquide,
boisson alcoolisée. « Mbuza : k6c6 9/10 ?.
cain. 9/10 thé.

dib3nd> n. 5/6 vin de raphia.

kesakésa n. 9/10 alcool tres fort & base de
canne a sucre et de vin de palme.

puti ya mandi n. 9/10 farine de mais.
* Topoke : puturd 9 ; heso : m3téké md
1ikdkd 3/4.

wokati [aussi bokati] n. 3/4 beignet a
base de banane et de farine de manioc.
wokdt w3 dpinga beignet fait avec de la
farine de riz et de la farine de manioc.
» Foma : okati 3/4 ; topoke : bokati 3/4.
wostkd n. 3/4 sauce de noix de palme.
* Heso : mosaka 3/4.

yeka elawa n. 7/8 (pl. yika yilawi/
yeka bilawl) sauce, lit. bonne chose.
» Foma : [stpul/sibu 9/10 ? ; mbuza :
mongd 3/4 soupe, sauce.

10lénga n. 11/10 (pl. nnénga) vin de
palme. « Foma : bana ba adiya 6 ;
topoke : bagané 6 ; heso : haina (ha
séngélé) 6 ; mbuza : bdbd ?.

1otoko n. 71/10 boisson alcoolisée
forte, distillée a base de farine de mais
et de manioc. « Foma : lotoko 11/10 ;
heso : 1otoko 11/10.

mangbé (mbuza) n. 6 boisson
alcoolisée forte, p. ex. biére forte.
maya (mbuza) n. 6 eau.

Vocabulaire en heso relatif a la récolte du vin de palme, Yangwa, Bomaneh :

haana ha séngélé n. 6 vin de palme.
helya n. 7/8 couteau avec lequel on coupe
le palmier abattu.

héndé 1zhelzhe n. 7/8 godt tres sucré (du
vin de palme du matin).

hewila n. 7/8 palmier.

héti v. couper le palmier déja abattu.
hyaua n. 7/8 corde dont on se sert pour
monter sur un palmier.

ikéké n. 19/13 paille avec laquelle on
verse le vin de palme dans le pot.
kanépu n. 9/10 couteau avec lequel on
fait une incision dans le palmier.

kpami v. fermenter, devenir fortalcoolisé.
1ili v. grimper, monter sur le palmier.

1it3 n. 5/6 hache.
lotombeé n. 71/10 vin de palme récolté
d’un palmier abattu.

Iwénda n. /I paille qui permet
I’écoulement du vin du palmier dans
le pot.

6pi séngélé v. récolter le vin de palme.
séngélé n. 9/10 palmier dont on obtient
le vin de palme.

téni séngéle v. couper le palmier, faire
une incision dans I’arbre.

tindi v. abattre. nétindd héwila j’abats
le palmier.

titimi v. descendre du palmier.
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2.12. Golits

boléngi n. 3 le piquant, lit. laméchanceté.
bololo [aussi 01010] n. 3 (le) pourri.
bosad n. 3 (le) fade. » Topoke : dtémbi ?,
m3ca lyegé.

ésokaka n. 7/8 chose gatée, pourrie.
lobaba adj. piquant, comme le piment.
» Heso : kpami piquant (piment), fort
(alcool).

Iwété n. 1 (le) sucré. yeka ya lwéte chose
sucrée. topoke : ly2gé ?.

3. Recettes

ngayi adj. aigre, acide, p. ex. vin de
palme fermenté, citron, chikwangue
gatée, etc.

nyé n. 9/10 godt sucré, bon godt, p. ex.
des oranges. yeka ya nyée chose sucrée,
douce.

wololo adj. amer.

wdlyo oléngi n. 3 go(t aigre.

3.1. Liicdngacdnga — préparation a base de feuilles de manioc sous forme de soupe

Le plat d’accompagnement est généralement un plat de légumes-feuilles,
principalement de feuilles de manioc. D’autres Iégumes-feuilles sont, par exemple,
les feuilles d’amarante, les épinards, et les feuilles de patate douce (voir recette 3.2.).
La préparation des feuilles de manioc différe de celle des autres légumes-feuilles ;

elle est plus ¢laborée, afin d’enlever les toxines que contiennent les feuilles.

1. My’6nd {iy3si nini, ikely’dfoya. Isos3,

isstdngsl5  bdfoya. My’énd isékalanga,
isékalanga, isékalanga. Is3s3  lokulu,
isotwdnga, is6twdnga, isOtwdngd. 5.

As3lémbé bd6, isitd ndd lisasé, nd’ékékd,
isétd nd’ékéké. Isor'omo, isétd alfyd.
My’6nd is6td ndd 6sd. Isokandd Gliyo.
Isolif'ékéko. 10. Isotd ndd 6sd. basisdkd,
bas3sokd, basdsdkd. Isis3 baitd. Isét’émé.
bas3sdkd, basisdkd, iléembé ndotd swi mi
kotd, la pward, inini, la mbdsé.

1. Me voila, j’ai pris, quoi, j’ai préparé
les feuilles de manioc. J’ai pris, j’ai
épluché les feuilles de manioc. Je les
al torréfiées, torréfiées, torréfiées. J’ai
pris le mortier, j’ai pilé, pilé, pilé. 5.
Quand elles sont devenues molles, je
les ai mises dans la marmite, plut6t
dans un pot en terre cuite, j’ai mis dans
un pot en terre cuite. J’ai mis de I’eau
la-dedans. Je I’ai mis sur le feu. J'ai
fermé le couvercle. J’ai couvert le pot
en terre cuite. 10. J’ai mis sur le feu.
Elles ont bouilli, bouilli, bouilli. Jai
pris de I’huile. Je I’ai mise la-dedans.
Elles ont bouilli, bouilli, si je veux
mettre du poisson, je le mets, comme
du poireau et du piment.
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15. Yéka kongé étélembé mi mi kot’omé. 15. N’importe ce que j’aimerais, je
My’éna isokandd. b6dssdkd, bBdsdsdks, le mets la-dedans. Me voila, je Iai
bds3sokd, bdsisokd. Inini, yékota, imi fermé. Elles ont bouilli, bouilli, bouilli,
okdliyola mi kosingand dsongald 6adé 6mé, bouilli. Si j’essaie, je vais I’ouvrir, je
mi kolifola, kosingana ky’dsongald 6dfyya regarde comment cela est devenu
6mé ndd, nd’ékéké. Eya mbw’éséngdnd la-dedans, jouvre, je regarde comment
ndwéld, imi k3s3, mi kosékéld ndd 6sd. 20. les feuilles de manioc sont devenues
Mi k3s3 sdni. Mi kokabdld ydyi la libéta la-dedans, dans le pot. Si c’est cuit, je
lioi:na. Mi kékayd ndd lib6ta litoina. Isé le prends, je I’enléve du feu.

kold.

@)

@)

®)

(4)

®)

20. Je prends les assiettes. Je partage
la nourriture avec toute la famille. Je
partage avec toute la famille. Nous
mangeons.
mi 0-na i-3s-i nini i-kel-i
e .
SUBST,. PP, -DEM, Pvlm-prendre-PAsI quoi PVlSG—faII'e-PASI
(b)a-foya
pN -feuille.sp

‘me voila j’ai pris quoi j’ai fait les feuilles de manioc’

i-s4-3-3s-5 i-sa-5-tdng31-5 ba-foya
PV, -PRF-PN -prendre-ve  pv,_-PRF-PN, -éplucher-vrk  pN -feuille.sp
SG 15 1sG 15 6

‘J’ai pris j’ai épluché les feuilles de manioc’

mi 0-na i-sa-o0-kalang-a (x3)

SUBST, ¢, PP, -DEM PV, -PRF-PN,_.-torréfier-rv
S, L e . 15

me voila j’ai torréfié torréfié torréfié

i-s4-3-3s-5 16-kdlu
P.VIS.G-PI-{F-Ple-pI'.endI’e-FV PN,,-mortier
‘j’ai pris le mortier’

i-sa-o-twang-a (x3)
spJ-_Pv_lsq-Pl_zF,-N}alﬁ-plIer-Fv
‘J’ai pilé pilé pilé’

4-sa->-1émb-¢ 636
PV, -PRF-PN, -€.MOU-VF  SUBST,
‘quand elles sont devenues molles’

i-sa->-t-a nda li-sasé
PV, -PRF-NP, -Mettre-Fv  PREP PN_-marmite
‘j’ai mis dans la marmite’

14. Emprunté au lingala, par hésitation.
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nda &-kéké i-s4-0-t-a nda é-kéko
PREP  PN_-POL.Sp P.Vlsq-Pl.{F-I-’le—mettre-VF PREP .PN7-p0t.sp
‘dans un pot en terre cuite j’ai mis dans un pot en terre cuite’

(6) i-sa-o-t-a omo i-sa-o-t-a a-liya
PV, -PRF-PN -mettre-vF  LOC PV, -PRF-PN, .-Mettre-vr PN_-eau
C 1se A . 15 ., ) 1’8 s 1sG 15 6
‘j’ai mis la-dedans j’ai mis de I’eau

(7) mi 0-na i-sd-o-t-a nda 6-s4

SUBST, ., PP,_-DEM PV, -PRF-PN -Metlre-vF PREP PN, -feu
SG il 1sG 15 3

‘me voila j’ai mis sur le feu’

(8) i-sa-0-kand-a 6-liyo
PV, -PRF-PN, -fermer-vr PN -couvercle
‘j’ai fermé le couvercle’

(9) i-sa-o-lif-a &-koké
PV, -PRF-PN, -COUVIII-VF PN,-pot.sp

‘j’ai couvert le pot en terre cuite’

(10) i-sa-o-t-a nda 6-sé
PV, -PRF-PN,-Mmettre-vr PREP pN,-feu
‘j’ai mis sur le feu’

(11) Ba-sa->-sdk-> (x3)
PV -PRF-PN -bouillir-vr
‘elles ont bouilli bouilli bouilli’

(12) i-sa->-3s-3 Ba-ita
PV, -PRF-PN -prendre-vr PN_-huile
_ 1se A 15 ) 6
‘j’ai pris de I’huile’

(13) i-sa-o-t-a omo
PV, -PRF-PN,-Mettre-vF  LOC
‘j’ai mis la-dedans’

(14) Ba-sa->-sdk-> (x2) i-lémb-¢ nda-o-t-a O-swi
PV -PRF-PN -bouillir-ve  pv _-vouloir-vr ASR-PN -mettre-ve  PN;-poisson
‘elles ont bouilli bouilli si je veux mettre du poisson’

mi ko-t-a la ©@-pwaré inini 1a m-basé
SUBST, ~ CONs'-mettre-vr et  PNg-poireau quoi et PN,-piment
‘moi je mets et le poireau et du piment’

15. Le morpheéme ko- est utilisé dans certaines recettes pour des actions consécutives. Il
est possible que le morphéme consiste en réalité en un préfixe comme ka- suivi du préfixe
de linfinitif, mais nous ne disposons pas de suffisamment de données pour confirmer cette
hypothése. 1l existe aussi la construction la- plus infinitif pour former le consécutif (voir
note 17). Le choix de I’une ou de I’autre forme du consécutif, ou I’usage du consécutif tout
court, semble dépendre du locuteur en question.
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(15) i-eka kongé e-2 &-ta->-12mb-¢ mi
PN -Chose  seulement  PN,-DEM, PV,-FUT-PN,-VOUlOir-vF  SUBST,
‘chose quelle qu’elle soit seulement que je voudrais’

mi ko-t-a 6mo
SUBST, CONS-Mettre-vk  LOC

SG 18
‘moi je mets la-dedans’

(16) mi 0-na i-sd-0-kand-a
SUBSTls_G . _PP_ISG-DEI\,/[H PVISG-PRF-Ple-fermeI’-VF
‘me voila j’ai ferme’

(17) ba-sa->-sdk-> (x4)
PV -PRF-PN,-bouillir-vr
‘elles ont bouilli bouilli bouilli bouilli’

(18) inini i-é-kot-a imi o-ka-li [f] ol-a®
quoi PV, -?7-€SSayer-VF  SUBST, . PN, -MOT-OUVIir-VF
‘quoi si j’essaie moi je vais ouvrir’

mi ko-singan-a a-sd-o-ngal-a baoé omoé
SUBST CONs-regarder-ve PV, -PRF-PN, -0€VeNir-ve¥  SUBST, LOC

1SG
‘moi je regarde comment cela est devenu la-dedans’

18

mi ké-lifol-a

SUBST, ,~ CONS-OUVIir-VF

‘moi j’ouvre’

ko-singan-a ke a-sd-o-ngal-a ba-foya omoé

cons-regarder-ve - CONJ PV, -PRF-PN, -devenir-ve  pN-feuillesp  rLoc
‘je regarde comment les feuilles de manioc sont devenues la-dedans’

18

nda nda &-koko
PREP  PREP PN_-pot.sp
‘dans dans le pot’

(19) é-iy-a mbod é-sa-0-éngan-a nda-o-él-a
PV, -VeNir-vF - CONJ PV_-PRF-PN, -CONVENIr-VF  ASR-PN, -CUire-vF
‘s’il vient que c’est convenu d’étre cuit’

imi ko-3s-5 mi ko-s6kél-a ndd  6-sa
SUBST CONs-prendre-vF  SUBST, .~ CONs-enlever-ve  prEP  PN,-feu

1sG

‘moi je prends moi j’enléve du feu’

(20) mi ko-3s-3 @-sani
SUBST CONs-prendre-ve PN, -assiette

1sG

‘moi je prends les assiettes’

16. Prononcé okdliyola, mais probablement okdlifola.
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(21) mi ko-kabol-a @-yayi 1a 1i-66ta li-toina
SUBST, . CONs-partager-v PN, -repas avec PN -famille pa-DET
‘moi je partage le repas avec toute la famille’

(22) mi ké-kay-a nda 1i-B6ta li-tdina
SUBST, .~ CONs-partager-ve  prEP  PN-famille  pa -DET
‘moi je partage avec toute la famille’

(23) is6 ko-1-a
SUBST“,L CONS-mManger-vr
‘nous mangeons’

3.2. Bdtémbéle — préparation de feuilles de patate douce

Les feuilles de patate douce doivent étre enlevées de la tige, puis on retire la
peau dure des pétioles. Pour couper les feuilles, on en fait un paquet, dans lequel on
tranche pour ainsi obtenir des laniéres. Les aubergines utilisées dans cette recette
sont les aubergines pourpres importées (badbérzing), pas les aubergines locales.

Figure 6. Couper les feuilles de patate douce en laniéres. 04/06/2010, Lieki.
(Photo Birgit Ricquier © MRAC.)
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1. Ikéndiki nd’élanga. Isokdtwd bdtimbélz.
My'énd isoyd la yas, isoséla. Isésola

is3tongdD,  is3tdngdld,  is3tdngdld,  ésbsila.
5. Isdkéndé la’é lidsi. Isokdkéld ndd

liand’is6s6la, isotd ndd hing iséséla. Isdyd
la yaé, isétinya, isétinyd, isétinyd. Is3ss
bafta isétd ndd 6sd. Isotinya, isotinyd, la
badbérsing, la bapindri, isétinya, isétinya.
10. My’asosilésa is6sokold baita ndd dsd,
bdsoéla. Isésélé ndd, nddnysle. Bafta basing),
basétemba d6sd. My’on’isés’ dtembéle, isotd
ndd, ndd aita. My’6nd isékatfd ndd, ndd 6sd.
15. Isokela, isolifd oliyo, bds3sokd, bds3sdk,
bds3s3kd, bdsisdkd, bdsisdkd, bdsisdkd, ale
ndokdlinga. Ndokikokola, nddkikokola,
ndokikokola. bdsétawd, my’6n’is3s3 iswi.
Is3s3 tomdtt iss3 pwaré isét’6mé. Dbérging
is6t’6mo. 20. My’on’iséliyd oliyo la twéka
tototind tweka lyambé. Isis3 omé iswi
yika itoina isotd 6mé. Isdliyd. batembéle

tm3ko. La yd Brigite oséla im3ko.

1. Je suis partie au champ. Je suis allée
cueillir les feuilles de patate douce.
Me voila, je suis venue avec ¢a, je
les ai lavées. J'ai lavé, j’ai retiré les
pétioles, retiré, retiré. 5. Je suis allée
avec ¢a encore. Je suis allée laver au
fleuve, je les ai mises dans le van, j’ai
lavé. Je suis venue avec ¢a, j’ai coupé,
coupé, coupé. J’ai pris de I’huile, j’ai
mis sur le feu. J’ai coupé, coupé, et les
aubergines, et les épinards, j’ai coupé,
coupé. 10. Une fois terminé, j’ai
enlevé I’huile du feu, c’est cuit. Je I’ai
déposé par terre. L’huile est devenue
bonne, I’huile est refroidie. Me voila,
j’ai pris les feuilles de patate douce,
j’ai mis dans I’huile. Je I’ai accroché
sur le feu. 15. J’ai couvert le couvercle,
ca a bouilli, bouilli, bouilli, allez, frit.
Remue, remue, remue. Quand c’est
devenu mou, j’ai pris du poisson. J’ai
pris des tomates, j’ai pris des poireaux,
j’ai mis la-dedans. L’aubergine, je I’ai
mise la-dedans. 20. J’ai couvert le
couvercle avec toutes les choses, six
choses. J’ai pris la-dedans du poisson,
toutes les choses, je les ai mises
la-dedans. J’ai couvert. Les feuilles
de patate douce ont bouilli sur le feu
comme ¢a, longtemps, jusqu’a ce que
ce soit cuit. Je I’ai descendu du feu.
25. Jai enlevé du feu. J’ai partagé,
nous tous nous avons mangé. Et toi
aussi, tu as mangé. Toi, toi, yaya Telila,
tu as mangé aussi. Et yaya Brigitte, tu
as mangeé aussi.

(1) i-kénd-iki nda é-langa
PV, -partir-pas PREP PN,-Champ
o lse T ) n 7
‘je suis partie au champ’
(2) i-sa-o-ka-tw-a ba-tembéle

PV, -PRF-PN, -MOT-CU€illir-vF
SG 15

pN,-feuilles.de.patate.douce

‘je suis allée cueillir les feuilles de patate douce’
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(3) mi 0-na i-sé-0-y-a 1a yaoé
SUBST, ., PP, -DEM PV, -PRF-PN__-VENir-vF avec SuUBSTY
G Isc n 15(,, 15
‘me v0|Iaje SUIS venue avec ¢ca

i-sa-0-s6l-a

PV, -PRF-PN -laver-vr
Sbe 18

‘J’al lavé

(4) i-sa-o-sol-a i-s4-3-td3ng>1->® (x3)
PV, -PRF-PN -laver-vr PV, -PRF-PN__-retirer.pétioles-vr
Sse P s O e dse s
‘j’ai lavé j’ai retiré les pétioles retiré retiré

é-s4-0-sil-a
PV_-PRF-PN_~finir-vF
‘c’est fini’

(5) i-sa->-kénd-¢ la (ya)o liasi
PV -PRF-PN -partir-ve  avec SUBST encore
‘je suis allée avec ¢a encore’

(6) i-sa-o-ka-kel-a nda li-andé i-sa-0-s6l-a
PV, -PRF-PN,-MOT-faire-ve ~ PrREP  PN-fleuve PV, -PRF-PN - laver-vr
‘je suis allée faire au fleuve j’ai lavé’

i-sa-o-t-a nda 16-ingiii-sa-0-s6l-a

PV, -PRF-PN, -Mettre-vr PREP PN, -VanNpPV. -PRF-PN,_-laver-vr
L 1se A 15 o .y 11 1sG 15

‘j’ai mis dans le van j’ai lavé

(7) i-sa-o-y-a 1a yao i-sa-o-tiny-a (x3)
PV, -PRF-PN -VENI[-VF aVeC  SUBST PV, -PRF-PN,.-COUPEr-VF
L Ise 7 15 L , P ,’150 15
‘je suis venue avec ¢a j’ai coupé coupé coupé

(8) i-sa-3-3s-3 ba-ita
P_VlS_G-PI_{F—PNlS-pI’_end re-ve  pNg-huile
‘j’ai pris de I’huile’
i-sa-0-t-a nda 6-sa
PV, -PRF-PN,-Mettre-vF  PREP pN,-feu

1sG

‘j”ai mis sur le feu’

(9) i-sa-o-tiny-a (x2) la ba->berzing 1a  Ba-pinari
PV, "PRF-PN,-COUET-VF et ?Nﬁ-auberg ine et PN -épinards
‘j’ai coupé coupe et les aubergines et les épinards’

17. La forme du substitutif ydé est souvent utilisée quand le référent est indéterminé.
Motingea (2012 : 208-209) suggeére qu’il s’agit du préfixe e- qu’il attribue provisoirement a
la classe 16. Nous avons décidé ici de ne pas indiquer de classe puisque la forme demande
plus d’analyses.

18. Dans la premiere tentative faite pour enregistrer la recette, le mot ©mbdl est utilisé,
comme vous le trouverez aussi dans le lexique.
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i-sa-o-tiny-a (x2)
P.VIS-G—PRF-I,’le-CO, UPEr-ve
‘J’al coupé coupe’

(10) mi i-0 4-sa-0-sil-es-a
SUBST,__ PP,-DEM PV_-PRF-PN, _-finir-CAUS-FV
G it 16 15
‘me voici terming’

i-s4-0-s6kol-a Ba-ita nda 6-sa ba-sa-o0-él-a
PV, -PRF-PN,-enlever-ve  pN.-huile prEP PN,-feu PV -PRF-PN -CUire-vF
‘j’ai enlevé I’huile du feu c’est cuit’

(11) i-sé-0-stl-¢ ndd  ndd  ny-il
PV, -PRF-PN, -0€pOSEr-vF  PREP PREP PN-terre
‘j’al dépose par terre’

(12) ba-ita ba-sa-5-bdng-> ba-sa-o-temb-a 6-s4

PN-huile  pv-PRF-PN -devenir.oon-vr  pv -PRF-PN -diminuer-vr PN, -feu
‘I’huile est devenue bonne a diminué le feu (chaleur)’

(13) mi 0-na i-sa-5-3s-5
SUBST,q; PP, "DEM, PV, -PRF-PN, -prendre-ve
‘me voila j’ai pris’
ba-témbéle i-sa-0-t-a nda (x2) ba-ita
pn-feuilles.de.patate.douce  pv, -PRF-PN,-mettre-vF PREP PN -huile
‘les feuilles de patate douce j’ai mis dans I’huile’

(14) mi 0-na i-sa-o-katf-a nda (x2) 6-sa
SUBST,., PP, -DEM PV, -PRF-PN,_-accrocher-vF  PREP pN_-feu

SG his 1sG 15 3

‘me voila j’ai accroché sur sur le feu’

(15) i-sa-o-kel-a i-sa-0-lif-4 (b)o-liyd
PV, -PRF-PN, -faire-vr PV, -COUVIir-vF PN -couvercle
‘j’ai fait j’ai couvert le couvercle’

ba-sa->-sdk-d (x6) ale ndé-6-kaling-a
PV -PRF-PN,_-bouillir-vr allez  asr-pN_-frire-vr
‘ca a bouilli (x6) allez frire’

(16) nda-6-kikokol-a (x3)*°
ASR-Ple-remuel’-VF
‘remuer remuer remuer’

(17) a-sa-o-taw-a
PVG-PRF-Ple-deveniI’.mOU-VF
‘c’est devenu mou’

19. Du verbe kikol, syllabe doublée pour insister.
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mi 0-na i-sa-3-3s-3 B-iswi
SUBSTg; PP, DEM, PV, -PRF-PN, -prendre-ve  PN,-poisson
‘me voila j’ai pris du poisson’

(18) i-sa->-3s-3 @-tomate
P_VlS_G—Pl_{F—PNlS-prendre-VF PN, -tomate
‘J’ai pris des tomates’

i-s4-3-5s-5 @-pwaré i-sd-o-t-a omo
PV, -PRF-PN -prendre-vr PN, -poireau PV, -PRE-PN, -Mmettre-vi  LoC
SG 15 10 1sG 15

‘J’al pris des poireaux j’ai mis la-dedans’

18

(19) @-562r3ing i-s4-0-t-a 6mé
PN, -aubergine PV, -PRF-PN,-Mettre-vF  LOC
‘I’aubergine j’ai mis la-dedans’

18

(20) mi o-na i-sa-0-liy-a o-liyd 1a
SUBST,, PP, -DEM_ PV, -PRF-PN -couvrir-vF  PN_-couvercle avec
G, SG i 1sG 15 s 3
‘me voila j’ai couvert le couvercle avec
to-eéka to-totina to-eka liambé
PN -Chose  pa ,-tout PN -Chose  six

‘toutes les choses six choses’

(21) i-sa->-3s-3 6mé  @-iswi yi-ka i-tdina
P_VlS_G—PI_{F—li‘NlS-pI’endre-VF_ LOC,,  PNg-Poisson  PN,-chose pa,-tout
‘j”ai pris la-dedans du poisson toutes les choses’
i-sa-o-t-a omo
PV, -PRF-PN,_-Mmettre-vr LOC
‘J’al mis la-dedans’

18

(22) i-sa-o-liy-a
PV, -PRF-PN, -COUVIiI-VF
L 1sg 15
‘J’al couvert’

(23) Ba-ttmbéle ba-sa-3-s3k-5 nda 6-sa
pN -feuilles.de.patate.douce  pv -PRF-PN -bouillir-ve  prEP PN, -feu
‘les feuilles de patate douce ont bouilli sur le feu’
ani téé ba-sa-0-él-a
ADV ADV PVB-PRF—PNlS-CU ire-vr
‘comme ¢a longtemps c’est cuit’
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(24) i-sa-0-siiol-a
PV, "PRF-PN g -descendre.du.feu-vr
‘I"ai descendu du feu’

(25) i-sa-0-s6kol-a nda 6-sa
PV, -PRF-PN, s-enlever-vr PREP pN,-feu
g a| i enlevé au feuw’

(26) i-sa-o-kay-a is6 (b)a-totina to-sa-o-l-a
PV, -PRE-PN, -partager-vf  SUBST, =~ PA.-tout PV, -PRF-PN -Manger-vr
j al partage nous tous nous avons mange

(27)1a  &he limsko  o-li
et  suBsT,  ~aussl PV, ~PN ;-Manger-pas,

‘et toi aussi tu as mangé’

(28) &he aké ?-(ya)ya Telila
SUBST, DEM? PN -grande.soeur Telila
‘toi t0| yaya20 Telila’

0-sa-0-1-a (D)im3ko
PVZSg-PRF-PN’lS-maI:IgeI'-VF aussl
‘tu as mange aussi’

(29)1a  @-(ya)ya Brizitt  0-sa-0-l-a (1)im3ko
et PN -grande.soeur Brigitte  Pv, -PRF-PN,.-Manger-vr  aussi
‘et yaya Brigitte tu as mangé aussi’

20. Dans les habitudes de la région, on désigne par yayd, qui signifie au départ « grand frére »
ou « grande sceur », toute personne digne de respect.
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3.3. Litimd

Au bord du fleuve Congo, le manioc est le féculent par excellence. En contraste
avec d’autres préparations de manioc, le linimd se prépare a base de manioc doux
dont les tubercules ne doivent pas étre rouis. Le liimd est un mariage de manioc
doux et de banane plantain mdre pilés.

Figure 7. Préparation du liiimd. 04/06/2010, Lieki.
(Photo Birgit Ricquier © MRAC.)

1. Tongaliki la t3sdngii nd nddko, my’dssss, 1.Nousavionsdes maniocsalamaison,
isébandd ndétoba. Isotobd tssingi isofdld. moi, je les ai pris, jai commencé
Isodtdkd limsko ndos6kéld étéma. Mby’dssss @ peler. J'ai pelé les tubercules de
balid ndéséld la 146, dsosild mi ndéséla, mi manioc, j’ai gratté. Je les ai fendus
I3s3 lisasé 1otd t3sing’omd, Dwélé limsko aussi pour enlever les coeurs. Apres que
balid, my’ dsdwélé imsko bdlid omé, isolifd j’ai pris de I’eau pour les laver, apres
olio. avoir fini de laver, j’ai pris la marmite,
j’ai mis les maniocs la-dedans, j’ai
versé aussi de I’eau, apres, j’ai couvert
le couvercle.
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5. Isbkacd ndd 6sd. Asékacd mbi ndd ésd 5. J'ai accroché sur le feu. Apres, ca
ydé Dsdks téé. My’dsokdsingand éséla, a bouilli longtemps. Quand je suis
my’dsosékéld  ydé ndd osd, iswdkéld allée regarder, c’est cuit, aprés je I’ai
ndétwdnga liambd. Liamba lsélémbe. Mi enlevé du feu, j'ai commencé a piler
dasddsd limsko tdsingt, my’dsétwdngd lids;, la banane plantain. La banane plantain
dswéné mbi mbo t3sdngii t6sosild ndélémbe, est devenue molle. Apres j’ai pris aussi
my’dsotd bayamb’6mé lidsi, mi y’asétwdnga des tubercules de manioc, j'ai pilé

tsti,

isotwdngd ldsi. 10. Asééné mbi mbo e€ncore, puis j’ai vu que les tubercules

éswiyd oldwii, mi aswdtdkd linimd, mamd de manioc sont devenus mous, j’ai
asékayd ndd famiys isé yatotina toliki mis des bananes plantains la-dedans
éndé ¢ limsko. Iya dsékayd ndd famiyé isé encore, ensuite j’ai pilé longtemps, j’ai
ba bdsold éndé limsko maddmé brigi. Iya pilé encore. 10. Quand j’ai vu que c’est
asékayd ndd 1i[6t]o, éndé limsko maddme devenu bien, j’ai fendu la pate, apres
brigits telila aliki limsko 1d dsw’éséké émité. Maman a partagé en famille, nous tous

@)

@)

©)

(4)

nous avons mangé, méme toi aussi.
Quand maman a partagé en famille,
nous avions mangé, méme madame
Brigitte aussi. Quand maman a partagé
en famille, méme madame Brigitte
Telila a mangé ensemble avec nous.

to-ngal-iki 1a t5-sdngu n[d]l]a n-dako
py, -étre-psTavec PN, -Manioc PREP PN,-Maison
‘nous avions des tubercules de manioc a la maison’

mi i-0 a-sd-d3-3s-5
SUBSTIS? N PP_l_D]j:M; PVm-PRF-Ple-prendre-VF
‘me voici je I’ai pris’

i-sa-0-band-a ndé-o-tob-a

PVl -PRF-PN. _-COMMeNcer-vr ASR-PN -peler-VF
., SG 15 P s 15

‘j’ai commencé a peler

i-s4-0-tob-a t3-sdngu i-s4-0-fal-a
PV ISF—PRF,—PNlS-peIer-VF PN mamo_c , PV, -PRF-PN, -gratter-vr
‘j’ai pelé les tubercules de manioc j’ai gratté’

i-sa-o-atak-a lim5ko  nda-o-s6kél-a e-téma
PV, -PRF-PN, -fendre-vr  aussi ASR-NP -enlever-rv  PN,-CeRUT
‘j’ai fendu aussi pour enlever les cceurs’

mbi i-0 A-s4-3-3s-3 ba-lia nda-o0-s6l-a

SUBST, = PP,-DEM, PV, -PRF-PN -prendre-vF PN-€aUu  ASR-PN, -laver-rv
se o1 16 15 6 15

‘me voici j’ai pris de I’eau pour laver’

1a 1a6

avec SUBST

‘avec cela’
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a-sa-o-sil-a mi ndéa-o0-sé6l-a

PV, -PRF-PN, -finir-vF SUBST, =~ ASR-PN -laver-vr
. R s SG 15

‘quand j’ai fini de laver

mi 1a->-3s-5% li-sasé
SUBST, . CONS-PN -prendre-vr  PN.-marmite
‘moi je prends la marmite’

la-o-t-a4 t3-sdnga omo
CONS-PN, .-mettre-vr PN ,-Manioc  LOC,,
‘je mets les tubercules de manioc la-dedans’
la-5-wel-¢ lim3ko ba-lid
CONS-PN,-VEISer-ve  aussi PN -€au

‘je verse aussi de I’eau’

mi i-0 a-sa-d-wel-¢ lim3ko ba-lia omo
SUBSTISG PPl-DEM' PVle-PRF-Ple-VeI’SEI'-VF aussi PNG-eaU LOC
‘me voici aprés avoir verseé aussi de I’eau la-dedans’

18

i-s4-o-lif-a o-lié
PV, -PRF-PN, -COUVIiI-VF PN_-Couvercle
‘j’ai couvert le couvercle’

(5) i-sa-6-ka-ac nda 6-sa
PV, -PRF-PN,-aCCrOCher-v¥  PREP pN,-feu
‘j’ai accroché sur le feu’

(6) &-sa-6-kac-a mbi ndad  6-sa
PV, -PRF-PN,-mettre.sur.le.feu-ve  susst, .~ PREP  PN-feu
‘quand moi j’ai accroché sur le feu’
yaoé 1a-3-s5k-3 téé
SUBST cons-pPN -bouillir-ve  longtemps
‘ca a bouilli longtemps’

(7) mi i-0 a-sa-0-ka-singan-a é-sd-0-él-a
SUBST1 PP.-DEM PV, -PRF-PN -MOT-I'egal'der-VF PV_-PRF-PN, .-CUire-VF
s¢ T 16 P 7 15
‘me voici quand j’ai regardé c’est cuit

mi i-0 4-s4-6-s6kol-a yaé nda 6-s4

SUBST, . PP -DEM, PV, -PRF-PN,-€NleVer-vr  SUBST PREP pN,-feu

‘me voici je I’ai enlevé du feu’

21. Le préfixe la- suivi de I’infinitif exprime une action qui suit une autre action alors exprimée
par un verbe au participe passé. C’est la forme du consécutif mentionné par Motingea (2012 :
228) pour le lokele des Mboso.
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(®)

©)

(10)

i-s4-6-akél-a nda-6-twang-a li-amba
PV, -PRF-PN, .-COMMENCEr-VF ASR-PN,-piler-rv PN,-banane.plantain

‘j’ai commencé a piler la banane plantain’

li-amba li-sa-0-1émb-&
PN,-plantain PV_-PRF-PN,.-€.MOU-VF
‘la banane est devenue molle’

mi i-0 a-sa-0-3s-a4 lim3ko t5-sdngu
SUBST, . PP-DEM, PV, -PRF-PN,-prendre-ve aussi PN, ,-Manioc
‘apres que j’ai pris aussi des tubercules de manioc’

mi i-0 4-sa-o0-twang-a liasi

SUBST PP -DEM PV -PRF-PN -piler-ve  encore

pres quej ‘ai pilé encore’

a-sa-d>-én-¢ mbi
PVIS—\PRF-PI\TH-VO Ir'-VF SUBST1 G
‘apres que j’ai vu’

mbo t5-sdngu t6-sa-o-sil-a ndéa-o-lémb-¢
CONJ PN ,-Manioc PV, ,-PRF-PN, -finir-vF  ASR-PN,,-€.MOU-VF
‘que les tubercules de manioc sont devenus mous’

mi i-0 a-sa-o-t-a ba-yamba omo
SUBST, . PP-DEM, PV, -PRF-PN -Mettre-vF PN, -banane.plantain Loc
apres que j al mis des bananes plantalns la- dedans

18

liasi mi i-0 a-sa-o-twang-a tsi
encore  SUBST, . PP,-DEM, PV, -PRF-PN,-piler-vr longtemps
‘encore aprés que j’ai pilé longtemps’

i-sa-6-twang-a liasi
PV, 6 PRF-PN gDl ler-vk  encore
‘j"ai pilé encore’

4-sa-3-én-é mbi mbd  é-sa-o-iy-a olawu
PV, -PRF-PN,-VOIl-VF SUBST, . CONJ PV_-PRF-PN -aITiVer-vr  bien
‘apres que j’ai vu que c’est devenu bien’

mi i-0 a-sa-0-atak-a li-tima
SUBST,,  PP;-DEM, F:VIS—PRF-Ple-fendI'e-VF PN.-pate.sp
‘apres que j’ai fendu la pate’

@-mama a-sa-6-kay-a nda O-famiye
PN,-maman PV, -PRF-PN -partager-ve  PREP pN -famille
‘apres maman a partagé en famille’

is6 ya-totina  to-l-iki éndé ¢he lim3ko
SUBST, ~ Pa,-tout PV, -Manger-eAs, Meéme SUBST, — aussi

7 A - =y SG
‘nous tous nous avons mangé méme toi aussi
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(11) i-ya a-sa-o-kay-a nda @-famiys
PN, -grande.soeur  pv, -PRF-PN, -partager-ve  pREP pN -famille
‘quand maman a partage en famille’
is6 ba ba-sa-o-1-a éndé lim5ko
SUBST, DEM PV, -PRF-PN,-Manger-vé méme  aussi

PL 1 3pL 15
madéame brizi
madame Brigitte
‘nous voici qui avaient mangé méme madame Brigitte aussi’

(12) i-ya a-sa-0-kay-a nda 1i-[6t] &
PN -grande.soeur  Pv, -PRF-PN,-partager-ve  PREP pN -famille
‘quand maman a partagé en famille’
éndé lim3ko madame brizite telila a-1-iki lim3ko
méme  aussi madame  Brigitte Telila pv, -manger-vr aussi
‘méme madame Brigitte Telila (nom attribué) aussi a mangé’
1a asa é-seké é-mitd
avec susst, ~ PN-place pa-certain
‘avec nous a la méme place (ensemble)’

3.4. Lomata ou chikwangue

Les tubercules de manioc amer sont généralement transformés en chikwangue.
Ce plat est largement répandu en Afrique centrale et connait différentes méthodes
de préparation. Chez les Lokele et les peuples voisins, les tubercules de manioc sont
pilés, transformés en boudins de différentes formes et formats puis enveloppés. La
nécessité de rouir les tubercules pendant plusieurs jours et le caractére élaboré de la
préparation font que I’on en prépare toujours une grande quantité et que 1’on vend
le surplus au village.

1. Ikéndiki nd’élanga, ndokifd tssdngi. 1. Je suis allee au champ, pour aller
Isokaifd tisdngii nd’élanga. My’ond isoténdkd déterrer des tubercules de manioc.
été. Isotd ndd itinga. 5. Isotd ndd tka. Je suis allee déterrer des tubercules
Isétd ndd ofald. My’énd isokandaka ésofla de manioc au champ. J’ai coupé les
likolo isokawélé ndd balfyd. Asokdwélé mi tétes. J'ai mis dans le panier itinga. 5.
ndd alfyd. Isotd ndd alfyd, licé 1d isdto, J’ai mis dans le panier tka. J'ai mis
isokasokola. Asokdsokéld mi isomomola, dans le panier ofala. Jai ferme, je I’ai
is0s6kdld mboso. transporté, je suis allée le verser dans
I’eau. Aprés, j’ai mis dans I’eau ; le
troisieme jour, je suis allée I’enlever.
Apres que je I’ai enlevé, j’ai pelé, j’ai
enlevé la peau.
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10. Esosildnd mboso, isétd ndd biikd. Asotd
mi ndd tikq, is6ild k3D isdyd ld yaé. Asoyd
mi la ydd, isoyd sélé nd nddko. Eswétd
baliyd, balfyd bd lomata bdswétd. Asosild
balfyd bd lomata ndwéta, isotd ndd ekélénge.

15. Isétwdnga, isotwdng’, is6twdng’,
is6twdng’, is6twdnga. Loésosila isotdk’,

isotdk’, isotdk’, isotdka. Is3s3 56363, 56363,
6363, t36363. My’6n’isis3 kdsd la ndiki.
Iswd nddékandakda, iswd nddkandaka,
iswd ndokandak’, iswd ndokdnddkad. 20.
Lésosild wd is0sélé nd nddko. Ndombdkéld
ndngd. Ndngs éséngand. My’6nd is6ldmbd
lomata ndd 6sd ndd fi Isbldmbd ndd
pipa, is6ldmbd ndd pipa. 25. Lomata lond
[6s0s5kd,  16s6sdkd, 16s6sdk>d.  Isdsiméla
16s6éla. Is6s6kdld ndd 6sd. Ekeli mbilé isdto.
Mbilé isdtd ndd 6sd. 30. Isésékéld ndd 6sd,
é6’dsombt ty6 losomba. Eyeé 161%is6, is6 1old.
Eyeé I6kabéli my’at6, éye ifi my’até mi lofd.
Lad lond 16s6sila.

10. Une fois les peaux enlevées, j’ai mis
dans le panier. Apres, je I’ai transporté,
je suis venue avec ca. Ensuite, je suis
venue le déposer dans la maison. C’est
passé, I’eau, I’eau de la chikwangue est
passée. Quand I’eau de la chikwangue
a fini de passer, je I’ai mise dans le
mortier. 15. J’ai pilé, pilé, pilé, pilé,
pilé. Cela est fini, j’ai placé, placé,
placé, placé. J'ai pris des boules, des
boules. J’ai pris des feuilles et des fils.
Je suis venue attacher, attacher. 20. Une
fois fini, je I’ai placée dans la maison. 11
faut attendre jusqu’au matin. Le matin
est arrivé. Me voila, j'ai préparé la
chikwangue sur le feu dans le fat. J’ai
préparé dans le fat. 25. La chikwangue
a bouilli, bouilli, bouilli. J’ai regardé,
c’est cuit. Je I’ai enlevée du feu. Ca
a fait trois heures. Trois heures sur le
feu. 30. J’ai enlevé du feu, ceux-la qui
ont acheté, ils achetent. Ce que nous
avons mangé, nous le mangeons. Ce
que nous avons partagé avec les gens,
ce que j’ai donné aux gens, je le donne.
Le voila, ¢’est fini.

(1) i-kénd-iki nda  é-langa nda-o-ka-tf-a
pv, -aller-pas PREP PN -Champ  Asr-PN -MOT-déterrer-vr
t3-sdngu
PN, ,-manioc
‘je suis allée au champ pour aller déterrer des tubercules de manioc’
(2) i-sa-o-ka-af-a t5-sdngi nda  é-langa
PV, -PRF-PN,-MOT-Géterrer-vf PN, -manioc PREP  PN,-Champ
‘je suis allée déterrer des tubercules de manioc au champ’
(3) mi o-na i-sa-0-ténak-a &-t6
SUBST, 5 . .PPISG-D,EMH . PV, -PRF-PN,_-COUPEr-VF PN_-tete
‘me voila j’ai coupé les tétes’
(4) i-sa-o-t-a nda i-tinga
PV, -PRF-PN, -Mettre-vF  PREP PN, -panier.sp
SG 15 19

‘{’ai mis dans le panier itingd’



140 Cooking with Linguists

(5) i-sa-o-t-a nda @-ika
P.VIS.G-Pl.{F-Ple-metU’e.-VF PREP PNg-panier.sp
‘j’ai mis dans le panier tka’

(6) i-sa-o-t-a nda i-pala
P_VIS_G—Pl_{F—PNlS-mettre_-VF PREP PN, -panier.sp
‘j’ai mis dans le panier ipald’

(7) mi 0-na i-sd-0-kandak-a
SUBST)qo PP "DEM, PV, -PRF-PN,-fermer-vr
‘me voila j’ai fermé’
é-sa-o-il-a likolo
PV_-PRF-PN -alTiver-ve  haut
‘j’ai souleve en haut (transporté)’
i-sd-0-ka-wel-¢ nda ba-liya
PV, -PRF-PN, -MOT-VEISEI-VF  PREP PN -€aU
‘je suis allée verser dans I’eau’

(8) a-sa-o-ka-wel-é mi nda (b)a-liya
PV, -PRF-PN, -MOT-VEISEI-VF  SUBST _ PREP PN -€au
‘aprés que je suis allée verser dans I’eau’
i-sa-o-t-a ndad aliya li-c6 1a isato
PV, -PRF-PN,-Mettre-vF  PREP PN-€aU PN,-JOUr CONN, trois
‘j’ai mis dans I’eau le troisieme jour’
i-sd-6-ka-s6kol-a
PV, -PRF-PN, -MOT-€nlever-vr
‘je suis allée enlever’

(9) &-sa-0-ka-s6kol-a mi i-s4-0-momol-a
PV, -PRF-PN,.-MOT-EN|€VEr-VF  SUBST, PV._-PRF-PN, -peler-vr

. 15 PR . SG 1sG 15
‘apres que j’ai enlevé j’ai pelé
i-s4-0-s6kol-a m-boso
PV, -PRF-NP, -enlever-vr PN, -peau
L Ise , 15 s 9
‘j’ai enlevé la peau

(10) e-sa-o-sil-an-a m-boso
PV7—PRF—PN15—ﬁn1r-YF PN, -peau
‘les peaux étant finies’
i-sa-o-t-a nda b-tika
P_VIS_G—Pl_{F—PNlS-mettre_-VF PREP PN,-panier.sp
‘j’ai mis dans le panier’

(11) a-sa-o-t-a mi nda @-ika
PV, -PRF-PN -Metlre-vF  SUBST, =~ PREP PN_-panier.sp

SG 3

‘moi aprés avoir mis dans le panier’
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i-sa-o-il-a lik31>  i-s4-0-y-a 1a yaoé
PVISG-PRF-Ple-SOU|eVGI’-VF haut PVISG-PRF-Ple-Venir—VF aveC  SUBST

‘j’ai souleveé en haut je suis venue avec ¢a’

(12) 4-sa-o-iy-a mi 1a yao
PVlB—PRF—Ple-arriVG [-VF  SUBST IsG avec SUBST
‘moi étant arrivée avec ¢a’

i-s4-0-y-a sél-¢ na% n-dako
PV, -PRF-PN -VENIl-Fv d€pOSer-vF  PREP PN, -maison

‘je suis venue déposer dans la maison’

(13) é-sa-0-ét-a ba-liya
PV7-PRF-PN,15-paSSB I-VF PNG-eaU
‘c’est passé I’eau’

ba-liya ba lo-mata ba-sa-6-ét-a
PN-€aU CONNg PN, -Chi kyvang Ue  PV,-PRF-PN, -PasSer-vr
‘I’eau de la chikwangue est passée’

(14) a-sa-o-sil-a ba-liyd ba 1o-mata nda-6-ét-a
PV, -PRF-PN, -finir-vF  PN.-€au CONN, PN, -Chikwangue ASr-PN -passer-rv
‘quand I’eau de la chikwangue a fini de passer’

i-sa-o-t-a nda é-keléengé
PV, -PRF-PN, -Mettre-vF  PREP PN_-mortier

‘j’ai mis dans le mortier’

(15) i-sa-o-twéng-a (x5)
PV, _-PRF-PN,-piler-ve
‘J’ai pilé pilé pilé pilé pilé’

(16) 16-sa-o-sil-a i-s4-0-tak-a (x4)
PVM-PRF-PN'ls-ﬁnlr-VF PY]SF-§RF-PN15-pIacer-VF
‘cela (la chikwangue) est fini j’ai placé placé placé placé’

(17) i-sa-3-3s-3 5-6565 (x4)
PV, -PRF-PN, -prendre-v¥ PN, ,-boule
‘j”ai pris des boules des boules des boules des boules’

(18) mi 0-na i-s4-5-3s-3 0-kasa la n-diki

SUBST,, PP, -DEM_ PV]Sg-PRF-PNw-prendre-VF pN, -feuille et PN, -fils

‘me voila j’ai pris des feuilles et des fils’

22. Influence du lingala ? Ce devrait plutot étre ndd en lokele.
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(19) i-sa-o-y-a nda-o-kand-aka (x4)
PVISG-PRF-Ple-VeI’Iir—VF ASR-PNlS-attaCher-VF
‘je suis venue attacher attacher attacher attacher’

(20) 16-sa-o-sil-a wa  i-sé-0-stl-& nd n-diko
PV, -PRF-PN -finir-vF ainsi pv, -PRF-PN -d€pOSer-vF PREP PN,-Maison
‘c’est fini comme ¢a j’ai placé dans la maison’

(21) nda-o-ombak-él-a n-3ngs
ASR-PN_-attendre-?-vr PN -matin
‘attendre le matin’

(22) n-5ng3 é-sa-0-éngan-a
PNg-matin  PV_-PRF-PN, -CONVENIr-VF
‘le matin est convenu (arrivé)’

(23) mi 0-nd  i-s4-0-lamb-a  10-mata
SUBST g PP DEM, PV, -PRF-PN, -preparer-ve pN,,-Chikwangue
‘me voila j’ai préparé la chikwangue sur le feu’

nda 6-sa nda o-fi
PREP pN,-feu prip pN,-flt
‘dans le ft’

(24) i-sa-0-1lamb-a ndd  @-pipa
PV, -PRF-PN,-préparer-vr PrREP PN _-fit
SG 15 9

‘J’al préparé dans le fat’

(25) 10-mata 16-n4 16-s4-0-s5k-5 (x3)
PNM-C-hIkWB.ngue PP, -DEM, PVMI-P-RF-PNﬁ-bOUI||Ir-VF
‘la chikwangue a bouilli bouilli bouilli’

(26) i-sa-o-simel-a 16-s4-0-é1-a
PV, -PRF-PN -regarder.pour.voir-vre PV, - PRF-PN, _-CUII€-VF
SG 15 11 15

‘J”al regardé pour voir c’est cuit’

(27) i-sa-0-s6kol-a nda 6-sa
PVISG-PRF-Ple-en|ever—VF PREP  PN,-feu
‘jai enlevé du feu’

(28) é-kel-i m-bilé i-sato
pv_-faire-pas, PN, -heure  pp -trois
‘ca a fait trois heures’

(29) m-bilé i-saté nda 6-sa
PNlO—heure PPm-tI'OiS PREP PNa-er
‘trois heures sur le feu’
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(30) i-s4-0-s6kol-a nda 6-s4
PV -PRF-PN,-€NleVer-ve  PREP pN,-feu
‘’ai enlevé du feu’
e-ba ba-s6mb-i iy6 la-0-s6mb-a
PP-DEM pv, -acheter-eAs SUBST, ~  CONS-PN,-acheter-vr

‘ceux-la qui ont acheté ils I’achétent’

(31) e-e 14-6-14 isé isé la-o-1-4
PP7DEM CONS-PN, .-Manger-v¥  SUBST SUBST CONS-PN, .-Manger-vr
1 15 g IrL IrL 15
‘ce que nous avons mangé nous le mangeons’

(32) e-e 1a-6-kabél-i mi a-té
PP_-DEM, CONS-Ple-par,tager-VF SUBST, . PN,-personne
‘ce que nous avons partagé avec les gens’

é-e i-f-i mi a-té

PP7-DEM pv, -donner-pas SUBST, = PN, -personne
o 1sG , ) 1 1sG 2

‘ce que j’ai donné aux gens

mi la-o-f-a
SUBST, . CONS-PN, -donner-vr
‘je le donne’
(33) 16 16-n4 16-s4-0-sil-a
SUBST11 PP ll-DEMII PVM—PRF—PNlS-ﬁnlr—VF

‘la voila (la chikwangue) qui est finie’

3.5. Mjteke

Le manioc amer est également préparé sous forme de pate faite a partir de farine
de manioc. La pate a base de farine, connue sous le nom de fufu en lingala ou
ugali en swahili, se prépare dans une grande partie de I’ Afrique subsaharienne?. En
Afrique orientale et australe, la farine est faite généralement de mais, tandis qu’en
Afrique centrale, il s’agit avant tout de manioc. Malgré cette large distribution, cette
pate dénommeée m3tiké en lokele n’est pas aussi populaire que la chikwangue au
bord du fleuve Congo et de ses affluents.

1. Ndské nd’élanga. Ndétiwola, ndouwsld 1. Allez au champ. Déterrez les
tisingti. Kdsélé tisingti sé. Kis5 lifambd, tubercules de manioc. Placez les
komdm3ld la 146, komd>msld la 1d6. 5. tubercules de manioc en bas. Prenez
Komdm3sld mboso, ndosékéld mboso. le couteau, pelez avec ca. 5. Pelez les
Kosild ndémdm3ld mboso. Kotd ndd tka. peaux, enlevez les peaux. Terminez de
Kokdtd ndd baliyd. Kokdtd ndd baliya bac peler les peaux. Mettez dans le panier.
b6dmbalé. Allez le mettre dans I’eau. Mettez-le
deux jours dans I’eau

23. \Voir Ricquier 2013 ou Ricquier 2014 sur I’histoire de cette préparation.
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10. Kosokola koyd la ydd, kdydtd ndd
6kala, kolifa. Lili 1d acw’dmbalé kolifold
kdsd, ééka yd léwa. Eya mbo ésoémela,
kot’ésd 1osé. Yd6 kdkeld ndd ld léwd ndd ld
dsd. Esooméla. 15. Elémbé ndoldmba, ki3s3,
komdmj3ld la kémbé. Kofdld la kémbg, kofdld
la kémbé. Kotwdnga, kotwdnga, kotwdnga,
té waé kolémbé. Fya mbo 6solémbg, k3s3
kiyangflo. Kiféfyd la ydo, kiféfyd, koféfya,
ya@é kongdld putulii likama. 20. Koldmbd
aliyd ndd 6sd. baliyd kitdka. Kosékold
otk éya mb’aliyd béa likama, kosékdld
dmdyi. Ndé bdsisdkd, kotd mdteké o6md.
K3s3 ofdfd, kofinyd la yad, kofinyd la yad,
kofinyd la yaé. Eya mbo 6s6éld, kosokola,
éséngdnd ndola.

10. Enlevez, venez avec ¢a, venez le
mettre sur I’étagere, couvrez-le. Apres
deux jours, enlevez les feuilles pour
que ca séche au soleil. Une fois séché,
mettez le feu en bas. Vous pouvez le
faire et au soleil et au feu. Ca a séché.
15. Si je veux préparer, je prends, je
péle avec le couteau. Grattez avec le
couteau. Pilez, pilez, jusqu’a ce que
ca devienne mou. Quand c’est devenu
mou, prenez le tamis. Tamisez avec c¢a,
tamisez, tamisez, jusqu’a ce qu’il y ait
assez de poudre. 20. Faites bouillir de
I’eau sur le feu. L’eau bout. Enlevez
le surplus, s’il y a trop d’eau, enlevez
encore. Une fois que ¢a bout, mettez
la farine la-dedans. Prenez la spatule,
remuez avec ¢a, remuez. Si c’est cuit,
enlevez-le, ¢a convient pour manger.

(1) nda->-k-¢é nda é-langa
ASR-PN_-aller-vr PREP PN.-champ
‘aller au champ’

(2) nda-o-twol-a (x2) t3-sdngud
ASR-PN, -déterrer-vr PN, -Manioc
‘déterrer déterrer les tubercules de manioc’

(3) kd-stl-¢ t3-sdngu sé
cons-placer-ve PN -manioc  bas
‘placer les tubercules de manioc en bas’

(4) kd-3s-3 li-famba ko-md3m3l-a la 1a6 (x2)
CONs-prendre-vF  PN-COUteau  cons-peler-ve - avec  SUBST,
‘prendre le couteau peler avec ¢a peler avec ¢a’

(5) ko-mdm3l-a m-boso ndé-0-s6kol-a m-boso
Cons-peler-ve PN, -peau ASR-PN,-enlever-ve PN, -peau
‘peler les peaux enlever les peaux’

(6) ko-sil-a ndé-0-md>m3l-a m-boso
CONs-terminer-vr - ASrR-PN -peler-ve PN, -peau

‘terminer de peler les peaux’

ko-t-a nda
CONS-mettre-vF  PREP
‘mettre dans le panier’

0-uka
PN,-panier.sp
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(7) ko-ka-t-a nda Ba-liya
CONS-MOT-mettre-vr PREP PN, -€au
‘aller mettre dans I’eau’

(8) ko-ka-t-a nda Ba-liya ba-co ba-mbalé
CONS-MOT-Mettre-vF ~ PREP  PN-€aU  PNg-jour  Ppa-deux
‘aller mettre deux jours dans I’eau’

(9) ko-sékol-a ko-y-a la yao
CONS-enlever-vF  CONS-Venir-vF  avec SUBST
‘enlever venir avec ¢a’

(10) k6-y-a-t-a nda 6-kala ko-lif-a
CONS-Venir-ve-mettre-vre ~ PREP PN,-€tagere CONS-COUVIIT-VF
‘venir mettre sur I’étagére couvrir’

(11) 11 1a a-co a-mbalé ko-lifél-a 0-kasa
aprés  CONN  PNjour  pp-deux  cons-ouvrir-ve PN, -feuille
‘apres deux jours ouvrir (enlever) les feuilles’
edka ya 16-wa
pour CONN PN, -soleil
‘pour le soleil’

(12) é-y-a mbo é-s4-0-6m-el-a
PV_-VENir-vk  CONJ PV7-PRF-PN15-SéCher—APPL-VF
‘s’il vient que ca a séché’

ko-t-4 6-sa 10-sé
CONS-mettre-vr PN3-feu ?
‘mettre le feu en bas’

(13) yao koé-kel-a nda 1a 16-wa nda 1la 6-sa
suBsT Ccons-faire-ve  PREP  CONJ PN, -SOleil PREP cONy PN-feu
‘cela faire et au soleil et au feu’

(14) é-s4-0-6m-2l-a
PV,-PRF-PN,-S€Cher-AppL-vF
‘ca a séché’

(15) i-1émb-¢ ndé-o-lamb-a k5-3s-3
PV, -vouloir-vF  ASR-PN -préparer-ve  CoNs-prendre-vr
156 ) . 15"
‘si je veux préparer je prends
ko-mdm3l-a4 1a O-kémbe
coNs-peler-vr avec PN,-COUteau
‘je pele avec le couteau’
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(16) ko-fal-a Ia ?-kémbe (x2)
CONs-gratter-ve  avec PN -Couteau
‘gratter avec le couteau gratter avec le couteau’

(17) ko-twang-a (x3) té wao ko-12mb-¢
CONSs-piler-vr jusque  SUBST,  CONSs-€.MOU-FV
‘piler piler piler jusqu’a ce que ¢a devienne mou’

(18) é-y-a mbd  6-s4-6-1émb-¢ k>-35-5 ki-yangilo
PV_-VENil-VF CONJ PV,-PRF-PN,.-€.MOU-VF CONs-prendre-vr¥  pN_-tamis
‘s’il vient que c’est devenu mou prendre le tamis’

(19) k>-fefy-a la yaé k>-fefy-a (x2)
CONS-tamiser-vk ~ aveC  SUBST  CONSs-tamiser-vr
‘tamiser avec ¢a tamiser tamiser’
yaé ko-ngal-a @-putuli likama
SUBST  CONS-6tre-vr PN,-poudre  beaucoup
‘cela devient beaucoup (suffisamment) de poudre’

(20) ko-lamb-a a-liya nda 6-s4
CONS-préparer-ve - pN,-eau PREP pN,-feu
‘préparer de I’eau sur le feu’

(21) pa-liya  kd>-tdk-a*

PN, -€au cons-bouillir-ve
‘I’eau bout’
(22) ko-s6kol-a o-tiku é-y-a mbo

cons-enlever-ve  pN-surplus  pv_-venir-ve - coNJ

‘enlever le surplus s’il vient que’

a-liya Ba-iy-a likama ko-s6kél-a a-mdyi
PN-€au  Pv-devenir-ve  beaucoup  cons-enlever-vr  pN-certain
‘I’eau devienne beaucoup enlever d’autres’

(23) ndé ba-sa-5-s5k-d> ko-t-a mbd-teké omoé
déja  pv-pre-pN -bouillir-ve  cons-mettre-vr  pN_-farine  Loc,
‘déja ca a bouilli mettre la farine la-dedans’

(24) k>-3s-5 o-fafa ko-finy-a 14 yaé6 (x3)
Cons-prendre-vF  PN,-spatule  coNs-remuer-v - avec SUBST
‘prendre la spatule remuer avec ¢a remuer avec ¢a remuer avec ¢a’

(25) é-y-a mbo 6-sa-0-él-a ko-s6kol-a
PV_-VENir-vF  CONJ PV,-PRF-PN, -CUil€-VF  CONs-enlever-vr
‘S’il vient que c’est cuit enlever’

24. Mot lingala.



La cuisine au bord du fleuve Congo 147

€-sa-0-éngan-a ndéa-o-l-a
PV7-PRF-PN15-COﬂvenir-VF ASR-Ple-manger-VF
‘ca convient pour manger’

Abréviations

ASR assertif, précede souvent I’ infinitif
CONS consécutif

DEM, démonstratif : référence proche
DEM,, démonstratif : référence éloignée
DET déterminatif

PAS, passé récent

PAS, passé éloigné

PN préfixe nominal

PV préfixe verbal
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Cooking in Kagulu

Malin Petzell*

Introduction

The Kagulu language is spoken in the Morogoro region in Tanzania by approximately
340,000 speakers (Languages of Tanzania Project 2009). It is classified as G12
following Guthrie’s classification (1967/1971). The endonym, i.e. what the speakers
themselves call their language, is Chikagulu or Chimegi. Megi is a name the Maasai
gave to the Kagulu. It was allegedly a pejorative term used by the Maasai to refer
to the Kagulu, meaning ‘contempt’ or ‘scorn’, but has now been accepted by the
Kagulu (Petzell 2008: 24). Nowadays, its former condescending meaning is not
extensively known and the language name Chimegi is frequently used among the
Kagulu.

The Kagulu people constitute one of approximately 120 language groups
in Tanzania. This oft-repeated number is based on a spoken declaration made
by the late president Nyerere? in 1960 (Taylor 1963: 176). Higher numbers of
language varieties (150 languages) are stated in later studies such as a survey of
the Tanzanian linguistic situation by the Languages of Tanzania Project (2009),
while the Ethnologue (Lewis 2009) as well as Maho and Sands (2003) both declare
126 living languages. The reason for the divergent numbers is that drawing the line
between languages and dialects is not straightforward, and the Tanzanian situation
is “characterized by a dialect continuum” (Legére 2007: 43). Many of the languages
are rather similar, and there may also be quite a lot of glossonyms (language
names) that denote the same language. Additionally, the glossonyms do not always
correspond to the endonyms of the languages.

The Kagulu area is in east-central Tanzania, approximately 300 kilometres
inland from Dar es Salaam on both sides of the main road to Dodoma. The area has
lowlands and a plateau where most of the Kagulu live, but also mountains called
Itumba. The climate varies within the region and, especially for the people residing
on the plateau, the amount of rainfall is of vital importance. Many of the Kagulu are
farmers (Petzell 2008: 23).

1. Department of Languages and Literatures, University of Gothenburg (Box 200,
40530 Gothenburg, Sweden). malin.petzell@sprak.gu.se

2. Julius Nyerere was the first president of Tanzania and is often referred to as Baba wa Taifa
‘Father of the Nation’.
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Figure 1. Rozadina peeling potatoes. (Photo M. Petzell © GU)
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The Itumba Mountains are considered to be the cultural and spiritual heart of
the land (Beidelman 1970: 90) together with Mamboya and Berega where a pure
version of Kagulu is spoken (Petzell 2008: 23). Gairo is also mentioned, but since
it is on the main road, people speaking other languages pass by and also settle
there. The most linguistically homogeneous villages are in the Kilosa district in
the Morogoro region, but there are towns in the Dodoma region where Kagulu is
spoken as well, such as Kongwa and Mpwapwa. The further away from the heart
of the Kagulu area, the more amalgamation takes place between Kagulu and the
neighbouring languages and, as mentioned above, Kagulu can consequently be said
to be part of a dialect continuum.

The Kagulu speakers who contributed to these recipes were Rozadina and Sauli
Lengoliga. Rozadina did all the cooking while Sauli helped with the transcription
and translation of the recipes. They are both Kagulu speakers and even though
they live in Morogoro town (where mainly Luguru and Swahili are spoken) they
still speak Kagulu at home to their children. Swahili is the national language in
Tanzania and is also the language that is taught in school, which means that the vast
majority of the population is bilingual. This of course affects the Kagulu speakers,
and code-switching between Swahili and Kagulu is ubiquitous.

Rozadina was born in 1982 in a village called Chanjale, which is situated in
the Kagulu area outside the town of Gairo. Both her parents are Kagulu speakers.
She lived in Chanjale until 2004, when she married Sauli and they moved in
together, just outside Morogoro town. | have worked with Sauli since 2003 and
he was the main contributor to the Kagulu grammar book (Petzell 2008). At this
particular time, | visited them for 3 days in February 2014 while we recorded these
recipes. The culinary data presented here, i.e., the recipes and the ethnographic
observations, were collected especially for this volume and have never been
published. The word list, however, originates from previous work and field trips
that were carried out between 2002-2007, with the addition of culinary terms from
the culinary questionnaire by Ricquier (this volume). The interviews consisted both
of open-ended questions, such as “Please describe how you cook this dish,” as
well as detailed questions like “What is the plural of ‘ladle’ in Kagulu?”. Rozadina
and I spent the first day cooking and on the two following days we talked through
the recipes and translated them into Swahili and English with the help of Sauli.
Rozadina cooked four typical Kagulu dishes: dibote ‘mashed potatoes with beans’,
mboga ya ngogwe ‘African eggplant’, chinolo ‘a type of banana bread’ and gali ‘stiff
porridge’ (i.e., “‘ugali’ in Swahili). The dish dibote, which is very filling, has its own
Kagulu proverb: Iyakwimile dibote kakuhungulila ifuhi. ‘S/he who holds back dibote
from you has saved you from overfeeding.’ A freer translation would be ‘too much
of anything is harmful’.

This chapter will continue with some culinary observations. Then a brief
grammar sketch of Kagulu will ensue, followed by a culinary word list (thematically
structured). Finally, you will find the recipes first as plain text and then segmented
and annotated.
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1. Culinary observations

Cooking is an outdoor activity. Everything is done outside: the preparations such
as washing, peeling (Figure 1), sorting (Figure 2), cutting, pounding (Figure 3) and
chopping; the actual cooking (Figure 4); and the washing up (Figure 5). The only
thing usually done inside is eating the food. Many houses have a small garden
where the family cultivates useful plants. Common plants here are papaya, lime,
oranges, guavas or bananas depending on the area, but also non-edible plants such
as trees to give shade. In the family field, usually further away from the house,
cassava, maize and beans are common crops. The Kagulu also grow (and pick wild
varieties of) small leafy vegetables which are called dihombo in Kagulu and mienda
in Swahili. Since the name is a generic name for leafy vegetables, in the word
list below, the translation simply says ‘leaf that becomes slimy when chopped and
cooked’. Millet and sorghum are also grown in the Kagulu area. Muhoni ‘finger
millet” is cultivated all over, while wele ‘pearl millet’ requires less rain and is only
grown in the semi-arid area bordering on the Dodoma region. The type of sorghum
that is grown is a drought-tolerant type, namely white sorghum: Iugugu or hemba in
Kagulu, depending on the dialect. All grains are eaten; usually pounded and cooked
to a stiff porridge, but they can also be used for brewing local (alcoholic) beer.

Figure 2. Rozadina sorting beans. (Photo M. Petzell © GU.)
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Figure 3. Young man pounding bananas. (Photo M. Petzell © GU.)
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Figure 4. Rozadina boiling potatoes. (Photo M. Petzell © GU.)
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Figure 6. Rozadina breaking firewood. (Photo M. Petzell © GU.)
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The fire is lit using twigs (Figures 6 and 7) or, if one can afford it, charcoal.
Boiling is the most common cooking technique, but there is also frying and baking.
There is a special stirring technique which is used especially when cooking the stiff
porridge called gali. The stirring or mixing tool is called muhaga (Figure 8) and is
rotated by rubbing the palms of your hands back and forth. While the dish itself is
customary all over Tanzania (and in large parts of East Africa), this stirring technique
appears to be typically Kagulu. Other utensils used when cooking porridge, as well
as many other dishes, include difiga ‘hearthstone’, nyungo ‘pot’ or diselo ‘traditional
pot” and mutela ‘wooden ladle’.

F. | & N é

Figure 7. Base for starting a fire. (Photo M. Petzell © GU.)

Measuring is not very common in traditional Kagulu cooking, but there are
nonetheless a few ways of measuring the ingredients, such as by using spoons.
There are also two kinds of larger measurements that originate from Kenya. One is
simply called kenya (the same in the plural) and it refers to half a kilo. Originally,
it was most likely a container of some sort of cooking fat that contained half a kilo
on which the word ‘Kenya’ was written. The empty tin then became a measurement
for 500 grams. A similar story goes for dikimbu, makimbu ‘kilo/litre, kilos/litres’.
This stems from the popular Kimbo, a saturated fat that is still used in Tanzania
(Figure 9). It usually comes in containers of one kilo or litre.
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Figure 8. Rozadina stirring ugali with a muhaga
‘mixing stick’. (Photo M. Petzell © GU)

The h@rf of every medl

"URE VEGETABLE FAT

Figure 9. Kimbo is a saturated fat.
(https://www.bidcoafrica.com/bidco_products/kimbo-white-fat/)
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The Kagulu commonly eat three meals a day (depending on their financial
situation). The typical Kagulu breakfast consists of boiled potatoes or cassava.
Black tea with milk and sugar is the most common drink; coffee is rare. Lunch may
consist of various items. Common foodstuffs are vegetables or peas or beans that
are usually eaten with ‘stiff porridge’ (i.e. gali). This stiff porridge, usually made
from maize flour, is the staple food in most of East Africa. It is eaten with vegetables
or beans, or even meat. The traditional method of eating ‘ugali’ is to form a lump
with the right hand, and then dip it into a sauce or stew of vegetables or beans, or
even meat. A recipe for cooking ‘ugali’ is included below. Another common dish
is msange, which is a mixture of millet or sorghum with beans or cow peas that are
boiled together. The evening meal is similar to lunch, but can also include any of the
dishes described in the recipes below. It may also consist of sorghum or millet. On
major holidays, the Kagulu may possibly eat rice, but since it is not cultivated in the
Kagulu area, it is considered luxurious and not consumed every day.

As for drinks, some people drink local beer (alcoholic) at parties and at
weekends, but during the week most people drink water, or soft drinks if they are
available. There is not much juice in the Kagulu area, but there is itogwa, which is a
maize-based drink like wji ‘gruel’, with honey in it. This is what children drink when
the grownups drink the local beer. In-between meals, various snacks are consumed.
Many Kagulu snacks are roasted, such as roasted corn or peanuts. Peanuts may of
course also be eaten as they are. Fruit consumption depends on where one lives.
In some areas, fruits are scarce, but outside of Gairo, near the mountains, there are
plenty. The fruits that are available are found in the entire region (bananas, mangoes
and papayas) but there is one small, berry-like fruit called mbu which is typically
Kagulu. If a mbu tree is too full of fruit and the birds do not eat it, neither do people,
since they think it must be poisonous. Our cook Rozadina’s hushand Sauli learnt
this when he was a shepherd as a young boy. If the birds eat from a tree, it is safe for
you too, his father told him.

There are some eating taboos depending on which clan or subgroup one belongs
to, although these are not always very strict nowadays. The clan system is extremely
complex. In brief, every person has three different clan identities which are passed
down from the parents, and these may involve different eating taboos. One identity,
the one that is usually related to eating taboos, is mulongo. This is normally from
the line of the father, and so is the identity welekwa. The identity from the line of
the mother is called ikungugo. Hence, any pure mkagulu person has three identities,
namely mulongo, ikungugo and welekwa. To give an example concerning Rozadina’s
family: Rozadina (i.e., the cook of these recipes) has two children, one girl and one
boy. They belong to different groups within different clans. The boy’s future children
would belong to a group called sehaba (a mulongo) which means that they are not
allowed to eat chipehema ‘pit of the stomach’ of goats, cows, pigs or sheep, while
the girl’s future children will obtain the mulongo of her future husband. Rozadina’s
husband Sauli is allowed to eat chikofe ‘small snail’, although Rozadina herself and
also Sauli’s mother may not. Rozadina’s eating taboo is that she may not eat very
young animals that have not opened their eyes yet, bofu mudula.
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Table 1.

Graphemes and phonemes in Kagulu
Grapheme Phoneme
a a
b b
ch 1f
d d
(S (S
f f
g g
h h
i i
j dz
k k
1 1
m m
mb mb
mh m
n n
nd nd
nj "d3
nh n
ng’ 1
ng g
ng’h ]
ny n
o o
P p
S
sh 1)
t t
u u
w w
y j




160 Cooking with Linguists

2. Culinary lexicon, preceded by a brief grammatical sketch

In the following paragraphs you will find a very brief sketch of Kagulu phonology
and nominal morphology. The orthography used in this work follows Swahili
spelling conventions. All graphemes and phonemes are listed in Table 1. When there
are sounds not represented in Swabhili, i.e., the voiceless nasals, the informants’
choice of writing was compared with neighbouring languages. The outcome was
to depict the voicelessness of nasals with an <h> as in mheho ‘wind’, nhitu ‘dark’
and ng’hulu ‘big’. In Swahili as well as in Kagulu, the <ng’> symbolizes a single
phoneme and therefore has its own entry in the wordlist further below.

In Kagulu, as in most Bantu languages, there is glide formation, so the back
high unrounded vowel <u> becomes <w> before vowels in Kagulu. The same is
true of the front high rounded vowel <i>, which becomes the rounded glide <y >
when a vowel follows. In the noun class prefixes for classes 1 and 3, the vowel u- is
sometimes dropped, depending on how influenced the speaker is by Swabhili and
on the speaker’s age. Older speakers and rural speakers tend to use the full mu-,
while younger speakers and urban settlers are more inclined to use the Swahili
m-. Unlike most Bantu languages, tones are not distinctive in meaning in Kagulu
(neither lexical nor grammatical) and are therefore not marked in the present work.
As for the noun class system, Kagulu is a fairly typical Bantu language, with a
total of 16 noun classes, including three locative classes. It is a canonical system,
meaning that it has “about six classes paired for singular and plural, plus about the
same number of classes that are not paired (e.g., infinitive and locative classes)”
(Katamba 2003:108). The nouns are made up of a stem and a mandatory prefix.
There is also an optional prefix that emerges before the obligatory noun class prefix,
called the augment prefix, as seen in i-fi-gonha ‘plates’ where the initial i- is the
augment prefix, fi- is the noun class prefix for class 8 and -gonha is the root. In
Table 2, the augment prefix, the noun class prefix and some example nouns are
listed.

The noun classes can be said to follow some semantic categories, but these
appear at times to be arbitrary. What is evident is that classes 1/2 mostly refer to
humans, but animals may also be included. Classes 3/4 include, for instance, body
parts and some plants such as mutama ‘maize plant’, while the actual ear of maize is
in class 5 (itama). Class 3 also contains the uncountable mass noun mpanda *beans’,
which has no plural. Classes 5/6 contain the names of various animals, natural
phenomena and fruits, as well as body parts. Some liquids are found in class 6,
such as meji ‘water’ and mafuta ‘oil’. The noun class prefix of class 5, di-, is often
abbreviated to i-.* Classes 7/8 typically encompass tools and instruments like chiya
‘vessel’ and chisege ‘basket’. What is more, these classes contain the word for ‘item’
or ‘thing’, namely chinhu, finhu ‘thing, things’. Therefore, class 8 is used in the verb
phrase as the default subject marker as well as the object marker when items from
different noun classes are involved.

3. The full prefix can be seen in the glossing.
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Table 2. Noun classes in Kagulu

Class | Example Augment Noun class
prefix prefix

1 munhu, mwana ‘person, child’ i- mu-

2 wanhu, wana ‘persons, children’ a- wa-

3 m(u)lango, muhogo ‘door, cassava’ | u- m(u)-

4 milango, mihogo ‘doors, cassavas’ | i- mi-

5 dimudyo, (d)ibiki ‘fruit, tree’ i- (d)i-

6 mamudyo, mabiki ‘fruits, trees’ a- ma-

7 chinhu, chali ‘thing, child’ i- chi-

8 finhu, fyali ‘things, children’ i- fi-

9 singo, mhene ‘neck, goat’ i- N-)

10 singo, mhene ‘necks, goats’ si-® (N-)

11 lusigi, lwanda ‘rope, river’ u- lu-

14 usalu, utamu ‘pearl, disease’ u-

15 kutola, kwinanga ‘to marry, to call’ | --- ku-

16 hanhu ‘place’ a- ha-

17 (hanhu)® ku-

18 (hanhu) m(u)-

Note: --- means absent from the language

It is difficult to give a general statement of what noun classes 9/10 contain,
since these classes embrace an assortment of nouns. If a common denominator need
be used, it would be that some nouns are loans, mainly from Swabhili. Class 11
traditionally includes long, thin entities in Bantu languages. In Kagulu there are
only a few examples of this, like lusigi ‘string” and possibly wanda ‘river’. Most
of the nouns in class 11 have no plural, like lukasi ‘walls’ or more likely ‘frame
of walls’” and Iukolo “clan’. The few that take a plural do so in class 10, as seen in
lusigi, sigi ‘string, strings’. As in many Bantu languages, class 14 contains abstract

4. The capital N- refers to a homorganic nasal, i.e., a nasal that changes according to the
following consonant. On some nouns, especially loans, there may be a @ noun class prefix.
5. Occasionally, this augment prefix is preceded by an additional augment prefix from class 9,
resulting in i-si-. The reason is most likely the lack of an overt noun class prefix, so another
augment prefix is added by analogy.

6. The prefixes for classes 17 and 18 are not found with the word hanhu, but do occur attached
to other words.
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nouns. Unlike the other classes, the noun class prefix may occasionally be dropped,
as in gimbi ‘beer’ or gali ‘porridge’, although this phenomenon is limited to a small
number of examples. Class 15 contains only the infinitive form of verbs and includes
no actual nouns at all. Classes 16, 17 and 18 are locative classes. Only one noun,
hanhu “place’, is found in class 16. In classes 17 and 18 there are no inherent nouns.
The most common plural pairings can be found in Table 3. The dotted lines in the
table imply that these pairings are less common.

Table 3. Plural pairings

1 2
3 4
5 6
7 8
9 10
11
14

As in most Bantu languages, the verbal morphology is rich. The verbal structure
in Kagulu is morphologically complex, even though the minimal shape for a verb
is merely a root and a final vowel (Petzell 2008: 97). Even so, in these recipes
the morphologically simple forms of the imperative and the present tense are the
most frequently occurring. They usually consist of a subject marker (optional for
the imperative), a tense marker (not in the imperative), the verb root and a final
vowel. For the most part, the final vowel is the ‘default’ q, i.e., the indicative, but
it can also be -e in the subjunctive (sometimes used in polite commands). Also,
negative clauses and dependant clauses such as relatives have a perfective final -ile
sometimes shortened to -e. See examples below of the imperative and the present
tense for the verb stems sunh ‘wash’ and gum ‘pour’ respectively. The second verb
in the present tense begins with the subject marker u- followed by the tense marker
for the non-past, namely ku-.

sunha
sunh-a
wash-rv

ukuguma

u-ku-gum-a

SM,,__ -PRS-POUr-FV
SG

After the Kagulu word “in the word list”, the numbers indicate what noun class
a noun belongs to. For instance, “diembe n. 5/6 mango” signifies that it is a noun in
classes 5/6; thus, the plural is maembe ‘mangoes’. A hyphen denotes that the word
needs a prefix, and only stems are listed for adjectives. For verbs, only the verb root
and the final vowel are given, as in ambika ‘co0K’.
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2.1. General terms

bisi adj. raw, unripe.

chakudia n. 7/8 food.

chichanja n. 7/8 granary.

chididi n. 7/8 paste.

chidulu n. 7/8 parcel/wrap.

chidulu n. 5/6 parcel.

dijiko n. 5 kitchen.

hanhu ha kwambikila n. 16 kitchen.
lita n. 9/10 litre. This is an English loan
via Swabhili.

mlongo n. 3/4 taboo food.

mnyu 7. 3 salt.

2.2. Preparation and cooking techniques

ambia v. prepare food (in general).
ambika V. cook.

anika V. set out to dry, spread in the sun.
asa V. set fire to, light.

asa moto V. heat up, make fire.

bansula V. peel (e.g., peel beans).

beta v. bend, winnow.

bunda v. pound, grind.

chekecha V. sieve.

chinja v. slaughter.

chuja V. filter.

dega v. tear.

delenga V. cut into pieces.

diya v. eat.

doda v. rot, decay.

dudula v. thresh.

dumula v. cutin half. When reduplicated,
it means “cut into pieces’.

enga V. brew.
enga gimbi
beverage.
fukisa v. cover a hole, give out smoke
(compare with fukula ‘dig up’).

fuluka V. be finished, be ready.

fumbika V. bake in ashes.

fusha v. steam, smoke.

geleka v. put on fire. It can also be kwika.

v. brew an alcoholic

moto n. 3/4 (the plural mimoto is very
rarely used) fire.

mukasingo n. 3 (rarely used in the
plural) deep fried or roasted item.
mulile n. 3 (no plural) sweetness.
ndiya n. 9/10 (not clear if it can be
pluralized) food.

njala n. 9/10 hunger.

sito adj. heavy, i.e., either of great
weight, or filling with regard to food.
usungu n. /4 grief, bitterness, poison.
wambikaji n. 14 cooking.

gelesa V. pour, fill.

gesa V. try, taste.

gida v. pour.

gina v. become well nourished (of
animals).

gola V. reap, harvest.

golosa V. make, repair, arrange, do.
gubik V. cover.

gubula V. uncover.

guma V. pour, put.

hagasa V. rotate, mix something with
simmering water.

halula v. grate.

hasa v. mix.

hela v. finish, tie.

helesa V. pass on, give back.

hola v. cool down.

honda v. pulverise, pound, knead.
huta v. mix thick porridge.

ifa v. ripen, be well cooked.

ihula v. take a pot from the fire.

ika v. put, make a wrap.

kama V. squeeze, wring, milk, press.
kama mafuta V. extract oil.
kangala v. be fully grown, mature.
kasika V. roast.

kasinga V. fry.
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kologa V. stir.

koma V. kill.

kuka V. start to boil.

kumbila v. eat without working for it.
lakala v. become burnt.

loweka V. ret, soak.

nambha V. lick, taste with the tongue
nyala v. dry, be barren.

nyuwa V. peel with hands.

omola V. (take from fire and) put on a
plate.

ongesa V. increase, add up.

pima V. measure.

puta V. blow.

sasa V. turn sour, ferment.

sesa V. peel with knife.

2.3. Utensils

chekeche n. 9/10 sieve.

chibaba n. 7/8 measure.

chibada n. 7/8 spoon made of bark. If
big, it is called dibada 5.

chigonha n. 7/8 plate.

chikalango n. 7/8 clay pan.

chikoso n. 7/8 hearth.

chisege n. 7/8 basket.

chisiga n. 7/8 frying pan.

dibuyu n. 5/6 calabash, gourd. If small,
it is called chibuyu 7.

dichese n. 5/6 spark.

difiga n. 5/6 hearthstone.

dikala n. 5/6 charcoal.

dikimbu n. 5/6 litre, kilo. There are
1 litre/1 kilo tins of fat or cooking oil
(made in Kenya) called kimbo. The

empty tin is used as a measurement.
dikopo n. 5/6 tin can.

diselo n. 5/6 traditional pot, winnowing

basket.

dituli n. 5/6 mortar.

diwe dya kusaga n. 5/6 grindstone.
kenya n. 9/10 half a kilo. There was a

sigasa V. leave food for tomorrow,
cause to remain.

somela V. roast.

song’hela V. inflame.

sukula V. sieve.

sunga V. separate large bits from small.
sunha v. wash.

tiga v. stir, mix.

togosa V. make sthg boil, cook in
water.

togota V. boil (up).

twanga V. pound, grind, polish (rice).
wamba V. stretch over, tighten skin,
ferment.

time when % kilo tins of fats or other
products (probably from Kenya) were
sold. When the contents had been used
the tins were used for measuring.
kibiki n. 7/8 skewer. This is the
diminutive of dibiki ‘tree’.

lusigi n. 11/10 string.

mbuzi n. 9/10 stool for grating.
muhaga n. 3/4 mixing stick (for
porridge). It is T-shaped. If small, it is
called chihaga 7.

mutela n. 3/4 wooden ladle. If big, it
is called ditela 5.

mutwango n. 3/4 pestle.

nduwano 7n. 9/10 fishhook. This can
also be ndiwano.

ng’hata n. 9/10 head-pad.

ngodi n. 9/10 bundle of firewood.
ng’onha n. 9/10 type of plate, smaller
than the one used for winnowing.
nyungu n. 9/10 pot.

saso n. 9/10 strainer.

umage, mimage n. 14/4 knife.
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2.4. Fruit, plants and vegetables

chisafu n. 7/8 cassava leaf.

chitunguu n. 7/8 onion.

dibamila n. 5/6 okra.

dibiki n. 5/6 tree.

dibote n. 5/6 mash with beans.

didalu n. 5/6 banana plant.

diembe n. 5/6 mango.

dihamba n. 5/6 banana leaf.

dihombo n. 5/6 leaf that becomes slimy
when chopped and cooked. These can be
different species.

dihuwa n. 5/6 squash. Informant says it
is a ‘young pumpkin’.

dikombe n. 5/6 fruit skin.

dilamba n. 5/6 leaf.

dilenge n. 5/6 pumpkin. Chali cha ilenge
‘child of pumpkin’.

dimudyo n. 5/6 fruit. Swahili matunda
is also used.

dinanasi n. 5/6 pineapple.

dinyanya n. 5/6 tomato.

dipapayu n. 5/6 papaya.

dipela n. 5/6 baobab fruit.

diyowe n. 5/6 peanut.

luboga n. 11 vegetable (generic).
mahanda ga mpanda n. 6 bean leaves.
matembele n. 6 (this exists only in the

2.5. Starchy food

chilasi n. 7/8 potato.

chinolo n. 7/8 Kagulu banana bread.
digonjo n. 5/6 yam. A type of yam that
grows crawling along trees.

dihimbi n. 5/6 yam. A type of yam with
broad leaves.

dihutwa n. 5/6 thick porridge.

dindolo n. 5/6 sweet potato.

ditama n. 5/6 ear of maize.

hemba 7. /1 sorghum. In Berega village,
hemba is called lugugu.

inole n. 5/6 bread.

lugugu n. 11 sorghum. This appears
to be dialectal and it is usually called

plural) sweet-potato leaves.

mbeyu n. 9/10 seed.

mboga n. 9/10 vegetable.

mgwa 7. 3/4 sugarcane.

mhumbwiji n. 9/70 wild growing leaf.
There is no English or Swahili word.
It is rich in calcium according to the
informant.

mpanda n. 3 beans. This is mostly
uncountable (a mass noun). mpanda
mkefu a few beans.

mpela n. 3/4 baobab tree.

munafu n. 3 leaf. This leaf could
possibly be Solanum nakurense in
Latin.

muwese n. 3/4 palm tree for oil.
ng’hunde n. 9/10 bean, cowpea.
nghunde n. 9/10 pigeon pea.

ngogwe n. 9/10 African eggplant,
Solanum macrocarpon.

nhyafe n. 9 (not used in the plural)
cowpea leaf.

parachichi n. 9/10 avocado. This is
a loan from Swahili. The plural could
also be in class 6.

umbheja n. /4 sesame.

uyoga n. 14 mushroom.

hemba ‘sorghum’.

mbuguni n. 9/10 maize flower.
mhogo n. 3/4 cassava.

mhule n. 9/10 grain.

mkate n. 3/4 bread. This is probably
Swahili.

mpunga n. 3/4 unhusked rice (no
plural), rice plant.

mtama n. 3/4 maize. This is either the
plant or the kernel.

muchele 7. 3 husked or cooked rice.
muhoni n. 3/4 finger millet.
ng’hande n. 9 (no plural) food from
polished maize mixed with beans.
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ng’howo 7. 9/10 banana (generic).
ubaga n. 14 gruel. This is more watery
than uji ‘gruel’.

ugali n. /4 maize porridge.

2.6. Animal products

dibahila n. 5/6 feathers, fur (in plural,
“fur’ is uncountable).

dibata n. 5/6 duck.

didege n. 5/6 bird.

digadu n. 5/6 crab.

diguha n. 5/6 bone.

dijogolo n. 5/6 rooster.

dijongolo n. 5/6 millipede.

dikofe n. 5/6 snail.

diponge n. 5/6 piece of meat.

ditagi n. 5/6 egg.

ditoga n. 5/6 liver.

kumbikumbi  n. 9/10 flying termite.
mbuguma 7n. 9/10 female goat or cow.
mhene 7. 9/10 goat.

msua 7. 3 (there is no plural) termite. In
the main informant’s dialect, ‘termite’ is
mmehe.

2.7. Liquids

ditogwa n. 5/6 drink made of cereals.
mafuta n. 6 oil.

maji ga mheho n. 6 cold water.
mawese N. 6 oil from palm.

meji n. 6 water.

3. Recipes

3.1. Dibote — mash with beans

uji n. 14 gruel.
usage n. 14 flour.
uwele n. 14/6 pearl millet.

ng’hanga n. 9/10 helmeted guinea
fowl.

ng’holo n. 9/10 sheep.

ng’huku 7. 9/10 hen.

ng’ombe n. 9/10 cow.

ng’onyo n. 9/10 ant.

nguluwe 7. 9/10 pig.

njuki n. 9/10 bee. This can also be
nyuki.

nyama n. 9/10 meat. There is also
diponge ‘big piece of meat’.

nyama ya mbago n. 9/10 game.
samaki n. 9/10 fish. This is Swahili.
The original Kagulu word (not
commonly used) is somba.

somba n. 9/10 fish.

uki n. 14 (no plural) honey.

mele n. 6 milk.

mujuho 7. 3 broth, sauce.

ugimbi n. 14/4 beer. This can occur
without the noun class prefix: gimbi.

Dibote ‘mash with beans’ is a typical Kagulu dish made up of potatoes and beans.
It can be made with either sweet potatoes, regular potatoes or plantains which are
mashed and mixed with some salt and any type of bean or pea. In this particular
recipe, cow peas were used.
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1. Dibote ni filasi au mandolo gahasigwe
na mpanda na kugumigwa munyu.
Ukukonga kwambika mpanda (aina
yoyose) kwa chigele cha isaa dimwedu
mumeji ga lita imwedu. Kamei hasa
ne filasi au mandolo (au ng’howo)
sinyuwigwe na  kudelengigwa, na
kugumigwa munyu chiasi cha chibada
chiwedu na kenya ya meji. Afino fyose
fitogote mumoto kwa chigele cha dakika
selasini (makumi madatu). 5. Kamei
kologa au tiga-tiga fyose hamwedu.
Inghahanangika yongesa meji makefu
inghowa dibote isitosi.

(1) di-bote ni
Np.-mash.with.beans  cop

fi-lasi
NP,-potato  or
‘dibote is potatoes or sweet potatoes’

1. Dibote is a mix of boiled potatoes
or sweet potatoes and beans with salt.
First you boil half a kilo of dried beans
(any kind) for one hour in half a litre
of water. Then you put the peeled and
chopped potatoes (or bananas) on top
and one tablespoon of salt and add
half a litre of water. This should boil
for half an hour. 5. Then stir or mash it
all together. If needed add some water
if the dibote (mash) is thick.

au ma-ndolo
NP-Sweet.potato

ga-has-igw-e na m-panda
SM,-MiX-PASS-REL.PFV  CONJ Np_-beans
‘that are mixed with beans’

na ku-gum-igw-a m-nyu

CONJ NP, -PUL-PASS-INF Np,-salt

‘and salted’

(2) u-ku-kong-a
SM,_-PRS-Start-Fv
‘you start by cooking the beans’

ku-ambik-a
NP .-COOK-INF

m-panda aina i-o i-ose
NP,-beans NP,.type PP -REF PP -any

‘beans of any type’

ku-a chi-gele chi-a di-saa di-mwedu

PP -CONN NP -time
“for a period of one hour’

mu-meji
NPlB-NPG.Water
‘in a litre of water’

ga-a

(3) kamei
then

has-a ne
MIX-FV  CONJ

lita
PP.-CONN NP liter

fi-lasi
NP-potato  or

PP-CONN NP-hour Np_-One

i-mwedu
NPg-One

au ma-ndolo
NPB-SWGEt. potato

‘then you mix the potatoes or sweet potatoes’
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au ng’howo si-nyuw-igw-e na
or NP, .banana SM, -P€el-PASS-REL.PFV  CONIJ
‘(or bananas) that are peeled and’

ku-deleng-igw-a na ku-gum-igw-a
NP, -CUt iNtO PIECES-PASS-INF  CONJ NP, -POUI-PASS-INF
‘cut into pieces with’

m-nyu chiasi chi-a chi-bada chi-mwedu
Np-salt  almost  pp-cONN  NP-spoon.made.of.bark  Np_-one
‘almost one bark spoon (the equivalent of a tablespoon) of salt’

na kenya i-a meji
CONJ Npg.half.a kilo PP,-CONN NP .water
‘with half a litre of water’

(4) a-fi-no fi-ose fi-togot-e mu-moto
IV-NPg-DEM P1_38-al | smg-boil.(up)-seiv NP NP, fire
‘all this should boil’

ku-a chi-gele chi-a
PP -CONN NP, -time PP_-CONN
“for a period of’

dakika selasini (ma-kumi ma-datu)
NP, .minute thirty NP-ten Np-three
‘thirty minutes (‘thirty” in old Kagulu)’

(5) kamei kolog-a au tig-a-tig-a fi-ose  ha-mwedu
then stir-rv or mix-Fv-mix-rv  pp-all NP, -ONe
‘then mash it all together’

(6) i-ng’ha-hanang-ik-a i-onges-a meji
SM,-COND-Want-NEUT-FV ?7-increase-Fv NP,.water
“if needed increase the amount of water’

ma-kefu i-ng’ha-uw-a di-bote di-sito-si
NP -a.few SM,-COND-be-Fv  Np-bean NP,-heavy-AuG
‘a bit if the mash is thick’

3.2. Mboga ya ngogwe — african eggplant

African eggplant is a type of aubergine. It is smaller than other aubergines, and
in this case, the colour is not purple but green. In this dish, the eggplant is boiled
together with tomatoes, ground peanuts and salt.

7. This so-called stabilizer is semantically empty; see Petzell (2008: 91-92).
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1. Sunha kenya ya ngogwe na kenya ya
manyanya. Delenga na guma munyungu
au muchikalango hamwedu na ikimbu
dimwedu dya meji na chibada chimwedu
au fili fya munyu. Togosa kwa chigele cha
dakika selasini. Chigele fikutogota bunda
mayowe na kusunga. 5. Kamei guma usage
wa mayowe munyungu iikutogota na leka
fitogote fyose kwa chigele cha dakika singi
selasini. Fosikuhela isidakika selasini ihule
inyungu. Ikuwa tayali iifa.

1. Rinse half a kilo of African eggplant
and half a kilo of tomatoes. Cut and
put in a pan with a litre of water and
1-2 tablespoons of salt. Boil for half
an hour. In the meantime, grind the
peanuts and strain them. 5. Then put
the peanut flour in the pot which is
boiling and let it boil for another half
an hour. When it finishes boiling after
thirty minutes take away the pot. Then
it is ready to eat.

(1) mboga i-a ngogwe
Npg.yegetable PP,-CONN Ne, African.eggplant
‘african eggplant’
sunh-a kenya i-a ngogwe
wash-rv Npghalf.akilo  pp-conn  np,African.eggplant

‘rinse half a kilo of African eggplant’
na kenya i-a
CONJ Npg.half.a.kilo

‘and half a kilo of tomatoes’
(2) deleng-a
cut.into.pieces-rv

na
CONJ

PPB-CONN

gum-a
put-rv

ma-nyanya
NPe-tomatO

au
or

mu-nyungu
NP, .-NP,.pot

‘cut (them) into pieces and put (them) in a pot’

mu-chi-kalango ha-mwedu na
NP, -NP_-Clay.pan NP,-0Ne CONJ
‘or a clay pan together with’
di-kimbu di-mwedu di-a meji
Np-liter NP.-ONe PP_-CONN NP, water
‘one litre of water’
na chi-bada chi-mwedu
CONJ Np,-spoon.made.of.bark  ~p_-one
‘or one bark spoon’
au fi-ili fi-a m-nyu
or NP,-two PP,-CONN NP,-salt
‘or two of salt’

(3) togos-a ku-a chi-gele
make.sthg.boil-rv PP,.-CONN NP -time

‘make it boil for’
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chi-a dakika selasini
PP.-CONN NP, .Mminute thirty
‘thirty minutes’

(4) chi-gele fi-ku-togot-a bund-a
NP, -time sMg-Prs-boil.(up)-Fv  grind-rv
‘in the meantime grind’

ma-yowe na ku-sung-a
NP.-peanut  CoNJ NP, -Strain-INF
‘the peanuts and strain (them)’

(5) kamei  gum-a u-sage u-a ma-yowe
then put-rv Np,,-flour PP ,-CONN NP -peanut
‘then put the peanut flour’

mu-nyungu i-i-ku-togot-a na lek-a
NP, -NP,.pOt REL-SM,-PRS-D0il.(Up)-Fv  cony let-rv
‘in the pot which is boiling and let them’

fi-togot-e fi-ose ku-a chi-gele
omg-boil.(up)-seiv ppg-all PP _-CONN NP, -time
‘boil for a period’

chi-a dakika si-ingi selasini
PP_-CONN NP, .Minute NP, -many thirty
‘of another half an hour’

(6) fo-si-ku-hel-a i-si-dakika selasini
REF-SM, -PRS-finish-Fv IV-IV-NP, .minute thirty
‘when they are finished after thirty minutes’

i-ihul-e i-nyungu
oM -take.a.pot.from.the.fire-sBrv IV-NP,.pot
‘take away the pot from the fire’

(7) i-ku-uw-a tayali i-if-a
sM-PRs-be-Fv  ready sm,-be.well.cooked-rv
‘then it is well cooked (i.e. ready to be eaten)’

3.3. Chinolo — Kagulu banana bread

Chinolo or chinole is also called Kagulu banana bread. It is something between cake
and bread and is usually eaten at the end of the meal. It consists of mashed sweet
bananas that are mixed with a bit of flour (in this case maize flour) and then cooked
inside a wrap or parcel made of banana leaves. There are not many historical sources
of the Kagulu language, but in one of the few — an anthropological text from 1963
(Beidelman) — chinolo ‘banana-bread’ is mentioned.
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1. Chinolo/chinole ni chakudiya cha
chikagulu (kifana mukate). Ukwambika
kwa kufungigwa ~mumahamba ge
singhowo na kwikigwa munyungu.
Ukukonga kunyuwa sing’howo (sifile)
na kusihonda-honda mwituli. Ichigele
ukuhonda sing’howo hasa no usage wa
mutama au hemba/lugugu noho uwe
ihutwa dikufungika. 5. Kamei kangalisa
mahamba ga ng’howo mumoto kukoma
fing’onyo na kugagolosa mahamba
ganghadegeke. Ukulonda chiasi cha
sing’howo sihondigwe no usage kamei
ukuguma mumahamba ge sing’howo
na kohelesa chidulu. Ukuguma chiasi
chingi ichisigale mumahamba gengi ge
sing’howo, na kohelesa chidulu. Inghowa
kwina sigi sa ng’howo ukusilonda, ukohela
mufidulu. Kamei, ukwika mahamba/
malamba gamonga kunyungu kusi halika
finole finghalakala imeji ganghanyala
chimwande. 10. Kamei, ukwika fidulu
fyako munyungu. Ukuguma meji makefu
(ikimbu dimwedu nhafi), kamei leka
gatogote mbaka meji fogekunyala,
ni chigele cha isaa dimwedu. Kamei,
ukudohola  fidulu fyako, ukufileka
fiputigwe ne mheho kwa chigele cha
dakika ikumi na shano holeka fihole
noho fuwe tiyali kudiigwa.

(1) chi-nolo ni
Np,-Kagulu.banana.bread coP
‘kagulu banana bread is food of’

chi-Kagulu kifana m-kate
Np,-Kagulu like
‘kagulu (type) that resembles bread’
u-ku-ambik-igw -a  ku-a

@)

NP,-bread

ku-fung-igw-a

1. Chinolo is a typical Kagulu dish (like
a bread). You cook it by folding it in
banana leaves that you put in a pot.
You start by peeling (sweet) bananas
and then you mash them in a mortar.
While you are pounding the bananas
mix them with maize or millet/
sorghum flour to make it stiff so that
the mixture can be wrapped (in banana
leaves). 5. Then heat banana leaves
over the fire so that the bacteria die
and they do not tear. Put half of the
banana mash on one leaf and wrap it.
Then put the other half on another leaf
and wrap it. If you have strips from
the banana leaf — use them to tie the
parcels together. Cover the bottom of
a pot with another banana leaf and put
the parcels inside. These leaves inside
will help the dish (chinole) not to burn
if the water dries up too early. 10. Then
place your parcels in the pot. Pour
some water (about one liter) and then
let it boil until the water is evaporated
which is roughly one hour. Then open
the wrap and let the bread sit for fifteen
minutes so that it settles (or cools) a bit
before it is ready to eat.

chi-a
PP_-CONN

chi-akudiya
Np_-food

mu-ma-hamba

SM,-PRS-COOK-PASS-FV PP .-CONN NP, -Cl0Se-PASS-INF NP .-NP.-banana.leaf
‘it is cooked by being wrapped in leaves’

ga-a i-si-ng’howo  na
PP.-CONN  IV-IV-NP, .banana coNJ
‘of banana and putting them in a pot’

ku-ik-igw-a
NP, _-PUt-PASS-INF

mu-nyungu
NP, -NP_.pOt
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(3) u-ku-kong-a ku-nyuw-a si-ng’howo si-if-ile
SM,_-PRS-Start-rv . NP, -peel-INF Iv-NP, banana  sm,-ripen-prve
‘you start by peeling the banana (sweet)’

na ku-si-hond-a hond-a mu-di-tuli
CONJ NPlSI-NPl.O-.pOUI’Id-INF pound-rv NP_-NP_-mortar
‘and pounding it in a mortar’

(4) i-chi-gele  u-ku-hond-a si-ng’howo
IV-NP_-time  sm, -PRs-pound-Fv 1v-Np, .banana
‘while you pound the bananas’

has-a na u-sage u-a mu-tama au hemba
mix-Fv coNy  Np flour PP ,-CONN  NP,-maize or Np .sorghum
‘mix with flour of maize or sorghum’

noho u-uw-e di-hutwa di-ku-fung-ik-a
so that sm,,-be-sprv Np-thick porridge  sm,-Prs-Cl0Se-NEUT-FV
‘so that it will be thick porridge that can be wrapped’
(5) kamei kangal-is-a ma-hamba ga-a
then mature-INTS-Fv  sM-banana.leaf PP,-CONN

‘then heat the leaves of’

ng’howo mu-moto ku-kom-a fi-ng’onyo na
NP .banana  Np-Np,.fire Np Kill-INF - NP-NPoaNt  cONJ
‘banana on the fire to kill small insects (i.e. bacteria) and’

ku-ga-golos-a ma-hamba ga-ng’ha-deg-ek-e
NP, .-OM,-Make-INF NP,-banana.leaf SM,-NEG-tear-NEUT-SBJV
‘make the leaves not tear’
(6) u-ku-lond-a chiasi chi-a si-ng’howo
sm, -Prs-take-Fv  almost PP.-CONN  IV-NP, .banana

‘you take almost (half) of the banana’

si-hond-igw-e na u-u-sage kamei
SM, -pOUNd-PASS-REL.PFV CONJ  IV-NP_-flour then
‘which is pounded with flour and then’

u-ku-gum-a mu-ma-hamba

SM,__-PRS-PUL-FV NP -NP -banana.leaf
SG . 18 6

‘you put it on the leaves’

ga-a i-si-ng’howo na ku-heles-a chi-dulu
PP.-CONN  IV-IV-NP, .hanana CONJ NP -Pass.On-INF NP, -parcel/wrap
‘of banana and make a parcel/wrap’

8. Note that ‘sweet bananas’ (or ‘dessert bananas’) are referred to as ‘ripe bananas’ in Kagulu
and that ng’howo mbisi ‘unripe bananas’ are actually ‘plantains’.



Cooking in Kagulu 173

(7) u-ku-gum-a chiasi chi-ingi
SM,__-PRS-PUL-FV almost NP_-many
‘you put the other half’

i-chi-sigal-e mu-ma-hamba ga-ingi
REL-SM_-Iemain-sBjv NP, .-NP.-banana.leaf NP,-many
‘which remains on the leaves’

ga-a i-si-ng’howo na ku-heles-a chi-dulu
PP.-CONN  IV-IV-NP, .banana CONJ  NP,-Pass.on-INF  Np_-parcel/wrap
‘of banana and make a wrap’

(8) i-ng’ha-uw-a ku-in-a sigi
SM,-COND-De-FV NP -eXiSt-INF NP, .String
‘if there exists a strip’

si-a ng’howo u-ku-si-lond-a

PP, -CONN NPlo.banana SM,,__-PRS-OM -take-rv
) SG 10

‘of banana leaf take it’

u-ko-hel-a mu-fi-dulu
SMZSg-I.\IONiPST-tie—FV NP, -NP -parcel/wrap
‘and tie the parcels/wraps’

(9) kamei u-ku-ik-a ma-hamba ma-lamba
then SM, -PRS-pUt-FV  Np.-banana.leaf  np-leaf
‘then you put banana leaves’

ga-monga ku-nyungu ku-si ng’halika
pp-another NP, - NP,.pot Np-down if
‘together at the bottom of the pot’

fi-nolo fi-ng’ha-lakal-a
Np,-Kagulu.banana.bread SM,-COND-become.burnt-rv
‘the banana breads may burn’

i-meji ga-ng’ha-nyal-a chimwande
IV-NP,.water SM,-COND-dry-Fv quickly
“if the water dries up quickly’

(10) kamei  u-ku-ik-a fi-dulu fi-ako mu-nyungu
then SM, -PRS-PUL-FV  Npg-parcel/wrap —pp-2sG.POSS NP -NP..pOt
‘then you put your parcels/wraps in the pot’

(11) u-ku-gum-a meji ma-kefu
SM,__-PRS-POUr-FV NP,.water Np-a.few
“You pour a bit of water’
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di-kimbu di-mwedu nheifo kamei lek-a
Np_-litre NP,-ONe like.that then leave-rv
‘(like one litre) then leave’

ga-togot-e mbaka meji fo-ga-ku-nyal-a ni
smg-boil.(up)-sev  until NP,.Water  REF-SM-NON_PST-dry-Fv COP
‘it to boil until the water dries’

chi-gele chi-a di-saa di-mwedu
NP, -time PP.-CONN  NP-hour  Np.-One
“for a period of one hour’

(12) kamei u-ku-dohol-a fi-dulu fi-ako
then sM, -PRs-Untie-Fv  Np-parcel/wrap  PPg-25G.POSS
‘then untie your parcels/wraps’

u-ku-fi-lek-a fi-put-igw-e na i-mheho
M, _-PRS-OM-leave-Fv sMg-blow-Pass-sBIV  CONJ 1v-Npg.cold
‘and leave them to air in the cold’

ku-a chi-gele chi-a dakika di-kumi na shano
PP -CONN  NP-time  PP-CONN NP Minute Np-ten cons five
‘for a period of fifteen minutes’

ha-lek-a fi-hol-e noho
sm, -leave-rv sMg-cool.down-sByv so.that
‘and leave cool down so that they’

fi-uw-e tayali ku-diy-igw-a
sMg-be-sBrv ready NP, .-€at-PASS-INF
‘become ready to eat’

3.4. Gali — stiff porridge

This stiff porridge (‘ugali’ in Swahili) is the staple food in large parts of eastern and
southern Africa. It can be called many different things in different regions such as
‘nshima’, ‘pap’, or ‘sadza’. Itis usually rolled into a lump or ball with the right hand
and then dipped into or eaten together with other foodstuffs such as vegetables,
beans on festive occasions, poultry or meat.
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1. Kwambika gali: Ukulonda ikimbu
dimwedu dya meji na chibaba chimwedu
cha usage wa mutama (au hemba/
lugugu). Ukukonga kwika nyungu ya
meji mumoto. Inyungu foikuka ukuguma
usage, ukuhagasa na muhaga noho ubaga
uwe ukihasa digoya. Kamei, ukuleka
utogote kwa chigele cha dakika makumi
mashano. 5. Kamei ukuguma usage na
kukonga kutiga ne ditela kwa chigele cha
dakika makumi mashano singi (mbaka
ugali foukwifa). Foukumala kutiga kwa
chigele chicho ugali ukomolela mung’onha
(muchiya cha kudiila) tiyali ufuluka kwa
kudiigwa.

(1) ku-ambik-a
NP, .-COOK-INF
‘to cook maize porridge: You take’

gali

NP, ,.Maize.porridge

1. To cook stiff porridge, you need
1 litre of water and half a litre of maize
or sorghum flour. Start by bringing the
water to boil. When the water starts
to boil, you add the flour and stir with
the stirring tool so that the gruel is
smooth. Then you leave it to boil for
fifteen minutes. 5. Add some more
flour and stir with a ladle for another
fifteen minutes until the stiff porridge
is well cooked. After this, take the stiff
porridge from the pot and put it on a
plate. It is ready to be eaten.

u-ku-lond-a
M, -PRs-take-Fv

di-kimbu di-mwedu di-a meji na
Np-litre NP-ONe PP,-CONN NP .water CONJ
‘one litre of water and’
chi-baba chi-mwedu chi-a u-sage
NP -measure  NP_-One PP-CONN NP, -flour
‘one measure of flour’
u-a m-tama au hemba
PP, ,-CONN NP,-maize or NP, ,.s0rghum
‘of maize or sorghum’
(2) u-ku-kong-a ku-ik-a nyungu i-a
SM,_-PRS-start-rv NP, -PUt-INF  Np,.pOt PP,-CONN
. 25G . 15 - 9 9
you start by putting the pot with
meji mu-moto
Np.water NP, -NP_fire
‘on the fire’
(3) i-nyungu fo-i-kuk-a u-ku-gum-a

IV- NP,.pot

REF-sM,-start.to.boil-rv
‘when the pot starts to boil put (in)’

SM,,_-PRS-PUL-FV

u-sage u-ku-hagas-a

Np, flour  sm2sG-prs-mix.sthg.with.simmering.water-rv
‘the flour and mix’

na mu-haga noho

CONJ  Np-stirring.stick.(for.porridge)  so.that

‘with the stirring stick so that’
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u-baga u-uw-e u-ki-has-a digoya
Np, -gruel.from.millet sm, ,-be-sBrv SM,,-REC-Mix-Fv  well
‘the porridge becomes well mixed (i.e. nice consistency)’

(4) kamei u-ku-lek-a u-togot-e ku-a
then SM2§G-PRS—|?8.V€—FV sm, ,-boil.(up)-suss PP _-CONN
‘then, you leave it to boil’
chi-gele chi-a dakika di-kumi na shano
NP -time PP.-CONN NP .Minute  Np-ten CONJ five

“for a period of fifteen minutes’

(5) kamei u-ku-gum-a u-sage na ku-kong-a
then M, -PRS-PUt-FV Np, -flour  cong NP, -Start-INf
‘then you put in the flour and start’
ku-tig-a na i-di-tela ku-a
NP, -Stil-INF ~ CONJ nv-Np-wooden.ladle  pp _-CONN
‘to stir with the wooden ladle’
chi-gele chi-a dakika
Np_-time PP-CONN NP, .Minute
“for a period of’
di-kumi na shano  si-ingi mbaka
NP.-ten CONJ five NP, -many  until
“fifteen minutes until’
u-gali fo-u-ku-if-a
NP, -Maize.porridge REF-SM,,-NON_PsT-be.well.cooked-rv

‘the maize porridge is well cooked/ready’

(6) fo-u-ku-mal-a ku-tig-a ku-a
REF-SM, -NON_PsT-finish-Fv NP -Stil-INF PP, -CONN
‘when you finish stirring’

chi-gele chi-chi-o u-gali
Np_-time PP_-PP_-REF NP, ,-Maize.porridge
‘this time the maize porridge’

u-ka-omol-el-a mu-ng’onha
25G-FUT-(take.from.fire.and).put.on.a.plate-APPL-FV NP -NP.type.of.plate
‘you take it from the fire and put it on the plate’

mu-chi-ya chi-a ku-diy-il-a tayali
NP,-NP,-DEM  PP,-CONN NP, -€at-APPL-FV ready
‘(the one for eating)’

u-fuluk-a ku-a ku-diy-igw-a
sm, -be.ready-rv PP,_-CONN NP -€at-PASS-INF
‘then it is ready to be eaten’
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Abbreviations (not in Leipzig glossing rules)

ASSOC Associative (also connexive)

AUG Augmentative
CONJ Conjunction

INT Intensive extension
NEUT Neuter extension
AUP Augment prefix
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Figure 1. Makwe men going out fishing. (Photo M. Devos © RMCA.)



Makwe cooking. A laborious journey
from crop to plate

Maud Devos!

Introduction

Makwe is a coastal Bantu language spoken in the northernmost district of the Pemba
province of Mozambique. Palma district is separated from Tanzania by the Ruvuma
river. The number of Makwe speakers in Mozambique has been estimated at 22,000
(Ngunga & Faquir 2012)%. Makwe shows affinities with Makonde (P20) varieties of
the interior as well as with Swahili (G42) varieties of the East-African coast. Most
Makwe people have some knowledge of Swahili, Makonde, Mwani and to a lesser
extent also Portuguese, the ex-colonial language. Portuguese is the language used
in local administration and primary schools but literacy rates are low, especially
among women. High proficiency in Swahili is mainly found with men. Whereas
Makwe is the language of the homestead and is learned by all children, Swahili
functions as a status symbol. To speak Swahili is to be connected to the (Swahili)
world outside Palma. Older men are even known to almost exclusively use Swahili.
Conversations with women, who mostly only have a passive knowledge of Swahili,
may be carried out in two languages. The link between Makwe and Swabhili is not
of a purely linguistic nature. Makwe people are clearly part of the larger Swahili
culture characterized by houses made of mangrove wood, mud or occasionally coral
lime and palm frond thatching, an economy based on fishing, farming, gardening
and some trade, and last but not least Islam (Nurse & Spear 1986).

The data for this chapter were collected during two fieldwork trips of more or
less 8 months each, one in 1999 and the other in 2000/2001. The fieldwork was part
of my PhD and resulted in a descriptive grammar of Makwe, which was defended
in 2004 and published in 2008 (Devos 2008). Culinary vocabulary and recipes were
never the focus of my research. Still, as | chose to work mainly with women, |
became naturally interested in their daily routines which typically revolve around
food: the cultivation of staple food, vegetables and beans, the processing and
cooking of the food and the distribution and actual consumption of cooked food
between extended families.

1. Culture & Society, Royal Museum for Central Africa (maud.devos@africamuseum.be),
and African Languages & Cultures, Ghent University, Blandijnberg 2, 9000 Gent
(maud.devos@ugent.be).

2. Note that recent off-shore and on-shore liquid gas exploitations as well as raids by extremist
Islamist factions might have affected population numbers in the region.
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Figure 2. A antumba full of fish. (Photo M. Devos © RMCA.)
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1. Culinary observations

My linguistic research on the Makwe language was mainly carried out in Palma,
the northernmost Mozambican town just south of the border with Tanzania. Palma
is a predominantly Muslim community contrary to the Makonde communities of
the interior. Still, only a small percentage of the inhabitants, especially older men,
profess the religion on a daily basis. However, almost all people participate in
important religious events like fasting during the Ramadan.

Makwe men go out fishing and are in charge of the coconut plantations. They
provide the main ingredients for the most typical Makwe side-dish (i.e., fish in
coconut gravy). Fishing is mainly done from sailing boats (ngaldawa) in shallow
waters in the vicinity of the coral reefs. Fish are caught with a large rectangular net
(kavodgo) which has a large bag (Amiiumba) in the middle. Fishermen all get their
part of the catch and what remains is sold at the local market or directly on the
beach. When fishermen go out fishing from one of the nearby islands (e.g., Tecomaji
|Tekdmddji), they stay there for a few days and dry their catch. The nearby islands
do not have fresh water so long stays or permanent habitation is impossible. People
also tend to have some livestock, mostly chickens, some ducks and a few goats,
which run around in town during the day. However, the consumption of meat is
reserved for special occasions (e.g., funerals, weddings, to welcome guests).

Makwe women work on the fields and are the sole providers of staple food,
simply referred to as cdkdulya ‘food’. The most common staple food is cassava
(mdéogo) followed by rice (mputinga) and maize (maléombe). These introduced
crops have almost entirely replaced indigenous crops like sorghum (ntdama), pearl
millet (likuutwe) and finger millet (utadni). Nowadays the use of sorghum (and pearl
millet?) appears to be restricted to rituals, whereas finger millet seems to be on its
way to becoming a lost crop. Women can also provide the ingredients for a number
of vegetarian side dishes (with beans (maaldagi), cowpeas (ng’itnde), the leaves of
cassava or pumpkin plants (mbodéwa), etc.) and non-vegetarian side dishes (with
octopus (mweéja), small fish (madadda) or different types of shellfish (e.g., mbdale
‘oyster’). Women do not participate in outshore fishing activities but they do catch
small fish close to the shore with nets referred to as léedi. Women and children
harvest shellfish and swimming crabs (mikiiti) when the tide is out. The women
living in the nearby village Quiwia (Kiwiiya) are well-known for mastering the art
of catching octopuses with a pointed stick (siima).

As has become clear, Makwe people can provide for themselves for almost all
the ingredients of their everyday meals. This is also necessary because the local
market has very little fresh produce for sale®. The main foodstuffs purchased at
the market are fish, spices, garlic, onions, imported rice, maize flour, wheat flour,
(sesame) oil, tea and locally-made bread.

3. During my stays, fresh fruits and vegetables were even scarcer at the market because the
breakdown of the ferry crossing the Rovuma had interrupted all trade with Tanzania.
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Figure 3. Bi Asha harvesting cassava tubers. (Photo M. Devos © RMCA.)

Figure 4. Children harvesting shellfish and swimming crabs at low tide.
(Photo M. Devos © RMCA.)
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Only women are in charge of the processing, the cooking and the distribution
of foodstuffs in a homestead and it is their main occupation during the day. If there
is no food shortage of any kind, three meals are served a day. Breakfast is some
gruel, some bread or leftovers from the day before. Tea, which may just be water
and sugar if tea leaves are lacking, usually accompanies the first meal of the day.
Little variation exists between the two other meals and the most typical dish by
far consists of cassava (either cooked fresh cassava roots or porridge made from
dried cassava roots) and fish. The fish can be fried or roasted but is mostly served
in a coconut gravy. In the period of the rice harvest, the cassava may be replaced
by coconut rice. Little is eaten between meals but people can nibble on dried
cassava roots, dried mangos or pounded popped grains (sometimes mixed with
sugar and grated coconut). Depending on the seasons, domesticated (e.g., mangoes
(maeémbe), papayas (mapapdaya), guavas (mapéela)) and wild fruits (e.g., fruit of
the Saba senegalensis (matiili)) may be available. Home-made pastries like cakes
and bread are mostly sold at the market or given to people who are about to travel.
The Portuguese noun/adjective doce for jam/sweet is used to refer to honey-sweet
snacks like a pastry of peanuts mixed with sugar typically cut in squares and sold
at the market.

Even though enough ingredients are available to provide people with a varied
diet, I mostly observed monotonous eating habits. The ingredients of the daily dish
of cassava and fish are hardly ever substituted. This can mostly be attributed to very
strong preferences for this particular signature dish. | remember almost having to
beg to get some cassava leaves, cowpeas or beans instead of the daily portion of
fish*. The monotomy is breached during the Ramadan when a great variety of dishes
is served after a day of fasting and fish is less popular as it is said to provoke thirst
during the day. Another possible reason for the lack of variation in the daily diet lies
in the fact that some erstwhile popular ingredients have been lost to international
trade. Cashews are the best example of this. Older people still remember recipes for
gravies of unripe (tigu) or ripe cashew nuts (koléosho). Also, (pounded) cashew nuts
(liyutika or nakiilo) used to be added to different types of gravies. Nowadays cashew
nuts are mainly exported and they are no longer used for local cooking. The fruits
(mabiibo) are still eaten or their juice is added to gruel (uldaka) or fermented and
then turned into an alcoholic drink (kocéoko or niipa)®.

Makwe women usually cook in a shed in the garden or in a separate space in
the house. The most important utensils for the processing of food are the mortar
(ncfindu) with the pestle (muiii) and the coconut grater (mbutizi). The latter consists
mostly of a foldable stool with a metal grater attached to it. The kitchen is organized
around the three stone (mawiiya) cooking fire (cudili). Women use a mixture of
traditional and modern kitchenware. The traditional, handcrafted Kitchen utensils

4. Walsh (2009) evokes a possible reason for strong preferences for a single signature dish.
During the 1971/1972 famine on Zanzibar and Pemba people resorted to coconuts, mangoes,
edible leaves of (mostly) cultivated plants, cassava peelings, wild tuber, etc. This shows
that in case of need diversification does arise but famine foods tend to remain strongly
dispreferred foods.

5. Other locally-made alcoholic beverages include gruel/beer made from fermented sorghum
(uttiulwa) and coconut palmwine (stiula).
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are mostly made by craftsmen and women from nearby Makonde villages. Next
to the imported metal pots (sefuliiya), women still make use of earthenware pots
(viléongo). At least 6 different clay pots could be distinguished:

kikaladngo ‘pot for cooking gravy’

kiteleéko ‘pot for cooking cereals’

simiika *big pot for storing drinking water’
nkiungi ‘deep plate for serving food’

nkéebe ‘can for drinking water or burning incense’
nniingi ‘water jar’

Figure 5. Freshly made earthenware pots. (Photo M. Devos © RMCA.)

When the food is ready it is divided among the different members of the
extended family. Men eat separately from women and are served first, mostly on
separate plates. If coconut rice is served, the drier upper layer is removed and the
men are served from the oilier inner layer. Women and children tend to eat from one
and the same pot. Husband and wife can also eat together. There is even a name for
a meal that is set aside for a married couple and is eaten in their room: masindikéodo.
Children are said to look at it in vain (masindikéodo ydkuléléld wdnyddce kodo ‘the
conjugal meal, children look at it until their eyes fall out’). People eat with their
right hands rolling balls (madéonge) of the staple food and dipping it into the gravy
(nctuzi). Most meals, except for breakfast, are served with water.

Ritual food or food consumed at special occasions (funerals, weddings,
Ramadan) differs from daily food mainly as to the ingredients that are used. It was
already mentioned that meat is preferred over fish at special occasions. During the
Ramadan there is a preference for side dishes based on beans and vegetables. | also
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observed the ritual use of sorghum during a healing session which aimed to appease
ghosts said to have come from the interior. The possessed woman was served a dish
consisting of cooked sorghum and gravy. The ng’opéedi recipe transcribed below
(Section 4.2.7) is another example of a ritual use of sorghum and so is the use
of fermented sorghum beer/gruel (undiumbi) during initiation rites (Devos 2008:
448-449).

2. Makwe profile

This section summarizes some phonological and morphological characteristics of
Makwe. Table 1 lists the consonants in the orthography used in this chapter. Where
necessary, IPA values are given between brackets. Consonants in parentheses are
rare.

Table 1. Consonant inventory

p t c [4] k
b d j [&s] g
f s sh [f]
v z (h)

()

1

y [jl w

m n ny [n] ng’ [p]
mb nd nj [ndsl ng [ngl
(mv) nz

Makwe has a five-vowel system: i e a o u without lexical vowel length. Orthographic
long vowels either belong to different syllables or are the result of automatic
penultimate lengthening at the end of a phonological phrase, illustrated in (1a-b),
or lengthening induced by the addition of an enclitic (mostly short demonstratives),
for which an example is given in (2). Note that the latter example involves both
automatic penultimate lengthening on /malémbe/ and lengthening triggered by the
demonstrative enclitic which does not phrase together with the host noun. In the
lexicon, full words (e.g., full nouns, ideophones, invariables) are given as they are
pronounced when elicited in isolation, i.e., with penultimate lengthening. Stems are
given without penultimate lengthening.

(1) a. maléombe| ‘maize’
b. malémbé yaangu| ‘my maize’
2) maléombeéya/ma-l6mbe| =ya/ ‘this maize’

Makwe has what has been referred to as a predictable tone system (Odden 1989).
Nouns as well as adjectives, pronouns and other minor word categories have lexical
tone. Verbs, on the other hand, have melodic tone (Odden & Bickmore 2014), i.e.,
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one out of 5 melodies are assigned to the verb stem depending on tense-aspect-mood
(Devos 2014). The tone bearing unit in Makwe is the mora. Each mora has a definite
value for tone, i.e., either H or L. Only H tones are marked, except on syllabic
nasals, where we mark H and L tones alike to distinguish between moraic nasals
and prenasalization.

As is common for Bantu languages, Makwe nouns are divided in classes, each
class containing nouns that trigger the same agreement. Table 2 gives an overview
of the nominal prefixes per noun class in Makwe and the ensuing agreement system.

Table 2. Noun class prefixes and agreement system (adapted from Devos 2008)

class NPx NPx PPx
(noun) (adjectives (verbs & minor
/numerals) word categories)
1/1a mu-/@ mu- a-/mu-/i-/yu-/u-%
3 mu- mu- u-
11 u- (lu-)
wa- wa- wa-
li- li- li-
67 ma- ma- ya-
7 ci- (ki-) ci- ci-
8 vi- vi- vi-
4 mi- mi- i-
9 [4) i-/N-
10/10a/10b ji-/@/jiN- ji-/N- ji-
13 ka- ka- ka-
15 ku- ku- ku-
17
16 pa- pa- pa-
18 mu- mu- mu-

6. Class 1 has five different PPx’s. The subject and the object marker of class 1 are a- and mu-
respectively. The variant i- is selected by the series 111 demonstrative aiiyd and by the bound
substitutive (or short pronoun) -ye (an alternative form -we with the PPx u- is also attested).
Series | and Il demonstratives select yu- (e.g., adyu, adyo). The fifth variant u- occurs with the
remaining minor word categories, with the exception of the interrogative form -lida ‘which’,
which has a- in class 1.

7. The nominal prefix of class 6 is sometimes added to the full singular noun. Addition rather
than substitution is indicated by ‘+” after the class number.
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Another feature which Makwe shares with many Bantu languages is the
morphological complexity of inflected verb forms which contain a verb root
preceded and followed by more or less extended strings of prefixes and suffixes,
respectively. The template of an inflected Makwe verb form is presented in Table 3.

Table 3. Template of an inflected verb form

1 2 3 4 5 6 7 8

Pre Initial |Post- [TM OM |VB Final [Post
Initial Initial Final
NEG SM . NEG [TAM |OM |root TAM | i (plural
REL ku- (Inf) DER addressee)

The verb forms given in (3) and (4) respectively minimally and maximally fill the
slots presented in Table 3.

(3 6 7
yum -a!
buy IMP
‘Buy!”

(4) negative non-subject relative past imperfective form
1 2 3 4 5 6 6 7 8
cid- a4 ka- ci- ku- yam -l a4  -ni
REL7 sM1 NEG PST  OM2sG buy APPL FV PLA

‘[the thing] which she did not buy for you (pl)’

The verbal base minimally consists of a verb root. As can be seen in (4) it can be
extended by derivational suffixes. Table 4 lists productive derivational suffixes (and
their variants). Unproductive derivational extensions are mostly lexicalized. They
include extensive -al, positional -am, impositive -ik and the separative extensions
-uk (intransitive) and -ul (transitive). In the wordlist we mention productive
derivational suffixes. Unproductive ones are indicated when they can be omitted
and/or substituted by another derivational suffix.

Table 4. Productive derivational suffixes

stative -ik

associative -an

causative -i, -ish, -iy, -ij, -iz
excessive -iy

applicative -il

passive -W-, -iw-
pluractional -ang-
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Figure 6. Rice harvest with three generations of women.
(Photo M. Devos © RMCA.)
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Figure 7. A kitdala at the rice fields. (Photo M. Devos © RMCA.)
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3. Lexicon

The Makwe culinary lexicon presented in this section has three parts. The first
part (Section 3.1) gives an overview of the available foodstuffs. Some vocabulary
pertaining to the cultivation, gathering, fishing and hunting of these foodstuffs is
included as well. The vocabulary given in the second part (Section 3.2) concerns the
act of preparing and cooking the food. The third part (Section 3.3) brings together
vocabulary for serving, eating and appreciating the food. A small subsection
is dedicated to food served in ritual contexts. The entries are built as follows:
grammatical information is followed by a translation equivalent or definition
in English and illustrative materials which consist of true illustrative sentences,
definitions of the entry given by my language consultants, or names of subspecies.

3.1. Foodstuffs
3.1.1. Harvesting the fields

cikwiliili n. 7 illness which affects the
sorghum plant if it catches rain before
ripening. Atdama wdcikwiliili *sorghum
infected by -‘Atdama ukakojiija mbuila
ukandamba kung’iniiila “if the sorghum
catches rain before it starts to ripen’.
ntdama wdcikwiliili unddiimba kadma
wataite mdciili ‘sorghum infected by - is
black as if they put soot on it’.

kikoéta n. 7/8 stalk of sorghum plant
which is not fully grown and tastes very
sweet (like sugarcane). kikodta cinaléléeya
kadma miduwa ‘the young stalk of a
sorghum plant is sweet like sugarcane’.
kipweepwe n. 7 cold season when
sorghum is harvested.

kitaala n. 7/8 temporary hut built in the
vicinity of the fields.

licéende n. 5/6 weaver bird known for
destroying the rice harvest. licéende alyd
mptitinga ‘the weaver bird eats rice’
lidiimba n. 5/6 rice field (in a valley or
close to a river).

likwaati n. 5/6 side shoot of rice or
maize.

lima v. cultivate, clear a field.
lipelekaano n. 5/6 act of helping each
other in turn with the harvest. cf. pelekana
‘send each other’.

lishutike [also lishudki] n. 5/6 head
of rice plant or sorghum plant.

litudto n. 5/6 raised bed (for planting
potatoes etc.).

litundu lya cintéema n. 5/6 field
which produces crops for the second
time in a row (with cassava and some
other crops).

lidundu lya likdlakailu n. 5/6 field
which produces crops for the third
time in a row (with mainly cassava and
some other crops at the sides, towards
monoculture).

liyalaani n. 5/6 stalk of rice plant.
liy6oci n. 5/6 stalk of rice plant which
remains on the field after harvesting.
mapuldula n. 6 rice not yet harvested
(last remaining stalks). kupdlild
mdptliiula ‘to harvest the last remaining
rice on the field’. cf. pulula.

mapuuta n. 6 sorghum plant that fails
to produce grain. ritdama iikdténdiite
citnu ‘sorghum that did not do a thing
(i.e., that did not produce anything)’
mbiliingo n. la/2 bird (bronze
manikin?) known for destroying the
rice harvest. mbiliingo alyd mptitinga
‘the bronze manikin (?) eats rice’
muitnda n. 3/4 (pl. miinda) field.
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Figure 8. Kinyadi bringing in the harvest. (Photo M. Devos © RMCA.)
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nandeénga n. 9 first rice to be harvested.
kusinjd ndndéénga na akiisha kuviind
riptitinga ‘to cut the first rice and then to
harvest the rice (in big quantities)’.
nandeénga n. l/a/2 name of a mainland
spirit.

ndiima n 9/10a strip of land which is
cultivated or harvested in one go. cf. lima.
ngayaaya n. 9/6 maize flower.

ntéema n. 3/4 field which produces crops
for the first time, it has a mixture of crops
and cassava at the sides (polyculture).
ng’unula V. start to ripen (of sorghum).
nyocéola n. 9/10a rice field after clearing
but before cultivation. kulimd nyécéola ‘to
clear arice field’.

pala v. scrape up/off. kupald nteesa
/njatigu.  ‘to  scrape up  peanuts/
groundnuts’.

pulula v. harvest last remaining rice on
the field. kupiilild mdpuliula ‘to harvest
the last remaining rice on the field’. cf.
mapuldula.

siinde [no tonal information] n. 9/6 peanut
and groundnut field (after harvesting it is
left fallow for up to three years).

tema V. break off (typically of stalks of
crops). ntdama uuyd unkutééma ‘that
sorghum, you break it off”.

3.1.2. Tubers

kiindiimbwa n. 7/8 inedible extremity of
cassava root.

kinddumbwe n. 7/8 short and thick
cassava root or potato.

kitiupa n. 7/8 necklacepod, shore plant
with edible tubers which need to be
soaked before consumption, they are
also used for washing and as poison
for catching fish (cf. kildumba, Section
3.1.6), Sophora tomentosa.

lipaata n. 5/6 stem of cassava plant or
trunk of coconut tree.

mmoéogo n. 3/4 (pl. mybéogo) sweet
cassava root, sweet cassava plant,

tendeka v.stat. be ripe, ready for
use. ntdama uniténdéeka unikomdala
univiniiwa ‘the sorghum is done, it is
fully ripe and it is harvested’.
tomolesha V. give part of the harvest
to the people who helped you harvest.
kukold kdazi yd kuvitna kugddwa kwa
mwénémiitinda wacema kitomoléésha
‘to do the job of harvesting, the
division [of the yields] by the field
owner is called -’.

tupula v. pull out of the ground (with
a lot of force, typically of cassava).
ninkutiptild mmdogo ‘I am pulling
cassava out of the ground’.

ukula v. dig, dig up. kutikiild rikdambe
‘to dig up potatoes’.

unjetddnje n. 11 maize brush.
upambaai n. 11/4 stalk of sorghum
plant.

vuna V. harvest (generic term).
yanjila v. harvest sorghum by cutting
the heads from the stalks.

yaanja n. 9/10a high wooden bed with
ladder constructed in the vicinity of
the fields (especially when there are
a lot of mosquitoes; the mosquitoes
tend to keep low to the ground where
it is moist, also higher up there is more
wind and so fewer mosquitoes).

Manihot esculenta (at least 18 different
types are distinguished: bwaéni,
kanyadle, kibda, kigomammaéfiiya,
kifulucandazi (litt.: hard shell of
coconut), likoénde (said to be
especially  suitable  for  drying),
maéfiiya, mashakaugaali (litt.: trouble
[for] porridge), mwendowaléoya
nancinydaya, nicemushiiye  (litt.:
boil mel!), njingaajauwi, ntikiinda,
ntimasuadi (high plant), ntwaala,
saideasumadni, siupa (the same name
is used to designate a specific type of
rice, cf. mpudnga), walimbaénga).
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ngodégo n. 9/10 (pl. jingodgo) seed of
cassava plant.

nkaambe n. 3/4 potato, potato plant,
nkdambe wdkundéwa ‘sweet potato’.
umbwa V. be spoilt (typically of cassava).
mmdéogo unitiumbwa ‘the cassava is spoilt’.

3.1.3. Cereals

cikwaakwa n. 7/8 maize cob.

kitiipi n. 7 rice which was harvested two
years ago. mputinga wdkitiipi ‘rice of two
years ago’, mpuiinga wdkuldlild miiginiia
mydaka miwili ‘rice that has been lying in

a bag for two years’.

likuutwe n. 5/6 pearl millet, Pennisetum
glaucum.

maléombe n. 6 maize, maize plant, Zea
mays.

mpuiinga n. 3/4 rice (with hull), rice
plant, Oryza sativa (at least 14 types
are distinguished: fadya, gwindiimba
(red hull), kaniiki, kolow4ai, liboteéya,

ang’66ko n. 11/4 unidentified tuber,
boiled in its skin. kwikdila ndi
kusdiildngd misddngi ndi kutélééka biila
kupdpddya upapaya kiiné tulya ‘to dig
them up, brush off the sand and boil
them without peeling them, you peel
them while eating’.

ligandamodja, magandamadne,
maldaya, motowang’dambu  (dark
brown hull), mulogéolo, sabatéele,
sinziigo, stupa (white hull, the same
name is used to designate a specific
type of cassava, cf. mhmdogo),
tunddulu).

ntdaama n. 3/4 sorghum, sorghum
plant, Sorghum bicolor (at least 4
types are distinguished: ling6l6omwa,
namwétéele, ng’danga (black, litt.:
guinea fowl), tol66pa).

utadni n. 1/ finger millet, Eleusine
coracana.

Figure 9. Sorghum harvest drying in the sun before being threshed.
(Photo M. Devos © RMCA.)
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3.1.4. Vegetables and beans

biinda n. 9/6 okra.

cindudli [also cindadli] n. 7 leaves of
cassava or pumpkin plant, cooked leaves
of cassava or pumpkin plant (said to be
an archaism, mboéwa is more regularly
used)

liboéga n. 5/6 pumpkin.

litepweédi n. 5/6 tasteless, watery
pumpkin, also used as a form of abuse
against women. libodga lydkuiimbdld
méedi ‘a pumpkin that is full of water’.
litbongwa n. 5/6 inedible lump inside
pumpkin or watermelon.

maalaagi n. 6 common bean, Phaseolus
vulgaris.

mbéédu n. 3/4 pumpkin which is soft
inside. libodga lyd kunddma ‘a soft
pumpkin’.

mbodga n. 3/4 pumpkin plant.
mbwéanda n. 9/10 bean (unidentified).
mmweédo n. 3/4 mung bean plant.
mweédo n. 9/10 mung bean, Phaseolus
mungo.

njutigu n. 9/10 groundnut.

3.1.5. Trees, fruits and nuts

bici adj. unripe. Also -wii.

boboa v. throw something out of a tree
(mostly fruit). ciyeépo cinibébéleéwa ‘the
fruit is thrown out of the tree’.

ciyeépo n. 7/8 fruit (generic term). cf.
yepa.

eémbe n. 9/6 (pl. also 10a: eémbe)
mango.

kifudlu n. 7/8 hard shell of a coconut,
the halves are often used to carry burning
charcoal from one household to another
(to light fire). kifuilu kikéongwe ‘the
female half’, kifudlu kilddme ‘the male
half’.

kiléenge n. 7/8 very ripe red mango.
eémbe yd kutokééta pakiulu kiwd
nyékiundu ‘a very ripe mango which is
red’. Also: kilengeleési.

nkdumbu n. 3/4 bean pod. jing’inde
jdmikdumbu ‘cowpeas cooked in their
pods’.

nkwaangu n. 3/4 pumpkin which is
very hard and difficult to peel. libodga
lyd kunonddpa kulengd kwdake unabeéda
‘a hard pumpkin, to peel it you have to
chop little pieces off”.

nnéema n. 3/4 unripe cowpeas.
nnjuigu n. 3/4 groundnut plant.
nng’adnde n. 3/4 cowpea plant.
nteesa n. 3/4 peanut, peanut plant.
nteesa miwiili ‘two - .

ng'udnde n. 9/10 cowpea, Vigna
unguiculata.

uwoéwa n. 1/ mushroom. uwodéwa
mwiingi ‘a lot of - ’, uwdowa mitadtu

‘three - .
uyaangu n. [I1/4 bean, bean plant
(unidentified, wild species are

inedible). uydangu wdmunnyiitu ‘wild
beans (inedible)’, uydangu miwiili
‘two -’

kilengeleési n. 7/8 very ripe red
mango.

kinanaasi n. 7/8 pineapple.

kitiiti n. 7 time when all the mangoes
are ripe. eémbe jikatdékétadnga joéte ‘the
mangoes, when they are all ripe’.
kitéolo n. 7/8 wild fruit (unidentified).
kiptikduswa n. 7/8 small banana.
ndiizi ndéégo ‘a small banana, small
bananas’.

kodkwa n. 9/10 (pl. also /0a: kobkwa)
kernel of fruit.

kol6osho n. 9/10a cashew nut.
komala v. be fully ripe, be fully grown.
eémbe jinikémdala ‘the mangoes are
fully ripe’.

koweka v. 1) pick fruit with a
hooked stick. rinikéwéeka lipéela na
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nngowékééwe ‘1 picked a guava with a
hooked stick’. 2) get stuck.

libiibo n. 5/6 cashew fruit.

libibocodle n. 5/6 red cashew fruit.
libdusha n. 5/6 silky leaves at the bottom
of a coconut branch used to light a fire
or paraffin light. kwa kukéléjd tdda iyake
tpéesi ‘to light a paraffin light so it starts
burning easily’.

libduyu n. 5/6 baobab fruit, calabash.
liciungwa n. 5/6 orange.

lidaafu n. 5/6 green coconut.

lidiifu n. 5/6 fibrous outer shell of a
coconut used as firewood, especially for
baking.

likdngawiii n. 5/6 unripe cashew fruit.
likoloéma n. 5/6 coconut of which nutty
part is forming and milk is decreasing.
likumbiila n. 5/6 watermelon.
likumbuuka n. 5/6 plantain.

likwaaju n. 5/6 tamarind fruit.
lipapaaya n. 5/6 papaya.

lipéela n. 5/6 guava.

lipoléoza n. 5/6 coconut just before
being fully ripe, it does not bind the sauce
as well as a fully ripe one. likdliunga ‘the
one that does not bind the sauce’.
lisbng66mwa n. 5/6 Indian plum.
litétéele n. 5/6 cucumber.
litiili n. 5/6 wild fruit
senegalensis.
lité6épe n.
cherimola.
litopekaaya n. 5/6 type of cherimoya.
maliyanytuni n. 6 last fruit to ripen,
litt.: wealth of the birds. yaniipa mala
ydkwdanza yantytiuka yakdapa mala ydpiili
maliyanyduni ‘[the fruits] have grown a
first time, they all ripenend and then they
started growing again, this is [called] -’
mbéeyu n. 9/10 seed (generic term).
mbiibo n. 3/4 cashew tree. Also:
nkoléosho.

mbiuyu n. 3/4 baobab tree.

miindi n. 9/10 piece of sugar cane.
mmidliawadka [also  mmuluwaaka,
mmuluwadka] n. 3/4 ochre seeds of a

of Saba

5/6 cherimoya, Annona

watermelon.

mmweémbe n. 3/4 (pl. myeémbe)
mango tree (at least 6 types are
distinguished: mmwembedéodo,
mmwembefaldansa  (litt.:  French
mango tree), mmwembekdamba (litt.:
rope mango tree), mmwembekintuki,
mmwembendddgo (litt.: small mango
tree), mmwembesandiuku (litt.: box
mango tree)).

motoka V. fall out of a tree of ripe fruit.
ndiizi jinimétéoka ‘the bananas have
fallen out of the tree’, ciinu cikatokéota
fcdanya cikayangtiuka cinimétéoka ‘if
something ripens high [in a tree] and
then falls down, it has -’.

mpapaaya n. 3/4 papaya tree.

mpéela n. 3/4 guava tree.

muiina n. 3 at a reachable height
in a tree. eémbe ydmuiina ukawéeza
kukdmild na makddno ‘a mango of -, if
you can grasp it with your hands’.
muuwa n. 3/4 (pl. mytuwa) sugar
cane. cf. miindi.

mwanadbaabe n. 12 (pl.
wanéubaabe) small mango with a flat
kernel. eémbe idé6go iwéele na kéokwa
ydkubdéba ‘a small mango which has a
dented kernel’.

naciyaaku n. 9 green banana.
ikatokéota  aikunduwdali  ‘when it
ripens, it does not become red’. Cf.
naciyaaku n. la/2 1) girl before
initiation. 2) spirit of the sea which
talks like a child. atongola kinyddce ‘it
talks like a child’.

nankasikdasi [also nénkasikaasi]
n. 1a/2 carved cashew fruit.

naazi n. 9/10 coconut.

ncdungwa n. 3/4 orange tree.
ndaabwa n. 3/4 mango which fell
out of the tree before being ripe.
eémbe yd kuydngiikd iweele itéete
ikandambwdanda ucemd nddabwa ‘a
mango which fell out of the tree when
unripe, if it is soft, you call ita -’
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ndiizi n. 9/10 (pl. also 10a: ndiizi)
banana, plantain.

ndéolo n. 9/10a small and unripe mango
used to make azéedo ‘dried mango (cf.
condiments)’.

ngéomba n. 3/4 banana plant, also used
to refer to a particular pattern of the black
and white strips (thpadngo) of a home-
plaited mat (lidadmbi).

fingéwékoowe n. 3/4 (pl.
mingéwékoéwe) hooked stick for picking
fruit. cf. koweka.
nkandaala n.
watermelon.
nkoléosho n. 3/4 cashew tree. Also:
mbiibo.

nkéngawanéembo n. 3 long banana
(litt.: trunk of an elephant).

nkumbiila n. 3/4 watermelon plant.
nkinaazi n. 3/4 Buffalo thorn, Ziziphus
mucronata.

nkdungu n. 3/4 bunch of bananas.
nkwaaju n. 3/4 tamarind tree. Also

3/4 red seeds of a

referred to as: nkwdaaju wauldaya
‘European  tamarind  tree’  (which

probably refers to a particular species as
the Tamarindus indica is an indigenous
tree (Dharani 2002: 170).

finanaasi n. 3/4 pineapple plant.

findazi n. 3/4 coconut palm.

3.1.6. Seafood

caambo n. 7/8 fish bait.

cdangu n. 7/8 emperor fish, Lethrinus.
mbogapwaani n. 9/10a edible shore
plant:  seaside purslane, Sesuvium
portulacastrum.

cikwaaku n. 7/8 pelvic fin. pantiima
pdsamdaki ‘at the heart of the fish’.
kavoogo n. 9/6 big, rectangular fishing
net with small holes and a big bag in the
middle.

kaaza n. 5/6 (sg. also likdaza) shellfish:
penn shell.

kibabiilo n. 7/8 operculum of shellfish.

nséng66mwa n. 3/4 Indian plum tree,
Flacourtia indica.

ntiili n. 3/4 shrub with edible fruit,
Saba/Landolphia senegalensis.

ntiini n. 3/4 black seeds of watermelon.
ntéolo n. 3/4 shrub with edible fruit
(unidentified, probably type of Saba/
Landolphia).

ntéope n. 3/4 cherimoya tree.

sosa V. pick fruit with a stick. viyeépo
kucékéld na nindandi kucdanya ‘to poke
at fruits high in a tree’.

tiigu n. 9/10a unripe cashew nut.
tokota V. be ripe, become ripe, be
cooked/done, be tasty.

ulutilu n. 11 resin of cashew nuts.
-wii adj. unripe. Also -bici.

yangula v. throw down fruit, make
fruit fall out of a tree. nAniydngiula
mapéela ‘1 have thrown guavas out of
atree’.

yepa V. pick, gather. kuyépd viyéépo ‘to
pick fruit’.

yuuka V. ripen of last fruit in a load.
eémbe jiniila jinitokéota ndi kuytiitika
mpdaka jiilé joéte ‘the mangoes are
finished, they ripened and the last
ones too ripened until they were all
finished’.

kid6éno n. 7/8 slipper lobster.
kiltumba n. 7/8 roots of kittupa
(cf. Section 3.1.2) used for poisoning
fish.

kipééto n. 7/8 caudal fin.

kishéewa n. 7/8 grouper fish (at
least 4 types are distinguished:
kishéwakitdapwi, kishéwangalawaala,
kishéwanjéombo, kishéwanztiungu
(litt.: grouper white person).

kisiimbo n. 7/8 string to thread caught
octopus on.

léedi n. 9/10 (pl. also 10a) small
fishing net used by women when
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fishing close to the shore. cf. tanda.
licéemba n. 5 sticky liquid inside
shellfish. licéemba linitdptuka ‘the - is
sticky’.

lidaada n. 5/6 small fish, mostly sardine
or anchovy (caught by women mainly).
liddang®u n. 5/6 fish jaw.

lidééma n. 5/6 basket trap.

likalaalu n. 5/6 shellfish: mussel.
likbome n. 5/6 shellfish: rock shell (at
least 4 different types are distinguished:
likéménamiiwa (litt.: rock shell with
thorns), likéménadkéémbe  (litt.: rock
shell with nail), likéménéudndo (litt.: rock
shell with hammer), likbmébwébwaala).
liseéle n. 5/6 fish egg.

liséléng’ééndo n. 5/6 claw of crab.
linyéeta n. 5/6 shellfish: clam.

lusa v.caus. lift the net to remove the fish
when catching fish close to the shore (of
women). cf. tanda.

Iwaando n. 11/6+. fence trap.
mabuung’u n. 6. intestines, gut of fish
(inedible).

makdpikiadpu n. 6 pectoral fin.

mbdéale n. 9/10 shellfish: oyster (at
least 1 specific type is distinguished:
mbaléyamwaamba (litt.: oyster of the
rock).

miiwa n. (pl. miiwa~myiiwa) 3/4
fish-bone. miiwa yd pamodngo ‘dorsal fin’.
mwééja n. la/2 octopus.

mwembaamba n. /a/2 spiny lobster.
mwiinyo n. 3/4 (pl. miinyo) tentacle
of squid or octopus. mwiinyo wdngiisi ‘a
tentacle of a squid’.

natdkaana n. la/2 tiger cowrie.
nduwéana n. 9/10 (pl. also 10a) fish
hook.

ngaldawa n.  9/10a
mangaldawa) sailing boat.
ngaamba n. 1a/2 prawn, shrimp.
ngambangaamba n. 1a/2 furry lobster.
ngiisi n. 1a/2 squid (at least 2 specific
types are distinguished: ngisimééngo
(litt.: back squid), ngisinkéoba (litt.: bag

(pl. also 6

squid)).

njaana n. 9/6 emperor fish (at least
two specific types are distinguished:
njanédcdangu (litt.: emperor emperor
fish), njanélibadka (litt.: spotted
emperor fish)).

nkiiti n. 3/4 swimming crab (caught
by children mainly).

nkandaaji n. 3/4 goatfish.

nkiadnga n. 3/4. bony fish (at least
2 specific types are distinguished:
nkanganasauwi (litt.: bony fish of
ray), nkungapéapa (litt.: bony fish of
saw fish))

nséenge n. 3/4 forked stick to catch
crabs with.

nshiipi n. 3/4 fishing line.

ntutimbwi n. 3/4 dug-out canoe.
nyaavu n. 9/10 (pl. also 10a) fishing
net.

nyamawanciia n. /a/2 ray (generic
term, at least 9 specific types are
distinguished:  béoco,  kapuungu,
likuulwe, néastiwi, néenga, nyiimbi,
ng’6owa, salawaanzi, sesékiiiti)
ng’aala n. 1a/2 crab.

ng’tumbwa n.  9/10  shellfish,
Arcidae (at least 2 specific types are
distinguished: ng’admbwakookwa (litt.:
kernel shellfish), ng’dmbwanditme
(litt.: male shellfish), the empty shell is
referred to as ng’é6ombwe).

poéno n. 9/6 parrotfish (at least
2 specific types are distinguished:
ponéfikkiula, pénéng’66mbe  (litt.:
cow shellfish)).

puatju n. 9/6 humpback unicornfish.
saala n. 9/10a (pl. also 2 wasaala)
small fish (caught by women mainly).
samaaki n. 9/10a fish (generic term).
siima n. 9/10a pointed stick for
catching octopus. kancokoole mweéja
na siima ‘go poke at octopus with - ’.
sodle n. 9/6 small basket trap. lidééma
lidéogo “a small basket trap’.

sung’ila v.appl. chase fish towards
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the net when catching fish close to the
shore (of women). cf. tanda.

tambiza v. caus. fish with a line.

tanda V. catch fish with a net in shallow
water close to the shore (of women).
taasi n. 9/6 rabbitfish (at least 1 specific
type is distinguished: tasiméaléénge).
to6o n. 9/6 convict surgeon fish (?).

3.1.7. Other animal products

asaali n. 9 honey.

cikiingo n. 7/8 bird trap. nnitéeya
cikungé cdangu wakamuke wdnyéee ‘| set
my trap for the birds to get caught’.
ciydulu n. 7/8 big termite hill.

cunga V. herd

inikilila v. set a trap. aniinikilifla nteégo
‘he set atrap’.

kondé6o n. 9/6 sheep.

kongola Vv. empty a trap. nnitéeya
miteégo éelo nninkdngodla nyadma ‘1 set
traps today and took out an animal’.
libaata n. 5/6 duck (at least 1 specific
type is distinguished: libatanziinga
‘knob-billed duck’).

licécénéeka n. 5/6 big termite.
liwindiili n. 5/6 small termite hill,
sometimes used as cooking stones.
liyaai n. 5/6 egg.

maziiwa n. 6 milk.

mbudazi n. /a/2 goat.

mpaambo 7. 3/4 animal caught in a trap.
nnitéeya fiteégo nnipdata mpadmbo ‘| set a
trap and got an animal’.

mpatiila n. 3/4 rucksack made of dried

3.1.8. Condiments

azéedo n. 9 dried small unripe mango,
used to flavor gravy. cf. ndéolo.

bizaali n. 9 curry powder.

iliiki n. 9 cardamon.

kalaftidu n. 9 cloves.

kitunguusaddamu n. 7/8 garlic.
viyutingo n. 8 spices.

uviliima »n. 1/ small fish (caught
by women mainly). wvilitma mwiingi
‘many -’ wviliima watadtu/mitadtu
‘three -’.

vua V. fish with a net (of men).
yoémba n. la/2 fish (generic term,
said to be an archaism, samdaki is

more regularly used).

palm leaves and used to transport
trapped game.

ncdunga n. 1/2 herdsman.

ntiy66li n. 3 meat starting to rot.
nyadma ydkuwdnzd kiiitinda ‘meat
which is starting to rot’.

nyaama N. 9 meat.

nyaama n. /a/2 animal.

nyéee n. la/2 bird (generic term).
nytdaci n. 1a/2 bee.

ng’danga n. la/2 guineafowl.
ng’6ombe n. /a/2 COW.

ng’iuku n. la/2 chicken (at least
1 specific type is distinguished:
ng’tuku gol4éli’).

onda V. check on a trap. ankiiuka
kunddonda mwind wdake ‘he is going
to check his trap’

sinja v. slaughter, cut.

teya v. set a trap.

uceéce n. 11 small termite. uceéce
wawiili “two -’.

usiinjo n. 11/4 piece of meat given to
the slaughterer. cf. sinja.

winda v. hunt.

likwadju n. 5/6 fruit of tamarind tree,
used to flavor gravy.

liiso n. 5/6 floodplain where salt is
extracted.

liyadka n. 5 pounded seeds or nuts
added to a gravy of ripe or unripe
cashew nuts. jimbéeyu jdkutiptild jiweele



198

Cooking with Linguists

jiwtii ndi kuliingd mitkéléosho bild nyadma
kuténdd nctuzi ‘raw pounded seeds, you
stir them into cashew nuts without meat to
make a gravy’. ukatiptiula koléosho, nteesa,
uleénde unatadya mutiigu, mukoléosho
‘when you pound cashew nuts, peanuts
or sesame seeds and add them to [a gravy
of] unripe or ripe cashew nuts’.

lyaatu n. 5/6 (pl. maatu) 1) ear. 2) dried
ripe mango, used to flavor gravy.
mautta n. 6 (sesame) oil, coconut oil
is also made but wii ‘coconut milk’ is
more regularly used as a fatty substance.
mutnyu n. 3 salt.

nakiilo n. 9 seeds or nuts which are added
to cooked cassava roots or a gravy
preferably of dried fish, octopus, shellfish
or cassava leaves. nnitdkiila nakiilo

3.2. Preparing and cooking the food
3.2.1. Kitchen and kitchenware

bakuuli n. 9/6 metal bowl for serving
gravy.

biliika n. 9/6 tea can.

buuli n. 9/6 (pl. also 10a) tea pot.
cekecéeke n. 9/10a sieve.

ciléongo n. 7/8 earthenware pot.
céombo n. 7/8 tool, vessel, kitchenware.
cuddli n. 7/8 fireplace, kitchen. awele
kicuili ‘she is in the kitchen’, wika
pdcuiiili ‘put [the pot] on the fire’.

jiiko n. 5/6 kitchen, cooking place.
kijiiko n. 7/8 small spoon.

kikaladngo n. 7/8 earthenware pot for
cooking nctiuzi ‘gravy’. cf. kalanga.
kikaapu n. 7/8 basket.

kipépééta n. 7/8 small fan for stirring the
fire. cf. pepetela (cf. cooking techniques).
kiptula n. 7/8 knife (said to be an
archaism, kifsu is more regularly used).
kiisu n. 7/8 knife.

kiteleéko n. 7/8 earthenware pot for
cooking maanda ‘cooked polished
grains’. cf. teleka.

kitatnga n. 7/8 small winnowing basket.

mumbodéwa ‘| have added the - to the
cassava leaves’. niteesa, jimbéeu,
uleénde, koléosho wakatdaya mumboda,
mummodogo, mung’éonda, mumwééja,
mujimbdadle jdkuyiiima ‘peanuts, seeds,
sesame, cashew nuts, if they add them
to cooked cassava (leaves), cooked
dried fish, octopus or oysters’.
nyaanya n. 9/10a tomato.

pilipiili n. 9 pepper.

sukaali n. 9 sugar.

tutii n. 9 coconut milk, squeezed out
of grated coconut. tuiii ya kwdanza, ya
piili “first press, second press of - °.
tangawiizi n. 9 ginger.

uléénde n. 11 sesame. uléénde miwiili
‘two -’.

kiyeélo n. 7/8 winnowing basket.
liceée n. 5/6 granary made of dried
grass. walukd na wdai liwa likiilubwa
kadma simiika kaanya iwa idéogo ‘they
plait it with dry grass until it is as big
as a simifka but with a small mouth/
opening.’

licingidiilo n. 5/6 cup formed with
both hands to measure things.
liddambi n. 5/6 multicolour
plaited by women.

likaala n. 5/6 charcoal.
ling6ndiingo n. 5/6 beer jar.
liwiiya n. 5/6 cooking stone. finiwéena
kwdke mdama nikakéoja wafimba
watadtu (riddle) = mawiiya ‘I went to
my mother and found three lions there
= the three cooking stones’.

liydanga n. 5/6 stone. kuwimyd
nnyéele paliydanga wacema kitydlddnga
paliydanga ‘to polish rice on a stone is
called to grind on a stone’.

liy6onjo n. 5/6 potsherd (sometimes
used to roast grains/beans on).

mat
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lyaambi n. 5/6 big whole-coloured mat
plaited by men (often sat upon when
winnowing grains to prevent the bran
from falling on the ground, also used to
put things out in the sun to dry).
minisaaya n. 9/10a brown bottle used for
storing beer or oil.

mbudzi n. 9 coconut grater.

moéoto n. 3 fire.

mudi n. 3/4 (pl. miii) pestle.

mwaalo n. 3/4 (pl. myaéalo) midrib of
coconut or date palm frond placed in
a cooking pot to prevent the fish from
sticking to the bottom.

mwaao n. 3/4 ladle.

nciindu n. 3/4 mortar.

ficudjo [uncertain data] n. 3/4 strainer.
nikalapuula n. 3/4 big knife.

nkéebe n. 3/4 earthenware can for
drinking or to burn incense in.
nkicikducu n. 9/10 (pl. jing Gcting Gucuy,
also 4 mikdcdkducu) midrib of palm
frond, used as toothpick, to make broom
or fence trap. In the Kitchen it is used as
a piercer (to check whether food is done).
Also: nyukiili.

nkidungi [also ndkdungwi] »n 34
earthenware deep plate for serving food.
nniingi n. 3/4 (pl. miliingi) earthenware
water jar.

fisoémo n. 3/4 skewer. nnitétémeéka
fisoémo musamdaki ‘| have put a - through
the fish’.

3.2.2. Processing the food

bana V. squeeze, press.

banika v. fix fish between sticks to
roast or smoke them on or around a
fire. samdaki wanibdnikiiwa ‘the fish are
smoked / roasted’.

cuula [also culula] v. take out of water,
drain.

beda V. chop off shell, skin or bark. kuyéld
kiisu eéma updanga ydydngliuka makdai
madikimddiiki ‘to throw a knife or a

ntiiko n. 3/4 stirring stick for stirring
ugaali ‘porridge’.

nydkiili n. 9/10 (pl. jinytkiili, also
4 minytkiili) midrib of palm frond,
used as toothpick, to make broom or
fence trap. In the kitchen it is used as
a piercer (to check whether food is
done). Also: nktcdkiucu.

pamoéoto n. 16 fireplace. animénydola
ciléongo dtéiiula pamdoto ‘she broke the
pot when taking it from the fire’.
simiika n. 9/10a big earthenware pot
for storing drinking water.

sefuliiya n. 9/6 metal cooking pot.
stusu n. 9/10a contrivance for hanging
food up in a room out of reach of rats
and insects.

ukddni n. 11/10b firewood.

uldungu n. 11/6+ (pl. also 70 jiltiungu)
drying frame for fish, pots, cassava.
duma n. 11 frying pan.

unéng’éene n. 11/10 small firewood,
dead wood.

upaanga n. 11/4 machete.

upwaawa n. 11/10b (pl. jimwéawa,
also 70 jipwéawa, 4 mipwéawa) sSpoon
(often metal) for stirring gravy.
utaata n. 11/4 drying frame for pots
(only). pamddli pdwdydniika vyoémbo
wakasatiula ‘a place where they let the
pots dry after washing them’.

wiiko n. 11/4+ (pl. also miiko) spoon.

machete making small pieces of shell,
skin, bark come off”.

candiidi n. 7 pounding with more
than two persons. tinkutwdngd cdndiidi
‘we are pounding with more than two
persons’.

canja V. cut into, make an incision.
cekeca V. [also cekeceya v.exce] sift
flour with a sieve.

cetula v. winnow in order to separate
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polished grains from whole grains, the
polished grains are removed by hand
and the whole grains are returned to
the mortar. kugdwdniisha finyéele uwene
mbééle jing’uliiumu jiwene pdnyiiiima ‘t0
divide causing the polished grains to go
to the front [of the winnowing basket]
and the whole grains to stay in the back
[of the winnowing basket]’.

cidududiilo n. 7/8 last portion of food
that lasted some time. cdkiulya Iéelo
nnimdliila muguniia cdléelodci cidududiilo
‘the food, I finished the bag today, today’s
portion is the - °. cf. dududa.

cocota V. pound rice for the first time in
order to remove husks.

cokola V. 1) poke, pick at. kucdkéld mikiiti
na nséenge ‘to poke at crabs with a stick’
2) pound maize or sorghum for the first
time in order to remove the husks.
conga V. cut, adze. kucéngd mdgdaga ‘to
peel dried cassava by adzing off small
pieces of its skin (peeling technique
used when great quantities of cassava are
harvested’.

cuja V. wring out, press through a sieve.
dadaya V. sift flour until it is very fine,
soft, pure. winga nniddddaya ‘l have
sifted the flour until it was very fine’.
dadaika v.stat. be fine, pure, soft (of
flour). winga unidddditka ‘the flour is
pure’.

dedeya v. peel dry beans or grains with
your hands.

deng’ula v. separate polished or cracked
grains by throwing them up with the
winnowing basket and catching them by
hand. Anyéele uuyela kucdanya na ciéélo
ndi kuddkd na makdééno ‘you throw the
polished rice up with the winnowing
basket and catch it with your hands’.
dududa v. pound the last remaining
pieces of dried cassava, or last remaining
cracked grains to get flour. kutipiild
mdgddga kidoégo ‘to pound a small
amount of dried cassava’.

gema V. extract palm wine from fruit
stem of coconut palm. kugémd stula ‘to
extract palm wine’.

idula v. pound last grains/last
flour which is stuck to the mortar.
unitwdanga eéma unitiptiula ukatetiula
vikanamatiila nkadti munciindu kidodgo
ukatiptiula eéma ukatwdanga na mutyi
téena wacema kiiddadla ‘you have
pounded (to polish or to obtain flour),
when emptying the mortar some bits
remain stuck to the mortar and you
pound again with the pestle, this is
called - °.

kanda V. knead.

kata V. cut.

keketa V. cut out. kukékétd jimbddle ‘to
cut out oysters’.

kis6ombe n. 7 smell that persists
after cleaning or eating fish. kunting’d
kiséémbe ‘to smell of fish’.
kipaldamba n. 7/8 small part of
unevenly opened coconut/papaya.
ndazi unkutiimbtitila autiimbwiile
katikadti updande undawa ndédgo wéote
kipalaamba ‘a coconut, you open it but
you have not opened it in the middle,
whichever part is the smallest, is called
kitGumbu n. 7/8 smoked and dried
fish.

kitduti n. 7 smell of rotten fish or meat.
kuning’d kiniuti ‘to smell of rotten
fish’.

kobola V. peel beans, groundnuts,
etc. after cooking them. kupdpdyd
jing’ttinde, njutigu baada ydkiitélééka
‘to peel cowpeas, groundnuts after
cooking [them]’.

koja V. caus. 1) meet. 2) heat. kukdjd
méedi ydméoto ‘t0 heat water’.
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kola v. 1) seize, grasp. inanikéola ndala
‘I am hungry’ (litt.: “hunger seizes me’).
2) be sharp (of knife). kiisu cinikéola ‘the
knife is sharp’. 3) have enough salt, sugar
etc. miunyu undkdola ‘there is enough salt
in the food’ 4) kola méoto ‘be heated, be
warm’. wika méedi pamdoto yakole méoto
‘put the water on the fire to heat it’.
kolotoka V. break off when grating. (of
big pieces of copra). ndazi aikémééle
ukakwdanga inakélétodka ‘the coconut
is not ripe, when you grate it big pieces
come off”.

kuna v. grate. kukiind ndazi ‘to grate
coconut’. cf. kwanga.

kulula v. 1) remove seed from fruit.
kutimyd jimbéeyu mulipdpdaya eéma
liétéele ‘to remove the seeds from a
papaya or a cucumber’ 2) remove thread
from a piece of cloth.

kumilana v. appl-asso. pound with two
persons.

kupula v. pound sorghum or maize for
the second time in order to remove the
husks and obtain whole grains. kutwdngd
ntdama kulékd na jingiliumu jittiupu ‘to
pound sorghum to obtain whole grains
only’.

kwanga V. grate. kukwdngd ndazi ‘to grate
coconut’. cf. kuna.

lenga v. peel with a knife.

ligdaga n. 5/6 dried cassava roots.
ligaamba n. 5/6 fish scale.

lifinda n. 5/6 first, second, ... portion
of pounded rice, sorghum or maize.
mpungd wdangu nnitwdanga mafinda
madne ‘| have pounded four portions of
my rice’.

likaai n. 5/6 shell, skin, peel, chaff, husk.
likéolo n. 5 1) amount of rice, maize or
sorghum put in the mortar to be pounded
for the first time. 2) first flour of popped
grains.

limbaandu n. 5/6 step cut into the trunk
of a coconut palm tree. kumbdndiild
limbddndu ‘to cut steps in the trunk of a

coconut palm tree’.

litiimba n. 5 flour of green unhusked
maize, used to make ugadli ‘porridge’.
liwata [also luwata] V. press, thread
upon.

lowama V.posi. be soaked, be retted.
uloweéke ukalowdama ‘you should
soak it [the rice] so that it is soaked’.
loweka v.impo. soak, ret.

maciica n. 6 grated and squeezed out
coconut, used as chicken fodder.
makalambaale n. 6 husks of rice,
maize, sorghum. cf. naminadmi.
manddumbwe n. 6 cooked whole
grains of sorghum.  ukateléeka
jing’uldumu jd ntdama ‘if you cook
whole grains of sorghum’.
mang’ény6ola n. 6 cooked whole
grains of maize. ukateléeka jing’ildumu
jdmaléombe bila kusddga ‘if you
cook whole grains of maize without
polishing them by grinding’.
mbandula v. 1) cut out a piece of bark
2) cut steps in the trunk of a coconut
palm tree to make climbing easier
(especially when the tree is selected
for palm wine production).
mbwéembwe n. 9/10 small pieces of
cashew nut or peanut.

naminaami n. 9/10 sorghum husks.
neng’eneka V. be very/too dry (of
grains), they crack when pounded.

mputinga  wdkuvinfiwa  ukayaniika
ukaytiuma paktiulu ukatwdanga

ukatemekdanga uninéng’éneéka ‘if you
spread harvested rice out in the sun
to dry, if it dries a lot and you pound
it, it breaks, it has dried too much.’
nkiumbu n. 3/4 pod. jingdiinde
jdmikdumbu ‘cowpeas cooked in their
pods’.

nnyaawi n. 1/2 1) sorcerer. 2) grain
that refuses to shed its husks no matter
how many times it is pounded.
nnyéele n. 3/4. polished, pearled
grains of rice, maize, sorghum. finyéele
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mwiingi ‘a lot of polished rice (maize,
sorghum)’, miyéele mitadtu ‘three grains
of polished rice (maize, sorghum)’.
nnyoéma n. 3/4 cooked whole grains
of maize or sorghum (generic term). cf.
mang’onydbola.

nola v. sharpen a knife.

nisiinji n. 3/4 small fish which is dried in
its entirety. cf. sinja ‘cut’.

ntaanda n. 3/4 piece of dried ray.
ng’66ko n. 9/10 lump/chunk in flour.
utimbwe unowa kujing’6oko (proverb)
‘when you grow old, you appreciate your
good health more than when you were
young (litt.: the best flour of popped
grains is the one from the chunks, i.e., the
second flour)’.

ng’6onda n. la/2 fish which was cut
open and then dried for preservation.
ng’altumu n. 9/10 whole grain or berry
of rice, maize or sorghum.

pala V. scrape off/up. kupdldngd mdgddmba
‘to scrape off the fish scales’.

papaya V. peel with one’s hands.
pamana V. crack a nut.

pembula v. winnow in order to separate
cracked grains from polished grains
and whole grains. jiyéénga kutdyd pdake
nnyéele kutdyd pdake na jing’uldumu
kutdyd pdake ‘to put the cracked grains,
the polished grains and the whole grains
aside.” cf. cetula, deng’ula.

peta V. winnow, remove husks or bran
which came loose through pounding
by shaking and tossing the winnowing
basket. cf. yungulula, wembeluya (Same
goal, different movement).

ponda V. crush by pounding. kupdéndd
mbééwa ‘to crush cassava leaves (in a
mortar)’.

puka v. 1) pop of cashew nuts which are
being roasted in order to remove their
shells. koléosho jiniptiuka jininimbwinyiila
maddta ‘the cashew nuts are popping,
they are spattering oil on me’. 2) gain
weight after having lost a lot of weight.

pukuyula v. strip maize from cob.
kuptikiyild mdléombe ‘to strip off
maize’. Also: tika.

punda v. 1) pound rice for the second
time in order to remove husks. 2) pass,
overtake.

pwapwaya V. pound (whole) rice for
the second time (or a small amount of
it) in order to polish it, i.e., to remove
the bran. cf. pwaya.

pwaya V. pound (whole) rice for the
first time in order to polish it, i.e., to
remove the bran.

saga V. grind. cf. yalanga, timba.
salali v. cut into strips, shred.

saula V. clean. kusdiild vyéombo ‘to do
the dishes’.

sinja V. slaughter, cut. kusinjd mbuitzi
‘to slaughter a goat’, kusinjd mptitinga
‘to cut rice stalks’.

tigula v. open an unripe cashew nut.
kutigiild tiigu ‘open an unripe cashew
nut’, kutwdld rindandi kuyéngold sadna
kutigitiila kutimyd tfigu nkadti muuyd ‘to
take a branch, to sharpen it well and to
open it in order to remove the unripe
cashew nut from within’.

tika v. 1) put/carry on your head.
2) wash your hair. 3) remove maize
from cob. Also: pukuyula.

timba Vv. 1) grind to get flour. kuidmyd
tiinga paliydanga wacema kitiimba
‘to grind flour on a stone is called -’.
2) frequent a place. 3) teach/learn with
perseverance. cf. saga.

tindingulila [also tindiula] V. to
pound making circular movements
with the pestle.

ting’inda v. 1) rub, brush. kuting’inda
ngutio ‘to rub the clothes’ 2) thresh rice
or sorghum by walking on it or rubbing
it with one’s hands. kuting’iinda
mputinga na maudlu ‘to thresh rice with
one’s feet’.

tipula V. pound to get flour. ninkutiptild
mdgdaga nipate ttnga niteleke tgddli
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‘I am pounding the dried cassava to get
flour and to cook porridge’. cf. dududa.
tumbula v. cut open. kutimbiildngd
uniiimbo ‘to remove intestines’.

twanga V. pound cereals to remove husks
or bran (generic term). cf. cocota, punda,
pwaya, pwapwaya (for rice), cokola,
kupula, yalanga (for maize/sorghum).
ukdana n. 1. bran of rice, maize,
sorghum.

ula v. 1) thresh sorghum or rice by
beating the heads. kuiild ritdama “to thresh
sorghum’. 2) take off clothes.

utinga n. /] flour. cf. Guu.

tuu n. /] flour. cf. utnga.

vilinga v. knead, press into balls/rolls.
vumbika v. 1) bury fruit in the ground or
cover them with leaves etc. to accelerate
the ripening process or to conserve them.
ninivimbiika ndiizi ‘| have buried the
bananas (for them to ripen)’. 2) smoke
fish in burning ashes. 3) smoke with the
burning part of the cigarette in one’s
mouth (of women). Aniviimbiika sigdala ‘|
smoked cigarettes the other way around’.
wauka V. come off in one piece when
being peeled (of cassava skin). mmdogo
unawdtiuka ‘the cassava is easy to peel’,
kuléngd mmdogo makdai yaayd yakatiuma
yodte unawdiuka ‘to peel’, kuléngd
mmaoogo makdai yaayd yakatiuma yodte
unawdtiuka ‘to peel the cassava, when its
skin comes off in a single go’.

wéaaye n. [I. sorghum bran. ukapéeta
ntdama uumya wdaye na jinaminadmi
‘when winnowing the sorghum you
remove its bran and its husks’.
wembeluya v. 1) let something be carried
away by a current of air. 2) winnow out
husks or bran by letting the pounded
grains fall out of the winnowing basket
onto a mat. ninkitkd kiindwémbéliiuya
wdaye wdntdama ‘I am going to winnow
out the husks of the sorghum’.

windika v. put vegetables or fruit aside to
let them ripen.

yalanga v. pound or grind whole
grains of maize or sorghum in order
to polish them. nAtdama ukatwdanga
bild kupwdwd jing’ultiumu uniydldngiika
‘if you pound sorghum and no whole
grains remain, the sorghum is -’
kutimyd nnyéele paliydanga wacema
kiydlddnga paliydanga ‘to withdraw
polished grains from a stone is called
yandaja v.caus. spread out (to dry).
ulembele liddidmbi uweéne ukaydniika
uyandadje vydiuminyfite viiyd ‘you
should look for a mat and you go put it
[cassava] in the sun to dry, you spread
it out’.

yanika V. spread out in the sun to dry.
kuydnikd pdlidutiwa ‘to spread out in
the sun to dry’.

yanula v.sepa collect things that were
put out in the sun to dry.

yéénga n. 9/10 cracked grains, skitters
of rice, maize, sorghum.

yeyena V. sift flour using a winnowing
basket. utiputile tyéyéena jiyeénga
ttdaya munciindu mpdaka kumdliila
‘you should pound and sift putting the
cracked grains back into the mortar
until it is finished’.

yololoka V. remain whole after
pounding  (of  polished rice).
ukatwdanga  mpuiinga  ukatwdanga

mputinga autemekdangi, cinu ciztuli
‘when you pound rice and it does not
break, a good thing’.

yomola V. take out of a bag/recipient
(ex.: some grains, salt). kuyémdld
Atdama muguniia ‘to  take some
sorghum out of a bag’.

yulula v. leak out, drain.

yuma V. be dry, become dry.
yungulula V. 1) separate coarse, dirty
entities. méedi yakdawa macdafu ucdafu
ukaikdala pacdanya kutimyd tcdafu na
kuydda ndi kuytingiliiila ‘if the water is
dirty and the dirt sits on top, to remove
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the dirt and throw it away is called - ’.
2) winnow making circular movements
and thus causing the husks to come on
top so that they can be removed by hand.
yuya [also lula] v. dry out shellfish or
crab when they are not prepared soon
after being caught. mikiiti uniyékéola
taangu initkdala unkutélékd lyitilo infytuya

3.2.3. Cooking the food.

amiila n. 9 yeast.

canganya [alsO canganyisha] V. caus.
mix, put together. kukwdngd ndazi
kucdngdnyd mutitinga ‘to grate the coconut
and mix it under the flour’.

bwebwenela V. collapse of bread
before being baked. mikdate ikandamba
kucéméewa kubwddka ‘loaves of bread, if
they collapse before being baked’.
cakdulya n. 7/8 food, staple food.
candanaana n. 7/8 bread kept aside for
one’s own consumption, i.e., not to be
sold.

cemuka V. boil, rise. cf. yauka.

cemusha V. caus (make) boil (in) a liquid.
cibwiibwi n. 7 dessert made of flour of
the first harvested rice with grated copra
and sugar (said to be an archaism, ng6odo
is more regularly used).

coma V. roast, bake in/on ashes, embers.
kucémd mikddte ‘to bake bread’. cf. yoca.
cuca V. cook in too small a pot. kutélékd
mddnda ikaumbdala mukiloéngo aitokdoti
inictiuca ‘to cook rice (or other polished
grain), if it fills the pot completely and is
not well-done, it is - °.

déose n. 9/10 sweet food like syrup made
from ripe mangoes or a pastry made of
peanuts, sesame or coconut mixed with
sugar. < Port. doce ‘jam, sweet’.
kakamiza v.caus. dry out fish or meat by
cooking it (for preservation).

kalanga V. fry.

‘you caught swimming crabs earlier,
they sat until you are cooking them
in the evening, they have dried out’.
jimbadle unitiima kutélééka mpdaka
uniytfisha ‘the oysters you cooked
them too late and you have caused
them to dry out’.

kipwééng’e n. 7 mixture of cooked
polished sorghum, maize or rice and
cowpeas.

kolela v. burn (of lamp, fire).

kolowa V. stir.

kukumuka V. rise out of its recipient.
nkaté wdangu “nnicéoma unikukiimuiika
unitimbdala musefuliia ‘my bread, |
baked it and it has risen until filling up
the pot entirely’.

kumbanya V. lay a fire. kukiimbdnyd
mdoto ‘to lay a fire’.

kupa V. stir.

kunduwala v. 1) be/become red. 2) be
done, become brown when baking.
limbiimbtunda ukadona linikiindiwadla
pyt ‘the cassava bread, when you see
that it has turned brown’.
likdnyaambi n. 5/6 bread that has not
risen.

lik6olo n. 5 1) first flour of pounded
popped grains (maize, sorghum, rice).
cf. uimbwe. 2) amount of rice, maize
or sorghum put in the mortar to be
pounded for the first time.

likoépa n. 5/6 dried cassava roots
which are soaked overnight and then
cooked. kuléwékd mdgdaga usiiku
kuléwddma kutélééka ‘to soak the dried
cassava roots overnight until they are
soaked and to cook them’.
likotombwiilo n. 5 mixture of cooked
raw cassava tubers and cowpeas.
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limbambdunda n. 5/6 bread made of
flour of dried cassava roots.

lipumduna n. 5/6 roasted cassava.
mméogo wd kucééma inakubiidi upumutine
‘roasted cassava, you need to dust it
[before eating it]’. cf. pumuna ‘dust off”.
litundu n. 5 flour of young whole rice.
kutiptild mpiiiinga ntééte na ukdana ‘to
pound young rice with its bran’.
liyélééma n. 5/6 cassava root which does
not become soft with cooking. mmdogo
tikdndama ‘cassava that is not soft’.
lunga V. 1) close, tie. 2) bind, thicken
gravy typically by adding tuti ‘coconut
milk’ but also by adding liytdka ‘pounded
seeds or nuts’ or nakiflo ‘seeds or nuts’.
makalikaali n. 6 children’s cooking.
madki n. 6 firm bread. nkddte uwelé na
nyadma nyiingi nkadti ‘the bread has a lot
of meat inside’.

masaaza Nn. 6 gruel made of flour, cracked
grains or bran or a mixture (of rice/maize
/sorghum).

matelekadji n. 6 cooking, way of
cooking. cf. teleka.

mayang’damba n. 5 sweet balls made of
flour of dried cassava roots.

maanda n. 9 cooked polished grains
(typically rice but also sorghum or
maize). cf. nkudla, nyaldngtula.
mbandangula v. uncover hastily or in an
odd manner. kutintiktild na ngutivu pamdéoto
ciléongo citékdéota pawele na méoto mwiingi
‘to uncover [a pot] forcefully on a fire,
the pot is warm, there is a lot of heat’.
meng’enyuka V. 1) burn with a lot of
charcoal (of fire). mdoto uniméng’ényuiika
‘the fire has a lot of charcoal’. 2) put on
a lot of weight mutinu akanenéepa sdana
animéng’ényutika ‘if a person puts on a lot
of weight, s/he has - ’.

miminila v.appl. pour onto, into.
mwadila v.appl pour out, spill.
mpondéela n. 3 name for a type of
cassava porridge which is made in
times famine: instead of waiting for the

cassava tubers to dry completely (cf.
ligdaga), the cassava is peeled on the
field, brought home, pounded (cf.
ponda) and spread out in the sun for
it to dry more rapidly. After three
days the pounded cassava is dry and
can be pounded again (cf. tipula) this
time to obtain the flour with which the
cassava porridge is made. ugadli wa
mpondéela cf. also referred to as ugadli
wa kinydanya.

ncduzi n 3/4  gravy,
accompanying the staple food.
ngoéodo n. 3/4 dessert made of flour
of the first harvested rice with grated
copra and sugar. cf. cibwiibwi.
nkangaala n. 3 maize bran with sugar.
nkaate n. 3/4 bread made of flour
of rice/sorghum/maize and yeast.
Whereas bread of maize flour alone
is common, rice and sorghum flour
are often mixed when making bread.
nkddte wd ntdama na wd mpuiinga
‘bread sorghum and rice [flour]’,
nkddte wa maléombe ‘bread of maize
[flour].

nkondoloole n. 3 name for a type of
cassava porridge which is made in
times of famine: instead of waiting for
the cassava tubers to dry completely
(cf. ligdaga), the cassava is peeled on
the field, brought home, and soaked
(cf. loweka) for three days, it is then
squeezed out (cf. minya) and put out
in the sun to dry. Soaked and squeezed
out cassava tubers dry quickly. After
two days they can be pounded (cf.
tipula) to obtain the flour with which
the cassava porridge is made. ugadli wa
nikondoloole.

nkong66wu n. 3 gruel made of flour
of dried cassava. tuji wdmagddga
‘gruel of dried cassava’.

nkadla n. 3 cooked maize or
sorghum which was dry roasted but
not polished mddnda yd nkiaila..

sauce
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nitaale n. 3/4 notch which is made in fish
before frying it. kutdyd mitdale ‘to make
notches’.

nutdtu n. 9/10 popped maize/sorghum/
rice, flour of popped maize. cf. tuta.
nyalangtula n. 9 cooked polished maize
or sorghum. mddnda ya nydldngtula.
nyunya V. throw some flour on water
to make it boil more rapidly. méedi
uninytiunya? ‘the water, have you - it?’
kutwdld tiinga kidoogo kutdyd mméedi
muuyd yatokoté na mapéema ‘to take a
little bit of flour and to put it on the water
so it will boil quickly’.

palila v. take some charcoal from
between the cooking stones and spread it
on the lid of the pot (to bake food like in
an oven). kupdlild mdkddla ‘to - charcoal’.
pembekeja V. stir up a fire when it is
almost extinguished. mdoto ukabdaki
likddla limodja eéma likddla kidodgo
ukawéeya mpdaka ukakoléela wacema
kipémbékéeja “if there is only one
charcoal or a little bit of charcoal left of
a fire and you blow it until it takes fire
again, they call it - °.

pepetela v. fan, stir a fire.

piliya v.caus dry roast (typically fish).
kukdlddnga bifla kutdyd mdiita méedi
yandtuma ‘to fry without using oil for the
water to evaporate’.

pomoka V. boil over. unipémékeéla nciuzi
pamdoto ‘the gravy boiled over onto the
fire’.

pwalapwata V. puff of thick boiling
substance  (ex.:  porridge).  ugadli
unkupwdldpwddta  ‘the  porridge is
puffing’.

pwalapwaya v.caus. make puff, cook
with the right amount of water. kutélééka
biila kukdmfisha cdkiiulya cipwalapwadte
citokoté na méedi cinakdame ‘t0 cook
without drying out the food, it should
puff and cook with water and not be too
tight’.

songa V. stir porridge (ugadli).

takila v. add seeds or nuts to a sauce
preferably of cassava (leaves), dried
fish, octopus or shellfish. nnitdkiila
nakiiflo mumboéa ‘I have - to the
cassava leaves’.

tapata v. be too liquid (of cooked
polished grains). mddnda initdpdata
‘the cooked rice (sorghum/maize) is
too liquid.

taya V. put inside. utaya muciléongo
“You put it in the pot’.

teleka v. cook food (generic term).
tewula v. take down (mostly of pot
from fire or of flour/grains from
mortar).

timbila v. 1) add pepper to sauce.
unitimbiila pilipiili munctiuzi “you have
- pepper to the gravy’. 2) fetch in
several goes.

totéoli n. 9 stiff gruel. duji wdkukddma
‘gruel that is stiff”.

tuta v. pop (of maize/sorghum/rice).
ntdama unkutiiita ‘the sorghum is
popping’. maléombe yankutitita ‘the
maize is popping’.

tutumuka V. rise while boiling. kwidd
pdcdanya pdiiwiika pamdoto ‘to rise [of
food] when you put it on the fire’.
twala V. take.

ugaali n. 1/ porridge of flour from
cassava (typically) or cereals (rice,
sorghum, maize). cf. wugadli wa
mpondeéla/wa kinydanya, ugadli wa
nikondoloole.

auji n. 11 gruel (generic term). cf.
nkongééwu, masaaza, utdulwa,
undtumbi.

utimbwe 7. /1 second flour of pounded
popped grains. cf. likéolo.

ukija V. cook without firewood or
with moist firewood. kutélékd cdkiiulya
pamooto bild kupwdwd jing’utini eéma
jing’lini  jiwifi, nnitkiija ‘t0 cook
food without firewood or with moist
firewood, I have - .
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uldaka n. 1/ gruel to which juice of
cashew fruit is added.

uldanga n. /7 starch. The most common
type of starch is uldanga wdnkondoloole.
When the cassava tubers are soaked and
squeezed out, the water is kept aside.
When the starch has sunk the water
is poured off and the starch is put in a
winnowing basket to dry. When dry, it
can be mixed with cassava flour to make
cassava porridge. Another type of starch
is uldanga wdkitiupa. The roots of this
shore plant are grated, put into water and
squeezed out. When the starch has sunk,
the water is poured off up to 5 times. After
the fifth time the starch flour is spread out
to dry. It is now ready to be cooked.
umuka V. rise (of dough). kwidd pdcdanya
pdiwéele iwiii ‘to rise while being
uncooked’.

umula V. remove some firewood or
charcoal to reduce the fire. kudmuild
jing’tiini  pacuwiiili ‘to  remove some
firewood from the fireplace’.

unukula [also bunukula] v. uncover pot,
take off (lid or pot used as lid).

uttiulwa n. /1 gruel made of germinated
sorghum. cf. undtiumbi (Section 3.3.2).
vuluga [also vuruga] v. stir, mix with
water. kuvaligd tinga uuyd undawe na

meedi méengi na waald unakdame ‘t0
stir the flour, it should not be watery
but it should not be stiff either’.

wika V. put, place. kuwikd pdmdoto ‘to
put on the fire’.

winika [also bwinika] v. cover a pot
by putting it upside down.

winikila [also bwinikila] v. appl.
cover apot with a lid or with another
pot. kutwdld céombo ciinji kuwinikild
pdcdanya ‘to take another pot and to
put it on top [of the first pot]’.

yaduya v.caus dry roast (typically
beans/grains and often on a potsherd).
nniyddiuya jingiinde ‘I have dry
roasted the cowpeas’.

yauka V. boil. ukayatiuka unatdaye
mdoto (proverb) ‘when you have
problems do not add to them by saying
that you will get better (litt.: when you
are boiling do not add fire)’.

yaukila v.appl. rise while boiling.
kutokétd cdkiiulya kwa nguiivu mpdaka
kwidd kiicdanya ndi kuyduikifla ‘when
the food is heated a lot and begins to
rise this is - . cf. tutumuka.

yoca V. roast.

zinza V. stir gravy after adding tui
‘squeezed out coconut milk’.

3.3. Serving, eating and appreciating the food

3.3.1. Serving the food

gawana V. divide. kugdwddna muwadnu
kudlya ‘to divide it [the food] between the
people and eat it’.

ndambya v. put a small amount of staple
food on a plate. kutdyd mddnda, ugadli
kidodgo musaddni ‘to put a little bit of
cooked rice or porridge on a plate’.
pakula v. dish up food, unload.
vyukutula v. cut up (food) unevenly. sinja
éémbe updande uulyé updande unilekéele
ukasiinja paktulu univytikitutila ‘cut the
mango, eat one part and leave the other

one for me, if you cut a big part, you
have - .

wandikila v. serve food.

wija vappl.-caus. distribute big
portions, it seems as if you are able
to give more than you have. muiinu
wdkiipdkiild cdkiiulya ndi kuiimd cfingi
‘a woman who, when serving food,
serves a lot’. tinishiiba cdktulya aniwiija
‘we are satisfied, she - ’. atishibiite

she did not - ’.
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3.3.2. Drinks

acaali n. 9 lemon juice.

caain. 9 tea.

didimila v.appl. be refreshing, tasty (of
drinking water). méedi yanadidimiila ‘the
water is tasty’.

kaaawa n. 9 coffee.

kambika V. be squeezed out (when
only fibres remain). finimiinya mpdaka
yanikdmbiika ‘1 squeezed [the fruit] until
it was squeezed out. cf. makdambi.
kiiima n. 7/8 well.

kocodko n. 9 local beer made of fruit of
the cashew tree.

kumbila v. drink

kungumula v. drink something warm
in the morning. kutdyd ciinu cd mdoto
lydamba mmatutimbo ‘to put something
warm in one’s stomach in the morning’.
lalama v. be salty (of drinking water).
méedi yanaldldama ‘the water is salty’.
lukulila v.appl. drink with food in one’s
mouth. Anikdmbiila méedi na mméogo
nkaanya nnilikdlila ‘1 drank water with
cassava in my mouth, | - . cf. lukula ‘spit

3.3.3. Eating and appreciating

cicima V. be tart (of banana, cashew
fruit). cdkiulya cdkuwdyd nkaanya ‘food
that itches in the mouth’.

céoca n. 7 smell of food starting to burn.
mddnda inkuniing’d coca ‘the cooked rice
smells burnt’.

copola v. 1) pull out. 2) pick at food.
unfilya unishiiba cdkiiulya unacopoladnga
unkulééka ‘You have eaten, you are
satisfied, you are just picking at the food
and leaving it.’

dededa (kuntiima) v. be very sweet (at
the heart). kunanidédeéda kuntiima ‘it is
very sweet (litt.: at my heart sweetens
me)’.

dibwaja v. be oily (of gravy). nctuzi
uninidibwadja nyadma inintiuna ‘I find the
gravy (too) oily, the meat is greasy’.

out food’.

lundunda v. drink a lot without having
eaten first.

likaambi n. 5/6 fibrous material which
remains after squeezing all the juice
out of fruits (ex.: cashew fruits, sugar
cane). libiibo ukatatduna ukayiiuna
wacema likddmbi ‘when you chew on a
cashew fruit, what you spit out is called
- ’. ukamiinya yabdaki yaayd wacema
mdkddmbi ‘when you squeeze fruit out,
the things that remain are called - .
méedi n. 6 water.

ncaicdai n. 3/4 lemon grass plant, its
leaves are used for making tea.

niipa n. 9 local beer made of sugarcane,
maize or fruit of cashew tree.

poombe n. 9 commercial beer.

stula n. 9 palm wine from the fruit
stem of the coconut palm. kugéma
stula ‘to extract palm wine’.

teka v. draw water. kutékd méedi ‘to
draw water’.

dibwilika v. be rich (of gravy). fctiuzi
wd kutdyd kitingiitio, nydanya, matitita
kuliingd na ndazi ... unidibwilitka ‘a
gravy with onions, tomatoes, oil, and
thickened with coconut is - °.

didi adj. cold, fresh, sweet. méedi
madiidi ‘cold water’. mmdogo madiidi
‘sweet cassava’.

domola V. pinch off a small amount of
food. uida tidémdola doomé “you come
and pinch of a small amount of food!”
ikuta v. be satisfied, have enough to
eat (said to be an archaism, shiba is
more regularly used). Anyeéni yolodka
wénékdaya waikuiite (proverb) ‘guests
come so the locals can have enough to
eat’.

kacapwika V. taste bad (of staple food
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mainly). cdktulya cocéote cikdndowa
wald cikdkdléela ndazi wald cikdpikdana
na ncuuzi wald cikdkibdali muunyu
‘whichever food that does not taste well:
if it does not bind with the coconut or if
it does not agree with the gravy nor with
the salt’.

kalala v. be bitter. mmdogo unikdldala ‘the
cassava is bitter’.

kalalila v. appl. be a little bitter. mmdogo
unikdldlifla ‘the cassava is a little bitter’.
kandila v. 1) give a massage (mostly
to children). 2) like to eat fish every
day. wakakunowéela samdaki kila sitku
unakandiila ‘if fish pleases you every day,
you - .

kang’a [also kang’ula] V. stuff, cram
food. anikdang’a cdkiulya coéte ‘s/he
stuffed her/himself with all the food’.
kéobo ideo. when eating food up to the
last bit. ninimdliila kéobo ‘I ate each and
everything’.

koka V. 1) be mixed. 2) be thick, be
creamy (of gravy). nactiuzi unikéoka ‘the
gravy is thick and creamy’.

kokota V. clear the pots, eat all the food.
kola v. 1) be tasty, have enough salt, sugar
etc. muunyu undkdola ‘there is enough
salt in the food’ 2) seize, grasp. inanikéola
ndala ‘1 am hungry’ (litt.: “hunger seizes
me”). 3) be sharp (of knife). kiisu cinikéola
‘the knife is sharp’. 4) kola mdoto ‘be
heated, be warm’. wika méedi pamdoto
yakole méoto ‘put the water on the fire to
heat it’.

kondowija V. dip the same piece of food
several times in the gravy.

kowa V. eat stiff gruel with hands. tuji
wd kukddma ukdalya na makéono wacema
kikéowa ‘a stiff gruel, if you eat it with
your hands, they call it - .

kwayuja V. be tasty (of gravy, salty food).
nctiugi intkwdytiuja ‘the sauce is tasty’.
kwayula V. taste gravy, salty food. nimeele
jimbadle nikwayuiile jinakwdyiiuja ‘give
me some of the oysters so that | taste

them, they are tasty.’

lambalamba (1660) v. 1) be very
sweet (litt.: to lick the soul). ciinu cd
kuléléyd pakiiulu cinaldmbdladmba 1660
‘something that is very sweet licks the
soul’ 2) shine very strongly (of sun).
leleya V. be sweet. eémbe inaléléeya
‘the mango is sweet’.

libaau n. 5 habit of liking to eat alone.
mutinu wd ktinnéwela cdkiiulya kilyd
weéka awelé na libdau ‘a person who
likes to eat alone has - .

lidéonge n. 5/6 kneaded ball,
chunk, lump. lidéonge lydugadli ‘a
kneaded ball of porridge’. cf. n6onge.
li-onga v.refl. eat something for the first
time that year. nnilionga nandeénga ‘I
ate the first rice of this year’.

lipaali n. 5/6 Ilump, chunk (in
porridge). tuji uwelé na mapudli ‘the
gruel is lumpy’.

lukula v. spit out food. ugadli nililé na
mdoto finiéona kupwétééka nnilikiiula ‘|
ate the porridge too hot, it hurt and |
spat it out’.

luma v. bite.

lumija v.caus. bite on sand while
eating. pditdiuna cdkiiulya unkutdiitina
pamodja na nisadngi wacema kiilimiija
‘when you bite on sand while you are
eating food, they call it - °. cf. luma
‘bite’.

lumilila v.appl. eat food without gravy
(ex.: fried fish with cooked cassava or
bread). cf. luma ‘bite’.

lya v. eat.

mamanala v. be very solid, dense.
nkddte wa ntdama wd bifla kucdngdnyd
na mputinga unamdmdnadla ‘sorghum
bread that is not mixed with rice [flour]
is (too) dense.’

masindikéodo n. 6 food set aside for
husband and wife. cdkiulya cd kawikd
kiikddti cd kilyd miiinu na ntwddwe
“food which is set aside in the room to
be eaten by a person and her husband’.
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‘food at which the young children look
in vain’.

meya V. tear off, pinch off with one’s
hand. kuméyd tigddli ‘to pinch off some
porridge’.

mila v. swallow.

ndaala n. 9 hunger. inikolite ndddla ‘| am
hungry’.

ndéodo n. 3 food eaten without gravy.
mddnda nddéodo ‘cooked rice without
gravy’ ugadli ndéodo ‘porridge without
gravy’.

nkalaalu n. 3 1) dryness 2) food or
drink eaten without accompaniment.
ninkutdind nkddte wdnkdlddlu ‘I am
eating my bread dry’. ninkukimbild
cdai cdnkdlddlu aciwélé nkdate ‘I am
drinking my tea dry, there is no bread’.
néonge n. 9/10 (pl. also 10a nbéonge)
kneaded ball, chunk, lump. cf. lidéonge.
nowa V. be tasty. mddnda indnéowa ‘the
cooked rice tastes good’, nkdambe wd
kunééwa ‘sweet potatoes’.

nuna V. be greasy, be fatty (of fish/meat).
samdaki aniniiuna ‘the fish is greasy’.
ny66twa n. 9 inikolite nyéétwa ‘I
thirsty”.

pola v. cool down. anyoéma uuyd uteutile
upole méoto ‘those cooked maize kernels,
you take them from the fire, so they can
cool down’.

shiba V. be satisfied, have enough to eat.
takatwija v.caus. wake someone to come
and eat. kuntdkatuya miiinu aiide aalyé

am

3.3.4. Ritual food

caano n. 7/8 food eaten by people
who are possessed by spirits. cdkiulya
cdmdjitni ‘food of the spirits’.

daaku n. 9 last food taken before dawn
during the Ramadan.

funga v. fast during Ramadan.

futdali n. 9 first meal after a day of
fasting during the Ramadan.

‘to wake someone to come and eat’. cf.
takatuya ‘wake someone’.

tauna V. nibble, chew.

taunila v.appl. eat food without gravy
(ex.: fried fish with cooked cassava or
bread). cf. tauna ‘chew’.

titimbula v. spread out cooked food to
cool down.

titula v. eat with your mouth directly
(like an animal). kiilyd na kaanya ‘eat
with your mouth’.

tosa v.caus. throw something into the
water.

towija [also towejija] v.caus. dip food
in gravy.

ukéoko n. 11. hard burnt food at the
bottom of the cooking pot.

wambula V. take a big piece of
meat/fish and eat it in one mouthful.
ukatwdala updande nizitma kutdtind kwa
wakdati mmodja unawambudla ‘If you
take a whole piece and you eat it in one
go, you - .

wila v. eat flour of popped grains (by
throwing itin your mouth). anikdldanga
jinutitu anitiptiula aniwiila ‘she popped
grains pounded them and ate them’.
yaya V. be spoilt (said of leftovers).
cdkiiulya cd kulddla cikantung’a
cinfydaya ‘if food from the day before
smells bad it is -’. ciydaya dunji
anawéeza kuulya tunji awéezi ‘Spoilt
food some can eat it, others cannot’.
yayama V. be sour.

yeja V. taste.

futulu v. eat first meal after a day of
fasting during the Ramadan. cf. futali.
nkaate wa saaba n. 3 bread that is sent
to the boys during initiation after the
first seven days of seclusion. akawéena
kunnyiitu mwdana ikawiika siku sddba
mdmdaye mwdana anatéléeka nkddte
andmdaya kadma siku sddba iniwiika
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ininibiidi nilifinge ‘the mother should wash
herself and the child, when receiving the
bread, knows that seven days have passed
and that he should wash himself.’
nnaalya n. 3 food (rice, chicken and
medicine, no salt) eaten by mothers and
sons before the latter leave the village.
cdktulya cd kiilya wdali na mdmd
zado lydamba wdali wdwéena kunnyiitu
kutimiftila, walila miiciéélo. ‘food eaten by
the boys and their mothers on the morning
that the boys leave town to go into the
bush, they eat from the winnowing
basket’.

nnéopa n. 3 blood of chicken or goat
drunk by people who are possessed by
spirits.

ng’6péedi n. 9 flour, preferably of
sorghum, that is used in a ritual
aiming at obtaining the consent of the
kiindtdaya paliyadmba lydngéomba
kuliiinda ‘to pound sorghum and to
pour out the obtained flour conewise
on a banana leaf’.

unddumbi n. /1 gruel of germinated
sorghum drunk during initiation rites.
uttiulwa wdkujadndo ‘gruel of the boys’
initiation’.

tapiisi n. 9 medicine drunk by girls
at the end of their initiation, it is
poisonous and has to be thrown up. cf.
tapika ‘threw up’.

totéoli yaniili n. 9 gruel drunk after

spitting out ritual medicine (tapiisi).

4. Recipes

As | was taught Makwe by women more so than by men, | became particularly
interested in the growing, processing and preparation of different kinds of staple
food, which explains the bias towards recipes involving either cassava (Section 4.1)
or cereals (Section 4.2). Additional fully glossed Makwe recipes can be found in
Devos (2008: 437-450). They include rikondoloole (squeezed cassava), limbimbtiunda
(sweet cassava bread), nigéodo (sweet pounded rice), utiiulwa (sorghum beer/gruel)
and litiimba (porridge made of unripe, unhusked maize).

4.1. Mmdogo — cassava

A mutinda field which is cultivated for the first time (referred to as ntééma) typically
involves mixed cropping including different types of cereals, tubers, beans, peas,
groundnuts, peanuts, pumpkins and melons. The following years (the field is referred
to as lidundu lydcintéema and litiundu lydlikilikuulu in the second and third year,
respectively) the diversity is reduced with cassava becoming increasingly dominant.
Cassava is by far the most important staple food in the region. It is preferably
propagated through cuttings in the rainy season but women put pieces of the stemin
the soil the whole year through. Harvest depends on the growth of the plant but there
is usually a big harvest in the dry season when the tubers can be pulled out of the
ground, peeled and put in the sun to dry. The variety planted in the region is sweet
cassava. When freshly harvested, it can be eaten raw. Most recipes based on cassava
involve drying of the roots. The dried roots are either cooked whole (cf. makodpa,
Section 5.1.1) or pounded to obtain cassava flour. With the cassava flour a stiff
porridge known as ugadli is made, the most common main dish by far. ugadli can
also refer to a stiff porridge made of flour obtained through pounding cereals. In fact,
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the technique of drying and pounding the cassava into flour was probably inspired
by the preparation of cereals (Ricquier & Bostoen 2010: 265). Fresh cassava is
also prepared directly. It can be roasted (lipumtuna) or cooked and eaten as a snack
(with or without (fried) fish). When cooked in coconut milk (auii), fresh cassava
can be eaten as breakfast or as a full meal with cowpeas added to it (likotombwiilo).
Table 5 gives an overview of the processing of cassava roots and plants in order
to prepare eight cassava-based dishes. For three of these dishes, recipes are given
below: makodpa (Section 4.1.1), mpondéela (Section 4.1.2) and maydng’damba
(Section 4.1.3). The fourth recipe describes the preparation of the necklacepod tuber.

Table 5. Cassava cuisine

mbodbéwa/

cindddli
(cassava
leaves)

mmoogo (Cassava root)

dry yanika
1% result nkondoloole | mpondéela | ligaaga
pound tipula
2 result utinga
recipe ugaali lipu- mboéwa/
nkongééwu o6 mudna | cinddadli
makodpa
limbtimbtiunda Moo | ikoto-

mayang’damba mbwiilo

4.1.1. Makodpa — cooked dried cassava

Cassava which is harvested during the dry season is peeled and put out in the sun to
dry in great quantities®. When dry, the tubers are put in bags or baskets and stored.
The dried tubers are either pounded into flour or cooked whole. In the latter case
they are referred to as makodpa. makodpa can be eaten as such or accompanied by
roasted or fried fish. A more elaborate preparation involves the addition of coconut
milk and sugar for a sweet dish or fish for a salty dish.

8. If the cassava roots are meant to be pounded into flour, they may be sliced or shredded
(salali) before putting them out in the sun to dry.
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1. Makodpa ndi mmdogo, mmoéogo
unatuputila kuléénga kuydniika kuytima.
Pdiytuma paayd wacema mdgdaga.
Kuydkild  kwidd ndayo  kukdaya.
Kwidd ndayo kukdaya unkulémbéld
kitélekd mdkéopa. 5. Ndi utwala
magdaga  uydyayayayd  ydkilytima.
Lyuilo wutaya muciléongo. Unkutékd
méedi unkutddya unkuydléeka kulddla.
Lydamba unkusdilddnga yayd magdaga
kutdyd téena  muciléongo  kuwikd
pdmdoto kutékéota. Ukayadona kadma
yanitékéota nkadti wetltipe aupadli
unkutéiitla. Ukalembéela  kutdiiiina
tyoviyaviiyd unatautina. 10. Kadma
autdamwa kutdind tyéviyaviiyd bdada
yd kitéiila unamiminiila munktungi.
Ndi kulémbéld kisti cdako ndi kukdtddnga
vipdande vipdande vipdande. Vipdande
kutdyd téena musefulfia eéma muciléongo.
Kukwdngd ndazi kuctijiila adpa. Pdiictjiila
ndaziipa ukalembéela kucdngdnyishd na
samdaki unatadya tméomd rikadtimé
kutélékéld kumodja yadmbi na ndazi.
15. Ukalembéela kutdyd stikdali unatadya.
Kutélééka kuifla. kutéiilddnga kuiilya.
wald ayawélé kdazi finji téena aayé ndi
matelekadji yd mdkodpa.

(1) ma-kodpa ndi
Np,-soaked.dried.cassava cop
‘makopa is cassava’

mm-6ogo  u-na-tuputl-a

NP,-Cassava sm, -PRLDJ-pull.out-rv
SG

1. Makopa is cassava, cassava which
you have pulled out of the ground,
peeled and spread out in the sun to
dry. When thus dried, they are called
magaga. You bring them home in
order to prepare them. 5. Now you take
these very magaga and in the evening
you put them in a pot. You draw water,
pour it over the magaga and you
leave them overnight. The following
morning you clean the cassava roots
and put them in a pot on the fire where
you let them cook. When you see that
they are cooked and no longer white
inside, you take them from the fire. If
you want to eat them like that, you can
doso. 10. If not, you pour them out on a
plate and cut them in small pieces. You
put the pieces in a pot again and start
grating your coconut and wrenching
it out on the cooked makopa. 15. If
you like, you can add fish or sugar
and cook everything together in the
coconut milk. When they are done,
you take them from the fire and eat
them. There is nothing else to do. This
is how makopa are prepared.

mm-60go
NP -Cassava

ku-lééng-a
NP, -peel-INF

O]

@)

‘the cassava you pull it out of the ground you peel it’

ku-yaniik-a ku-yaam-a
NP15-Spread.9ut-INF NPlB-d.I’y-HTIF
‘you spread it out to dry and it dries’

pa-t-ydum-a paayd  wa-cem-a
PPlB—SM:,,-(_j TY-PRLREL ~ DEM, sm,-call-pr1.CJ
‘when it is dry they call it magaga’

ma-gaaga
Np,-dried.cassava

ku-kaaya
NP, _-NP .tOWN

ku-yakdil-a kw-id-a naa-yo
NP, -take-INF NP -COME-INF  With-REF,

‘you take it and you come home with it’
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(4)

Q)

(6)

)

®)

©)

(10)

kw-ida naayo ku-kaaya
NP .-COMe-INF  With-REF, NP _-NP,.tOWN
‘you come home with it’

u-nku-1émbél-a4 ku-télék-a ma-kéopa
M, -PRO-WaNt-rv NP, -COOK-INF  NP-soaked.dried.cassava
‘and you want to cook makopa’

ndi u-twal-a ma-gaaga tydyayayaya
cop s, -take-pr1.CJ Np,-dried.cassava DEM
‘so you take that very (dried) cassava’

nc6

ya=ki-ytam-a ly-uiilo u-tay-a muciléongo
CON_1\16:_NP15-dry-H\_IF NP-évening SM_ZSq-take—PRI.CJ NP -NP_-pOt
‘which is dry and in the evening you put it in a pot’

u-nku-ték-a m-éedi u-nku-taay-a
SM, -PRO-Oraw-rv — Np-water  sm, -PRO-put.into-rv
‘you draw water and you pour it in the pot’

u-nku-yé-léek-a ku-laal-a

sMm, _-PRO-OM,-leave-Fv  Np -sleep-INF
SG 6 15

‘and you leave them to sleep’

ly-damba u-nku-sadl-dang-a yaya ma-gaaga
NP,-morning  sm, -Pro-Clean-pLUR-FV ~ DEM _,  Np-dried.cassava
‘in the morning you clean those dried cassava roots’

ku-tay-a téena mu-ci-l6ongo
NP -put.into-INF ~ again NP -NP_-pot
‘and you put them in the pot again’

ku-wik-a pa-m-6oto ku-t6koot-a
NP -put.into-INF NP, -NP_-fire NP .-be.done-INF
‘you put the pot on the fire and you let them cook’

u-ka-ya-6on-a kadma ya-ni-tékéot-a
SM,, -SUBS-OM-S€€-FV if SM-PRP.DJ-be.done-Fv
‘when you see that they are done’

n-kaati w-etitipe a-u-paali u-nku-tédil-a
NP, -inside Np, -white  NEG-sm,-eXist.prv  sm, -PRO-take.down-rv
‘that there is no whiteness left inside you take them from the fire’

u-ka-lembéel-a ku-tdtin-a  dydviyaviiyd u-na-tautin-a
SM,_-SUBS-want-rv NP, -Chew-INF thus SM,_-PRL.DJ-Want-Fv
‘if you want to eat them like that you eat them’

kadma a-u-tdamw-a ku-tadn-a tyoéviyaviiya
if NEG-SM,, -Want-PRI NP, -Chew-INF  thus
‘if you do not want to eat them like that’
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(11)

(12)

(13)

(14)

(15)

(16)

a7

(18)

baada ya =kad-téail-a u-na-mimin-iil-a mu-n-kdungi
after conng=Np -take.dOWN-INF sM, -PRI.DJ-POUI-APPL-FV NP, -NP,-plate
‘after taking them from the fire you pour them out on a plate’

ndi  ku-lémbél-a ki-sa c-aako
cop NP -want-INF Np-Knife  pp-poss,
‘then you look for your knife’

ndi ku-kat-dang-a vi-pdande vi-paande vi-paande
COP NP, -CUL-PLUR-INF  NP_-DieCE€ NP-piece Np,-piece
‘and you cut them into pieces pieces pieces’

vi-pdande ku-tay-a téena mu-sefuliia eéma mu-ci-ldongo
NPg-piece NP, -PU-INF again NP, -NP,.metal.pot or NP, -NP_-pOt
‘the pieces you put them again in a metal or an earthenware pot’

ku-kwang-a4 naazi ku-caj-iil-a adpa
NP, -grate-INF  NP,.COCONUt NP, -WIENCh-APPL-INF  DEM .
‘you grate a coconut and you wrench it out on the side’

pa-t-cij-iil-a naazii-pa

REL, -SM, -WreNnch-AppL-PRI NP,.COCONUL-DEM

‘when you are wrenching out the coconut on the side’

u-ka-lembéel-a ku-caAnganyish-a na samaaki

SM, -SUBS-Want-Fv NP, -MiX-INF with  np_fish

‘if you want to add fish’

u-na-tady-a améomé n-kaati-méo

SM, -PRLDJ-pUt.into-Fv DEM NP, _-inside-DEM
SG nEel8 18 118

‘you put it inside [the cassava pieces]’

ku-télék-él-a ku-modja yaambi na naazi
NP, -COOK-APPL-INF NP -ONé ~ now  with Npg.coconut
‘and now you cook everything together with the coconut’

u-ka-lembéel-a ku-tay-a stkaali u-na-tady-a

SM, _-SUBS-Want-Fv NP -pULINtO-INF  NPg.SUgar  SM, -PRLDJ-put.into-rv
.26 15 ) 9 25G

‘if you want to add sugar you add it’

ku-téléék-a ku-iil-a
NP .-COOK-INF NP, -€Nd-INF
‘you cook them, it is finished’

ku-téal-aang-a kuda-ly-a
NP -take.dOWN-PLUR-INF NP, -€al-INF
‘you take them from the fire and eat’

wala  a-ya-w-élé kaazi finji téena
nor NEG-SM;-be-Prp  Np,woOrk Npg.other again
‘there is no other work left’
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aay6 ndi ma-telekadji ya=ma-kodpa
DEM, , COP NP-COOKing  coNN =Np -soaked.dried.cassava

‘his is the cooking of makopa’

4.1.2. Mpondéela — cassava porridge made of dried crushed cassava roots

The drying of cassava roots is a time-consuming process. When hunger strikes, there
are two ways of shortening the drying process. The first involves peeling and soaking
the cassava roots. After three days of soaking the cassava is squeezed out and put in
the sun to dry. It takes the squeezed cassava bits two days to dry completely. They
are then ready to be pounded into flour (fikondoloole, cf. Devos 2008: 438-442). The
squeezed-out water is left to rest. When the starch (uldanga) has sunk to the bottom,
the water is drained and the starch is spread out in a winnowing basket and put in the
sun to dry. The dried starch is mixed with the flour from the squeezed-out cassava
bits. The second way of reducing the length of the drying process is referred to as
mpondéela, which is derived from the verb ponda *crush by pounding’. The cassava
is peeled, brought home and pounded in a mortar. The crushed cassava is then put
out in the sun to dry. The drying process now takes three to four days. When dry, the
crushed cassava is pounded into flour.

1. Mpondéela ndi mméogo tiyéviyaviiyd. 1. Mpondela is also made of cassava.

Mpondéeladu  unkuténdiiwa  sabddbu
yd ndddla muwadnu ininkdladni. Ndi
pdmiliiuka kundtéenda mpondéela ajfili
mpondéela catitéendéela mpondéela akiini
ndi magdaga Uyéviyaviiyd. Sabddbu
kiwd unkuténdiiwa kdbtula bdado
kuwikild wakdati wd kiicongd mdgdaga.
5. Unaweéna kumiinda kiindtiptiula
mapdtd yadko ishilitni kwdali ishiliini na
tdano. Unkuikddla unkuléénga yadmbi
kuydnikd  dydviyaviiyd ~ ukandamba
kusdldlisdlddli auytdumi na mapeéma.
Ajiili ndadla inikiikéladni kukdaya na
wdana unanyakutila mméogo mmifi
kumiinda kwidd ndao kukdaya. Kutdyd
miuinciindu kupéonda mpdaka upondeéke

unamikadnge. Uteuiile utwale liddidmbi
uwike pdliditiwa utwale  mmadogo
watpéndiite uuyd uyanitke uyaniike

uleéke. 10. Kadma liditiiwa linipwdawa
ndi siku tadtu sitku yd ririne unkuytima.
Ukaytiuma kutiptitila téena munciindu
kucékécéyd na cekecéeke kupdtikdnikd
tinga. Kutélékd ugddli kutlya. Ndi
mpondéela.

Mpondela is made when people are
suffering from hunger. When hunger
strikes mpondela is made. But it is
also made of dried cassava. It is made
before the time of peeling and slicing
the cassava. 5. You go to the field and
uproot your cassava, twenty or maybe
twenty-five plants. You sit down, peel
them and put them out in the sun to
dry like that, before slicing them. The
cassava will not dry quickly. Because
your family is hungry, you bring the
raw cassava roots home. You put them
in a mortar and you pound them, until
they are crushed and mushy. You look
for a mat, spread it out in the sun.
You take the cassava mush out of the
mortar and spread it out on the mat,
you spread it out and you leave it.
10. If there is enough sun, the cassava
will dry in three to four days. When
dry, you put it in the mortar again,
pound it and sieve it until you obtain
flour. You make porridge out of the
flour and eat it. This is mpondela.
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m-pondéela ndi mm-6ogo uyoviyaviiya
Np,-pounded.dried.cassava cop  Np,-cassava  thus
‘mpondela is cassava as well’

m-pondéelad-u u-nku-ténd-iiw-a
Np,-pounded.dried.cassava-DEM ;  SM,-PRO-MakKe-PASS-FV
‘this mpondela is made’

sabddbu ya=ndaala mu-waa-nu i-ni-n-kél-aa-ni

NP,.Ieason CONN,=NP,.hunger sm, -NP,-pErson sm,-PRP.DJ-OM,, -hold-Fv-pL
! ) PL 2 9 2prL

‘because hunger is holding you people’

ndi pa-mi-tiuk-a ku-na-téend-a m-pondéela

COP REL, SM, -0O-PRI NP, -DIs-make-INF  Np,-pounded.dried.cassava
‘it is then that you go to make mpondela’

ajiili m-pondéela

NP,.reason Np,-pounded.dried.cassava

‘that is the reason for mpondela’

ca-ti-téend-éel-a m-pondéela

REL-SM, -Make-APPL-PRI  NP,-pounded.dried.cassava
‘why we make mpondela’

akiini ndi ma-gaaga ayéviyaviiya

but cop Np.-dried.cassava  thus

‘but it is dried cassava as well’

sabaabu ka-w-a u-nku-ténd-iiw-a kabtdula baado
NP,.reason Np -be-INF  sMm,-PRO-Make-pass-Fv  before  yet
‘because it is made before’

ku-wik-il-a w-akdati wa=ki-cong-a ma-gaaga
NP, -aITiVe-APPL-INF NP -time  CONN,=NP -adze-INF Np-dried.cassava
‘the time of chopping the cassava has arrived’

u-na-weén-a ku-mii-nda
SM,_-PRL.DJ-§O-FV NP .-NP-field
‘you goto the field’

ki-na-tiptiul-a ma-pata y-aako
NP -DIS-pull-INF  Np-stem PP-POSS,
‘to pull out your cassava stems’

ishiliini kwaali ishiliini na tdano
twenty maybe twenty with five
‘twenty or maybe twenty-five’

u-nku-ikaal-a u-nku-lééng-a yaambi ku-yanik-4
SM, -PRO-SIt-FV  sM, -PRO-peel-Fv now N, -spread-INF
‘you sit down you peel them and you put them out in the sun to dry’
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uyédviyaviiyd u-ka-ndamba ku-salali-salaali
thus SM,, -NEG-YET.SIT, NP, .-Shred.INF-RED
‘just like that before cutting them into strips’

a-u-ytum-i na mapeéma
NEG-sM-dry-prs ~ with  early
‘it does not dry fast’

ajiili ndaala i-ni-ki-kél-aa-ni
NP,.reason  Np,.hunger  sm-prp.DJ-OM, -hold-Fv-pL
‘since hunger is holding you’

ku-kaaya na w-iana
NP -NP.home  with ~p,-child
‘at home and the children’

u-na-nyakutdl-amm-6ogo mm-iii ku-mii-nda
sM, -PRLDJ-take-Fv ~ NP,-Cassava NP,-raw Np,-Np,-field
‘you take the raw cassava from the field’

kw-id-a naa-o ku-kaaya
NP, -COMe-FV  With-REL, NP -NP,.home
‘and come home with it’

ku-tay-a miu-n-ciindu ku-péénd-a
NPls-put-_Fv_ NP, -NP,.mortar NPls-pqund-Fv
‘you put it in the mortar and you crush it’

mpéaaka u-pond-eék-e u-nam-ik-adng-e
until SM,-POUNC-STAT-SBIV sM,-be.Soft-STAT-PLUR-SBIV
‘until it is crushed until it is soft’

u-teutil-e u-twal-e li-daambi
sM, _-femove-sBjv  sm, -take-sejv  Np.-mat
‘you take it out of the mortar and you fetch a mat’

u-wik-e pa-li-daawa
SM,, -place-seiv - NP, -NP-sun
‘and you put it in the sun’

u-twal-e mm-6ogo wa-u-pond-iite uuya

SM, -PUt-SBIV  NP,-Cassava REL,-SM, -POUNd-PRP  DEM
SG 3 ) 3 25G

‘you fetch the cassava which you crushed’

m3

u-yaniik-e u-yaniik-e u-leék-e
sm, -spread-sejv  sm, -spread-sBjv  sm, -leave-sBiv

SG ) 256 25G A
‘and you spread it out in the sun, you spread it out and you leave it’
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(10) kadma li-dadwa li-ni-pwaawa ndi siku taatu
if NP.-sun  sm.-PrP.DJ-be.present-rv cop Np, .day ~e  .three
N ; o A 10A
‘if there is sun, it is three days’
sitku ya=nnne u-nku-ytim-a
Np.day CONN =PP,.four SM,-PRO-dIy-FV

‘and on the fourth day it dries’

(11) u-ka-ytum-a ku-tiptail-a téena mu-n-ciindu
SM3—SU1§s-dr_y-Fv NPls—p_ound—_Fv_ again NP, -NP,.mortar
‘when it dries, you pound it again in the mortar’

ku-cékécéy-4 na cekecéeke  ku-patikan-ik-a ad-nga
NP -Sift-Fv with  np.sieve NP -pound-sTar-Fv NP, -flour
‘you sift it with a sieve, flour is obtained’

(12) ku-télék-a a-gaali kut-lya
NP, .-COOK-FV _ NP, -porridge _Npls—eat—Fv
‘you cook porridge and you eat it’

(13) ndi -pondéela
cop  Np,-pounded.dried.cassava
‘this is mpondela’

4.1.3. Maydng’ddmba — sweet cassava flour balls

Desserts are a rare treat in the Makwe diet. Whereas ngéodo, a dessert made of
pounded freshly harvested rice, marks the beginning of the rice harvest and is thus
at least made once a year, | have never seen maydng’ddmba being prepared. They are
made of cassava flour. The whitest dried cassava tubers are pounded into flour for
this recipe. Sugar and some hot water are added to get dough which can be kneaded
into balls. The balls are cooked in coconut milk.



220

Cooking with Linguists

1. Maydng’ddmba ndi utinga wdmagdaga.
Unatondodla magdaga metitipe. Kutiptiila
kuyéyééna kutwdld tiinga kutindiiitila na
sukdali. Kukdjd méedi ydmdoto kutddya
kupéonda. 5. Kupéonda kumdliila
kutédiila ndi kubdki iiméeya utinga uuyd
kidoogo kumééya kuviliinga. Ukamaliila
unakodja méedi pamodoto kutwddla
kutédsa kuydniika eéma kadma ukdjélélé
na méedi ydmooto autdosi téena mméedi
ydmodoto. 10. Ukwanga ndazi nankumalila
kuviliinga kuctiuja tuti kuwitka pamdoto
kutwdld mddéongi ydkiviliinga yaayd
kutédsa kutwdld stikdali kutddya kutétiila
kupdkiitila kuiilya.

NP, -heat-Fv - NP -water
‘you heat some water’

ku-tddy-a ku-pé6nd-a
NPlS-put-F_v NP, -pound-rFv
‘you add it and you pound’

1. Cassava balls are made of dried
cassava flour. You select white dried
cassava roots and pound and sift
them. You mix the resulting flour with
sugar while pounding. You heat some
water and add it to the flour and sugar
mixture while you keep on pounding.
5. When you are done pounding, you
remove the dough from the mortar.
What is left now is to pinch off little
parts of that dough and press them into
balls. When you are done making balls,
you heat some water, take the balls, dip
them into the water and spread them
out to dry. However, if you added warm
water in the beginning, you do not dip
them in hot water again. 10. Instead
you start grating a coconut. After you
finish making balls you squeeze out
the coconut milk and heat it on a fire.
You add the balls and some sugar and
then take everything from the fire, dish
up the balls and eat them.

(1) ma-yadng’aamba ndi uid-nga wa-ma-giaga
Np,-cassava.ball cop Np -flour  CONN,,=NP -dried.cassava
‘cassava balls are [made of] flour of dried cassava’

(2) u-na-tondodl-a ma-gaaga m-edtipe
sMm, -PRLDJ-select-Fv  Np.-dried.cassava  Np-white
‘you select white dried cassava roots’
ku-tipail-a ku-yéyéén-a
NP -pound-rv NP, -Sift-Fv
‘and you pound them and sift them’

(3) ku-twal-a  ui-nga ku-tinditiil-a na sukaali
Np -take-Fv Np, -flour  Np -pound-rv with Npg.sugar
‘you take the flour and you pound it together with the sugar’

(4) ku-kéj-a m-éedi ya=m-6oto

CONNGZNP3—ﬁ1‘e
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(11)

(12)

ku-pé6nd-a  ku-maliil-a ku-téadl-a
NP .-pound-Fv NP -end-Fv NP, -TEMOVe-Fv
‘you finish pounding and you remove [the flour from the mortar]’

ndi ku-baki t-méey-a ui-nga uuya ki-doégo
COP NP, -Temain sm, -pinch.off-sit ~ ~p, -flour DEM,,, NP -little
‘then you pinch off some of that flour’

M, -knead-siT
SG I?FV_
‘and you press it into balls’

ku-mééy-a ku-viliing-a
NP -pinch.off-Fv NP, -knead-rv
‘you pinch off and you press into balls’

u-ka-maliil-a u-na-koéj-a m-éedi pa-m-6oto
sm, _-SuBs-finish-Fv  sm, -PRi.DJ-heat-rv Np.-water Np, -Np_-fire
‘when you are done, you heat water on a fire’

ku-twaal-a ku-t66s-a ku-yaniik-a
Np-take-rv - Np -throw.in.water-rv - NP -spread-rv
‘and you take [the balls] throw them in the water and spread them out to dry’

eéma kadma u-kéj-é1-él-é
or if SMZS(_-heat-APPL-APPL-PRP. cJ

na m-éedi ya-m-6oto
with  ~p-water CONN_=NP_-fire
‘or if you heated them with warm water’

a-u-téos-i téena m-m-éedi ya-m-6oto
NEG-SM,_-throw.in.water-prs ~ again Np,-Np-water CONN =NP_-fire
‘you do not throw them in warm water again’

u-kwang-a naazi

SMzu-grate-PRI.CJ NP_.coconut
SG 9

‘you grate a coconut’

nanku-malil-a ku-viliing-a
RES-finish-Fv NP, -knead-rFv
‘and when you are done making balls’

ku-cauj-a tudi ku-wiik-a pa-m-6oto
NP -wrench-rv - Npg.coconut.milk  Np -place-rv - NP -NP -fire
‘you wrench out the coconut milk and put it on a fire’

ku-twdl-4 ma-déongi ya-ka-viliing-a yaaya
NP -take-Fv  Np-ball CONN,=NP -knead-Fv  DEM
‘you take those kneaded balls’

m6
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ku-t66s-a ku-twal-a  sdkaali ku-taay-a
NP -throw.in.water-rv NP -take-Fv NpgSugar NP -put-rv
‘you throw them [into the coconut milk] you take sugar you add it’

ku-téail-a ku-pakuadl-a kut-ly-a
NP -femove-Fv Np -dish.up-Fv NP -eat-rv
‘you take them from the fire, dish them up and eat them’

4.1.4. Kintupa — necklacepod tuber

kittiupa refers to the tuber of a shoreplant (necklacepod). In order to be consumable,
it needs to be grated, soaked and drained up to five times. It is said not to be eaten
anymore and is nowadays mainly used as a fish poison in which case it is referred
to as kiltiumba.

1. Ukadona kadma nkdambe mmdogo
vitungiitio viikala pddi. Unaukutila kukddta
ndi kukwddnga. Kutdyd méedi kumiinya
macicd yadke yaayd kuydda. Kuctijd méedi
méedi yanalictiuja wéene yalicuja tiiinga
kuikdld pddi méedi kucdanya. 5. Ndi
kundmwddiila méedi yaayd. Kumwadild
kwdake wacema kiictiliitila. Unamwadiila
mala tdano méedi. Ukamwadiila mala
mbifli ti unadwa. Utinga uuyd wacema
tildanga. 10. Uyaniike uteleéke uulyé.
Yadmbi apadli dalya. Ukatwdala na
kutdyd mméedi muuyd kumwdani wacema
kiliumba wawe sdmdaki.

1. Kitupa are like sweet potatoes,
cassava or onions in that they grow
in the ground. You dig them up, cut
them and grate them. You add some
water to the grated kitupa and squeeze
it out throwing the fibres away. Now
the flour will sink to the bottom with
the water sitting on top of it. 5. You
go pour out the water. This process is
called kuculula (to drain). You repeat
the draining process five times. If you
drain away the water only twice, you
will die. The obtained flour is called
ulanga (starch). 10. You spread it out
to dry, you cook it and you eat it. These
days no one eats it anymore. Still you
can use it as a fish poison. It is then
called kilumba.

(1) wu-ka-6on-a kadma n-kdambe mm-6ogo  vi-tungtitio
sm, -sus-see-Fv  like NP_-sweet.potato  Np,-cassava  NP,-0nion
‘when you see them they are like sweet potatoes cassava or onions’
vi-ikal-a paa-i
SM-Sit-FV NP, -ground
‘which live in the ground’

(2) u-na-ukuil-a ku-kdat-a ndi ku-kwéaang-a
SMZSG—P'RI.DJ-dIg.Up-FV NP, -CUt-FV  COP NP -grate-rv
‘you dig them up you cut them and you grate them

(3) ku-tay-a m-éedi ku-miiny-a

NP -pUt-FV NP -water

NP, -Squeeze.out-rv

‘you add water and squeeze them out’
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ma-cicA yadke yaaya ku-yaa-a
NPS-ﬁbre PP-POSS, DEM , NP -throw.away-rv
‘its fibres you throw them away’

(4) ku-cyj-a m-éedi  m-éedi ya-na-li-ctiuj-a w-éene
NP -WriNg-FV  NP.-water Np-water SsM -PRI.DJ-REFL-Wring-Fv Np,-self
‘you wring out the water the water wrings itself out’

ya-li-cuj-a tii-nga
SM-REFL-Wring-pri.CJ NP -flour
‘it wrings out flour’

ku-ikal-a paa-i m-éedi ku-caanya
NP -Sit-FV NP, -ground Np-water Np,-top
‘sitting on the bottom with the water on top’

(5) ndi ku-nid-mwadiil-a méedi yaaya
COP NP, -DIS-POUM-FV NP -Water DEM
‘you go pour out that water’

m6

(6) ku-mwadil-4 kw-dake wa-cem-a ki-ciladl-a
P -pour-rv PP -POSS,  sM,-Call-pri.cJ NP -drain-rv
‘its pouring out is called to drain”

(7) u-na-mwadiil-a mala tdano
SMZSG—PRI..DJ.-pOUF-ITV Neturn o Ne five
‘you drain it five times’

(8) m-éedi u-ka-mwadiil-a mala mbiili td u-nad-w-a
NP-Water sm, -SUBS-pOUr-Fv NP, .turn Ne  .two only sm, -PRI.DJ-die-Fv
N SG T ) 10a o 10A] 25G
‘the water if you drain it twice only you will die’

(9) wut-nga uuyad wa-cem-a U-laanga
Np, -flour  DeEmmn, sm-call-Fv NP -starch
‘that flour is called starch’

(10) u-yaniik-e u-teleék-e uu-ly-é
sm, -spread-sBjv  sm, -COOK-SBJV ~ sM,_ -€at-SBJv
you should spread it out in the sun to dry cook it and eat it’

(11) yaambi a-paali aa-ly-a
now NEG.SMl-EXiSt.PRP.CJ SMl-eat-PRI.REL
‘now there is no one who eats it’

(12) u-ka-twaal-a na  ku-tdy-4 m-m-éedi muuya
sm, -suss-take-Fv  and NP -pUL-FV NP -NP.-Water DEM

S ml8
‘if you take it and you put it in the water there’
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ku-mwaani wa-cem-a ki-ltumba
NP -NP,.COast  sm,-call-pri.c;  Np_-Kitupa.tuber
‘at the sea they call it kilumba’

wa-w-e samaaki
sm,-die-sBrv Np, fish
‘for the fish to die’

4.2. Cereals

Different types of cereals are known and consumed by Makwe people. The most
popular cereals are the introduced crops rice and maize. Rice is cultivated in rainfed
lowlands (lidiimba) mostly some distance away from the village. Whereas men may
participate in the cultivation of the fields, women are in charge of planting and
harvesting processes. When the field is far away, women stay in a hut (kitddla) close
to the field during the whole harvest. I participated in one such rice harvest with
three generations of women. During the day the rice is harvested and threshed and
at night riddles and stories are exchanged.

Figure 10. Nu Zula threshing rice. (Photo M. Devos © RMCA.)
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When returning to the village men jokingly ask the women to be given their figéodo.
This rice dessert is preferably made from nandeénga, the first rice to be harvested,
and marks the coming of freshly harvested rice. Maize is grown in the miinda
fields together with cassava and other crops. Three indigenous cereals are known:
sorghum, pearl millet and finger millet. Although I have seen sorghum and more
rarely also pearl millet on the miinda fields, finger millet appears to be extremely
rare and is even described as appearing haphazardly rather than being cultivated.
Still, the following riddles show that at least the outlook of both millet plants is well
known.

yongol-a G-piinde ti-nnyéom-e nnuingu (li-kuutwe)
sharpen-iMp NP, -arrow sm, -om,.pierce-sejv Np,.God  (Np-pearl.millet)
‘Sharpen the arrow, so we can pierce God! (pearl millet)’

ma-ké6no talaambwa talaambwa
NPG-hand IDEO IDEO

ka=nnudngu u-yaw-aa =ci (u-taani)
CONN_=NP,.God sm, -beg-prs=DEM_ (NP -finger.millet)
‘With your hands folded open what do you want from God? (finger millet)’

The cereals themselves probably once formed an integral part of the Makwe diet
but they are increasingly being replaced by rice and maize, both of which can be
bought on the local markets as well. After being threshed, cereals are subjected to
an elaborous process of pounding and sifting.

“l '.f:_ .._‘ 1 | . < BF *‘ﬁ_ﬁ"l 1o
AR 8 3 st ) &

33

Figure 11. Mama Mwanasa threshing sorghum. (Photo M. Devos © RMCA.)
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Figure 12. Mama Hadija grinding maize. (Photo M. Devos © RMCA.)
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In a first phase the cereals are pounded and sifted to remove the inedible husks
(makdldmbdale). The resulting whole grains (ngZildumu / jing’uliumu) can be
prepared as such (cf. anyoéma, mandiumbwe, mang’ényéola) or they can be pounded
and sifted again to obtain edible bran (ukdana) and broken grains (yéénga) on the
one hand, and (whole) pearled grains (finyéele) on the other hand. The bran and the
broken grains are mostly used for the preparation of liquid porridges (masddza),
whereas the (whole) pearled grains are typically cooked in coconut milk (mddnda).
Moreover, the pearled grains can be pounded and sifted again to obtain flour which
can be used for the preparation of stiff porridge (ugadli), gruel and different types
of bread (nkddte).

Below special attention is paid to preparations involving sorghum as they might
well be on their way out of the Makwe diet. The vocabulary for pounding tends
to differ depending on whether rice, on the one hand, or maize or sorghum, on
the other hand, is involved. Names of outcomes of pounding and sifting processes
(whole grains, broken grain, bran, etc.) and names of preparations tend to be rather
uniform. Still, people know more specialized vocabulary for sorghum (which is
sometimes extended to maize)®:

inedible husks: makdldmbdale, for sorghum also naminadmi

bran: ukdana, for sorghum also wdaye

cooked whole grains:  finyoéma, for sorghum also mandiiumbwe, for maize
also mang’onydola

cooked pearled grains: mddnda, for sorghum (/maize) also nydldngiula &
nkdtla

Figure 13. Makwe women winnowing rice to separate pearled grains
from broken grains.(Photo M. Devos © RMCA.)

9. The names of old indigenous crops (like sorghum, pearl millet and finger millet) have often
been transferred to newly introduced crops (like maize) (cf. Bostoen (2007a:186), Blench
(2006:215)). In Makwe the transfer does not concern the names of the crops themselves but
rather the terminology for the processing of the cereals.
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In Table 6 the vocabulary around the processing of cereals is schematized.

Table 6. Preparing cereals

mpuinga ntadma maléombe | recipes
(rice) (sorghum) (maize)
1% pounding cocota cokola
& &
punda kupula
1t winnowing peta
or
yungulula
or
wembeluya
1t result nnyo6éma
mang’onyé6ola
ng’dliumu mandiumbwe
nuitu
nkaula
makalambaale/naminaami inedible, used
uyaawi as fodder
2" pounding / pwaya
grinding & yalanga saga
pwapwaya
2" winnowing peta
&
pembula
or
cetula
or
deng’ula
2M result finyéele maanda
nyalangitula
yéénga masaaza
ukaana/waaye masaaza
nkangaala
3 pounding tipula
3 winnowing / yeyena/cekeceya
sieving
3 result utinga ugdaali,

ngéodo
nkaate
masaaza
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For the first and the second stage of pounding, the generic verb twanga can be used.
Specific verbs exist depending on the type of cereals that are pounded. Moreover,
within each of these stages successive pounding sessions are denoted by different
verbs. Pounding verbs referring to the pounding of the last remaining grains or to
pounding with more than one person are not included in the table. They can be
found in the wordlist (Section 4.2.2). For the pounding into flour there seems to

be only a single verb, i.e., tipula. Each pounding stage is followed by a winnowing
stage.

Figure 14. Makwe women pounding rice for the meal at the end of
a 40-day mourning period. (Photo M. Devos © RMCA.)
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The first winnowing stage aims at the removal of the coarse husks and other inedible
parts. What remains are whole grains which are returned to the mortar. The three
verbs refer to different techniques to achieve this goal. The second winnowing stage
aims at the removal (peta) of the edible bran and the separation of whole grains
from polished and cracked grains. The whole grains are returned to the mortar.
Again three techniques for achieving the separation of the different grains exist. If
the grains are pounded into flour, there is a third winnowing stage. However, flour is
more typically sieved (cekeceya) by using a sieve (cekecéeke). Detailed explanations
of'the different terms can be found in the vocabulary (Section 4.2.2). In the following
sections recipes are given for the underlined terms in the last column.

r

it

Figure 15. Makwe women winnowing rice to remove bran.
(Photo M. Devos © RMCA.)
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4.2.1. Mddnda ydnydldngtula — cooked sorghum or maize

nydldngiiula is cooked sorghum or maize. The name contains the verb yalanga
referring to the pounding or grinding of whole sorghum or maize grains. The most
typical mddnda (“*cooked pearled grains’) is the one made of rice. | only saw mddnda
of sorghum being made in ritual contexts'°.

1. Nydldngtiula ndi ntdama nydldngiiula
maléombe. Vintiuvi viwelé na nydldngiiula.
Nydldngtiula ndi mddnda yd ntdama yd
bifla kukdldngfiwa. Ntdama uniténdéeka
unikémdala univiiniiwa univliiwa
unitdyfiwa  mugunifya. 5.  Yadmbi
kuyémédla ti mugunifa muuyd kikd

1. nyalangula can be made of sorghum
or of maize. nyalangula is cooked
sorghum that has not been roasted
beforehand. The sorghum has ripened,
has been harvested, threshed and put
into a bag. 5. Now it is taken out of the
bag, it is pounded and cooked. That is

kiindtwdanga kutélékd mddnda. Ndi what people call nyalangula.

ydwdcéema nydldngiiula.

(1) nyalangtula ndi n-tdama nyalangaula ma-léombe
Np,.cooked.sorghum  cop Np,-sorghum Npg.cooked.sorghum  Np.-maize
‘nyalangula is sorghum nyalangula is maize’

(2) vi-ntu-vi vi-w-elé na nyalangtaula
Np-thing-pDEM  sm,-be-prr.cy with  Npg.cooked.sorghum
‘these things have nyalangula’

(3) nyalangtula ndi maanda ya=n-tdama
Np,.cooked.sorghum  cop Np,.cooked.cererals CONN =NP,-sorghum
nyalangula is cooked sorghum’
ya=biila ku-kalang-iiw-a
CONNg=Without NP, -fry-pass-Fv
without being fried’

(4) n-thama u-ni-ténd-éek-a u-ni-kémaal-a

NP,-sOrghum  SM-PRP.DJ-0O-STAT-FV
the sorghum is done it is fully ripe’

SM,-PRP.DJ-be.ripe-Fv

u-ni-al-iiw-a
SM,-PRP.DJ-thresh-pass-Fv

u-ni-van-iiw-a
SM,-PRP.DJ-harvest-pass-Fv
harvested threshed’

u-ni-tay-iiw-a
SM,-PRP.DJ-PUL-PASS-FV
and put in a bag’

mu-guniiya
NP, -NP,.bag

10. Blench 2006 mentions that indigenous/older grains tend to become restricted to ritual
uses. Lost Crops of Africa (1996) also stresses the overall preference for indigenous grains
over introduced grains for ritual applications.
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(5) yaambi ku-yéméél-a  ta
now

‘now you take it out of that bag’

k-tk-a ka-na-twaang-a
NP,.-JO-FV NP -DIs-pound-rv

(6) ndi ya-wa-céem-a
COP RELy-SM,-Call-PRI

‘that is what they call nyalangula’

mu-
Np, -take.out-rv only  Np -Np.hag DEM

ku-télék-a
NP15
‘you go and pound it and you cook it’

gunifa muuya

ml8

maanda
-cook-rv  Np,.cooked.cereals

nyalanguaula
Np,.cooked.sorghum

4.2.2. Mddnda ydnkinila — cooked whole sorghum

nkudla is cooked sorghum as well. The name contains the verb ula ‘thresh’. The
sorghum is harvested before being fully ripe. It is put out in the sun to dry, threshed
and roasted on a potsherd. The next day it is again put out in the sun to dry. The
sorghum is now ready to be pounded. Normally the pounding of sorghum is very
laborious but after the threshing, drying and roasting the sorghum only needs to
be pounded once. The resulting whole grains are cooked together with cowpeas if

available.

1. Nkidla ndi ntdama tydviyaviiyd.

Ukatumbultiuka ntdama ntdama
ydkuwdnzd  kuténdééka  ukandamba
kuydima ntdama uuyd unkutééma.

Kutééma ntdama kuydnikd pdliditiwa
uyanika palidiiiwa mpdaka ucimutike
ung’unutile  ntdama  uuyd.  Lyuiilo
unkucddpa na nndandi wacema kuiila
uutile upeéte utwadle. 5. Uwené ndalyo
liybonjo pamdoto utwalé ntdama utadye
ukaladnge wacema kuyddiuya uyadutiye
uutimye pamdoto. Uwené ndawo palidiitiwa
lyambd lydake téena uyutme kidoogo.
Kutdyd mincfindu lywilo utwadnge.
Nkiila auyaldangi unakiiptiuka ti. Aapé

-

auyalangfiki kukipiiiika tii. 10. Ukdawa

na jingtinde ucanganyiishe. Wacemd
nkiiila.
(1) n-kadla ndi n-tdama

Np,-cooked.sorghum
‘nkula is sorghum as well’
u-ka-tumbulduk-a n-tdama
SM,-SUBS-put.leaves-Fv

@

COP NP_-sorghum

1. Nkula is made of sorghum too. The
grain heads are broken from the stalk
when they are not fully ripe yet and
put out in the sun to dry. The sorghum
grains start coming out of the glumes
and ripen. 5. In the evening they are
threshed and winnowed and roasted on
a pice of potsherd. The next morning
they are put in the sun to dry a little
bit more and then they are ready to be
pounded. Nkula is pounded only once.
10. If you have cowpeas you can mix
them with the whole sorghum grains.
This is called nkula.

tyéviyaviiya
thus

NP,-sorghum

‘when the sorghum plant puts on leaves’
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n-tdama ya-ka-wanz-a kua-ténd-éék-a
NP,-SOrghum  REL,-NP,-Start-INF NP, .-00-STAT-FV
‘sorghum which is starting to be done’

u-ka-ndamba ku-ytiim-a n-tdama uuya u-nku-téém-a

SM,-NEG-YET.SIT NP, -dry-INF Np,-sorghum DEM . sM,_-PRO-break-rv
X PRO 15 3 1 R I 25G

‘and is not yet dry that sorghum you break it off’

3

(3) ku-téém-a n-tdama ku-yanik-a pa-li-daawa
NP -break-INF NP,-sorghum  Np -spread-INF NP, -NP-SUN
‘you break off the sorghum and you spread it out in the sun to dry’

u-yanik-a pa-li-datwa mpaaka u-cim-utk-e
SM,_-Spread-PRI.CJ NP, -NP_-SUN until sM_-Close-SEPA -SBIV
‘you spread it out in the sun to dry until it opens’

u-ng’unuil-e n-tdama uuya

sm-start.ripen-sejv - Np,-sorghum DEM
‘and starts to ripen that sorghum’

m3

(4) ly-uilo u-nku-cdap-a na n-naandi
NP-€vening sm, -pro-break-rv  with Np,-tree
‘in the evening you hit it with a branch’

wa-cem-a ka-ial-a u-util-e
sm,-call-pri.c; NP -thresh-INF  sm, -thresh-seyv
‘they call it kuula you thresh it’

u-peét-e u-twaal-e
sM, -winnow-sBiv  sm, -take-sBjv
‘you winnow it and you take it’

(5) wu-wen-é naa-lyo li-y6éonjo pa-m-6oto
sM, -g0-sBJvV  With-REL, NP -potsherd NP -Np-fire
‘you take a potsherd to the fire’

u-twal-é n-tdama u-tady-e
sm, -take-sByv NP,-sorghum  sm,_-put-sBjv
‘you take the sorghum and you put it [there]’

u-kaladng-e wa-cem-a ki-yadiauy-a
sm, -fry-seyv  sm-call-pri.c; NP -dry.roast-INr
‘you roast it they call it kuyaduya’

u-yaduiy-e u-utimy-e pa-m-6oto
sm, -dry.roast-sejv  SM,_ -remove.CAUS-SBIV NP, -NP_-fire

SG i 25G 16 3
‘you roast it and you take it from the fire’

(6) wu-wen-é naa-wo pa-li-diawa ly-amba ly-dake téena
SM,_-g0-SBIV . WIth-REL3- NPIS-NP3-SUH. NP,-mOrning Pp_-POSS, again
‘the next morning you take it to the sun again’



234 Cooking with Linguists

u-yutim-e ki-dodgo
sm-dry-sBrv Np-little
‘so it dries a bit more’
(7) ku-tay-a mi-n-ciindu ly-uilo u-twaang-e
NPls—put-I_N‘_F NPls-Nps-morta_r NPS—ev_enlng SMsz-p(_)und-SBJv
‘you put it in the mortar and in the evening you pound it’
(8) n-kudla a-u-yaldang-i
Np,-cooked.sorghum  NEG-sM,_-pound.twice-prs
‘you do not pound nkula twice’

td
only

u-na-kaptuk-a
SM3-PRI.DJ-pOUHd.SEPA‘-FV
‘it is pounded only once’

td
only

(9) aapé a-u-yalang-iik-i ku-kiapik-a

DEM, . NEG-SM, -POUNC-STAT-PRS NP .-POUNd.SEPA -INF
‘here it is not pounded twice it is pounded only once’

(10) u-canganyiish-e

SM,,__-MIiX.CAUS-SBIV
SG

u-kda-w-a na ji-ng’tinde
sm_-suBs-be-Fv  with NP, -cOwpea
‘if you have cowpeas you can add them’

wa-cem-a n-kadla
sm,-call-pri.c;  Np3-cooked.sorghum
‘they call it nkula’

(11)

4.2.3. Nnyoéma — cooked whole sorghum or maize grains

Cooked whole maize or sorghum grains are eaten as a quick snack and are usually

reserved for children.

1. Nnyodma unipwdawa mala mbifli
unipwdawa nnyooma wd maléombe
na adnta ntdama twdéowé wandtéenda
nnyoéma. Maléombe yd kukomddla
yaniviniiwa yaniingiila muguniia dild
awandamba kuptkiytila yali pdcdanya.
Unatwadla maléombe matadtu madnne
unatiika dild kuptkitytila manéné mawiili
kutitka eéma kuptkiyiila. Unatitka
utaye miiciléongo upukuyutile uifle utaye
miiciléongo. 5. Uteke méedi utadye uwike
pdmooto utokodte. Ukandamba kutdpddta
uteutile upole méoto. Kupéld méoto kutdyd

mmdbdkiiuli kutdiiina.

1. There are two types of nnyoma:
nnyoma of maize and nnyoma of
sorghum. Fully grown maize has
been harvested and put into bags.
The maize grains are still on the cobs.
You take three to four maize cobs and
you remove the grains. You pull off
the grains and you put them in a pot.
5. You add water and put them on a
fire to cook. Before they start sticking
together, you take them from the fire
and let them cool down. Then you put
them in bowls and eat them.
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@

O]

®)

(4)

®)

n-nyoéma u-ni-pwaaw-a mala mbiili
Np,-cooked.berry  sm_-prp.DJ-be.present-rv - NP, time Np .two
‘there are two types of nnyoma’

u-ni-pwiaw-a n-nyoéma wé =ma-l6ombe
sM_-PRP.DJ-be.present-rv NP, -cooked.berry CONN,=Np.-maize
‘there is nnyoma of maize’

na aanta n-tiama uwéow$ wa-na-téend-a  n-nyoéma

and even Np,-sorghum DEM .  SM,-PRLDJ-00-FV  Np_-cooked.berry
‘and even sorghum they make nnyoma out of it’

ma-léombe ya =ku-kémaal-a ya-ni-van-iiw-a

NP,-Maizé CONN=NP,-be.ripe-INr SM,-PRP.DJ-harvest-pass-Fv
‘ripe maize is harvested’

ya-ni-ingfil-a mu-gunifa

SM,-PRP.DJ-€Nter-rv NP, -NP,.bag

‘and has entered the bag’

aula a-wa-naamba ku-pukayuadl-a  ya-li pa-caanya
Of  NEG-SM2-YET.PRS NP, -stripp.off-INF sM-be.PFv NP -top

‘or they have not yet stripped them off they are on top’

u-na-twaal-a ma-lbombe ma-taatu maa-nne
SM,-PRI.DJ-take-Fv Np.-maize  Np-three  Np-four
‘you take three to four maize cobs’

u-na-tiik-a aulad ku-pakayuddl-a
sM,-PRI.DJ-Wash.hair-rv or NP, -strip.off-INF
‘you strip the maize off or kupukuyula’

ma-néné ma-wiili ku-tiik-a eéma ku-pukayiail-a
NP.-word Np-two NP, -wash.hair-iNr or NP, -strip.off-INF
‘two words kutika or kupukuyula’

u-na-tiik-a u-tay-e mu-ci-léongo
SMZSG—PR.I.DJ—take-FV .SMZSG-pUt-SBJV NP1§—NP7-pOt
‘you strip off the maize and you put them in a pot’

u-pukuyudil-e u-iil-e u-tay-e mu-ci-l6ongo
sM,_-strip.off-sBrv sM,_-finish-sBjv ~ sm, -put-sBjv NP ,-NP_-pOt
you strip them off you finish and you put them in a pot’

u-tek-e m-éedi u-tady-e
sm, -fetch-se;v  Np6-water  su,_-put-seiv
you fetch water you add it’

u-wik-e pa-m-6oto u-tokoét-e

sm, _-place-seiv NP, -NP_-fire SM,-COOK-SBIV
SG R 16 3 . R 3

and you put it on the fire and let it cook
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(6) u-ka-ndaamba ku-tapaat-a u-teutl-e
SM,-NEG-YET.SIT Np,-be.liquid-INF  sMm,_-remove-sBiv

o PRO . '15 . 256 s

‘when it is not yet too liquid you take it from the fire

u-pol-e m-60oto
SM,-C00l-SBJV Np-fire
‘to let it cool down’

(7) ku-pél-a m-6oto ku-tay-a m-ma-bakiuli ku-tatdn-a
NP,-COOIl-INF  NP_-fire NP -pUt-INF NP, -NP-DOwl NP -Chew-INF
‘it cools down and you put it in bowls to nibble them’

4.2 4. Nkddte wdmaléombe — maize bread

Different types of bread (fikddte/mikddte) are made by Makwe women: cassava
bread (limbimbtiunda, cf. Devos 2008: 439-442), maize bread, sorghum and rice
bread, and wheat bread rolls. Except for cassava bread, they all involve the addition
of yeast (amiila). Bread is mostly made to be sold on the market or at home by
children of the household.

Still, scraps or small bits and pieces are often kept aside for home consumption
(cdnddnddna). Bread is not part of the typical diet and is mostly eaten when traveling
or as a snack during the day. Maize bread is very heavy bread. It is cut in squares
and preferably eaten with tea.

Figure 16. Maize bread to be sold at the local market. (Photo M. Devos © RMCA.)
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1. Unatwadla  maléombe  kutwddnga
kuléwééka kadti ydkulowééka yaikald
siku mbifli. Nkddte auikdali maléombe
mméedi siku tdtu eéma siku nrine nkddte
undntiung’a. Unitwdanga kadma léelo
unkutdyd méedi yankushindd léelo na
litindu ntéondo unkuciidtla yayulule
meéedi kutdyd téena munciindu unkutiptiila
Utiptiula  tdyéyéena  utinga  dtiptula
tyéyéena utinga. 5. Ukamaliila utinga
uuyd auyaniiki unayutima amild ydako
nazi ydako sukali ydako kutwdld tiinga
uuyd bddda ydkitiptiila kukwdngd ndazi
kucdngdnyd mitiiinga kutdyd miincfindu
kutindfitiila kucdngdnyd na ndazi iiyd
kutdyd miiciléongo utinga uuyd kutékd
méedi madiidi ydkdwikiwiije pamdoto
kutékd méedi kuviiliigd tiiinga uuyd undawe
na meedi méengi na waald unakdame uwe
kdwdiida ti uwike pdliditiwa. 10. Utwale
dmiila uvulugile miikikéombe. Utaye
tmémuuyd uvulugiile modja_ka modja.
Ukawiika palidiitiwa. Sukdali ukandamba

kutddya. Uwike pdlidiiwa. Utkdala
twéena kundléola. Utkdala tiwéena

tléola ukadona kadma taydali unidanza
kuydiikiila paliditiwa paayd unkunydkuld
stikdali unkiikd ktindcdngdnyfisha unkiikd
kiindcdngdnyfisha kadti ydkiicdngdnyfisha
na kukwddnga nazi’ydako taydali kumiinya
tui ydako mala mbiili tu. 15. Kuwikd
mustfiliia kuwikd pdmdoto tutdi iiyd
inkuwdanza kucémiitika eéma kuydtiikiila
na kunydkild dinga  wdiviliiuge
uuyd kumiminild dmémuyamuuyd na
kuwinikiila taydali na kupdldngd mdoto
padiipa kutdyd pdcdanya badsi kuikddla
tiwéena kundléola kuééna unikiindiwadla
unkucokéola kadma autimiite na utinga
unitékéota. 20. Kutéttila kuwikdapo
kukdtdidnga muwadnu kutditna ndi
nkddte wdmaléombe.

1. The maize grains are pounded and
soaked for two days. If you let them
soak for more than two days, the bread
will smell. If you pound today, you add
water and the maize grains stay in the
water today and tomorrow. The day
after tomorrow you take the grains out
of the water and you drain them. You
put them in the mortar again and you
pound and sift, you pound them into
flour. 5. When you are finished, you
do not put the flour in the sun to dry.
You go and buy yeast, a coconut and
sugar. You grate the coconut and mix
it under the flour by making circular
movements with the pestle. You put
the flour with the grated coconut in a
pot and you add some cold water. You
add an average amount of water, not
too much not too little and you put the
pot in the sun. 10. You take the yeast
and you mix it in a cup. You add it to
the flour mixture and mix it carefully.
You do not add the sugar yet. You leave
everything in the sun. You wait and go
and check several times. When you see
that the mixture has started to rise, you
take the sugar and you mix it with the
other ingredients. You grate the other
half of the coconut and squeeze out
coconut milk twice. 15. You put the
coconut milk in a pot on the fire and
when it starts boiling and rising, you
take the flour mixture and you add it to
the heated coconut milk. You cover the
pot and take some burning charcoal
from underneath the pot and put it on
top. You wait and go check the bread
regularly. When you see that it has
become red, you pierce it and when no
dough sticks to the piercer, the bread
is ready. 20. You take it from the fire
and put it down. You cut it and divide
under the people to eat. This is how
you prepare maize bread.
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Figure 17. Kinyadi leaving to sell maize bread at the market.
(Photo M. Devos © RMCA.)
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@)

O]

®)

(4)

®)

u-na-twaal-a ma-l6ombe  ku-twéaang-a ku-low-éék-a
sM, -PRLDJ-take-Fv NP -maize NP, -POUN-INF NP, _-S0aK-STAT-INF
‘you take maize you pound it and you soak it’

kaati  ya-ka-l16w-éék-a ya-ikal-a4 siku mbiili
while  CONN,=NP -S0aK-STAT-FV  SM_-Sit-PRL.CJ NP, .02y NP, .twO
‘when being soaked it sits two days’

n-kaate a-u-ikaal-i ma-lé6ombe m-méedi
NP,-bread  NEG-SM,-Sit-PRS NP,-Maizeé  NP,-NP.water
‘maize [for bread] does not sit in water’

siku tatu eéma siku nn-ne
p  .day ~p  .three or Neday  ~e, -four
“for three or four days’

n-kaate u-na-ndung’-a

NP,-bread sM_-Prs-smell-Fv

‘or it will smell’

u-ni-twaang-a kadma léelo u-nku-tay-a méedi

sMm, -PRP.DJ-pound-rv  like today sm, -PRO-pUt-FV NP,.water
‘if you have pounded today you add water’

ya-nku-shind-a léelo na ldiandu
sM-PRO-Temain-rv  today and tomorrow
‘and it stays today and tomorrow’

n-té6ndo u-nku-cadudl-a ya-yulul-e méedi
Np,-aftertomorrow sm, -pro-take.out.water-rv  sm-drain-sejv N .water
‘after tomorrow you take it out of the water and let it drain’

ku-tay-a téena mu-n-ciindu u-nku-tipadl-a
NP, -pUt-FV gg_aln NPlS—NP%-mOl’taI’ SMZSg—PRf)-pOUI"Id-FV
‘then you put it in the mortar again and you pound it’
u-tiptul-a u-yéyéen-a ud-nga
M, -pound-sit sm,_-Sift-sit ~Ne. -flour

SG IPFV 25G IPFV 11
‘you pound and sift the flour’
u-tiptul-a u-yéyéen-a ud-nga
M, -pound-sit sm,_-Sift-sit ~Ne. -flour

SG IPFV 25G IPFV 11

‘you pound and sift the flour’

u-ka-maliil-a ui-nga uuya a-u-yaniik-i
sMm, -suBs-finish-Fv NP, -flour DEM NEG-SM,__-Spread-prs

mll

when you are finished you do not spread that ﬂour out in the sun to dry’

u-na-yutim-a amila y-aako nazi y-aako
SM, -PRLDJ-DUY-FV NP yeast PP-POSS, =~ NP,.COCONUt PP.-POSS,
‘you buy your yeast your coconut’
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sukali  y-dako
NP,.SUQar PP,-POSS,
‘and your sugar’

ku-twal-4  did-nga uuya Dbaada ya-kd-tipuadl-a
Np -take-Fv Np, -flour DEm - after  conng=NP,.-pound-rv
‘and you fetch your flour after pounding it’

(6) ku-kwédng-4 naazi ku-cdngany-4  mu-ti-nga
NP, -grate-Fv  NPg.cOconut . 1\.IP15-mIX-FV NP -NP, -flour
‘you grate your coconut and mix it under the flour’

ku-tay-a mu-n-ciindu ku-tindidadl-a

NP -pUt-Fv _N_Plg-NP3-m0rtar NP, -pound-Fv
‘and you put it in the mortar and you pound’
ku-cdnginy-4 na naazi iiya
NP -MiX-FV with NP,.coconut DEM
‘to mix it with that coconut’

m9

(7) ku-tay-a miu-ci-lbongo  ut-nga uuya
NP -pUL-FV NP, -NP_-pOt ~p, -flour DEM
‘you put that flour in a pot’

mll

ku-ték-a méedi ma-diidi  ya-ka-wik-iw-iije pa-m-6oto
Np -fetch-rv  Np water  Np-fresh  sm-NEG-place-pass-PRP NP, -NP,-fire
‘and you fetch fresh water that has not been put on the fire’

(8) ku-ték-a méedi ku-vilig-4 tt-nga uuya
Np -fetch-rv - Npowater  Np -stir-rv - Np -flour  DEM
‘you fetch water and mix it with that flour’

mll

u-nia-we na meedi méengi
sM,,-NEG-be-sBjv  with  Np.water Np-many
‘it should not have a lot of water’

na waald  u-na-kdam-e
and  nor sMm,,-NEG-be.tight-sByv
‘and it should not be dry either’

u-w-e kawaiida td
sm,,-be-sejv - normal just
‘it should just be normal’

(9) u-wik-e pa-li-dadwa
SM,,-place-sBIv NP, -NP.-sun
‘you put it in the sun’

(10) u-twal-e amiila u-vulug-il-e miu-ki-k6ombe
sm, -take-sejv  Npyeast  sm, -Stir-APPL-SBJV NP -NP_-CUD
‘you take the yeast you mix it with water in a cup’
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(11)

(12)

(13)

(14)

u-tay-e amémuuya u-vulug-iil-e modja_ka_modja
SM,_-put-SBJV  DEM_ sM, -Stir-APPL-SBJV  iNn.one.go

SG L. Emls . 2sG .
‘and you put it in there mixing it immediately’

u-ka-wiik-a pa-li-dadwa
SMZSG—SUB_S-F_)Iace-FV NP -NP,-SUN

‘you put it in the sun’

sukaali u-ka-naamba ku-taay-a

NPg.sugar SM,_ -NEG-YET.SIT, NP, -put-rv
SG PRO 15
‘when you have not added the sugar yet’

u-wik-e pa-li-datwa

SMZSG-p|a(?e-.SBJV NP, -NP_-SUN

‘you put it in the sun’

u-ikaal-a u-wéen-a ku-na-léol-a

sm, -Sit-sIT  SM,_-QO-SIT,__ NP, .-DIS-watch-Fv
SG IPFV 285G IPFV 15

‘you sit and you go to look at it

u-ikaal-a u-wéen-a u-l6ol-a

SMM—SIt-SITm SM, -gO-SIT

‘ sm, _-watch-sit
‘you sit and you go look at it’

IPFV

u-ka-6on-a kaama tayaali u-ni-danz-a

sm, _-suss-see-Fv  like ready SM,,-PRP.DJ-begin-rv
‘when you see that it has already started to’

ku-yaudkiil-a  pa-li-ditiwa paaya

NP15-rise-Fv NP16-NP5-suUn DEM
‘rise in the sun over there’

iii16

u-nku-nyakul-a sdkaali u-nk-ik-a ki-na-canganyiish-a
sm, _-PRO-take-Fv NP suUgar sm, -PRO-JO-FV NP .-DIS-MiX-FV

SG 9 25G 2 15
‘you take your sugar and you go and mix it

u-nkik-a ki-na-canganyiish-a
SM,, -PRO.O-FV NP -DIS-MIX-FV
‘you go and mix it’

kaati ya-ki-canganyiish-a
while  CONNg=NP -MIiX-FV
‘while you are mixing’

na ku-kwéaang-a  nazi y-aako tayaali
and NPlS—grate—Fv_ NP,.coconut PP,-POSS, ~ ready
‘you are already grating your coconut’

ku-miiny-a tui y-aako mala mbiili  tu

NP -Squeeze-Fv Np,.cocomilk pp-poss, ~ Np . turn Ne  two only

10A
‘and squeezing out your coconut milk twice only’
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(15)

(16)

17

(18)

(19)

(20)

(21)

ku-wik-a mu-sufiliia ku-wik-a pa-m-6oto
NPls—pIacg-I'iv NP18-NP9.pO'F NP -place-rv NP, -NP, fire
‘you put it in a pot you put it on the fire’

tudi iiydA i-nku-wdanz-a  ku-cémiik-a eéma ku-yaukiil-a
Npg.cocomilk pem, o sM-PRO-begin-Fv  Np -boil-Fv  or NP, -TiS€-FV
‘and the coconut milk is starting to boil or to rise’

na ku-nyakadl-4 did-nga wa-ti-vildug-e uuya
and Np -take-rv - NP -flour  REL,-SM, -Sti-PRP  DEM
‘then you take the flour which you stirred’

mll

ku-miminil-4 dmémuyamuuyd na ku-winikiil-a tayaali
NP .-POUI-FV  DEM and np,_-cover-rv  ready
cml8 15

‘and you pour it in there and you cover the pot’

na ku-pal-ang-a m-60to p-adii-pa
and NP, -SCrape-pPLUR-FV  NP_-fire NP, -ground-DeMm
‘you scrape some fire from underneath’

ku-tay-a pa-cadanya
NP, -pUt-FV NP, -tOp
‘and put it on top’

baasi ku-ikddl-a d-wéen-a ku-né-160l-a
S0 1_\1P15-S|t—FV SM,, "gO-FV NP .-DIs-100K-Fv
‘so you sit and you go to look at it’

ku-66n-a u-ni-ktiindawaal-a u-nku-cékaéol-a
NP -SEE-FV  NP,-PRP.DJ-be.red-rv SM, -PRO-POKe-FV
‘when you see that it has become red you prick it’

kadma a-u-am-iite na uii-nga u-ni-t6kéot-a
when NEG-SM,-COme.out-prRp ~ With  Np -flour  NP,-PRP.DJ-bE.dONe-Fv
‘when it does not come out with flour it is ready’

ku-téuaiil-a ku-wik-aa-pé
NP,;-TEMOVe-Fv NP -pl aCe-FV-DEM, ;¢
‘you take it from the fire and you put it aside’

ku-kat-dang-a mu-waa-nu ku-taddn-a
NP, _-CUL-PLUR-FV NP -NP,-DEISON NP, -Chew-Fv
‘you cut it between the people and you eat it’

ndi n-kaate wa-ma-léombe
cop Np,-bread CONN,=NP_-Maize
‘that is maize bread’
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4.2 5. Nkddte wdntdama — sorghum (& rice) bread

The preparation of sorghum bread is very similar to the preparation of maize bread.
Instead of using only sorghum flour, people prefer to mix rice and sorghum flour in

order for the bread to be less dense.

1. Nkddte wdntdama na wdmptiinga
kutélékd kwadke ndi namiitina modja
tyoiviiyd wdmptitinga wdntdama
wdmaléombe ndi sawasdawa. Uyéviyaviiyd
vyodte watelekd na amiila. yadmbi
wadnu wéengi sdana kuwdnoéweld nkddte
wdmputinga na wdntdama kucdngdanya
sabddbu ntdama uuyd unamdmdnadla.
Nkaté wdake ukatelekéela pdake weéka
biila kucdngdnydngd na mputinga nkddte
unamdmdnadla. 5. Maléombe unaweéza
kutélééka nkddte mmodja tii malombé
wéeka bifla kucdngdnyishd na ciinu
téena sabddbu maléombe yandndama.
Akiini ntdama nkddte unamdmdnadla.
na mpuiinga unaweéza  ukateléeka
nkddte wéeka ti akiini tii aupendéezi
pakutbwa sabddbu unamd pakiibwa. Ndi
pdiicdngdnydanga ntdama na mputinga
adu nkdtéeti wanacdngdnyitsha. 10. Ild
kutelekd kwdake ndi sawasdawa kadma
vydtitéléeka nkddte wd maléombe wodte
plia. Unatwadnga ntdama kutwdngd
na mpuiunga kutwddnga. kutwddla
kuléwééka. Kadti ydkilowééka kutiptiila
mputinga utinga kuwikd pdake. Kutiptiila
ntdama utinga kuwikd pdake. 15. Nakiisa
utinga kucdngdnydanga ndi kutdyd
miinciindu ndi kugongdnfisha tiyéviyaviiyd
na ndazi kumodja ndi kuviligd na amiila
mpdaka kucémiltika paliditdwa paayd.
Kutwdld stikdali kutddya. Kutwdld mdtitita
kutdyd muséfiliia. Kutwddla uuyd kikd
kiindmiminiila na kutmilld modoto padi
kutdyd pdcdanya. Ndi nkddte wdntdama
na maléombe na mpuiinga. 20. Kutélééka
ndi kumodja tikdékuyakuuyd.

1. Sorghum bread, rice bread and
maize bread are made in the same
way. They are all made with yeast.
Still, many people like mixed rice and
sorghum bread because bread made of
sorghum alone is very dense. If you
make bread of sorghum flour alone
without adding rice flour, it will be
very heavy. 5. Maize can be used on
its own to make bread because maize
is less heavy but sorghum bread is
dense. You can also make bread of
only rice flour but it is not very nice
because rice bread is too light. That’s
why you mix sorghum and rice. That’s
why the bread is mixed. 10. Still,
its preparation does not differ from
maize bread. You pound the sorghum
and you pound the rice and soak the
pearled grains. After soaking, you
pound the grains into flour and you set
the flour aside. 15. You mix the rice
flour with the sorghum flour and put
the mixture in the mortar. You pound
it together with the grated coconut and
you add the yeast. You leave the dough
to rise in the sun. You add sugar. Then
you put some oil in a pot. You fetch
the dough and pour it out in the pot.
You take some burning charcoal from
underneath the pot and put it on top.
This is bread of sorghum, maize and
rice. 20. They are prepared in the same
way.
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Figure 18. Mama Mwanasa baking sorghum bread.
(Photo M. Devos © RMCA.)

(1) n-kaate wa=n-tAama na wa =m-piiinga
Np-bread  conN,=Np-sorghum  and  CONN,=NP,-rice
‘bread of sorghum and rice’

ku-télék-a kw-adke ndi namddna modja
NP, -COOK-INF PP, .-POSS, COP  NP,.Mmanner  Pp,.oNe
‘its cooking is one and the same’

ayéiviiyA wAa=m-palinga wAa=n-tdama wa =ma-l6ombe
also CONN,=NP,-liCE  CONN,=NP_-SOFghum  CONN,=NP.-Maize
‘as that of rice bread sorghum bread and maize bread’

ndi sawasdawa uyéviyaviiya
COP  Same.RED also
‘it’s all the same’

(2) vy-o6te wa-telek-a na  amiila
pp-all  sm,-cook-prs with Np,. Yeast
‘they are all cooked with yeast’

(3) yaambi waéd-nu wéengi sdana
now NP,-PEISON  PP,-Many  very
‘now many people’

ku-wa-néwel-a n-kaate wa =m-putinga
NP,-OM,-please-INF ~ Np-bread ~ CONN_-NP,-rice
‘what pleases them is bread of rice’
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(4)

®)

(6)

U]

®)

na wa=n-tdama ku-cangaany-a
and CONN,=NP,-sOorghum NP -MiX-INF
‘and sorghum mixed together’

sabadbu n-tdama uuya u-na-mamanadl-a
because = Np-sorghum  DEM . sM_-PRI.DJ-he.dense-Fv
‘because sorghum is very dense’

n-katé w-aake u-ka-telek-éel-a paake weéka
Np,-bread Pp,-POSS,  SM, -SUBS-COOK-APPL-FV PP, -POSs alone
‘its bread if you cook it on its own’

biila ku-cdngidnyang-4 na m-putinga

without NP, -MIX.PLUR-FV  With NP,-rice

‘without mixing it with rice’

n-kaate u-na-mamanaal-a
Np,-bread  sm-pr1.DJ-be.dense-Fv
‘the bread is very dense’

ma-léombe u-na-weéz-a ku-téléék-a n-kdate m-modja ta
NP-Maize  sM, -PRIL.DJ-Can-Fv NP -COOK-INF Np,-bread Np,-one only
‘maize you can make bread out of it’

ma-l16mbé wéeka biila ku-cAnganyish-4 na ciinu téena
Np.-maize alone  without Np -mix.caus-INF  With Np_-thing again
‘maize alone without mixing it with something else’

sabddbu ma-léombe ya-nd-ndam-a
because  Np,-maize SM,-PRIL.DJ-be.soft-Fv
‘because maize is less dense’

akiini n-tdama n-kaate u-na-mamanaal-a
but Np,-sorghum  ~p_-bread SM_-PRI.DJ-he.dense-Fv
‘but sorghum bread is very dense’

na m-putinga u-na-weéz-a u-ka-teléek-a

and  Np.-rice SM,  -PRLDJ-CaN-FV M, -SUBS-COOK-FV
‘and rice you can make’

n-kaate wéeka ta

Np,-bread alone only

‘bread out of it alone’

akiini td a-u-pendéez-i pa-kiidbwa
but N only NI_EG-SMB-appeaj-PRS NP, -big
‘but it is not very nice’

sabaabu u-nam-a pa-kiibwa
because sm-be.soft-pri.c; NP, -big
‘because it is very light’
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(9) ndi pa-i-canganyaang-a n-tdama na m-putinga
COP  REL,-SM, -MiX.PLUR-PRI  NP,-sorghum  with NP,-rice
‘and so that is why you mix sorghum and rice’
adu n-katée-u wa-na-canganyiish-a
or NP,-bread-pewmi, SM,-PRI.DJ-MiX.CAUS-FV
‘or why this bread is mixed’

(10) i1a ku-telek-a kw-aake ndi sawasdawa
but NP15-coOK-INF  pPP15-POSsl  cop Same.RED
‘still its cooking is the same’
kaama vya-iu-téléek-a n-kaate wéa =ma-l6ombe
like REL-SM, -COOK-PRI NP_-bread CONN,=NP_-Maize
‘just like you cook maize bread’
w-o6te piiya
pp,-all all
‘both of them’

(11) u-na-twaang-a n-thama ku-twang-a
SM,_-PRI.DJ-pound-rv NPS-Sorghum NP, -pound-INF
‘you pound sorghum you pound it’
na m-putinga ku-twaang-a
and  Np,-rice NP, -pound-INF
‘and you pound rice’

(12) ku-twaal-a  ku-l6wéék-a
NP, -take-INF NP .-SOAK-FV
‘you take them and you soak them’

(13) kaati ya=kia-l6wéék-a ku-tipuaul-a m-puinga
while  coNNg=NP,-SOaK-INF NP -pOUNd-INF  NP,-rice
‘after soaking you pound the rice into flour’
ud-nga ku-wik-a p-dake
Np, -flour NPlS-DUF-INF PP, -POSS,

‘and put the flour aside’

(14) ku-tipudl-a n-tdama

NP, .-pound-INF  NP,-sorghum
‘you pound the sorghum into flour’

ud-nga ku-wik-a p-dake
Np, -flour NPlS-plgce-INF PP, -POSS,
‘and put the flour aside’
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(15)

(16)

17

(18)

(19)

(20)

nakiisa uti-nga ku-cAnganyaang-a
then Np, -flour NP, -MiX.PLUR-INF
‘then you mix the flour’

ndi ku-tay-a mu-n-ciindu
cor NP15.-p.Ut-INF NP, -NP,-mortar
‘and you put it in the mortar’

ndi ku-géng-an-iish-a dyéviyaviiyA na ndaazi ku-moédja
COP NP, -PUL-ASSO-CAUS-INF  also with Np,.coconut  Np_-One

‘and you pound it together with the coconut’

ndi ku-vialig-a na amiila
COoP NP, -MiX-INF with NP,.yeast
‘and you mix in the yeast’

mpaaka ku-cémuatdk-a pa-li-daawa paaya
until NP, -I1S€-INF NP, -NP_-SUN DEM
‘until it starts rising there in the sun’

ml6

ku-twal-a stikaali ku-taay-a
NP, -take-INF  NP,.sugar _ NP, -PUL-INF
‘you take sugar and you add it’

ku-twal-a ma-adta  ku-tdy-a mu-séfiliia
NPlS-take-II\'IF NP,.0il o NP, -PUt-INF NP -NP.pOt
‘you take oil and you put it in a pot’

ku-twaal-a uuya
NP, -take-INF DEM
‘you take the dough’

mrll

k-tk-a ka-na-miminiil-a
NPlS-go-INF N?lS-DISjpour.APPL-INF
‘you go and pour it out [in the pot]

na ku-tmul-a m-6oto  paai
and  Np -remove.fire-INF Np-fire  Np .ground
‘and you remove some burning charcoal from underneath’

ku-tay-a pa-caanya
NP, -pUt-INF NP, -tOp
‘and put it on top’

ndi n-kdate wa=n-tdama na ma-léombe na m-puinga

cop Np-bread coNng=NP,-sorghum  and Np-maize  and Np,-rice

‘this is bread of sorghum and maize and rice’

ku-téléék-a ndi ku-modja  tkékuyakuuyad
NP ,-COOK-INF  COP NP, -ONe DEM
‘its cooking is one and the same’

mcl5
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4.2.6. Ng’épéedi — a cone-shaped sorghum heap

The following text does not really concern a recipe but rather the ritual use of
sorghum flour when begging the ancestors for something. After the ritual, gruel is

made from the sorghum flour.

1. Kutiptild ntdama utinga uuyd kindtdaya
paliyadmba lydngéomba kuliitinda
kuyéoméédla kidoégo tliiunda mpdaka
iyongoleéke. Kuliiinda kuyémddla kidodgo
tliunda mpdaka iyongoleéke utwale
ciléongo cikiiulu ubwinikiile utaya lyutilo
lydamba ukabtnitkutile. 5. Ukakédoja
iniyongoleéka kadma vydtitdyfite
umwéene uumya kumwiisho tikéokuiyd
kwdkityongolééka. Ndi kubdki miipdkdala
dawa yakuyiwd cfinu utinga ubakiiya
wateleka tiuji wazéée.

1. You pound the sorghum and you put
the flour on the leaf of a banana tree.
You make a heap with the flour, each
time taking a bit of flour and adding
it to the heap to create a cone-shaped
heap. Then you take a large pot and
cover the heap with it. You place the
pot in the evening and in the morning
you go uncover the heap. 5. If you find
the heap in the same shape as you left
it, you take a little bit of the flour, the
very tip of the heap and you apply it as
a medicine to obtain what you wished
for. The elders make gruel out of the
remaining flour.

(1) ku-tipal-a n-tdama
NP, -pound-Fv NP,-sorghum
‘you pound sorghum’
uti-nga uuya ki-na-taday-a pa-li-yadmba lya-n-géomba
Np,,-flour DEM | NP, -DIS-PUt-FV NP -NP-StON€ CONN,=NP,-banana.tree
‘and you go put the flour on the leaf of a banana tree’
(2) ku-ladnd-a ku-y6méél-a ki-do6go  t-ldund-a
NP, -heap-rv NP,;-TEMOVE-FV NP7.-| ittle sm, -heap-sit
‘you make a heap you remove a little making a heap’
mpaaka i-yongol-eék-e
until SM,-Sharpen-STAT-SBIv
‘until it ends in a sharp point’
(3) u-twal-e ci-longo ci-ktiulu  u-bwinikiil-e
sm, -take-sBjv  Np,-pot NP.-big SM,_ -COVer-SBIvV
SG : 7 7 CU2sG
‘you take a big pot and you cover the heap with it’
u-tay-a ly-uilo
SM,,_-PUt-Fv Ngs-evenlng .
‘you put the flour in the evening’
(4) ly-aamba u-ka-buntikuil-e
NP.-MOMing  sM, -SUBS-UNCOVEr-SBIV

‘in the morning you go and uncover it’
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®)

(6)

U]

(8)

u-ka-kéoj-a i-ni-y6ngol-eék-a
SM, -SUBS-MEEt-FV  NP,-PRP.DJ-Sharpen-STAr-Fv
‘if you find a pointed heap’

kadma vya-i-tay-iite u-mw-éene
I I ke RELB-sMZSG—pUt-PRP pp, -Np,-self
‘just as you put it yourself’

uumy-a ku-mw-iisho 1dkéokuuya
remove.CAUS-IMP NP17-NP3-end DEM
‘you remove some at the far end’

EINT

kwa-kia-yongol-éék-a
C0NN17:.N.P15-S!1arpen-STAT-INF
‘where it is pointed’

ndi ku-baki mi-pakaal-a
COP NP -TeMain.INF sm,, -apply-sit
‘and then you apply it’

IPFV

dawa ya-ku-ytuw-a cii-nu
[np,.medicine]  conng=NP -beg-Fv NP, -thing
‘it’s a medicine to beg for something’

utd-nga u-bakiiy-a wa-telek-a du-ji

wa-zéée

NP -flour sm, -remain-PRLREL ~ sM,-COOK-PRL.CJ NP, -gruel Np,-elder

‘with the remaining flour the elders make gruel’

Abbreviations (not in the Leipzig list)

/

[ 1.
ASSO
cJ
CoP
DEM

1

DEM |
DEM, |
DIS
DJ

Fv
PL
PLUR
POSS
PRI
PRP
RED
SEPA|
SEPA

end of phonological phrase

predicative lowering

associative

conjoint

copula

demonstrative series 1: close to speaker
demonstrative series 2: close to addressee

demonstrative series 3: far from speaker and hearer

distal

disjoint

final vowel

plural addressee marker
pluractional
possessive

present imperfective
present perfective
reduplication
separative intransitive
separative transitive
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SIT, situative imperfective

SIT situative progressive
PRO .

STAT stative

SUBS subsecutive
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Alguns elementos da culinaria changana

Ezra Alberto Chambal Nhampoca!

Introducéo

O presente trabalho tem como objectivo apresentar um vocabulario basico da
culinaria changana. Assim como se observard, ao longo deste trabalho, o vocabulario
analisado € circunscrito ao distrito do Chékwe, localizado na provincia de Gaza, sul
de Mocambique. Portanto, ndo se trata de uma recolha exaustiva e acabada dos
termos da culinéria changana. O nosso grande objectivo é dar a conhecer parte do
que constitui a alimentagdo diaria do povo changana, apresentando este pequeno
vocabulario referente aos seus alimentos, pratos, bebidas, frutos, utensilios, assim
como algumas técnicas de preparacao de alimentos e bebidas.

Os changanas do distrito de Chokwe tém como fonte de subsisténcia a agricultura
e a pecuaria. As culturas mais praticadas sdo o milho, o arroz, verduras e legumes.
A alimentacdo dominante € a visvd (uma papa leve ou grossa feita com base no
milho), mais conhecida no portugués de Mogambique como xima, tendo como
acompanhante o ncévélo (caril, molho, ou conduto) que pode ser de nyama (carnes)
ou matsavi (verduras), basicamente. Para além da visvd e ncévélo consomem
também uma variedade de produtos que geralmente eles proprios produzem.

Na cultura changana a questdo da divisdo do trabalho € ainda muito forte. Os
homens geralmente trabalham fora de casa, nas machambas, ultimamente j& noutros
empregos. Sdo os homens que cuidam do gado, constroem as casas, as casas de
banho, as latrinas, os currais, as capoeiras, cuidam da vedacdo dos quintais e em
regides onde ainda se caca, sdo eles que normalmente vao a caca. As mulheres,
para além de trabalharem também na machamba, reserva-se-lhes os trabalhos
domesticos. Séo elas que cuidam da culinaria das familias, preparam as refei¢des,
buscam agua e lenha, lavam a roupa, cuidam dos filhos, etc.

O povo changana possui trés refeicdes basicas ao dia, xifihlilu (pequeno-almoco),
dina (almoco) e xildlélo (jantar). Entre estas trés refei¢des, € normal consumir outros
alimentos como frutos, macgarocas, amendoim, pastas, etc., sobretudo em tempo de
colheita desses alimentos e/ou de fartura. O pequeno-almogo, xifihlilu, geralmente é

1. Universidade Eduardo Mondlane (UEM), Faculdade de Letras e Ciéncias Sociais,
Departamento de Linguas, Seccdo de Linguas Bantu, Campus Principal, Avenida Julius
Nyerere, 3453, Maputo, Mogambique/ Universidade de Trés-os-Montes e Alto Douro
(UTAD), Centro de Estudos em Letras (CEL), Quinta dos Prados, 5000-801 Vila Real,
Portugal.
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Figura 1. Prato de xima e cacana. (Foto Cristina Cossa.)
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a comida que resta na véspera, xikdékd, que pode ser a viisvd, tihove (prato preparado
com milho fresco, feijdo e amendoim inteiro e moido), xiginyd (prato preparado com
batata-doce cozida com amendoim pilado e reduzida numa massa espessa; ou com
mandioca cortada em pedacinhos e cozida com amendoim pilado e por vezes com
cacana) ou outros alimentos. O pequeno-almogo também pode ser com base em
batata-doce ou mandioca. De salientar que, nos ultimos tempos, isto tende a mudar,
pois ja ha variedade de alimentos que podem ser usados para 0 pequeno-almoco e
h& também a tendéncia de se seguir outras culturas. Por exemplo, muitas familias
ja fazem habitualmente o pequeno-almogco com alimentos mais modernos como
péo e saladas, manteiga, por exemplo. O almogo é geralmente servido ao meio-dia
e é basicamente constituido de duas iguarias: visvd ou arroz e o ncévélo (caril). J&
0 jantar é servido no inicio da noite e ndo tem sido muito diferente da refeicdo do
almogo, pois também é constituido, em geral, de duas iguarias.

Este trabalho organiza-se da seguinte forma: na seccdo 1 encontra-se a
introducgdo, em que se apresentam dados sobre varios aspetos da lingua changana,
as fontes de recolha de dados e o local a que os dados se circunscrevem. A sec¢&o 2
debruca-se sobre o vocabulario da culinéria changana, trazendo os seguintes pontos:
termos genéricos, técnicas gerais e especificas de preparacdo de alimentos, técnicas
de culinéria, utensilios usados, alimentos de origem vegetal e animal, condimentos,
frutos e bebidas. Na seccdo 3 apresentam-se os ideofones ligados a culinéria
changana. Por fim, sdo apresentadas, na seccdo 4, trés receitas basicas da culinaria
changana.

1. O changana em Mocambique

O Changana (S53) € uma lingua bantu. De acordo com Sitoe (2011: I1I): “O
Changana pertence ao grupo de trés linguas mutuamente intelegiveis, designado por
tsonga, oxitshwa e oronga também fazem parte deste grupo”. Em Mogambique, o
changana é falado nas provincias de Maputo, Gaza, Inhambane e na zona meridional
das provincias de Manica e Sofala (Sitoe e Ngunga 2000). Ainda segundo estes
autores, esta lingua é também falada em alguns paises vizinhos, nomeadamente
na Africa do Sul, Suazilandia e Zimbabué. De acordo com o Censo Populacional
de 2017, o Changana é a segunda lingua bantu mais falada em Mogambique,
depois do Emakhuwa. E falado por cerca de 1.926.879 habitantes de cinco anos
de idade ou mais, correspondente a 8,7 da populacdo mocambicana. O Changana
possui as seguintes variantes: 1) Xihlanganu, esta variante é falada a sudoeste de
Mogambique, nos Montes Libombos, abrangendo parte dos distritos de Namaacha,
Moamba e Magude; 2) Xidzdngd ou Xitséngd que é falada nos distritos de Magude,
Bilene e parte de Massingir; 3) Xin'wdlungu, variante falada no distrito de Massingir;
4) Xibild, falada no distrito de Limpopo e parte do distrito de Chibuto; 5) Xihiéngwé
que ¢ falada nos distritos de Xai-Xai, Manjacaze, Chibuto, Guija, Chicualacuala,
Panda, Morrumbene, Massinga, Vilanculo e Govuro. A variante de referéncia é o
Xidzéngd. De salientar que, segundo Sitoe (1996), devido a grandes e frequentes
movimentacdes das populagdes, torna-se cada vez mais dificil a localizacéo precisa
destas variantes. Para este trabalho tomamos como referéncia a variante Xidzéngd,
uma vez que os dados foram recolhidos num local onde esta variante prevalece.
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2. Classes nominais e concordancia

O Changana possui um sistema em que 0s nomes estdo organizados em classes
nominais, de acordo com os seus prefixos nominais e marcas de concordancia (Sitoe
2011). Portanto, uma classe nominal ¢ um conjunto de nomes com o mesmo prefixo
e/ou 0 mesmo padrdo de concordancia (Ngunga, 2004: 108). Isto possibilita que,
dentro de um sistema de classes, 0s nomes possam ser agrupados em género. Sitoe
(2011) alerta para o facto de que o termo género, aqui, ndo insere nocao de distin¢do
de sexos, mas sim designa as séries constituidas de raizes nominais idénticas,
relacionadas com diversos prefixos nominais, por exemplo, os do singular e plural,
onde, convencionalmente, o primeiro membro € a classe que indica o singular e o
segundo, o plural. Segue-se o quadro das classes nominais do changana.

Quadro 1. As classes nominais do changana (adaptado de Sitoe 2011)

SINGULAR/PLURAL NAO CONTAVEL
1. mu/2.va 6. ma
3. mu/4. mi 14. vu
5. ri/6. ma 15. ku
5. ri/11. ti
7. xi/8. svi
9. yi (N)/10. ti
11. ri/10. ti LOCATIVAS
21.ji/10. ti 16. ha
17. ku
18. mu

Nesta lingua, em geral, palavras que pertencem a mesma classe nominal
exibem um certo tipo de conteldos semanticos que as aproximam. Os nomes
regem a concordancia de todos os elementos da frase com eles relacionados, tais
como verbos, adjetivos, possessivos, demonstrativos, etc. A referida concordancia
gramatical é operada por meio de marcas de concordancia (Sitoe 2011).
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Quadro 2. As marcas de concordancia do changana (adaptada de Sitoe 2011)

Classes MS/MS-a | MO Adj. Pos. | Pron. Part. Dem.
Ref.
1 sing. ndzi/ndza | ndzi mu, wa mina ndzo/ | lweyi,
ni/na ni m, n ndze lweyo, lwiya
no/ne
1 plural hi/ha hi va va hina ho/he lava, lavo,
lavaya
2 sing. u/wa ku mu, wa wena we lweyi,
m, n lweyo, lwiya
2 plural mi/ma mi va va n’wina | n’we lava, lavo,
lavaya
1. mu, @ a/wa mu mu, wa yena ye lweyi, lweyo
m, n
2. va va/va va va va vona vona lava, lavo,
lavaya
3. mu, @ wu/wa wu wu wa wona wo lowu, lowo,
lowuya
4. mi mi/ma, mi,yi | mi,yi | ya yona yo leyi, leyo,
yi/ya liya
5.1i, @ ri/ra ri ri ra rona ro leri, lero,
leriya
6. ma ma/ma ma ma ya wona wo lawa, lawo,
lawaya
7. xi xi/xa xi xi xa xona X0 lexi, lexo,
lexiya
8. svi svi/sva svi svi sva svona SVo lesvi, lesvo,
lesviya
9.yi(N), @ | yi/ya yi yi ya yona yo leyi, leyo,
liya
10. ti(N) ti/ta ti ti ta tona to leti, leto,
letiya
11.ri ri/ra ri ri ra rona ro leri, lero,
leriya
14. vu/ bzi/bza bzi bzi bza bzona bzo, ro | lebzi, lebzo,
wu? lebziya
15. ku
16. ha® ku/ka ku ku ka kona ko loku, loko,
17. ku lokuya
18. mu
21.ji ji/ja ji ji ja jona jo leji, lejo,
lejiya

2. Muitas vezes nomes na classe 14 concordam com a classe 5.
3. As classes locativas 16/17/18 concordam numa sé classe, ou seja, a classe 17.
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3. Apresentacédo do tom

O Changana € uma lingua tonal. Apresenta o tom contrastivo gramaticalmente
e lexicalmente, tendo dois tons bésicos, alto e baixo. (Sitoe 2011). Nesta lingua,
considera-se, basicamente, quatro critérios para a marcagdo do tom, a saber:
1) marcar os dois tons (alto e baixo); 2) marcar apenas os tons altos; 3) marcar
apenas os tons baixos e 4) ndo marcar nenhum. Para o presente trabalho, no
vocabulério, assim como nas receitas, recorreu-se ao critério 2, portanto, serdo
marcados 0s tons altos. Optou-se por este critério pelo facto de a ocorréncia do tom
alto ser de baixa frequéncia em relacdo ao tom baixo, contribuindo desta forma para
ndo sobrecarregar o texto com uma massiva marcacao dos tons.

4. As fontes e os dados

Para a recolha de dados efetuou-se uma pesquisa bibliografica, baseada,
principalmente, nas seguintes obras: Antropologia: Aspetos Culturais do Povo
Changana e Problematica Missionaria (Ribeiro 2010) — onde se fez a recolha
de dados relativos as receitas e alguns aspetos da cultura do povo changana —,
Dicionario Changana-Portugués, da autoria de Sitoe (2011) — para obter
significados dos termos e verificar os tons; Padroniza¢do da Ortografia de Linguas
Mogambicanas: Relatério do 111 seminario (Ngunga e Faquir 2011) — para extrair
informacdo sobre a situacdo do Changana em Mocambique. Recorreu-se também
a um banco de dados em elaboragdo de um dicionério de Changa, banco este
que teve o inicio da sua elaboragdo em 2009, na Bélgica, durante um estagio em
Lexicografia da lingua changana, no MRAC, e ao banco de dados elaborado no
ambito da dissertacdo de Mestrado de Nhampoca (2010). Este altimo serviu para a
extragdo dos ideofones do changana ligados a culinaria (cf. § 3). E, por fim, referir
que se efetuou igualmente um levantamento de dados junto de falantes de changana,
no distrito de Chokwe, provincia de Gaza, Mogambique. O levantamento consistiu
em recolher o vocabulario basico e os seus significados.

5. Vocabulério basico de culinaria changana

Nesta sec¢do apresenta-se o vocabulério bésico, na seguinte sequéncia: termos
genéricos, técnicas de preparagdo e técnicas especificas de preparacdo de alimentos,
técnicas de culinaria, utensilios, alimentos (de origem vegetal, de origem animal,
condimentos, frutos e bebidas). E no final, segue um apéndice onde se apresenta um
vocabulario basico de ideofones ligados e usados na culinaria changana.

No corpo do vocabulério, as palavras serdo apresentadas por ordem alfabética.
Para cada palavra, apresenta-se a sua categoria gramatical e a classe a que pertence.
Os verbos ndo serdo apresentados com o respetivo prefixo (ku-). Serdo introduzidos
por um hifen em substituicdo do (ku-), para evitar sobrecarregar a seccdo da letra k
no vocabulario. Seguidamente, indica-se se 0 verbo é transitivo ou intransitivo. No
que respeita ao tom, como ja se mencionou, serdo marcados apenas 0s tons altos.
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5.1. Termos genéricos

bava V.i. ser/estar amargo.

bengt n. 5/6 pedaco, naco (alimentos).
bélu n. 5/6 bolo. Sin. ximbundzwa.
chukela n. 5/6 agUcar.

c6véla v.t. molhar o alimento no caril,
condimentar alimentos com molho.
akanyela n. 5/6 planta nova que cresceu
depressa demais e por isso fraca.

dzaha v.t.&i. fumar, tomar uma pitada
de rape.

dzahela v.t. inalar.

dzova n. 5/6 lenha ainda verde cortada e
armazenada.

dzukuta V.i tornar-se azedo; ficar tocado
(diz-se dos alimentos).

dzima [também dzunga] v.i ser salobra
(diz-se da &gua).

dzivi n. 3/4 1) 4gua em que se
fermentaram cereais para posteriormente
serem pilados ou moidos. Sin. ntsivi.
2) espuma. Sin. davi, khtvi, nghwévhd,
vimbi, xikhuvi.

fahlamela V.i. crepitar (como o 6leo a
fritar).

fehla v.i. arder; ser picante (como o
piripiri).

fihlala v.i. tomar o pequeno-almogo.
fihlata v.t. servir o pequeno-almoco.
foma v.t. zumbir, chiar (como a &gua
prestes a ferver).

funya vt comer qualquer coisa
granulada ou em pé (por exemplo, o
acucar).

farha n. 5/6 gordura.

gozinya [também kozinya] n.
cozinha < Port. Sin. khixi.
hakatimba n. 5/6 escama, carapaca.
hlampfinha v.t. mastigar.

hisa v.t.&i. queimar; estar/ser quente.
hldlaka v.i. estar/ser/tornar-se aguado.
huhuma V.i. transbordar, deitar-se fora
(diz-se dos liquidos).

jamu n. 5/6 compota.

kaha v.t. tirar uma porcao de alimentos.

5/6

kamba n. 5/6 1) casca 2) folha.
kandza v.t pilar (geral).

khala n. 5/6 (geralmente usado no
plural: makhal4) carvéo.

khixi n. 5/6 cozinha. Sin. goziny4,
kozinya.

mafanjara n. 6 comida deliciosa,
sobretudo preparada com Oleo. Sin.
mafehlefehle.

mafirha n. 6 dleo.

manténga Nn. 6 manteiga.

mantlhantlha n. 6 migalhas de
alimentos.
mbawula n. 9//0 lareira para se
aquecer.

mbhonya Vv.t. tapar.

mbisi n. 3/4 cru; verde (ndo maduro).
mbuva n. 9/10 farnel, merenda, lanche,
mantimentos.

mpfundzé n. 3/4 borralho, cinza
quente, restos de fogueira com cinza.
munya V.t. absorver, chupar, sugar.
minyda n. 3/4 sal.

minytdngéla v.i. estar/ser salgado; ter
sabor &cido.

muinytngéta V.t chupar, sugar.

murhu n. 3/4 caril, molho, caldo. Sin.
ncovélo.

musvéki n. //2 cozinheiro.

ncévélo [também mucévélo] n. 3/4
caril, molho, caldo. Sin. murhu.

ndzilo n. 3/4 1) fogo, lume; fogueira
2) energia elétrica.

ngholényi n. 70 cddea, crosta, a parte
queimada da comida que fica no fundo
da panela.

nkhuhlé n. 3/4 carolo de milho.
nkuma n. 3/4 cinza.

ntsutsu Nn. 3/4 gema de ovo cozido,
polpa de batata-doce farinhenta.

ntsdvi n. 3/4 4gua em que se pds 0s
grdos a fermentar, vinagre, bebida feita
de farelo. Sin. dzavi.
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nyéngaévéla v.i. derreter (por exemplo,
o0 aglcar no chd).

nyéngwa n. 9/10 bilis.

nyunge N. 9/10 carogo, pevide.

pfurha v.i. arder (0 lume).

phorha v.t. mastigar, roer, triturar (com
os dentes).

phunga n. 5/6 cheiro (pode ser mau ou
bom).

phunga Vv.t. sorver, beber um liquido
quente.

phiza v.t. beber.

rhambd n. 5/6 0ss0.

rihdnyi [também lihdnyi] #. 5/10 lenha.
rimitsu n. /1/10 raiz.

ripiko n. /1/10 asa.

ritlhavula n. 5 época em que o milho
comeca a amadurecer, periodo em que
amadurecem os primeiros frutos da
época.

sépa n. 5/6 sopa, caldo.

svakuja n. 8 comida, alimento.

svéka V.t. cozinhar.

tlalelwa n. 3/4 comida meio malcozida.
svitsh6ngo n. 8 sobremesa.

tsakama V.i. estar/ser tenro, verde,
molhado.

tsatsavéla v.t. ser acido.

tséma Vv.t. cortar.

tsokombela V..  estar/ser  doce,
acucarado. Sin. tsokotsa.
vila vi. ferver (geral); fermentar

(alimentos e bebidas).

voya n. 5/6 pelo (de animais e plantas).
vusvéki [também wusvéki] n. 14
culinéria.

wolova [também 616va] v.i. estar/ser
mole, estar/ser tenro, estar/ser macio.
woéma [também 6ma] v.i. secar, ndo
estar/ser verde, amadurecer.

wiipfa v.t. amadurecer, ficar cozido.
xawila v.i. petiscar comida saborosa
ou picante.

xéru n. 5/6 cheiro.

xéva Vv.t. comer o0 molho acompanhado
de qualquer outro alimento sélido.
xibubutela n. 7/8 bolinho frito, bolo,
bolacha, biscoito.

xibnundzwa n. 7/8 bolo. Sin. bélu.
xidénsana n. 7/8 rebucgado.

xifihlulo n. 7/8 pequeno-almoco.
xik6k6é n. 7/8 1) crosta, a parte
queimada da comida que fica no fundo
da panela. Sin. nghol6nyi 2) comida da
véspera usada ao pequeno-almoco.
xilalélo n. 7/8 jantar.

xitiké n. 7/8 1) lareira, lugar onde se
faz o fogo para cozinhar 2) forja.
xitlhavelo n. 7/8 matadouro.

xjantara V.i. jantar. Sin. -1a1éla.
xjantéri n. 5/6 jantar. Sin. xilélélo.
xjélu n. 5/6 pedra de gelo.

xtrha v.i. saciar-se, fartar-se, encher o
estdbmago.

xtingwala V.i. tornar-se aguada ao cozer
(por exemplo, a batata-doce).

5.2. Técnicas de preparacao/Técnicas especificas de preparacdo de alimentos

baviiléla [também bawléla] v.t pilar os comela V.t. fazer fermentar, levedar.
grdos de milho pela segunda vez, depois Sin. -vilisa, -kandzéla.

de os peneirar e separa-los do farelo.
bo6héla v.t. embrulhar. Sin. -phutsela.
béxa v.t furar.

buila v.t. debulhar Sin. -hula.

chela v.t. verter, deitar.

chulula v.t. despejar.

gavazéla v.t. cortar os alimentos em
pequenos pedacos (verduras).

gavela v.t. cortar em pequenos pedagos
(por exemplo, carne ou vegetais para
meter numa panela).
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gotseka V.t. servir um pouquinho de
comida a alguém.

gwaviila v.t. destapar, abrir.

hakuala v.t. tirar (por exemplo, favos
de mel de um buraco, milho pilado no
pildo).

hala v.t. raspar.

hlela V.t. peneirar para separar 0 grao
do farelo. Sin. pépérha, héhérh4,
phéphérha.

hluta v.t coar (liquidos). Sin. sefa.
hldhlarha v.t. peneirar com ajuda do
vento que separa o farelo dos gréos.
hlunguhla [também hlungula] V..
peneirar agitando a peneira com
movimentos circulares para que o farelo
se separe dos gréos e venha ao de cima.
hluta V.t. coar, refinar liquidos. Sin. sefa.
hluva Vv.t. depenar.

hualé v.t. debulhar.

jombisa v.t. destilar.

kama v.t. espremer (por exemplo, o
lim&o).

kandza v.t pilar para reduzir cereais a
farinha.

kandzéla v.t. fazer fermentar, levedar.
Sin. comela, vilisa.

khaya v.t. colher (frutos, hortalicas,
vagens e vegetais).

khayela V.t. separar do caule (por
exemplo, as folhas de batata-doce).
khédza v.t. peneirar com movimentos
circulares.

khema V.t. partir, tirar uma porcdo (por
exemplo o péo).

khamuzéla v.t. debulhar com a méo.
khuvuta v.t. pilar frutos, vegetais, raizes,
etc., para os esmagar (por exemplo,
tubérculos).

khweva v.t. beber, sorver, tomar um
liquido quente.

kiafameéla v.t. estar morno.

kafaméta v.t. aquecer, esquentar (oS
alimentos). Sin. kenta.

kiingéla v.t. embrulhar.

kingéta v.t. apoiar (por exemplo, a
panela ao lume com pedras para nao
cair).

loveka v.t. demolhar, por de molho.
pandzela V.t. rachar (a lenha).
pépérha [também phéphérha,
héhérha] v.t. peneirar para separar o
gréo do farelo. Sin. -hlela.

pfurheta [também pfurhetela] V.t
aticar o lume.

pfuva [também vhuva] v.t amassar.
phamela v.t. servir os alimentos, a
comida.

phutsela v.t. embrulhar. Sin. -b6héla.
phuveka Vv.t. assar desajeitadamente,
em cinzas quentes ou em lume ardente.
pshama v.i. estar/ser insipido (por
exemplo, a comida, por ter sido mal
preparada ou por ndo ter sal).

psemula V.t. esfolar.

punya V.t. comer sem conduto (por
exemplo, o pao), comer sem molho ou
caril (por exemplo, as papas).

salala v.t. ferver agua.

sefa V.. coar, filtrar liquidos. Sin. hluta.
sénga V.t. ordenhar.

sila v.t. moer no almofariz ou alguidar.
tlhokola V.t. pilar para triturar e separar
o0s gréos do farelo.

tséméléla v.t. cortar em pedacos.
tsémétéla v.t. cortar em pedacinhos.
tseleka V.t. por ao lume.

tstiumbiika Vv.i. reduzir-se a po.
tsiumbiila v.t pilar até reduzir a po.
vandla v.t. descascar.

vandzekela Vv.i. 1) aquecer, esquentar
lentamente os alimentos, colocando ao
lado do lume 2) cozer em &gua.

vilisa v.t. fazer fermentar. Sin. comela,
kandzéla.

woélovisa [também o6lévisa] v.it. 1)
amolecer, amaciar 2) demolhar.
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woélévisa [também 6lévisa] vt 1)
amolecer, amaciar 2) demolhar.

wungula [também ungula] v.t. 1) tirar
espuma ou qualquer sujidade que esteja a
superficie de um liquido 2) peneirar

5.3. Utensilios

banga n. 5/6 catana, facéo.

banyi n. 5/6 lata de um litro geralmente
usada para medir os alimentos (cereais €
liquidos).

baziya n. 5/6 bacia.

béwula [também béyila] n. 5/6 machado.
bota n. 5/6 panela de ferro fundido com
trés pés (geralmente usada para preparar
papas grossas de milho (xima)).

churi [também tshuri] n. 5/6 pildo, gral,
almofariz.

cikiri n. 5/6 chavena, xicara.

fugawu n. 9/10 fogdo. < Port. Sin. xit6fu.
galaza n. 5/6 panela de barro grande.
hlambeto [também hlembeto] n. 3/4
panela. Sin. panéla, mbita.

hongoriya n. 5/6 tambor plastico grande
geralmente usado para conservar agua €
fermentar bebidas.

kanika n. 5/6. caneca.

khalangu n. 5/6 cacoila, cacarola, panela
de barro.

khapi n. 9/10 chéavena, plcaro.
khingélo n. 5/6 cada uma das trés pedras
em que se assenta a panela ao lume. Sin.
svéko.

khuwani [também Kkhuwana] n. 5/6
cantaro ou pote de barro, geralmente
usado para conservar agua fresca,
demolhar os alimentos ou fermentar
bebidas.

makhingélo n. 6 conjunto das trés pedras
em que se assenta a panela ao fogo. Sin.
masvéko.

maparati n. pl. 5/6 loica.

com movimentos circulares para fazer
com que o farelo venha a superficie.
yanéka v.t. pbr os alimentos a secar ao
sol.

yevula v.t. esfolar, pelar, tirar a pele.

masvékoé n. pl. 5/6 conjunto das trés
pedras em que se assenta a panela ao
fogo. Sin. makhingélo.

mbita n. 9/10 1) panela (no geral) 2)
panela de barro.

méza n. 3/4 mesa.

mugqéma n. 3/4 lata de 20 ou 25
litros, geralmente usada para buscar
agua ou medir cereais.

musi n. 3/4 1) pau de pilar ou de moer
2) pildo.

ndhichi n. 9/10 1) prato 2) porcdo de
comida servida no prato.

ndzhava n. 3/4 cesto.

ndzhéké n. 3/4 cabaga.

ngélo [também njélé] n. 9/10 prato de
madeira, tigela, gamela.

nkambani [também nkambanal]
n. 3/4 1) prato, tigela 2) alimentacéo.
nkémbé n. 3/4 colher de pau.

panéla n. 5/6, 9/10 panela de aluminio
ou de esmalte; qualquer panela.

pani n. 5/6 frigideira para assar e/ou
torrar alimentos.

panu n. 9/10 toalha de mesa.

paratu [também parati] n. 5/6 prato.
ridzimo n. 11/10 espeto que se fixa ao
chdo com carne ou peixe a secar ou
assar ao lume. Sin. risiméld, rithathé,
ritoto.

rihis6 [também
almofariz, alguidar.
rihlelo n. 11/6 peneira.
rikéka n. 71/10 rede de pesca.

7/8]

xihis6 n.
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risimélé n. 71/10 espeto que se fixa ao
chdo com carne ou peixe a secar ou assar
ao lume. Sin. ridzimo, rithéthé, ritoto.
rithathé n. /1/10 espeto que se fixa ao
chdo com carne ou peixe a secar ou assar
ao lume. Sin. ridzimo, risimélé, ritoto.
ritoto n. /1/10 espeto que se fixa ao chao
com carne Oou peixe a secar Ou assar ao
lume. Sin. ridzimo, risimélo, rithathe.
saka n. 5/6 saco grande (geralmente para
por cereais, acUcar, etc.).

svéké n. 5/6 1) cada uma das trés pedras
em que se assenta a panela ao lume. Sin.
khingélo. 2) fundo da panela.

svibza n. 8 utensilios domésticos, loica.
tafula n. 5/6 mesa.

tambéri n. 5/6 tambor, biddo grande.
tshéaka n. 5/6 base, fundo (por exemplo,
da panela, do cesto, etc.).

xichurhani n. 7/8 pequeno almofariz
para esmagar alho.

xigayo [também xigayu] n. 7/8 moinho,
engenho para moer cereais.

xigubugubu [também
xingumbungumbu] n. 7/8 bidao pequeno
geralmente usado para acarretar agua.
xifirijelo n. 7/8 frigideira < Port.
xihlelwana n. 7/8 peneira pequena
geralmente usada para escolher o arroz.
xihlungulu n. 7/8 peneira.

xihluto [também xihlutu] n. 7/8 coador,
passador. Sin. xihlutelo.

5.4. Técnicas de culinaria

bambatéla v.t alisar (alimentos) com
movimentos repetidos usando as méos
ou um instrumento como uma colher
(geralmente colher de pau).

baviléla [também bawiiléla, vaviléla]
v.t por ao lume para tirar o pelo (como se
faz com certos ratos comestiveis).
b’ondha [também vondza] v.t. mexer/
amassar papas ou outro produto
consistente para torna-lo homogéneo.

xihlutelo n. 7/8 coador, passador. Sin.
xihluto.

xihogo n. 7/8 forno.

xikandarinya n. 7/8 chaleira.

xikhwa n. 7/8 faca, navalha.

xikdtsd n. 7/8 vasilha (ndo para
liquidos).

xilovekelo n. 7/8 vasilha onde se
fermentam cereais.

ximbhonyo n. 7/8 tampa.

xiptind [também xipini] n. 7/8 colher.
xirharhd n. 7/8 ralador.

xirhdndzd n. 7/8 1) cesto cénico de
vime, alqueire 2) cabaz.

xisefo|xisefu n. 7/8 coador, filtro.
xititiméti n. 7/8 geleira, frigorifico.
Sin. xjeléra.

xitlhatu n. 7/8 mesinha que
geralmente é usada para secar a loica,
mas que se pode usar também para
secar alimentos (por exemplo, para
conservar a matapa).

xitlhavo [também xitlhavu] n. 7/8
espeto, garfo.

xit6fu n. 7/8 fogdo. Sin. fugawu.
xjeléra n. 5/6 cul. geleira, frigorifico.
< Port. Sin. xititiméti.

xitewana N. 7/8 pequena peneira.
xitséka n. 7/8 wvasilha onde se
fermentam os cereais.

xitsori n. 7/8 panelina de barro.
xiwoxelo n. 7/8 grelha.

bzabza V.i. ferver com um ruido
caracteristico (liquidos), do som de
liquidos a ferver. Sin. bzabzamela.
bzakabzaka v.i. ferver (liquidos).
fafazela v.t borrifar, polvilhar. Sin.
n’'wan’wasd, n’wan’waséla].

firijela v.t. fritar.

fuhula v.t. dar meia cozedura aos
alimentos. Sin. fisa.



262

Cooking with Linguists

garimbéla [também kdrdangéla] V.t
mexer com movimentos circulares as
papas de milho antes de chegar a fase de
amassar.

hakasa v.t. mexer (por exemplo, a comida
ao lume com uma colher).

huhuma [também pupuma, phuphumal]
v.i. transbordar, extravasar (diz-se dos
alimentos ao ferver).

hungela V.t. remexer com uma colher
para evitar que o molho fique talhado ou
que transborde. Sin. pungisa.

kandla v.t espremer para obter liquido.
Sin. kama.

kandzéla v.t. temperar, condimentar a
comida.

katinga v.t. 1. fritar. 2. torrar 3. assar
numa panela ou cagarola.

khévola v.t. cozer papas de milho sem
nenhum condimento.

khévétana V.. ficar pastoso, empapar
no pildo (por exemplo, o amendoim ao
pilar).

141é14a v.i. jantar.

lunga v.t. salgar, temperar os alimentos
com sal.

manyisa Vv.t. pér qualquer coisa entre
duas fatias de pédo para fazer sanduiche.
mbisana n. 3/4 comida malcozida.
minya V.t escoar agua da cozedura dos
alimentos; coar, filtrar, passar por um
filtro.

nun’hwela Vv.i. cheirar bem.
n’'wan’wasa vt polvilhar.
n’wan’wéséla.

n’wela v.t. adicionar um liquido (caril ou
molho) na comida.

pétéla v.t. meter ingredientes na panela
ao lume.

pfanga v.t. juntar, misturar.
pfangényéta, pfangéanyisa.

pfuva v.t. amassar.

Sin.

Sin.

phatseka v.t. por, atirar, cobrir com
qualquer coisa mole ou em po.

phula vt tirar a panela do lume.
phuveka Vv.t. assar no borralho, em
cinzas quentes.
pungisa V.. mexer
amendoim,  cozinhar
amendoim. Sin. hungela.

rharha v.i&i. ralar (por exemplo, o

o molho de
molho de

€0CO).
svéka  V.i&i. cozinhar, cozer
(alimentos).

tirika v.i. tomar o gosto e a cor do cha
ou do café.

tirikisa v.t. por folhas de cha ou café
na agua quente para infusdo.
tlala v.i. ficar malcozido.
tlata v.t. cozer/cozinhar
alimentos.

tlatleka v.t. por ao lume (por exemplo,
a panela ao lume). Sin. tseleka.

tléva v.t. despedacar a comida para
receber o molho.

tsavula v.t. tirar os alimentos da agua.
tseleka V.t. por ao lume. Sin. tlatleka.
tshakata v.t. cozer verduras sem
nenhum tempero ou condimento.
tshimbela v.t. pér um condimento
(por exemplo, o amendoim pilado ou
moido no caril). Sin. kédndzéla.

vilisa v.t. 1) ferver alimentos e liquidos
em agua 2) fazer fermentar, levedar.
Sin. cémela, kandzéla.

woxa [também oxa] v.t. assar na brasa,
na assadeira, na grelha.

wungula [também ungula] v.t. tirar
espuma, farelo ou qualquer sujidade
que esteja a superficie.

wiipfa Vv.i. estar maduro; estar cozido.
wiipfisa Vv.t. fazer cozer, cozer, estar na
fase da colheita.

mal os
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5.5. Alimentos

5.5.1. Alimentos/produtos de origem vegetal

bajiya n. 5/6 bolo frito de feijdo-nhemba.
b’angala n. 5/6 pequeno arbusto usado
na preparagdo de molho.

bederere n. 5/6 pequeno arbusto usado
na preparagdo de molho ou caldo.
bulukwa n. 5/6 gréo de milho estalado ao
lume, pipoca.

bvévo n. 5/6 amendoim com boa
casca, mas sem améndoa dentro, por
ma formacgdo ou por ter sido colhido
prematuramente.

chélon’wa n. 5/6 batata-doce insipida e
aguada (impropria para consumo).
dledlele n. 5/6 planta de batata-doce;
caril feito de folhas de batata-doce.
dzévo n. 9/10 milho pilado e reduzido ao
tamanho dos gréos de arroz.

fafa n. 5/6 farinha de milho processada
na moageira.

farinya n. 5/6 farinha. Sin. mpumpuy,
mapa.

farinyatrigu n. 5/6 farinha de trigo. Sin.
faldho, trigu.

fijawu n. 9/10 feijdo manteiga, feijdo
branco (Phaseolus lunatus).

falaho [também filahu] n. 5/6 farinha de
trigo. Sin. trigu, farinyatrigu.

ginya n. 5/6 papas de farinha de
mandioca.

gixe Nn. 5/6 pequeno arbusto com cujas
folhas se prepara um caril/molho viscoso
gue Se come com a vasva.

hlampfu n. 5/6 grdo de cereal; a parte
nutritiva do cereal.

hove n. 9/10 grdo de milho de um prato
preparado de milho fresco, amendoim
inteiro e moido.

jamu n. 5/6 compota.

kaha n. 5/6 moinha, palha (fragmento)
depois da debulha, farelo (fragmento)
depois da debulha.

khéfu n. 5/6 couve (geralmente usado
no plural).

kwémbé n. 5/6 variedade de abdbora.
lifasi n. 5/6 alface.

linhi n. 9/10 caule de mandioqueira.
madledlele n. 6 folhas de batata-doce;
caril feito de folhas de batata-doce.
Sin. matshimbo.

mapa n. 6 1) farinha (genérico)
2) farinha fina de milho moida no
pildo. Sin. mugayo.

mathdpa n. 6 1) folhas da
mandioqueira. 2) caril feito das folhas
da mandioqueira.

matsavu n. 6 1) folhas de aboboreira.
2) hortalicas e vegetais em geral.
mavelé n. 6 milho.

mbaweni n. 9/10 feijdo-nhemba
(Vigna unguiculata).

mbhacha [também mbvhacha] n. 10
milho torrado, pipoca.

mbila n. 9/10 creme de cereais moidos
crus, massa de farinha.

mbokazi n. 9/10 papas de farinha
amarela.

mbowa n. 9/10 1) tipo de verdura que
se usa para preparar o molho/caril. 2)
hortalicas e legumes em geral.
mpunga n. 3/4 arroz; grdo de arroz;
planta de arroz.
mpupu n. 3/4
moageira.
mub’abhana [também mub’abhani]
n. 3/4 papa grossa feita de farinha de
mandioca.

mugayo n. 3/4 1) farinha (genérico)
2) farinha fina de milho moida no
pildo. Sin. mapa.

muhidngu n. 3/4 farelo; papas de
farelo.

muképu n. 3/4 papas leves de milho.

farinha moida na
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munyantsi n. 3/4 6leo de polpa de
mafura.

minywana n. 3/4 certa erva cuja cinza é
usada como sal.

muphungu n. 3/4 papa leve de qualquer
cereal. Sin. ntlata.

mutuku n. 3/4 papas azedas.
muvandlelwa »n. 3/4 comida de
amendoim ou feijdo cuidadosamente
descascados.

ndhéndhe n. 9/10 quiabo.

ndluvi n. 9/10 feijao jugo.

ndoji n. 9/10 variedade de feijéo.
ndzh6hé [também ndzéhé] n. 9/10
1) grdo (em geral); semente 2) milho
partido e limpo.

ngholokotso n. 9/10 variedade de feijdo
trepador.
ngumd n.
malformadas.
nhléta n. 3/4 batata-doce. Sin. n’hwambu.
n’hwambu »n. 3/4. batata-doce. Sin.
nhlata.

nkaka n. 3/4 espécie de absinto, planta
trepadeira (Momordica balsamina), de
folhas comestiveis, com sabor amargo.
nkululu n. 3/4 feijdo-nhemba tenro e
fresco.

nkwakwa n. 3/4 polpa seca do fruto do
estricno. Syn. xipdmbana.

n’qombé n. 3/4 pasta de milho cozida
com amendoim.

ntlata n. 3/4 papa leve de qualquer
cereal. Sin. muphungu.
ntsumbula n. 3/4
mandioqueira.

n’wevu n. 3/4 primeiras espigas de milho
da época.

nyala n. 9/10 cebola.

nyangana n. 9/10 folhas de feijoeiro
(feijdo-nhemba), caril feito de folhas de
feijoeiro (feijio-nhemba).

papa n. 5/6 papas de milho.

pawa nh. 5/6 péo, alimento.

rhanga n. 5/6 1) abdbora 2) tubérculo.

3/4 espigas de milho

mandioca,

rigaga n. 5/6 fruto verde.

rihokwe n. 5/6 variedade de mapira
(sorgo).

rikwémbé n. 5/10 aboboreira.
rivhilha n. 5/10 ervilha.

sakani n. 9/10 feijdo sacana.

salada n. 5/6 salada; alface.

svibotela n. 8 amendoim ainda ndo
desenvolvido até ao tempo da colheita.
tihove n. 70 prato preparado de milho
fresco com amendoim inteiro e pilado.
tivai n. 5/6 variedade de nendfar
comestivel.

trigu n. 5/6 farinha de trigo. Sin.
farinyatrigu, falaho.

tshimbo n. 5/6 rama de batata-doce.
viisva [também wiisva] n. 5/6 1) Xima,
massa/papa grossa preparada com
creme de milho (mbild) que constitui a
base de alimentacdo do povo changana;
massa grossa de farinha ou creme de
qualquer cereal 2) alimentagéo.
xibasé n. 7/8 massa de milho moido
no pildo e ndo na moageira.

xib’ehé n. 7/8 polpa seca de mafurra.
xib’ondhéla n. 7/8 papas de abobora
misturadas com um pouco de creme de
milho.

xib’owa n. 7/8 nen(far.

xibubutela n. 7/8 bolinho frito; bolo;
bolacha; biscoito.

xibundzwa n. 7/8 bolo. Sin. bélu.
xidlamutana n. 7/8 papas de mapira
(sorgo).

xifake [também xifaki] n.
macaroca; espiga de milho fresco.
xigavazalo n. 7/8 abobora nova; prato
feito de abobora nova.

xiginya n. 7/8 prato preparado com
batata-doce cozida com amendoim
pilado e reduzida numa massa
espessa; ou com mandioca cortada em
pedacinhos e cozida com amendoim
pilado e por vezes com cacana ou
outros alimentos.

7/8



Alguns elementos da culinéria changana

265

xigigu n. 7/8 pasta de milho e amendoim
torrados misturados com agucar ou mel.
xih6kwéna n. 7/8 variedade de mapira
(sorgo).

xikhédzela n. 7/8 papa de sémola de
milho.

xikhwevu n. 7/8 espiga de mapira
(sorgo).

xikémbé n. 7/8 variedade de mapira
(sorgo).

ximangé n. 7/8 variedade de mandioca.
ximati n. 7/8 tomate.

xikhwevu n. 7/8 espiga de mapira
(sorgo).

xik6ké n. 7/8 1) crosta, a parte queimada
da comida que fica no fundo da
panela 2) comida da véspera usada ao
pequeno-almoco.

xikémbé n. 7/8 variedade de mapira
(sorgo).

ximangé n. 7/8 variedade de mandioca.
xinkwa n. 7/8 bolo cozido de farinha
de milho integral; broa; p&o; bolo.
xipambana n. 7/8 polpa seca do fruto
de estricno. Sin. nkwakwa.

xipungu n. 7/8 molho de amendoim
sem mais henhum outro ingrediente.
xitshakatu n. 7/8 caril de verduras
sem ou com pouco amendoim ou outro
condimento.

xitshumbe n. 7/8 variedade de feijao.
xungwa n. 5/6 batata-doce aguada que
coze mal (impropria para consumo).
zambana [também zambhana] n. 5/6
batata-reno (batata comum).

5.5.2. Alimentos/produtos de origem animal

bifi n. 5/6 bife; fatia de carne assada (em
grelha, frigideira ou em brasas).

bengd n. 5/6 1) bife 2) fatia/naco de carne
assada em grelha, frigideira ou brasas.
dzukwa n. 5/6 peixe apanhado morto.
hala n. 9/10 caranguejo.

hanti n. 5/6 camarao.

hluvi n. 5/6 pedaco de carne.

homau n. 9/10 boi, o caril, molho, caldo
preparado com carne de vaca.

haka n. 9/10 galinha, o caril, molho,
caldo preparado com galinha/frango.
kéxju n. 5/6 queijo.

khumba n. 5/6 porco, o caril, molho
caldo preparado com carne de porco. Sin.
nguluve.

khdtla n. 5/6 rd comestivel.

léti n. 5/6 leite (ndo humano). Sin.
ntswamba.

malusu n. 6 dobrada. Sin. marhumbu.
manga n. 3/4 peixe-tigre. Sin. muvanga.
marhumbu n. 6 dobrada. Sin. malusu.
masi n. 6 leite (ndo humano), leite
coalhado.

masimapa n. 6 leite em po.

mbeva n. 9/10 espécie de ratazana
comestivel.

mbaiti n. 9/10 cabrito, o caril, molho,
caldo preparado com carne de cabrito.
meleko n. 6 leite condensado.
mpfindla n. 3/4 coelho, lebre, o caril,
molho, caldo preparado com carne de
coelho, lebre.

mudlomd . 3/4 variedade de peixe da
agua doce.

mugong6 n. 3/4 variedade de peixe da
agua doce.

mundlé n. 3 camardo middo.
mungambi n. 3/4 variedade de peixe
da &gua doce.

mungéya n. 3/4 variedade de peixe da
agua doce.

mutlhutlhu n. 3/4 caril de peixe
fresco feito s6 com agua e sal (as vezes
adiciona-se tomate e cebola).
muvanga n. 3/4 peixe-tigre. Sin.
manga.
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muxavana n. 3/4 variedade de peixe da
agua doce.

nguluve n. 9/10 porco, o caril, molho,
caldo preparado com carne de porco. Sin.
khumba.

nhluvi n. 3/4 uma por¢do de carne sem
0SS0S.

nhlampfi n. 9/10 peixe (em geral da agua
doce ou sem escamas).

nhlampfincila n. 9/10 peixe-barba.
nhlampfintima n. 9/10 peixe-sapateiro.
nsokodzo n. 3/4 leite obtido na segunda
ordenha.

ntete n. 9/10 gafanhoto.

nténga n. 3/4 carne seca previamente
cortada em tiras.

ntswamba n. 3/4 leite (ndo humano).
Sin. 1éti.

nyama n. 9/10 carne em geral (geralmente
usado no singular).

nyanyana n. 9/10 péssaro.

nyémpfu [também nyimpfu] ». 9/10
carneiro, o caril, molho, caldo preparado
com carne de carneiro.

ny6xi n. 9/10 abelha.

patu n. 5/6 pato, o caril, molho, caldo
preparado com carne de pato.

phéaphati n. 5/6 variedade de peixe da
agua doce.

phehlwa n. 5/6 leite coalhado, nata de
leite, manteiga.

qatha n. 5/6 naco, pedago de carne.
rifarha n. 5/6 carne gordurosa.

rivengo [também livengo] n. 5/6 baco.
sengana [também sengani] n. 5/6
variedade de rato comestivel.

5.5.3. Condimentos

comela n. 5/6 fermento para bebidas
caseiras.

khanakhana n. 5/6 espécie de tempero.
khékho n. 5/6 coco.

manga n. 9/10 amendoim (geralmente
usado no plural).

tandza n. 5/6 ovo.

vhéndhwe n. 5/6 variedade de rato
comestivel, dos canaviais.

vulombe [também wulombe] n. 74
1) mel 2) agUcar.

xidluwana n. 7/8 peixe (em geral da
&gua salgada ou com escamas).
xidongodi n. 7/8 variedade de lagarta
comestivel que se encontra na batata-
doce.

xigonyo n. 7/8 camardo seco depois de
limpo.

xihlenga n. 7/8 favo de mel.
xihlwénga n. 7/8 variedade de galinha.
xihdhu n. 7/8 clara de ovo.

xihulula n. 7/8 variedade de ratazana
comestivel.

xikékola n. 7/8 galinha poedeira.
xikutsamaribze n. 7/8 variedade de
peixe que vive no fundo da agua.
xikwata [também xikwati] n. 7/8
peixe seco.

xikwavi n. 7/8 pedaco de carne assada
no espeto.

ximondzo n. 7/8 variedade de peixe da
&gua doce.

xindzhembha n. 7/8 galinha de pernas
curtas.

xinyanyana [também xinyanyani] n.
7/8 passaro, passarinho.

xitlala n. 7/8 galinha de penas
ericadas.

xiwoso [também xiwoxo] n. 7/8 carne
assada no espeto.

mong6 n. 9/10 améndoa de canho.
minyd n. 3/4 sal.

n’hwémbé n. 9/10 semente de abdbora
(também usado para condimentar
alimentos).

nkarési n. 9/10 améndoa de caju.
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sovori n. 6 malagueta, piripiri.

svichela n. 7/8 ingredientes.
svinandzihisi n. 8  condimentos,
temperos.

témpura n. 9/10 tempero.

5.5.4. Frutos

banana n. 9/10 banana. Sin. nkompfa.
bomii n. 5/6 limdo. Sin. xikavava.
d’okémela [também dokémeld] n. 5/6
espécie de fruto silvestre comestivel.
himbi n. 5/6 fruto vermelho-aurora que
amadurece no més de dezembro.

huhlu n. 5/6 mafura (o gréo).

kanyi n. 5/6 fruto do canhoeiro (caffra),
canho, marula.

khalévatla n. 5/6 melancia.

matséngélé n. 6 fruto silvestre de cor
vermelha.

mové n 3/4 cana-de-agUcar.

mpshinxa [também pshinxa] n. 5/6
espécie de fruto silvestre de sabor acre.
nkompfa n. 9/10 banana. Sin. banana.
nkompfa n. 3/4 bananeira.

nrhompfa n. 3/4 ateira silvestre.

ntoma n. 9/10 fruto de uma espécie de
ébano.

payipayi n. 5/6 papaia.

peciso n. 5/6 péssego.

5.6. Bebidas

bavitsoko n. 5/6 vinho de ananéas ou de
gengibre.

bzala n. 5/6 bebida alcodlica (em geral).
dzova n. 5/6 sumo de canho ainda ndo
fermentado.

dzuwa n. 5 4gua salobra.

jambarawu n. 5/6 vinho de caju.

khofi n. 5/6 café.

mahéwu n. 6 bebida (ndo alcodlica)
muita espessa de farinha de milho,
parcialmente fermentada.

makhapitela n. 6 sumo doce de canho.

vhinagri n. 5/6 vinagre.

xikukumuxi n. 7/8 fermento (para
bolos, péo, etc.).

xinyalana n. 7/8 alho.

pfilwa n. 5/6 espécie de fruto silvestre.
rhompfa n. 5/6 ata, anona silvestre.
rimbisana n. 5/10 fruto colhido ainda
verde.

riwa n. 5/6 espécie de melancia.

sam n. 5/6 maca.

svitsémbé n. 8 fruta seca.
thindhuliikwa n. 5/6 variedade de
fruto.

tobo n. 5/6 espécie de melao.

avha [também wiivha] n. 5/6 uva.
vukuhlu [também wukuhlu] n. 5/6
fruto de mafurreira (Trichilia emetica),
mafura.

xi’dosa n. 7/8 fruto maduro e 0 mais
bem formado da arvore.

xikavava [também xikwavava] n. 7/8
limédo. Sin. bomd.

xiketse n. 7/8 ananas, abacaxi. Sin.
xilalasi.

xilalasi n. 7/8 ananas, abacaxi. Sin.
xiketse.

masese N. 6 residios de cerveja;
sedimentos de cerveja.

masi n. 6 leite coalhado.

mati n. 6 agua.

ncokovhana n. 3/4 variedade de
cerveja (feita de dgua e fermento).
nghévhu n. 9/10 cerveja feita de
farinha ou de farelo de milho.
nhléwa n. 3/4 vinagre;
concentrado de canho.
nthonthéntho n. 9/10 aguardente.
Sin. sope.

sumo
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ntstvi n. 3/4 1) 4gua em que se pOs grdo xikhalabisi n. 7/8 cerveja feita de
a fermentar 2) bebida feita de farelo farelo e agUcar.

grosso. xikukdamuka n. 7/8 bebida muito
saravhéxja n. 5/6 cerveja. espessa de farinha de milho meio
sope n.5/6aguardente. Sin.nthonthéntho. fermentada.

stimu n. 5/6 sumo. ximatana n. 7/8 cerveja feita de dgua
svakunwa n. 8 bebidas. e fermento.

tiya n. 5/6 cha. ximbvému n. 7/8 cerveja feita de
vhinyu n. 5/6 vinho. farelo de milho.

vucema 7. /4 vinho de palma. ximinya n. 7/8 residuos de bebida;
vukanyi [também vukanyi] n. /4 Ultimos goles de bebida.

canhoada, sumo de canho. ximovana [também ximovani] n. 7/8
vuputsu n. /4 cerveja feita de milho. vinho feito de cana de agucar.
vusurha n. 74 vinho de palma. xipawana [também xipawani] n. 7/8
xichichimelana n. 7/8 bebida de melaco cerveja feita de péo e agucar.

(cana de acucar). xisusavuloyi n. 7/8 gole de bebida que
xihdvi n. 7/8 o primeiro leite da vaca, se bebe antes dos convidados (para
depois de parir. mostrar que a bebida ndo é prejudicial).
xijambarawu n. 7/8 vinho de caju. xitsakatsela n. 7/8 &gua da fervura da
xijémbisa n. 7/8 aguardente. batata-doce (usada como remédio de
xikandzamalémbé n. 7/8 cerveja feita dores de dentes).

do primeiro milho da época. xiwetsetse N. 7/8 cerveja feita de
xikanji n. 7/8 cajuada, sumo de caju. farelo de milho.

6. Ideofones ligados a culinaria changana

Nesta sec¢do apresenta-se uma lista de ideofones relacionados com a culinéria
changana. Decidiu-se incluir ideofones neste trabalho por considerar que eles tém
uma grande importancia discursiva na lingua e cultura changanas. Os ideofones
na lingua changana fazem parte das partes do discurso da lingua (Sitoe 2011). Foi
Doke (1935) que pela primeira vez os nomeou ideofones. Langa (2004: 59) defende
que Doke “nomeou-os de ideofones por se ter apercebido que a terminologia que
considera cinco categorias lexicais principais a saber: N(ome), V(erbo), ADJ(etivo),
ADV (érbio) e PREP(0si¢d0) ndo cobre a seméntica que estas palavras transportam”.
Semanticamente, “os ideofones estdo ligados a campos diversos, tais como agdes,
sons, cheiros, posturas, atitudes, gestos, etc.” (Sitoe 1996: 345). Ribeiro (2010)
acrescenta que “¢ dificil sintetizar e classificar o sentido destas palavras, tdo largo
€ 0 seu campo”. Para Ribeiro toda a nocéo verbal, no changana, pode ser também
expressa por meio de um ideofone. Por esta razao, o autor considera que os ideofones
constituem uma classe de palavras sem correspondente nas gramaticas europeias;
estas palavras ja foram, erradamente, classificadas de advérbios, descritivos,
interjeicGes, onomatopeias, substantivos onomatopaicos, raizes primitivas, etc.
(Torrend s.d., Junod s.d. apud Ribeiro 2010: 129). Em muitos casos, os ideofones
ocorrem com exemplos, sobretudo naqueles em que se achar necessario recorrer a
exemplos para que o seu significado seja facilmente acessivel. O texto referente aos
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exemplos aparece em italico e, logo a seguir, o equivalente em portugués. Muitos
desses exemplos ja apareciam no banco de dados de Nhampoca (2010) e alguns
foram criados pela autora, porque falante nativa do changana, no &mbito deste

trabalho.

bo id. de arrotar. djé dxhirhd dgdmd dku
bo ‘comeu, fartou-se até arrotou’.
buindlu id. de arrebentar, de cumprir
num gesto rapido. dteli bindlu payipdyi
‘comprimiu a papaia; de comer algo mole
e apetitoso que se esmaga na boca’, dte
timanga td kuwéxiwa bindlu! ‘e comeu
amendoim assado/torrado!’
bvavu-bvavu id. de engolir ruidosamente
ao comer. ungali bvdvu-bvdvu ingl wovd
mbzdnd ‘ndo engulas ruidosamente como
se fosses um cdo’.

bvé id. de gases emitidos ruidosamente
pelo anus. ujd ngépfu svifdki niwusiki
utétirhd ku bvé ‘estas a comer muita
magarroca e a noite so iras soltar gases’.
bzabza id. do som do liquido a ferver.
makwémbé, bzabza boténi ‘as abdboras
estéo a ferver na panela’.

capucapu id. de ser mole como a
comida cozida demais: mintsumbula
leyi y6 capucapu, yiwipfé kutlild mpimu
‘esta mandioca esta muito mole, cozeu
demais’.

chachacha id. do ferver de coisas
pouco espessas. muphungu wd n’wana
wiili chachacha ‘a papa da crianca esta a
ferver’.

co-co-co id. de voltar da caca ou da pesca
de maos vazias (sem nada). vhiki leri
hinkwalu tatdnd dviya hi kuhloteni na co-
co-co ‘esta semana toda o pai volta sem
nada da caca’.

fahlafahlafahla id. do crepitar (como
0 Oleo a fritar). hétwd hi mafiirhd mdku
fahlafahlafahla ‘s6 ouves 0 Oleo a
crepitar’.

fokofoko id. de ser fofo. xifdki lexi
axisétiyéld x6 fokofoko ‘esta macgaroca
ainda é tenrinha’.

f66 id. de zumbir, chiar (como agua
prestes a ferver). 16ké mdti mdku
fé6 ‘quando a agua estiver prestes a
ferver’.

féve id. de ser mole. timbaweni leti t6
fove “estes feijdes sdo moles’.
gabi-gabi id. de beber atirando a 4gua
a boca com a méo em concha. mufdna
dli gabi-gabi mdti ‘0 rapaz bebe agua
usando a concha da méo’.
gugurhiigagarha id. de fazer um
ruido caracteristico ao mastigar (por

exemplo, bolacha, pipocas, etc.)
ntsongwdnd  dlimd  guguhigigirhu
mapipéka  ‘a  crianca  mastiga

ruidosamente as pipocas’.

guragurda id. de ralar no ralador.
dte khokho gurdgird ‘e ralou o coco;
de moer no almofariz’, dte timanga
gurdgird ‘e moeu o amendoim no
almofariz’.

gwid’o id. de engolir um pedaco
grande de alimento sem mastigar. dtéké
qathd rd nydma dkuri gwid’o ‘pegou
num pedago de carne e engoliu sem
mastigar’. Sin. gwinci.

gwinci id. de engolir um pedaco
grande de alimento com ruido. dtewu
gwinci nhldta sé db’indziwd ‘engoliu
um pedaco grande de batata-doce e
engasgou-se’. Sin. gwid’o.
gwinci-gwinci id. do ruido na garganta
ao beber.

kampfu id. de cuspir, de tirar da
boca as pressas. n’'wdnd dtexi kdmpfu
xidénsana ‘a crianga tirou o doce da
boca, as pressas’.

kenta id. de dar uma dentada, de
trincar. Martya dteri kentii sdm ‘a Maria
deu uma dentada na maga’.
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kétse id. do estalido resultante do ato de
mastigar um grdo de areia na comida.
khu id. de cobrir ou tapar os alimentos
para conservar o calor (por exemplo um
forno, uma panela). wéyi khii mbitd yd
mintstimbtila. ‘tape totalmente a panela de
mandioca’.

khwambu id. de colher as folhas tenras
de vegetais. ‘dtesvi khwdmbu svitsagwdna
‘colheu folhas de abdbora tenrinhas’.
kijokijo id. de engolir produzindo um
ruido. I6ké dminta dli kijokijo ‘quando
engole produz um certo ruido’.

kilikijo id. do som produzido ao engolir
um pedaco grande de alimento.

koyo id. de estar carregado de frutos
(diz-se das plantas). Iémbé leri nkuhlu
lowu wiiyé koyo ‘este ano a mafurreira
produziu muito/tem muita mafura’. Sin.
ngoyo.

mbvii id. do cheiro agradavel (por
exemplo, da comida). usvékd svéndndzihd,
ko6 mbvii 16mt gozinyéni kd wena! ‘estas a
cozinhar coisas gostosas/saborosas, a tua
cozinha cheira muito bem’.

minti id. de engolir. dtéma minti marhi ‘e
engoliu saliva’.

mps6m id. de chupar, de sugar.

ncaku id. de mastigar.

ndiri id. de ndo fermentar (por
exemplo, a bebida devido ao frio).
mahéwu mdte ndiri ‘0 mahewu néo
fermentou por causa do frio’.

ngéye id. de trilhar um gréo de areia
na comida. svdkuja svd Mariya i wi
ngéye! ‘a comida preparada pela Maria
tem grdos de areia’.

nkha id. de sabor muito forte de uma
bebida ou alimento. sovorhi leri ré nkha
‘este piripiri € muito picante’.
phuziyani id. de beber bruscamente.
mufdna l6ké dvoné tatdna wd yena dtebzi
phtiziyani bzald lébzi datamélilé ‘0 rapaz
quando viu o pai, bebeu bruscamente a
bebida que tinha em méos’.
tsokotsoko id. de estar acucarado, de
ser doce.

xawu id. de ser apetitoso, com sabor
um tanto forte e picante; de petiscar
uma comida saborosa. dvdcind na
vdku xdwu ‘dancavam enquanto
petiscavam’.

x6rhox6rho id. de roer, mastigar
ruidosamente (por exemplo, mandioca
crua). muxavisi daku xdrhoxdorho
nhldta ‘0 vendedor mastigava/roia uma
batata-doce crua’.



Alguns elementos da culinaria changana 271

7. Receitas
7.1. Viisvd —xima

Viisvd € um dos pratos principais e mais importantes, é portanto uma indispensavel
iguaria do povo changana. Ela é feita de milho que passa por um complexo e
longo processo de preparacdo, envolvendo a fase do kutlhokola o milho (pilar no
almofariz), kuloveka (pdr de molho), do kusila (moer), do kusvékd (cozinhar) e por
fim do kuphamela (servir e distribuir). Mais detalhes podem ser encontrados na
receita descrita abaixo.

Figura 2. Os noivos mexendo xima no casamento. (Foto Suzana Macuvele © UEM.)
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1. Nildvd kumijondzisd kusvékd visvd,
svdkujd svd risimd rikuli svinéné kd
xihéna xd Vdchdngdna. Visvd rd mdvelé,
kundndziha kd rona! Ritlhéla rindmdrhd
rirtmi! 5. Kdmbe risvékisiwd kuyini?
Niisd mdvelé, hi ntséngé wdyénétd njangu
hinkwdwu, tichéld churini, tichéld svimdtdni
svitsongo, sé ttlhokdld hi ntdmu. Ndzhdkil
kd nkdmdnydna, mdtavé na mdwtpfilé. 10.
Loké mdwipfilé tumaphild, timapépérhd
akuvd tmastisd muhiingu ni kuhdmbdnisd
mbvhuché ni mikingilii, ndzhdkil kd
lesvo tphindhélisi mikingilii achiirini,
tyibdviléld, kumbe kuyitlhokdla  kd
yumbirhi. 15. L6ké mikingilii yiwtpfilé
Updtsdnyétd mbvhuché, sé ttlhékdldnydnd,
ndzghdki kd nkdmdnydna Uphiild, ttlhéld
Upépérhd akuvd tthdmbdnisd tindzéhé ni
muhtingu. 20. Ndzhdki kd lesvo, 16ko
sé urf ni tindzéhd, dtilovékd hi mdti yd
kukiifiméla, kd xitsékd kumbe xibza
xin’'wdni, dtitshikd xitsékéni tiwélévd hi
xipimu xd sitki rin'wé kumbe mambirhi.
25. Loké tindzohé tiwdlovilé titsaviile,
titihldmpsd tibasa, sé ttisild xihiswéni, tizd
tiyéndld mbild. Loko sé tini mbild { nkarhi
wd kusvékd viisvd! 30. Uhldmpsd panéla
kumbe mbitd, sé titshivéld ndzilo wd wena,
Uminyd ntsivi, tchéld ntsivi wdringdna
panéleni kumbe mbiténi, sé Tttsélékd,
ttshivéldld svinéné. 35. Loké panéla yi 1é
kustihi ni kuvila, ttékd nkémbé tiwiingtild
khavi léri rihtimakd henhld. L6ké sé yivild,
niisdnydnd mbild tichéld kd tixjéla kumbe
xibaztydni, tichéld svimdtdni, idiingéld yizd
mbild yiringanana.

1. Quero ensinar vocés a cozinhar a
viisvd (xima), prato fundamental na
cultura changana. Vlsva de milho,
como é saborosa! Até cola na lingua!
5. Como se prepara? Separe uma
quantidade de milho suficiente para
a familia, deite 0 milho no almofariz,
misture um pouco de agua, pile com
vigor. Depois de algum tempo, o
milho j& se encontra mais ou menos
partido. 10. Quando o milho estiver
partido, tire-o e peneire-0 para tirar
o farelo e separar 0 mbvhuché (milho
partido e mais fino) dos miktnguilii
(milho que n&o foi partido ainda). Os
mikungdali novamente no almofariz
pilados pela segunda vez. 15. Depois
de 0s mikdngili estarem bem partidos,
junte o mbvhuché e pile mais um
pouco, retire do almofariz, peneire
novamente para separar 0S tindzého
(milho limpo e partido) do muhtingu
(farelo). 20. Quando ja tiver o milho
partido, coloque de molho, em agua
morna, numa vasilha chamada xitsekd,
ou noutro recipiente, deixe na vasilha
a amolecerem por um ou dois dias.

25. Quando o milho partido estiver
mole, retire da agua, lave até ficar
limpo, moa num alguidar, para se
fazer a mbild (massa fina com a qual
se prepara a wisvd (Xima)). Quando
ja tiver a mbild preparada, é hora de
preparar a viisvd (xima). 30. Lave uma
panela, prepare o fogo, com o ntsivi (a
agua fermentada em que estiveram de
molho os tindzéhd) e ha panela, coloque
a agua fermentada suficiente, leve ao
lume, atice bem o fogo. 35. Quando
estiver quase a ferver, com uma colher
de pau, tire a espuma que aparece a
superficie. Quando ela ja ferve, ponha
um pouco de mbild numa tigela ou
numa bacia, coloque uma quantidade
suficiente de mbild e mexa até ficar
homogénea.
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40. Loké mbild sé yiringandnilé, tyichéld
panéleni hi kuihdtlisa, na ukiringéld
hi kuhdtlisa svinéné, akuvd tngayéndli
magadi, lesvi svichiwd svdku i kiktriungéla.
45. Ukliningéld kambirhi kumbe kanhdrhu,
Ndzhdki kd lesvo tichélé mbild 1éyt yisdleké
akuvd ttiyisd visvd, na turib’6ndhd kahlé
rizd ritfyd sé tritshikd rifémd hi xipimo
xd chume kumbe chimé rd timénéti ni
ntlhdnu. 50. Loké sé riwdpfilé, titlhéld
tirib’éndhd kahlé sé triphtild, tiriphaméld,
na tribdmbdtéld hi nkémbé wéhundzisiwa
hi le mdtini. Viisvd, hi ntélévelo, rijiwa ni
ncoévélo.

40. Deite a mbild rapidamente na
panela com a &gua a ferver, mexendo
rapidamente, com movimentos
circulares para ndo se formarem bolhas.
45, Esta operacdo repete-se entre duas
a trés vezes. Coloque o resto da mbild,
para engrossar a viisvd, enquanto mexe
bem, até engrossar, depois deixe por
cerca de quinze minutos para completar
a cozedura. 50. Mexa novamente com
forga, retire do lume e sirva, alisando-a
com uma colher de pau. Geralmente, a
viisvd é servida com o ncévélo.

(1) ni-lav-a ku-mi-jéndz-is-a
Mslsg-querer-PR_s Ple-MOZpI-enSInar-CAUS-INF
‘guero vos ensinar’
ku-svék-a via-sva
PN, -COZinhar-INF PN, -Xima
‘a cozinhar/preparar a vlsva (xima)’

(2) svakuja sva ri-sima  ri-kdld svinéné ka
PN,.COMida  CONNg pN.-valor pN-grande  muito PREP
‘um prato fundamental’
xi-héna xa va-changana
PN -COStUme ~ CONN,  PN,-changana
‘na cultura changana’

(3) vi-vsa ra ma-velé
PN, -XiMa  CONN, PN,-milho
‘vusva feita de milho’
ku-nandzih-a ka rona
PN, -S€r_SabOroso-INF ~ PREP PRON
‘como é saborosa’

(4) ri-tlhél-a ri-ndmarh-a ri-rimi
ms-voltar-seQ  ms.-colar-seQ PN, -lingua
‘até cola na lingua’

(5) kambe ri-svék-is-iw-a kuyini
CONJ MS,-COZinhar-cAus-pAss-SeQ ~ COMO

‘como se prepara’
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(6) nds-a ma-velé  hi n-tséngo wo-yénét-a
separar-ivp  PN-milho  PREP pN,-medida  Ms,.PRS.EXCL-bastar-vr
‘separe uma quantidade de milho suficiente’

n-jangu hinkwa-wu
pn,-familia  todo-RrEr,
‘para toda a familia’

(7) 1-chél-a churini d-chél-a
MS,.-deitar-seQ  pn.almofarizLoc  ws,-deitar-seQ
‘deita-se o0 milho no almofariz misture’

svi-ma-tani svi-tséngoé
PN,-PN,-dgUa.DIM PNg-pouco
‘um pouco de agua’

(8) sé ti-tlh6kél-a hi n-tamu
CONJ Mszs_G-piIar—SEQ PREP pN,-forca
‘e pile com vigor’

(9) ndzhakad ka n-kdméanyana
depois PREP PN,-tempo.piM
‘depois de algum tempo’
ma-ta-v-é na ma-wupf-ilé
MS,-FUT-€star-sjv. - CoMm MSB-amadUI’eCQF-PST.SEQDJ

‘o milho ja se encontra partido’

(10) 16ké ma-wiipf-ilé
Quando MS,-amadurecer-PsT.SEQ,
‘quando o milho estiver partido’

ti-ma-phil-a sé t-ma-pépérh-a
M.SZSG-MO.S-'[II’aI’-SEQ  CONJ MS,;"MOg-PENEIrar-seQ
‘tire-o milho e peneire-o’

(11) akuva  d-ma-sids-a mu-hingu
para MS . -MO,-tirar-seQ pN,-farelo
‘para tirar dele o farelo’

(12) ni ku-hdmbéan-is-a m-bvhuché
coM PN -Separar-CAUS-INF pN,-milho.partido
‘e separar o milho partido’

ni mi-kingala
coM pN,-milho.ndo.partido
‘do milho n&o partido’
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(13) ndzhaka ka lesvo G-phindhél-is-a
depois PREP DEM, MS,.-retornar-cAus-seQ
‘depois € novamente colocado’
mi-kingula churini
pN,-milho.ndo.partido pN..almofariz.Loc
‘0 milho néo partido no almofariz’

(14) a-yi-baviilél-a, kumbe
MS,¢,-MO,-pilar-seQ ou
‘e sdo pilados’
ku-yi-tlhokél-a ka vu-mbirhi
PN, -MO,-pilar-iNg PREP pN, -dois

‘pela segunda vez’

(15) 16ké mi-kiingila yi-wipf-ilé
quando pN,-milho.no.partido MS,-amadurecer-pST.SEQ,
‘depois de o milho ndo partido estar bem partido’
(16) d-patsanyét-a m-bvhuché
MS,,.-juntar-seQ pN,-milho.partido
‘junte o milho partido’
(17) sé G-tlh6kél-a-nyana
CONJ MS,.-Pilar-seQ-pim

‘e pile mais um pouco’

(18) ndzhaka  ka n-kdma =nyéana G-phdl-a
depois PREP  PN,-tempo=pmm MS,-Tetirar-seQ
‘depois retire do almofariz’
i-tlhél-a G-pépérh-a
MS,.-Voltar-seQ MS, -Peneirar-seQ

‘e peneira-se novamente

(19) akuva G-hdmban-is-a tin-dz6hé
para MS,,-Separar-caus-seQ PN, -milho.partido
‘para separar 0 milho limpo e partido’
ni mu-hingu
ASSO pN,-farelo
‘do farelo’
(20) ndzhaka ka lesvo
depois PREP DEM,
‘depois disso’
16ké sé a-ri ni tin-dz6ho
quando  ja MS, -Ser  CoM pN, -milho.partido

‘quando ja tiver o milho partido’
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(21) d-ti-lovék-a hi mati ya ku-kdfamél-a
MSZSG-MSm-demO|haI’-SEQ PREP PNG-égua CONN, PN, -€star.morno-inNr
‘coloque-o de molho, em agua morna’

(22) ka xi-tséka kumbe  xi-bza xi-n’wani
PREP  PN-Vasilha ou PN_-recipiente  pN_-outro
‘numa vasilha ou noutro recipiente’

(23) t-ti-tshik-a xi-tsékéni ti-wol6v-a
MS, -MO, -deixar-seQ pN -vasilha.Loc  ms -amolecer-seqQ

‘deixe na vasilha a amolecerem’

(24) hi xi-pimo xa sikd ri-n’'wé kumbe ma-mbirhi
PREP pN-medida conN, pNg.dia PN-UmM  oOu PN,-dois
‘por um ou dois dias’

(25) 16ko tin-dz6ho ti-wolov-ilé ti-tsaviil-e
quando  pN,-milho.partido  ms, -amolecer-pST.SEQ,, MO, -retirar-srv
‘quando o milho partido estiver mole, retire-o da agua’

(26) u-ti-hlamps-a ti-bas-a
MSZSG-MOlQ-|avar-§EQ ms, -estar.limpo-seQ
‘lave-o até ficar limpo’

(27) sé G-ti-sil-a xi-hiswéni
CONJ  MS,.-MO, -MOer-seQ  PN_-alguidar.Loc
‘e moa-o num alguidar’

ti-za ti-yéndl-a mbila
Msm-ATé Msm-fazer-SEQ PN,.Mmassa
‘até obter uma massa fina’

(28) 16k6 sé G-ni mbila
quando  conJ MS,o,"COM  PN,.Massa
‘quando ja tiver a massa fina preparada’

(29) i n-karhi wa ku-svék-a vi-sva
CcoP PN,.1EMPO  CONN, PN, .-COZinhar-INr PN, -Xima
‘é hora de preparar a xima’

(30) d-hlamps-a panéla kumbe mbita
MS,.-lavar-seQ PN,.panela ou PN,.panela
‘lave uma panela’

(31) sé G-tshivél-a n-dzilo wa wena
CONJ MSZSG-aCGHder-SEQ PN3-|Ume CONN,;  PRON,.
‘prepare o seu fogo’
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(32) 4-miny-a n-tsivi
PN, .-COar-seQ  PN,-agua.fermentada
‘coa a gua fermentada’

(33) d-chél-a n-tstvi wé-ringan-a
Ms, -deitar-seQ  pN,-agua.fermentada MS,.PRS.EXCL-ser_suficiente-vF
‘coloque agua fermentada suficiente’

(34) panéleni kumbe  mbiténi
PNg.panela.Loc ou PN,.panela.Loc
‘na panela’

(35) d-tsélék-a u-tshivélél-a svinéné
MS,5-POr.a0.lume-seQ MS,.-acender-seQ - muito
‘leve ao lume e atice bem o fogo’

(36) L6ko panéla yi-1é kusihi  ni ki-vil-a
quando pNg.panela wmsg;-ser  Apv COM PN, -ferver-iNg

‘quando estiver quase a ferver’

(37) 6-ték-a n-k6mbé G-wiingul-a khavi
MS,.-levar-seQ PN3-CO|heI’.de.an MS, .-tirar-seQ  PN;.espuma
‘com uma colher de pau tire a espuma’

léri ri-him-aka henhla

DEM, MS,-Sair-REL.PREP acima

‘que geralmente aparece a superficie’

(38) 16k6 sé yi-vil-4, nids-a = nyana mbila
quando ja ms,-ferver-seq  tirar-ivp=pim PN,.massa.de.milho
‘quando ela ja ferve, pde um pouco de massa de milho’
t-chél-a ka tixjéla kumbe xi-baziyani
MS,,-deitar-seQ  PREP pn.tigela  ou PN_-PN,.bacia.pimM

‘numa tigela ou numa bacia pequena’

(39) d-chél-a svi-ma-tani
MSZ§G-deltar-SEQ PNSjPNG-agua.DIM
‘deita-se um pouco de adgua’

(40) d-dungél-a yi-za mbila yi-ringan-an-a
MS,, -MEXEr-SEQ  MS;-ATE ~ PNj,.Massa  Ms;-ser.uniforme-asso-seqQ
‘mexe-se até ficar homogénea’

(41) 16ko mbila sé yi-ringan-an-ilé
quando  pn,.mbila  ja MS,-ser.uniforme-Asso-PST.SEQ,,
‘quando a massa ja estiver homogénea’

(42) G-yi-chél-a panéleni hi kiihatlisa
MSs,-MO-deitar-seQ  PNg.panela.Loc  PREP rapidamente
‘deite-a rapidamente na panela’
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(43) na G-kiardangél-a hi kidhatlisa svinéné
enquanto  Ms,.-Mexer-seQ  PREP  rapidamente muito
‘mexendo rapidamente com movimentos circulares’

(44) akuva t-nga-yéndl-i ma-gadi
para MS,.-NEG-fazer-NeG.spiv - PN .-bolha
“‘para ndo se formarem bolhas’

(45) lesvi svi-ch-iw-a svaku i ku-kiringél-a
DEM8 MSB-Chamar-PASS-SEQ CONJ Ccop Ple-meXGI'-INF
‘esse processo designa-se mexer’

(46) d-kuringél-a ka mbirhi kumbe ka nhéarhu
MS,..-MEXEr-SEQ  PREP PNm.dOiS ou PREP PNlO.tI’éS
‘mexe entre duas e trés vezes’

(47) ndzhaka ka lesvo t-chél-a
depois PREP DEM, MS,-deitar-seQ
‘depois coloque’

mbila léyi  yi-sal-eké
PNg.Massa  DEM,  MS;- restar-rREL.PFV
‘0 resto da massa’

(48) akuva G-tiyis-a vii-sva
para MS,;"€NQrossar-seQ - PN,,-Xima
‘para engrossar a xima’

(49) na G-ri-b’6ndh-a kahlé ri-za ri-tiy-a

enquanto  Ms,..-MO-Mexer-seQ  bem MS,-ATE  MS_-engrossar-SeQ

‘enquanto mexe bem até engrossar’

(50) se G-ri-tshik-a ri-fom-a hi xi-pimo
CONJ MSZSG-MOS-dE‘iXﬂr-SEQ MSS-ChiaI’-SEQ PREPPN7-mGdida
‘depois deixa-se por cerca’
xa chimé ra ti- ménéti ni n-tlhanu
CONN, pN.dez  conng PN -minuto CcoM PN,-CiNcO

‘de quinze minutos para completar a cozedura’

(51) 16ko sé ri-wapf-ilé
quando CONJ  MS,-COZEr-PST.SEQDJ
‘quando esta cozida’
a-tlhél-a t-ri-b’6ndh-a kahlé

MS,.-Voltar-seQ MS,-MO_-MEeXer-SEQ bem
‘mexa novamente com forga’

(52) sé G-ri-phiil-a G-ri-phamél-a

CONJ MS, ¢ .-MObS-retirar-seQ MS,.-MO,-SEIVir-SEQ

‘retire do lume e sirva’
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(53) na G-ri-bambatél-a hi n-k6mbé
enguanto MS,-MO -alisar-seqQ PREP pN,-colher.de.pau
‘alisando-a com uma colher de pau’
woé-hundz-is-iw-a hi le ma-tini
MS,.PRS.EXCL-DaSSar-CAUS-PASS-VF  PREP  LOC PN,-dgua.Loc
‘molhada de leve’

(54) vi-sva hi n-t6l6vélo
PN, -XiMa  PREP PN,-habito

‘geralmente a xima’

P

ri-j-iw-a ni n-cévélo
MS,-COMEI-PASS-SEQ  COM PN,-caril
‘@ servida com o caril’

7.2. Ncé6vélo — caril

O ncévélo € o molho, caril, caldo ou conduto que acompanha a viisvd. Pode ser a base
de verduras, carnes ou peixe. Devido a grande variedade de tipos de ncévélo, aqui
apresenta-se apenas a nkdka ‘cacana’.

Figura 3. Prato de xima e cacana. (Foto Cristina Cossa © UEM.)
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1. Svésvi dhisvékéni nkdka. Ndzhdki kd
loko uwukhayilé nkdka wd wena masin’'wini
kumbe twuxavilé bazdrd, wiikhéte akuvd
Ustisd nsila hinkwdyu kd wona. 5. Ndzhdkii
kd lesvo, chéld svimdtdni panélent, titsélékd,
l6ké sé panéla yivild, thldmpsd nkdka
Uwupétd, uwutshikd witvildnydnd ntlhdni
wd timénéti sé twuphild. 10. Loko sé
tUwuphulilé nkdka wichulile kd tixjéla
kumbe xibaziyant, sé tsild kumbe tkdndzd

timdnga, timongo, tikanj, kumbe
svitshimbelo svin’'wdni. Ndzhdku, chéld

svimdtdni kd timdnga ttsélékd, thiingéld,
dtitshikd tivild tizd tiwipfd. 15. Loké sé
kusdlé murhu wd kilyénéla, pétd nkdka
lowid twusvékeké ndzhdku, sé dlingd,
tthdkdsd sé twutshikd wiivildnydnd ntlhdnu
wd timénéti akuvd Updtsdnd khwdtsi ni
timdnga. Ndzhdku tphiild, tphdméld.
20. Hi ntélévélo wiijiwa ni viisvd.

1. Agora vamos preparar a cacana.
Depois de colher as folhas da cacana na
machamba ou de comprar no mercado,
retire toda a sujidade que possam
ter. 5. Depois disso deite um pouco
de agua numa panela e leve ao fogo,
quando a panela estiver a ferver, lave
as folhas da cacana e meta na panela,
deixe a cozer por cinco minutos e
retire. 10. Depois que a cacana estiver
cozida, coloque numa tigela ou numa
bacia, depois moa ou pile amendoim,
améndoas dos canhos, castanha de
caju ou outro condimento. Misture
um pouco de agua com o amendoim,
leve ao lume, va mexendo até que o
amendoim coza. 15. Depois de ficar
com um molho suficiente, coloque a
cacana que cozeu antes, tempera-se
com sal a gosto, mexa e deixe ferver
por cinco minutos, para que a cacana se
misture bem com o amendoim. Depois
retire do lume e sirva. 20.Geralmente
serve-se com a viisvd.

(1) svosvi  &-hi-svék-é =ni n-kédka
agora HORT-MS , -COZinhar-sBJVv=PLA  PN,-Cacana
‘agora vamos cozinhar/preparar a cacana’
(2) ndzhaka ka loko  t-wu-khay-ilé
dep0|§ PREP CONJ MSZSG-MOB-CO|her-PST.SEQDJ
‘depois de colher’
n-kaka wa wena
PN3-CaC8na CONN3 PRONZSG
‘as suas folhas da cacana’
(3) ma-sin’wini kumbe u-wu-xav-ilé bazara
pN..machamba.Loc  ou MS,,;,-MO,-COMPrar-pST.SEQDJ  PN..mercado
‘na machamba ou de compra-las no mercado’
(4) wi-khét-e akuva G-sts-4

Mo_-escolher-seiv  para
‘escolha para tirar’

nsila hinkwéa-yu ka
PN .sujidade  todo-RrEF, PREP
‘toda a sujidade que tiver na cacana’

MSZSG-'[I rar-seqQ

wona
PRON3
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®)

(6)

("

®)

©)

(10)

(11)

ndzhdka Kka lesvo

depois PREP  DEM,

‘depois disso’

chél-a svi-méa-tani panéléni

deitar-ivp  PN-PN-agua.nim  PN9.panela.Loc
‘deite um pouco de agua na panela’

u-tsélék-a

MS,..-levar.ao.fogo-seqQ

‘leve ao fogo’
16ko6 sé panéla yi-vil-4
quando  conJ pNg.panela  ms-ferver-seQ

‘quando a panela estiver a ferver’

G-hlamps-a n-kaka t-wu-pét-a
MS,.-lavar-seQ  PNj-cacana  Ms,  -MO,-Meter-seQ
‘lave as folhas da cacana e meta-as na panela’

u-wu-tshik-a wi-vil-d=nyana  n-tlhand wa ti-ménéti
MSZSG-Mos-deixar-SEQ MS3-feI’V€I’-SEQ:DIM PNS-CinCO CONN, PNm-minuto
‘deixe a cozer por cinco minutos’

sé t-wu-phil-a
CONJ . MS,, .-MO,-Tetirar-seQ
‘e retire do fogo’

16ké sé t-wu-phul-ilé n-kaka
quando CONJ  MS,, -MO,-tirar-pST.SEQDJ  PN,-Cacana
‘apos ter tirado a cacana’

wi-chulil-e ka tixjéla kumbe xi-baziyani
Mo_-deitar-se;v - PREP  PN,.tigela ou PN_.bacia.piv
‘cologue-a numa tigela ou pequena bacia’

sé u-sil-4 kumbe 1-kéndz-4 ti-manga
CONJ  MS,;;-MOer-seQ  Ou MS,.-pilar-seQ PN, -amendoim
‘depois moa ou pile amendoim’

ti-mongoé ti-kanji
PN, -canho PN, -Caju
‘améndoas dos canhos, castanha de caju’

kumbe svi-tshimbelo svi-n’wani
ou PN,-condimento  PN,-0Utros
‘ou outro condimento’
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(12) ndzhdku  chél-a svi-matani ka ti-manga
depois deitar-imp PN,-PN.-4gua.DIM  PREP PN, -amendoim
‘misture um pouco de 4&gua com o amendoim’

(13) tG-tsélék-a ti-htngél-a
MS,,.-POr.a0.lume-seQ MS,,-MEXEr-SEQ
‘leve ao lume e va mexendo’

(14) a-ti-tshik-a ti-vil-a ti-za ti-wipf-a
MSZ_SG-MOlO-deIX,aI’-SEQ Msm-f_erver—SEQ MS,-ATE  MS, -COZEr-SEQ
‘deixe ferver até que o amendoim coza’

(15) 16ké6 sé kii-sal-é mu-thu  wa
quando CoONJ PN -Testar-pST.SEQC]  PN-Caril  CONN,
‘depois de ficar com um molho’

ki-yénél-a pét-a n-kaka
PN, -ser.suficiente-INF meter-imp - PN,-Cacana
‘suficiente coloque a cacana’

low1 u-wu-svék-eké ndzhaku
DEM, SM,,.-OM,-COZinhar-REL.PFV  antes
‘que cozinhou antes’

(16) sé G-ling-a
CONJ  Ms, . -temperar.com.sal-seQ
‘tempera-se com sal a gosto’

(17) G-héakas-a sé G-wu-tshik-a wii-vil-4 = nyana
MS,..-MEXEr-SEQ  CONJ MS,-MO,-deixar-seQ Ms,-ferver-seQ=pim
‘mexa e deixe ferver’
n-tlhana wa timénéti
PN,-CiNco CONN, PN, .Minuto
‘por cinco minutos’

(18) akuva wii-pats-an-a khwiétsi ni ti-manga
para MS,-misturar-Asso-seQ  bem coMm PN, -amendoim
‘para que a cacana se misture bem com o amendoim’

(19) ndzhaku ti-phiil-4 ti-phamél-a
depois MS,-Tetirar-seQ MS,,,~SEIVir-seQ
‘depois retire do lume e sirva’

(20) hi n-t6l6vélo wi-j-iw-a ni vii-sva
PREP PN3-hébit0 MS,-COMEr-PASS-SEQ  COM PN14-xima
‘geralmente serve-se com a visva (xima)’



Alguns elementos da culinéria changana 283

Figura 4. Tony feliz com o seu prato de xima e cacana € ja pronto para comer.
(Foto Cristina Cossa © UEM.)

7.3. Vukanyi — a bebida de canho

O vukanyi € uma bebida tradicional feita com base em frutos do canho. E de baixo
teor alcodlico e apresenta muito valor sociocultural entre os changanas e outros
povos da regido sul de Mogambique, principalmente das provincias de Maputo e
Gaza, uma das razBes que faz com que seja muito apreciada pelas comunidades
dessas regides. E uma bebida de época, sendo consumida entre os meses de janeiro
a marco.
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1. Hi kigdma dhiyendléni xokdrhi xd
kuphtizd, dhiyendléni vukanyi, bzald rd
xinto rd kuyendliwa hi makanyi, bzald rd
kurhdndziwd ngdpfu hi Vdchdngdna. 5.
Loké kifikd ngivd yd vukanyi, makanyi
amdkhayiwi, méwa hd wdxe, 16ké mdwd
moérhdléliwa mdpdtsiwd ndhdwi yin'wé.
Loké sé madtdlilée, i nkarhi wd kubdxd
makanyi. 10. Ekubdxéni utirhisa xiphenyi,
xikhwd kumbe xibza xin'wdni xétirhéld
kubéxd. Ubbéxd makanyi hd rin'wé hi
rin'wé. Ubéxd na tichélétéld tinytinge ni
mdti yd kond kd khuwdni, khaldngu kumbe
xibza xin’wdni. 15. Ndzhdki kd kubdxd
makanyi, mdphése kumbe kukdmd tinytinge
td makanyi, akuvd kuhimd vukanyi léri
rostingild, dngd nhléwa. Sé trimbhdonyd
trivékd ndhawini yohldyiséka. Ndzhdku
tchéld mdti kd tinytunge utlhéld tkdmd
svinéné kiizd kithéld ntsutsu wd makanyf,
20. Sé tkdmd tinytinge sé tistisd akuvd
kiisdld ntsénd vukanyi rd vumbirhi sé
tripdtsd ni nhléowa. Hi xd mundzuku
xd kond T1tlhéld tbéxdnydnd makanyi
matsongo, sé Updtsd vukanyi rd kond ni
leri tiriboxeké hi xd télo 25. Sé tritshikd
rivild hi xipimo xd stki kumbe masiki
mambirhi, nkarhi lowo vukanyt sé 1 dzévd,
dnga vukanyi léri rétsombéla kumbe rékdld
ringasibdvd. L6ké rihindzd kd widzova,
riyd rivild hi kutséngotséngo rizd rifikd
ldhd sé ringdphtiziwakd. 30. L6k6 sé
rivililé, kirhdmbiwd mdxdka, vaydkéldni
ni vdnghdnu, akuvd riphiiziwd. Richéliwa
khuwdnini. Na ringasindphiiziwd, kil-sils-
iw-d khuvi dhenhld kd rona 35. Ndzhdku
vdstingild kuphtizd, hi ndwu, win'wé kd
vona hi yend dchelélakd ldvd votdld, hi
xthéna riphtiziwa hi ndzhéké. Riphiiziwa hd
hombé, ékiitsdkéni I6kuklil.

1. Por fim, vamos fazer uma bebida,
0 vukanyi (canho), bebida tradicional
feita com base em frutos do canho,
muito apreciada entre 0S povos
changanas. 5. Quando chega a época
do canho, os canhos néo séo colhidos,
eles caem por si e a medida que caem,
vao sendo recolhidos e juntados
num lugar. Depois de se juntar
uma quantidade suficiente, chega o
momento de furar os frutos. 10. Para
furar os frutos do canho, use um
furador, uma faca ou outro instrumento
perfurante; furam-se os canhos, um a
um; ao furar, va colocando os carogos
e 0 suco num khaldngu (pote) ou outro
recipiente. 15. Depois de furados
os frutos, faz-se 0 kiphésd, ou seja,
espremer os frutos dos canhos, para
extrair o primeiro sumo, chamado
nhléwa, entdo tape e guarde num lugar
limpo e seguro. Depois misture agua
aos frutos e esprema extraindo toda a
polpa. 20. Depois esprema 0s carogos
e retire-0s, deixando o segundo suco,
e misture-o com 0 nhléwa. No dia
seguinte faca uma pequena quantidade
e misture com a quantidade maior do
dia anterior. 25. E deixe a fermentar
por um ou dois dias, nesta fase a
bebida denomina-se dzova, o canho
ainda agridoce ou ndo fermentado
totalmente. Quando passa desta fase,
vai fermentando pouco a pouco, até
atingir a fermentagdo total. 30. Quando
ja estiver fermentado, convidam-se
familiares, vizinhos e amigos para
ser consumido. E colocado num pote
chamado khuwdni. Antes de se iniciar
a toma, tira-se uma espécie de espuma,
que se encontra geralmente a superficie
do pote. 35. Depois comegam a beber,
organizadamente, um dos presentes
serve para 0s restantes, normalmente
usa-se 0 ndzhéké (cabaga). Bebe-se
sem pressa, num ambiente de festa.
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@)

@)

©)

(4)

®)

(6)

O

®)

©)

hi kia-gam-a 4-hi-yendl-é =ni

PREP Ple-terminar-inf HORT-MS, ,, -fazer-sprv=pLA
‘por fim vamos fazer’

x6-karhi x& ku-phiz-a

pN_-tal CONN, Ple-beber—INF

‘uma bebida’

a-hi-yendl-é =ni vu-kanyi

HORT-MS , -fazer-spjv=pLA PN, ,-canho

‘vamos fazer o vukanyi (canho)’

bzala ra xi-nto
pN,.bebida conn, PN -tradigdo
‘uma bebida tradicional’

ra ku-yendl-iw-a hi ma-kanyi
CONN, Ple-faZGI’-PASS-INF PREP PN,-canho
“feita com base em frutos do canho’

bzala ra ku-rhandz-iw-a ngépfu hi va-changana
pN..bebida CONN, PN -gostar-pAss-INF muito  PRep  PN,-Changana
‘uma bebida muito apreciada entre os povos changana’

16ké6 ka-fik-a nguava ya vu-kanyi
quando PNlS-(,)hegar-INF PN,.£pOCa CONN, PN, -Canho
‘quando chega a época do canho’

ma-kanyi a-ma-khay-iw-i
PN,-Canh0  NEG-MS -arrancar-Pass-PRs
‘0s canhos ndo sao colhidos’

mo-w-a ha wo-xe
MS,.PRS.EXCL-CAil-VF  PREP REF-50Zinho
‘eles caem por si’

16ké6 ma-w-a mo6-rhoélél-iw-a
quando MS,-Cair-SEQ MS,.PRS.EXCL-apanhar-pass-vF
‘e a medida que caem, vao sendo recolhidos’

ma-pats-iw-a ndhawi yi-n’wé
MS,-juntar-pass-seQ PNg.lugar PN -UM
‘e juntados num lugar’

16ké sé ma-tal-ilé

quando CONJ  Ms-estar.cheio-PsT.SEQD)

‘depois de se juntar uma quantidade suficiente’

i n-karhi wa ku-béx-a ma-kanyi
CcoP PN,-momento conN, PN -furar-inF - pN.-canho

‘chega 0 momento de furar os frutos’
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(10) é-ku-béx-éni u-tirhis-a xi-phenyi,  xi-khwa
Loc-PN -furar-INELOC  MS,-usar-seQ PN -furador  pn -faca
‘para furar os frutos do canho usa-se um furador uma faca’

(11) kumbe xi-bza xi-n’wéani  x6-tirhél-a ku-box-a
ou PN -Tecipiente  PN-OULr0  MS,.PRS.EXCL-SEIVir-ve  pN, -furar-iNr
‘ou outro instrumento perfurante’

(12) a-box-a ma-kanyi ha ri-n’we hi ri-n’we
MSZSG-fUFar-SEQ PNG-CanhO PREP PN_-UM PREP PN_-UM
“fure os canhos um a um’

(13) a-box-4a, na G-chélétél-a ti-nytinge
Ms,.-furar-seQ  enquanto  ms,.-deitar-seQq PN, -Carogo
‘ao furar vé colocando os carogos’
ni ma-ti ya kona ka khuwéni  khaldngu
COM  PN-agua CONN,  respetivo PREP PN..pote pN,.khalangu
‘e 0 suco num pote khalangu’

(14) kumbe xi-bza xi-n’wani
ou PN_-Tecipiente  PN_-oOuUtro
‘ou outro recipiente’

(15) ndzhaka ka ku-box-a ma-kanyi méa-phés-é
depois PREP PN, -furar-INF - pN-canho  mo -espremer.com.forga-spiv
‘depois de furar fruto faz o kiphdsa’

(16) kumbe  ku-kdm-a ti-nytinge ta ma-kanyi
ou PN, -€Spremer-iNF PN, -Canho  CONN,; PN.-Canho
‘ou espremer os frutos dos canhos’

(17) akuva kid-hdam-a vu-kanyi 1éri  ré-stingil-a
para PN -SQil-INF PN ,-CanhO DEM, MS,.PRS.EXCL-SEI.primeiro-vr
‘para extrair o primeiro suco’
anga  n-hléwa
REL PN3-SumO
‘chamado nhléwa’

(18) sé G-ri-mbhény-a G-ri-vék-a
CONJ MS,.-MO_-tapar-seQ M, -MO,-POr-SEQ
‘entdo tape-o e guarde-o0’
ndhawini y6-hlayisék-a
pN,.lugar.Loc MS,. PRS.EXCL-SEI.Seguro-vr
‘num lugar limpo e seguro’

(19) ndzhaku G-chél-a ma-ti ka ti-nytinge
depois Ms, -deitar-seQ PN -agua PREP pN, -fruto

‘depois misture agua aos frutos’
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(20)

(21)

(22)

(23)

(24)

(25)

(26)

a-tlhél-a a-kam-a svinéné ki-za
MS,o-VOItar-sEQ - Ms,g -espremer-seQ - muito PN, -ATE
‘e esprema muito’

ki-hél-a n-tsutsu wa ma-kanyi
PN, -acabar-INr PN,-polpa CONN, PN,-canho

‘extraindo toda a polpa’

sé a-kam-a ti-nytinge sé a-ti-sts-a
CONJ  MS,q-€Spremer-seQ P_Nlo-fruto CONJ  MS, . -MO, -Tetirar-seQ
‘depois esprema os carogos e retire-0s’

akuva kua-sél-a ntsénd  vu-kanyi ra vu-mbirhi
para PN -Testar-INF  apenas  PN,,-Canho  CONN, PN, ,-d0is
‘deixando o segundo suco’

sé G-ri-pats-a ni n-hléwa

CONJ MSZSG-MOS-miStUI’ar-SEQ CcoM PN,-SUMO

‘misture-o com o sumo de canho’

Hi xa mu-ndzuku  xa kona

CONJ CONN,  PNj-amanhd  CONN, respetivo

‘no dia seguinte’

tlhél-a -b6x-4 =nyana ma-kanyi ma-tséngo

voltar-imp  wms, . -furar-seQ=pim PN,-canho PN,-pOUCO
“faca uma pequena quantidade’

Sé u-pats-a vu-kanyi ra kona

CONJ MS,o.-Misturar-seQq PN ,-Canho  CONN, respetivo
‘e misture’

ni leri G-ri-box-eké hi xa télo
COM DEM5 MSZSG-MOS-fUFar-REL.PFV CONJ CONN7 ontem
‘com a quantidade maior do dia anterior’

sé G-ri-tshik-a ri-vil-a hi xi-pimo
CONJ  MS,.-MO.-deixar-seQ wms.-fermentar-seQ  Prep PN.-medida
‘e deixe a fermentar por’

xa sikd kumbe  ma-siki ma-mbirhi

CONN, pN,.dia ou PN -dia PN,-dois

‘um ou dois dias’

n-karhi lowo vu-kanyi sé i dzéva
PN,-MOMENto  DEM, PN, -Canho  CONJ  COP  PN..SUMO

‘nesta fase a bebida denomina-se dzéva’
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anga vu-kanyi léri ré6-tsémbél-a
REL PN, -canho DEM, MS,.PRS.EXCL-S€r.doce-vF
‘canho ainda agridoce’

(27) kumbe ré-kal-a ri-nga-si-bav-a
ou MS,.PRS.EXCL-falhar-ve  MS,-NEG-PST.YET-Ser.amargo-vr
‘ou ndo fermentado totalmente’

(28) 16ko ri-hindz-a ka vi-dzéva
quando  ms,-passar-seQ PREP PN, -Ser.agridoce
‘quando passa desta fase’

ri-y-a ri-vil-a hi kutséngotséongo
MS-ir-sEQ - Ms-fermentar-seq  coNy  pouco.a.pouco
‘vai fermentando pouco a pouco’

(29) ri-za ri-fik-a laha sé ri-ngé-phiz-iw-aka
MSS-ATE MSS-Chegal’-SEQ DEM,,  CONJ MS5-POT-beber-PASS-REL
‘até atingir a fermentacéo’

(30) 16k6 sé ri-vil-ilé
quando  cony  Mms.-fermentar-psT.sEQ
‘quando ja estiver fermentado’

(31) kt-rhdmb-iw-a ma-xaka va-yakélani ni véa-nghanu
PN, -convidar-pass-INF  PN-familiar pn,-vizinhos com  pN,-amigo
‘convidam-se familiares, vizinhos e amigos’

(32) akuva  ri-phtiiz-iw-a
para MS,-beber-pass-sEQ
‘para ser consumido’

(33) ri-chél-iw-a khuwénini
MSS-deital’-PASS-SEQ PN,.pote.LoC
‘é colocado num pote’

(34) na ri-nga-sina-phiz-iw-a, ki-sts-iw-a
CONJ MS,-NEG-PST.YET-DEDer-pass-ve PN, -tirar-pAss-INr
‘antes de se iniciar a toma tira-se’

khivi ahenhla ka rona
PN_.€spuma  cima PREP PRON,
‘uma espécie de espuma que geralmente se encontra a superficie do pote’

(35) ndzhaku va-stingil-a ku-phiiz-a hi nawu
depois MS,-COmegar-seQ PN, -beber-iNr - prRep  ordem
‘depois comegam a beber organizadamente’
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(36) mu-n’'we ka vona hi yena a-chelél-aka
PN,-UM PREP  PRON, PREP  PRON, MS, -SEIVir-REL.PRS
‘um dos presentes serve’
lava vo-tal-a
DEM, MS,.PRS.EXCL-S€I.MUuito-vr

‘para os restantes’

(37) hi xi-héna ri-phiz-iw-a hi n-dzhéké
PREP PN_-COStume MSS-bebel’-PASS-SEQ PREP PNB-CabaQa
‘normalmente usa-se 0 ndzhéké’

(37) ri-phiaz-iw-a ha hombé
MS,-heber-pass-sEQ ~ PREP devagar
‘bebe-se sem pressa’

é-ku-tsdk-éni ku-kala
LOC-PN,-estar.alegre-INF.LOC PN, -grande
‘num ambiente de alegria’

Lista de abreviaturas

n. nome
id. ideofone

V.. verbo intransitivo

v.t. verbo transitivo

V.A&I. verbo transitivo e intransitivo
ASSO associativo

o conj_untp

COM comitativo

CONJ conjuncao

CONN conectivo

DEM demonstrativo

DIM diminutivo

o disjunto

EXCL exclusivo

LOC locativo

MO marca de objeto

MS marca de sujeito

PLA marcador de destinatario plural
PN prefixo nominal

POT potencial

PREP preposicao

PRS presente

PRON pronome (absoluto)

REF referencial

SEQ sequencial
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Culinary vocabulary in Oshikwanyama

Riikka Halme-Berneking?*

Introduction

Oshikwanyama (R21), a variety of Oshiwambo, is spoken by about half a million
people in Namibia and Angola. | collected these data in 2014 in Ondjiva, Angola,
with Kirsti Malua, a teacher, a wife and a mother who has lived in the city for
many years. She has taught Oshikwanyama at school and is involved in language
development and promotion. Her brother, Isak Malua, a pastor, a husband and a
father who lives in Namibia, helped with the analysis and translation of these texts.
For Oshikwanyama, I follow the official Angolan orthography but also mark the
tone in the recipes and in the lexicon.?

1. Ovakwanyama — The ones of mat

Oshikwanyama speakers are known for cattle herding and cultivation of millet.
The name of the language Oshikwanyama and the name of the people who speak
it Ovakwanyama are derivative nouns that use as their base the Oshiwambo noun
onyama ‘meat’.® According to Zimmermann and Hasheela (1998: 48), this word
became taboo for the Oshikwanyama speakers, and ombelela or oshivelelwa is used
instead. These words are derived from the verb okuvelela “to dip food in sauce”.
Indeed, meat is the most-favored dish to accompany oshifimd, the staple food of
Oshikwanyama speakers.

1. United Bible Societies/Finnish Bible Society P.O. Box 54, 00241 Helsinki, Finland.
rhalme-berneking@biblesocieties.org

2. The difference between Angolan and Namibian orthographies for Oshikwanyama lies in
the conjunctive vs. disjunctive writing of verbs, respectively. Neither orthography marks
tone.

3. The Kwanyama nouns oshikwanydmd and ovakwanydmd consist of the noun class prefixes
oshi- (class 7 that is used for names of languages), and ova- (class 2 that is used for peoples),
respectively, the derivative particle kwd-, and the noun onyama ‘meat’, which is not used as
such in present-day Kwanyama, but is a common word in the closely-related Ndonga, for
example. The reconstructed Proto-Bantu stem *nyama has cognates in many Bantu languages.
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Oshifimd is thick millet porridge that is prepared just before eating, traditionally
over an open fire but nowadays often on a gas or electric stove. The porridge is so
thick that it can be eaten with the hands and is dipped in sauce. This daily porridge is
accompanied by vegetable sauce, beans, meat or fish. Oshifimd combined with milk
is comfort food to many. According to Turvey, Zimmermann & Taapopi (1977: 98),
pieces from the root of the shepherds’ tree (omunghudi, Boscia albitrunca)
help preserve the milk and give it a slightly bitter taste. The process of mixing
milk with oshifimd is referred to by the verb okulunga. According to Ndeutapo
(2005: 3), this verb is reflected in the name of God Kalunga, also called Nakulunga
‘the-one-who-combines-porridge-with-milk’. God is the one who knows how to
prepare a perfect mix for the nourishment of God’s children.

Figure 1. Oshifimd and chicken and ombidi (evanda) is served.
2020, Olukondo, Namibia. (Photo Teija Lievonen © Felm.)

The most common drink is the non-alcoholic millet drink oshikundd, which is
brewed every day. It is drunk between meals and offered to guests. Sometimes, it
is a meal substitute, and something that people working in the field — or attending
meetings — would drink during a break to provide them with restored energy. Both
oshikundd and oshifimd, as well as any other food, is complimented as ‘sweet’
shinyenye when it is particularly tasty.
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Tonjes (1911/1996: 77) describes the traditional order of eating: the male head
of the household eats first along with guests and/or other male members of the
household, and then the women and children eat in the kitchen whatever is left. This
traditional hierarchy is no longer strictly followed, but it is not uncommon for the
one who prepared the food to wait until others have eaten and only eat afterwards.
According to an Oshiwambo saying, Omuteleki ohakuta komwifi, ‘the cook gets full
from the smoke’.

Each married woman has her own kitchen (epata) within her husband’s house,
which traditionally includes a number of separate buildings inside a large enclosure.
Often there is an open-air Kitchen for the dry season and an enclosed kitchen for
the rainy season. The word epata ‘Kitchen’ also means ‘family’. In the matrilineal
Kwanyama culture, the woman’s family, epata, is comprised of her children,
hermother and maternal uncles and aunts, her siblings born of the same mother,
her maternal nephews and nieces, her maternal grandmother, great-uncles and
great-aunts etc. The three cooking stones (omafiya) that form the hearth (ediko) can
be stones or old clay pots that are no longer used for cooking. The word ediko is
used in the phrase okutula ombiya pediko ‘to put a pot on the fire’. Efiya, singular of
omafiya, can also be used to refer to the kitchen and to a modern electric or gas stove.

I grew up in Angola, eating oshifimd and drinking oshikundd, and | enjoy
the local food items every time | go there. Rarely, though, do | get to eat in the
traditional way, using fingers and eating with others from the same platter and clay
pot. Although the eating habits have been changing over the past decades, the basic
menu is the same: a proper meal must include oshifimd and at least one side dish. For
guests and at any festive meal, there must be meat, preferably several different kinds
of meat: chicken, goat, beef, pork. The precious oil odjove, extracted by pounding
the kernels of marula fruit of the omwoongo tree (Sclerocarya birrea), is said to
be the food of royalty because it takes a lot of time and effort to prepare it. Not
only is the pounding and pressing hard work, but the extraction of kernels from the
hard shell is arduous and time-consuming. Odjove gives a refined taste to oshifimd
and any condiments that come with it. Tripe and intestines are a special treat, and,
in the rainy season, frogs are a delicacy. If you want to express your gratitude to
somebody, you can say Odula nailoke ndikukwatele omafuma. ‘May the rain come so
that I can catch frogs for you.’ Different food items are dried for storage: vegetable
cakes (omavanda), meat, caterpillars (omaungu), fruits.

In the following pages, | give recipes for oshifima and a side dish using a dried
vegetable cake evandd made of wild spinach Gynandropsis gynandra (ombidi). |
also give the recipe for oshikundii which is usually drunk only after finishing the
meal or between meals. No measurements are given in these recipes, because
women don’t use them. Estermann (1976: 100) gives an aphoristic phrase Evandd
olo ombelela yovaenda ‘Evandd is the meat of visitors’ and notes that this cheap food
is not served to friends and illustrious visitors but to unknown visitors and mere
acquaintances. On the other hand, Munyika (2004: 188) highlights the tradition
that evandd symbolizes these positive aspects: fortune, permanency and belonging.
In the first instance, just as evandd is flat, the ones eating evandd wish to be flat:
able to hide from danger. Secondly, eating evandd with one’s future parents-in-law
reflects their permanent relationship. Finally, Munyika notes that a visitor is not
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normally served evandd, but when this happens, it is a sign that the guest is no longer
considered an outsider but one belonging to the household. I myself have been told
in several occasions in Angola that a meal of oshifimd and ombidi is typically offered
as a farewell meal, as an appeal to the one leaving to return for a fuller meal. When
guests or a member of the family come to visit after a long time, it is common to kill
one of the chickens to welcome the guest. He or she gets to eat the best pieces of the
chicken or even the whole chicken.

Figure 2. Making oshifima porridge. 2018, Eenhana, Namibia.
(Photo Teija Lievonen © Felm.)

2. Lexicon

Before presenting a list of common Oshikwanyama lexical items related to food
and its preparation, | make some introductory remarks about the distinctive features
of Oshikwanyama phonology, morphology and orthography. For a more detailed
description of Oshikwanyama phonology and morphology, see Halme (2005).

Oshikwanyama affricates are voiceless [tf], represented in the orthography
by <ty>, voiced [d3], represented by <dj> and prenasalized voiced [*d3]
represented by <ndj>. The symbol <x> is used for the voiceless velar fricative
[x].

In Oshikwanyama, the voiceless counterparts of the voiced prenasalized
obstruents are devoiced or voiceless nasals [m], [n], [p] and [n] that are
represented in the orthography by the symbols <mh>, <nh>, °<nhy> and
<ngh>, respectively.
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Oshikwanyama operates with two tones, high (1) and low (r), that are lexically
assigned to each stem. Tone is important in Oshikwanyama verbal inflection, and it
plays a role in the marking of the syntactic roles of nouns. However, tonal minimal
pairs are not very frequent and most of the ambiguities created by tones can be
solved based on the context. All tones shift one syllable to the right. In sections 3
and 4, | mark the surface High tone (realized as the same or higher pitch than the
previous syllable) with an accent “. The tonal pattern given in the lexicon is the one
attested in any phrase-initial non-predicative noun. | also give the lexical tone of the
root for verbs and the lexical tone of the nominal stems for nouns in small caps for
each item in this list. | use the predicative tone pattern for the Oshikwanyama nouns
in section headings under Recipes.

In the Oshikwanyama verbs, the final vowel is subject to vowel harmony in the
Present, Negative Present, Habitual, Negative Habitual and Recent Past tenses, and
this harmonic vowel is partly unpredictable, as illustrated in Halme (2006). In the
lexicon, | provide the harmonic vowel of each verb in parentheses, and I also mark
the harmonic vowel in the interlinearization. In addition, I mark the Optative and
the Imperative in the slot of the final vowel and identify the irregular verbs, because
their verbal inflection does not follow the regular patterns.

The noun class system of Oshikwanyama comprises 14 basic noun classes (noun
classes 1-12 and 14-15) and three locative classes (noun classes 16-18). Most of the
times the plural noun class prefix replaces the singular noun class prefix. However,
in class pairings 3/10+, 11/6+, 12/6+ and 14/6+ the singular noun class prefix is
retained also in the plural form of the noun. I mark this with a + sign. | give the
noun class prefixes and the attested singular-plural pairings of the noun classes in
the tables below.

Noun class | Prefix Singular-Plural pairings

1 omu-, oOmw- 1 2
2 ova- 3 4
3 omu-, omw- 5 6
4 omi-, omy- 7 % 8
5 e- 9 10
6 oma- 11

7 oshi-, osh- 12 14
8 0i-, oy- 14

9 0i-, oy- 15

10 oN-, o-

11 eeN-, ee-

12 oka-

14 ou-, ow-

15 oku-, okw-

16 pu-, p-

17 ku-, k-

18 mu-, m-
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Figure 3. Millet on the threshing
(Photo Teija Lievi

floor. 2018, Oniipa, Namibia.
onen © Felm.)

The lexicon below is divided into six categories: Food; Drinks; Grains; Fruit and

vegetables; Preparation of food; and Cooki

2.1. Food

eefa n. 10 °L termites.

eeshi n. 10 °H fish.

ein. 5/6 °H egg.

elonga n. 5 °LH dark honey produced by
brownish dark insects called eedi delonga
etepi n. 5/6 °LH watery oshifim4 porridge.
etete N. 5/6 °LL gruel.

evanda n. 5/6 °uu dry vegetable cake
made of wild spinach.

odi n. 9/10 °L sheep, mutton.

odjove n. 9 °LL marula oil. This oil
is extracted from the kernel of the
marula (Sclerocarya birrea) fruit and is
considered a precious condiment used as
a topping.

oikulya n. 8 °rH food. The word is
derived from the verb lya ‘to eat’.

ng utensils and mealtimes.

omaadin. 6 °LH0il, butter.

omaadi eenyiki Nn. 6 °LH honey
produced by eenyiki ‘bees’, or, during
the dry hot season, by little insects
called okahatipapuka.

omafuma n. 6 °HL frogs.

omandjadja n. 6 °HH entrails.
omaotékwa n. 6 “HLH thick buttermilk.
This contains roots of the shepherds’
tree omunghudi. The word is derived
from the verb ota ‘to thicken’.
omashikwa n. 6 °cLu churn buttermilk.
This contains roots of the shepherds’
tree omunghudi and is the watery end-
product of churning butter. The word is
derived from the verb shika ‘to churn’.
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omashini n. 6 “ux milk. This is a generic
name for milk, primarily used for fresh
milk or buttermilk that is mixed into
oshifima and is regarded a food item, not
a drink.

omashinishini n. 6 °aLHL fresh milk.
omaungu n. 6 °LH caterpillars.
ombelela n. 9/10 °LLL meat. The word
is derived from the verb velela ‘to dip in
sauce’.

omboloté n. 9/10 °Lun bread. This word
is a loan from German Brot ‘bread’.
omunghoka »n 3/4 °LH Ssauce.
omunghoka n. 3/4 °LH sauce.
omungomé n. 3/4 °uH millet cake made
of millet, water, salt, sugar, oil and marula
kernel, often taken on journeys.

omwai n. 3/10+ °LH crushed marula
kernels.

2.2. Drinks

eheté n. 5/6 °uH thick residue at the
bottom of oshikundu.

oikunwa n. 8 °LH beverages. This is
derived from the verb nwa ‘to drink’.
omalodu n. 6 °LL beer.

omalunga n. 6 °LL palm wine extracted
from the real fan palm or makalani palm.
The same stem is used in different noun
classes for the fruit ondunga 9/10 and
for the tree omulunga 3/4, Hyphaene
petersiana.

omaongo n. 6 °LH alcoholic marula fruit
drink. The same stem is used in different

2.3. Grains

epungt N. 5/6 °HH Maize, Zea mays.
oilyan. 8 °ugeneric term for edible grain.
oilyavalan. 8 °uuun sorghum, Sorghum.
olwishi n. 1/ °uu rice. This is not

omwongwa 7. 3 °LH Salt.

ongobe n. 9/10 °LL cow, beef.
ondobo 7. 9/10 °LH meal made from
millet.

oshifima n. 7/8 °un thick porridge
usually made of millet.

oshikombé n. 7/8 °HH goat.
oshimbobé n. 7/8 °uH thin porridge.
oshingali n. 7/8 °Lv thin porridge-like
dish prepared from beans.

oshinguli n. 7/8 °HH pig, pork.
oshitakan. 7/8 °Lrthickmilletporridge
oshifima mixed with either fresh milk
or buttermilk.

oshivelelwa n. 7/8 °LLL any dish that
accompanies thick millet porridge
oshifimd. The word is derived from the
verb velela ‘to dip in sauce’.

oxuxwa n. 9/10 °aH chicken.

noun classes for the fruit ongongo
9/10 and for the tree omwoongo 3/4,
Sclerocarya birrea.

omeva n. 6 °HH water. The final vowel
of the noun class prefix oma- has
merged with the stem-initial vowel:
oma +iva.

oshikundu n. 7/8 °Lr home-brewed
millet drink.

oshinwa n. 7 °H non-alcoholic drink
made with marula (Sclerocarya
birrea) fruit. This is derived from the
verb nwa ‘to drink’.

cultivated by the Kwanyama people.
omahangd n. 6 °un pearl millet,
Pennisetum spicatum.

oufilan. /4 °LLflour.
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2.4. Fruit and vegetables

edamaté n. 5/6 °LHH tomato.

eefukwa 7. /0 °LH bambara ground nuts,
Vigna subterranea.

eembudufukwa »n. /0 °LLLL peanuts,
Arachis hypogea.

eenhanga n. /0 °LL pumpkin seeds.
ekandwa n. 5/6 °maH watermelon,
Citrullus lanatus.
ekundé n. 5/6
unguiculata.
ekwa n. 5/6 °n baobab fruit. Plural
omakwa is used for the edible part of the
fruit of omukwa, Adansonia digitata.
enyangwa n. 5/6 °uu pumpkin.

enyoto n. 5/6 °LH tomato.

epapaya N. 5/6 °HLH papaya, Carica
papaya.

etila n. 5/6 °an squash, Cucurbita.

euni N. 5/6 °LH monkey orange or wild
orange. This is the fruit of omuuni,
Strychnos cocculoides.

oikwambidi n. 8 °uHH Vvegetables.
Derived from ombidi ‘spinach’.
okahatxwilili #./2 °HLLHH
mushroom.

okandobé n. 12 °HH pineapple, Ananas
COmosus.

°uH  bean, Vigna

small

ombe n. 9/10 °n bird plum. Usually
the plural eembe is used to refer to the
fruit of omuve, Berchemia discolor.
ombidi n. 9/10 °un wild spinach.
Ombidi  yémhungd, Gynandropsis
gynandra is used for making the dried
cake evand4; ekwakwa spinach is only
used fresh.

omwengé 7. 3/4 °LH (plural omyengé)
sugarcane.

ondunga n. 9/10 °LL real fan palm or
makalani palm fruit. This is the fruit of
omulunga, Hyphaene petersiana.
ondungd n. 9 °HH pepper, Capsicum
frutescens.

ongongo n. 9/10 °LH marula fruit. This
is the fruit of omwoongo, Sclerocarya
birrea. Omaxuku eengéngo ‘marula
kernel’ is used to make odjove.
onyandi n. 9/10 °LvL fruit of omwandi,
red milkwood tree, Diospyros
mespiliformis.

onyanga n. 9/10 °HH onion.

oova n. 3/6 °uH large mushroom.
oshikapa n. 7/8 °LL sweet potato.

Figure 4. Millet being pounded. 2018, Oniipa, Namibia.
(Photo Teija Lievonen © Felm.)
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2.5. Preparation of food

ediké n. 5 °uu hearth, stove. This is okunyanékaVv. (e) °Ht0 Set to dry.
where one cooks, in the middle of the okupilulav. (a) °Lto mix.

three cooking stones. okupya V. (i) °Hto be ready/cooked,
efiyd n. 5/6 °aH cooking stone, stove, to ripen, to ferment, to burn (INTR).
kitchen. The causative derivation pifa has the

ekala n. 5/6 °umn charcoal. This meaning ‘to ferment (Tr)’.

word is used in plural when okutelékav. (e) °Hto prepare food, to
referring to charcoal in general. ¢ook, to bake.

epata n. 5/6 °uu kitchen, family. okuteta V. (e) °H 10 cuUt.

nyenyé adj. “HH sweet, tasty. okutil4 v. (e) °H to pour.

okaandan. /2/6 °LL granary. okututika V. (e) °L to soak. This verb
okapapi n. 12/14 °L1 flat cake. is derived from the verb tuta ‘to get
okudinda V. (i) °L to strain. wet’.

okudungé V. (u) °H to brew. okutwa V. w °H pound_

okufifa V. (a, i) °Lt0 sieve. okutwimikila V. (e) °L to smoke.

okufulaka v. (a) OH to b0I| INTR. The okuvanda v. (e) °H to prESs between
transitive counterpart is the causative ,ajms make flat. The same stem is

fulakifé ‘to boil TR’. found in the noun evand4 ‘vegetable
okuhatlav. (a) °Hto dilute. cake’.

okuhonga V. (o) °Lto peel. okuxwa V. (1) °H to thresh.

okukaVv. ’(e) H EUI to down. okuyela V. (e) °L to winnow.
okukamav. (e) H1O pl’eSS, to Squeeze Okuyeleka V. (e) °L to measure, to be
okukasha V. (e) “H 10 dry INTR. okuyengaV. (e) °L to grind or press oil.

okukeshika v. (a) °Hto be spoiled INTR. okuyofa V. (a) °L to grill.
okukukutika v. (e) °H to dry. This verb okuyuuna V. (a) °L to shell.

is derived from the verb kukdtd ‘to dry omundilo . 3/4 °LL fire.

(INTR)". ongudo n. 9/I0 °LL fermentation
okululaV. (u) °L to become bitter or sour. siarter made of millet and sorghum.
The adjective lula uses the same stem. onhiti . 9/70 °LH lump in porridge.
okulunga v. (u) °L to combine milk and  oshikuni n. 7/8 °nn firewood. This
the thick porridge oshifima before eating. \ord is used in plural as a collective
okuma V. (e) “H 0 to knead, to shape. noun when referring to firewood.

2.6. Cooking utensils and mealtimes

elilé n. 5/6 °uu a platter woven with omushalo n. 3/4 °LL Sieve.

dried palm leaves. omushi n. 3/4 °L pestle.

etitin. 5/6 °uH clay pot. omwisha n. 3/10+ °uu lunch.

oluko n. 71/6+ °L stirring stick. This is onguté n. 9/10 °HH spoon.

used for stirring porridge. oshidindifon. 7/8 °LL strainer. Derived
ombelé n. 9/10 °HH knife. from the verb dinda ‘to strain’.

ombiya n. 9/10 °LH pot. A frying pan oshikolan. 7/8 °LL calabash.
is literally ‘a pot of frying in’: ombiya oshikwatélwa n. 7/8 °HLH container.
y6kukdngéld. Derived from the verb kwata ‘to hold’.



300 Cooking with Linguists

oshimbalé n. 7/8 °HH a bowl-shaped
basket woven with dried makalani palm
leaves. Derived from the noun oluvalé
‘leaf of omulunga’.

oshini n. 7/8 °L mortar.

oshituviko n. 7/8 °LLL lid. Derived from
the verb tuvika ‘cover’.

oshiyaxan. 7/8 °LH plate.

oshiyofifo n. 7/8 °LLL grid for grilling.
Derived from the verb yofa ‘to grill’.
oshuumbdildlwa n. 7 °HHLH breakfast.
This is derived from the verb umbudlala
‘to eat up the following morning food
left over from previous night’.
ouvalélo n. 14/6+ °HHL dinner.

Figure 5. Oshifimd is ready. 2018, Eenhana, Namibia.

(Photo Teija Lievonen © Felm.)
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3. Recipes

3.1. Oshifimd — thick millet porridge

Oshifimd is the staple food that is consumed every day. Leftovers can be eaten for
breakfast, but usually the porridge is prepared fresh for each meal. In her Namibian
cook book, Finnish author Kuusipalo (2004: 19) gives the measurements for the
ingredients of millet porridge as follows: 6 dlI millet meal, 1.5 | water. She also
mentions salt, which is actually never added to oshifimd. The salt and spices come

from the side dishes.

1. Okuningd oshifimd, dJtotuld omévd
moémbiya, tétuldmé ngoé okuyeleka
kutya 6wdhdla 6shifimd shifiké péni.
Omevd tddfillitkd. Omevd éshi afuliikd,

tokiifa omévd mdtaldld, toningilémé
otifila totpilulilémé. Ashiké indukdld

wapamd tnené, opo shthapdméké émévd
éli mémbiya. 5. Ndshikdlé shayelekdfdnd
néméva éli mémbiya, shihakdlé shdpamd
tinené, sho shihakdlé shayula iinené.
Konimd éshi watuldmo okdlumbolélo 6ké
wapilulild mémevd mdtaldld, otdpilulilé
née momevd mdpyu, tétéélélé tddfiiliikd.
Tdkdpi ndtdngo Otilé weeminuté dili
omuiléngo. Todiilii 6kiikald ngo6 hotalémd,
o0vé tottiuldko, ové totitvikéko, Osheshi
otdshidulii 6kufuliikild pedu. Koénimd,
Okdtéte oko eshi kapya - Otdshikdld
shdfa shili moéliipe lokatété, ndishi — shda
kdpi, tokiifa ¢iifild totuldmé kdshond na
kashond, fiy6é tdshiyd pomiindédo 6wé
wahala Okiitya shdpamd shifike peni.
10. Kdkele kiitya indshikdld shapamd
tinené. Shda wdpiluld éfimbo, topilulilé
kémiinghulo wombiyd, 6vé totitvikéko
vdli ndtdngo. Oshdiifwa née kiitya
“pifluld komtinghiilo wombiyd”, 0po
tikufémo éénhiti, oufila winyd hdukdldmé
wélikwatd. Totiivikéké ndnde ééminuté
dili nhdti ilé nheé, tétiuldko, topiluldmé
vdli, totitvikékd, topiluldmé vdli. Konimd
otifila shaa wapilémé Otshiweté kiitya

oshélikwatd, oinima dishé yelikwatd
ndwa, ydpya ndwa. 15. Téshikifa

moémbiya, toshitiild moéshikwdtelwa omé
wahala shdkwatélwd.

1. To prepare millet porridge, put
enough water in the pot in order to
prepare the amount of porridge you
want. Bring the water to a boil. While
the water is boiling, dissolve some
flour in cold water. Do not let this
mixture get too thick, so that it will not
thicken the water boiling in the pot.
5. It must be the right amount in
relation to the boiling water, not too
thick or too thin. Then, once you have
added the mixture of flour and water,
stir it into the boiling water and bring
it back to a boil. Let it cook for ten
minutes. Every so often remove the lid
and check it to make sure it does not
boil over. When it becomes like thin
porridge, add flour a little at a time
until desired consistency. 10. But do
not let it get too thick. Stir for some
time against the side of the pot, then
cover it again. Stirring against the side
of the pot ensures that the flour does
not get lumpy. Cook it covered for
three to four minutes, then uncover
it to stir it, and cover it again; stir it
again. You will know the flour has
cooked when the porridge is thick;
everything has cooked together, and it
is ready. 15. Remove it from the pot
and put it in the serving container of
your choice.



302

Cooking with Linguists

(1)

(@)

©)

(4)

Figure 6. Oshifimd millet porridge on a serving plate.
2017, Olukonda, Namibia. (Photo © Pdivi Repo.)

oku-ning-a oshi-fima 6-t6-tul-a 6mé-va
INF-make-Fv  Np,-millet.porridge  1v-prs.sm, -put-HV NP -water
‘to make millet porridge you put water’

m-6m-biya t6-tul-4=mob ngé6 oku-yelek-a ku-ty-a
1\{P18-NP9—pot PRS.SMZSG-pUt-HV.:LOCw SO INF-Measure-Fv  INF-Say-Fv
‘in the pot you put just measuring that’

6-w-a-hél-a 6shi-fima shi-fiké péni
v-sm, -psT-want-rv - Np_-millet.porridge sm-reach.irreG ~ where
‘you want millet porridge reaching where’

ome-va ta-a-fulak-a

NP-water  PRrs-sM-boil-nv

‘water boils’

ome-va éshi a-fulik-a to-kif-a omé-va ma-talala

NP.-water DEMIL, PST.SM.-boil-Fv Prs.sm, -take-nv Np-water ap.-cold
‘water when boiled you take cold water’

to-ning-il-é =mé ou-fila to-t-pilul-il-é =mé

PRS.SM, -00-APPL-HV=LOC NP, -flour PRS.SM_,_-OM. -Stir-APPL-HV=LOC
SG | 18 L _14 25G 14 18

‘you put in there flour you stir it in.’

ashiké i-na-u-kal-a w-a-pam-a G-nené opo

but NEG-HORT-SM, -be-Fv  sM, - PsT-be.thick-Fv  ADv-big  so.that

‘but let it not be very thick so that’
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shi-ha-pam-ék-é 6mé-va é-li m-6m-biya
NP,-NEG-be.thick-IMPOS-OPT =~ NP-water — sM -DE.IRREG NP, -NP -poOt
‘it does not thicken the water that is in the pot’

na-shi-kal-é sh-a-yelek-afan-a n-6mé-va é-li
HORT-NP_-D€-OPT ~SM_-PST-Measure-REC-Fv  With-Np-water sm-be.IRREG
‘let it be a suitable amount for the water that is’

m-6m-biya shi-ha-kal-é sh-a-pam-a G-nené
NP -NP,-POt NP -NEG-De-OPT sM_-psT-be.thick-Fv  ADV-big
‘in the pot it should not be very thick’

sho shi-ha-kal-é sh-a-yul-a G-nené
PRON, NP -NEG-De-OPT sm_-pst-be.thin-rv  ADV-big
‘and it should not be very thin’

kénima éshi w-a-tul-4=mo o6ka-lumbolélo 6ké
after DEMI, SMZSG-PST-F_)ut-FV:_Loc18 NP_,-mixture DEMIL, ,
‘after when you have put the little mixture that’

w-a-pilul-il-a m-6me-va ma-talald o-té-pilul-il-é
SM, -PST-Stir-APPL-FV NP, .-NP-Water Ap.-cold  1v-PRs.sM, -Stir-APPL-HV
‘you stirred in cold water you stir in’

née m-6me-va ma-pyu t6-téélél-é ta-a-falak-a
then ~p -NP-water  ap-hot PRS.SM, -Wait-HV  PRs-SM-boil-HvV
‘then in hot water you wait it boils’

ta-ka-pi natingo 6u-lé wee-minuté di-li
PRS-SM,,-COOK.HV  still NP -length  CONN,, NP, -minute sm, -be.IRREG
‘it cooks still length of minutes that are’

6mi-l6ngo

NPg-ten

‘teni’

to-dal-u 6ku-kal-4 ngoé ho-tal-é=moé

PRS.sM, -be.able-nv  INr-be-rv - well HAB.SM, -l00K-HV=LOC

‘you can be well you keep looking into it

6vé to-tiul-a=ko 6vé to-tavik-é =ko 6sheshi

YOu  PRS.SM, -UNCOVEr-HV=LOC,, YOU PRS.SM, -COVEI-HV=LOC,, because
SG ) 17 25G 17

‘and you uncover it and you cover it because’

o-ta-shi-dil-a oku-fulik-il-4  p-e-du
IV-PRS-SM_-be.able-av  INF-boil-APPL-FV NP, -NP_-ground
‘it may boil over on the ground’

kénima O6ka-téte oko eshi ka-py-a
after NP-gruel DEMII, DEMI,  SM,,.PST-COOK-FV
‘then gruel that when it has cooked’
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- 6-ta-shi-kal-a sh-a-f-a shi-li m-6li-pe
IV-PRS-SM_-De-HV SM_-pPsT-resemble-Fv sm_-De.IRREG NP -NP  -appearance
‘— it resembles it is in the appearance’

loka-tété ndishi - shda ka-pi to-kif-a
CONN, NP -gruel ~ you.know once  sM,,.PST-COOK.HV PRs.SM, -take-Hv
‘of gruel you know — once it has cooked you take’

6u-fila to-tul-4=mé ka-shond na  ka-shona

Np -flour PRs.sM, -om,,-put-Hv=LoC,, ADV-little and apv-little
TG 14 X 18

“flour you put in it little by little’

fiy6  ta-shi-y-a p-omi-ndédo 6wé w-a-hal-a
until  prs-sm-come-Hv NP, -NP.-level  DEmL, IV-8M, -PST-Want-rv
‘until it gets to the level that you want’

okua-ty-a  sh-d-pam-a shi-fike peni
INF-Say-FV  PST-sM_-be.thick-Fv sm_-reach.IRREG ~ where
‘that it is thick reaching where’

(10) kakele ku-ty-a i-na-shi-kal-a sh-a-pam-a G-nené
only INF-SQY-FV  NEG-HORT-SM-De-Fv PST-SM,-be.thick-Fv ADvV-big
‘only that let it not be very thick’

(11) shaa w-a-pilul-a é-fimb6  t6-pilul-il-é k-6mi-nghulo
once s, -PST-Stir-Fv Np-time — PRs.sM, -Stir-APPL-HV NP, -NP,-side
‘once you have stirred some time you stir to the side’

wom-biya 6vé to-tiuvik-é =ké vali natango
pp,.0f. NP -pOt  you PRS.SM, -COVEI-HV=LOC,, again  still
‘of the pot and you cover it again’

(12) o-sh-a-tif-w-a née  ki-ty-a “pilul-da k-omi-nghiilo
IV-SM,-PST-determine-pAss-Fv SO INF-Say-FV Stir-IMP NP, _-NP,-side
‘it is said that stir to the side’

wom-biya” opo a-kuf-é =mo éé-nhiti
pp,.0f NP -pOt so.that sm, -take-opT=LOC,, NP, -lUmp
‘of the pot so that you take away lumps’

ou-fila winya ha-u-kal-4=mé w-é-li-kwat-a
Np -flour DEMIN,  HAB-SM,,-De-HV=LOC, SM,,-PST-REFL-hOld-FV
‘the flour that usually is in it clumped up’

(13) to-tuvik-é =ko niande éé-minuté  di-li nhatd
PRS.SM, -COVEI-HV=LOC,, Say NP, -Minute  sm, -be.IRREG Nump, three
‘you cover it say minutes that are three’

ilé nheé té-taul-a=ké té-pilul-4=mé
or NUMPm.four PRS.SM, -UNCOVEr-HV=LOC,, PRS.SM -Stir-Hv=L0oC

) SG ) 17 25G 18
‘or four you uncover it you stir it again’
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vali, té-tavik-é =ko t6-pilul-d=mé vali
again  PRS.SM, ~COVEI-HV=LOC,, PRS.SM,_-StIr-HV=LOC, again
‘you cover it, you stir it again’
(14) konima é6u-fila shaa w-a-pil-é=mé
after Np -flour once  sMm,,-PST-COOK-APPL-HV=LOC,,
‘then flour once it has cooked in it’
6-t-shi-weté kua-ty-a 6-sh-é-li-kwat-a
IV-SM, -OM,-S€€.IRREG ~ INF-Say-FV IV-SM,-PST-REFL-hold-Fv
‘you see it that it has stuck together’
6i-nima  aishé y-e-li-kwat-a nawa y-a-py-a nawa

Np,-thing  all, sM,-PST-REFL-hold-Fv well ~ sm-psT-cook-rv  well
‘all things are holding together well have cooked well’

t6-shi-tal-a
PRS.SM, -OM,-pUt-HV

(15) t6-shi-kif-a m-6m-biya
PRS.SM, -OM_-take-Hv NP, -NP-pOt
‘you remove it from the pot you put it’

m-o6shi-kwatelwa omé w-a-hal-a sh-a-kwat-él-w-a
NP, -NP_-CONtainer  DEMIL;  SM, -PST-Want-rv SM_-PST-hOld-APPL-PASS-FV
‘in the container in which you want it been kept’

3.2. Evandd — dried vegetable cake

The spinach used for preparing evandd is not cultivated; it grows wild and is gathered
in the rainy season, and then made into dried cakes for storage and consumption

throughout the year.

1. Evandd 16véné ohdlitamekwd toké
ombidi yémhiingti, ndéé téitéléké téte, taipt
ndwandwandwa, tUweté ndanda kiitya
6ydpyd. Indikdld ina 6iti thapu tinené, oiti
ngéé ydpya, ouweéte kiitya émbidi oydpyd
lelaléla. Shda 6mbidi ydpya, toidindi omévd
dmwe. Ombidi otéikdmé kdshond, ndeé
toimélé peké, iningé okaima kdfa okdpdpi.
5. Evandd otélinydnéké née pomutenyd fiyo
tdlikdshélééld. Otdlidilti cJkiikashd oule
womafikil ndnde okuli atatii {lé ane. Shaa
twéte kiitya 6ldkdsha lélaléla - indlikdld
lina otinené unené tawiimbi 6mhépé iyé
meéni — okudja 6po, shad lakashd, dptiwo,
owdninga évdndd loyé osho.

1. This is how to prepare vegetable
cakes: first cut and cook the wild
spinach  (Gynandropsis gynandra),
cook the spinach thoroughly, making
sure it is well cooked. It is thoroughly
cooked when the stems are tender.
Once the spinach has cooked, drain
some of the water. Press some spinach
in your hand and mold it into a small,
flat cake. 5. Set the vegetable cake in
the sun to dry completely. It can dry
three to four days. Once you see that
it has dried completely — let it not be
too thick so that the thickness won’t
prevent the wind from blowing through
it — now, when it has completely dried,
that’s it, you have made your vegetable
cake.
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(1) e-vanda 16véné  o-ha-li-tamek-w-a t6-ké
Np,-vegetable.cake itself, IV-HAB-SBJ-Stalt-PASS-HV ~ PRS.SM, -CULHV
‘vegetable cake itself is started you cutting’
6m-bidi y6émhingi ndéé t6-i-télék-é téte
NP-spinach  cOoNNg.Npi.Omhungu  and  PRs.SM, -OM,-COOK-HV first
‘spinach of [name of the species] and you cook it first’
ta-i-pi nawanawaniawa uG-weté naanda ki-ty-a
PRS-SM,-COOK.HV ~ well~INT SM, -SEE.IRREG ~exactly —INp-say-rv
‘it cooks very well indeed you see exactly that’
6-y-a-py-a
IV-SM,-PST-COOK-FV
‘it has cooked’

(2) i-na-i-kal-a i-na 6i-ti i-hapi  d-nené
NEG-HORT-SM,-D€-FV  sM-have.IRREG ~ Npg-stick Np,-many ADv-big
‘let it not have very many sticks’
6i-ti ngéé y-a-py-a 6-t-wéte ka-ty-a  6m-bidi
Np-stick if  sM -PST-COOK-FV 1V-SM, -SEE.IRREG INF-Say-FV NP -spinach
stlcks when have cooked you see that the spinach’
6-y-a-py-a lelaléla
IV-SM,-PST-COOK-FV  indeed~INT
‘has cooked thoroughly’

(3) shaa oOm-bidi y-a-py-a to-i-dind-i
once  Npg-spinach  sM,-PST-COOK-FV  PRS.SM, -OM-drain-nv
‘once the spinach has cooked you drain from it’
6mé-va a-mwe
NP,-water  pp,-some
‘some water’

(4) om-bidi 6-t6-i-kdm-é ké-shona  ndeé

NPg-spinach  1v-prs.sm, -OM-press-uv  ADv-little and
‘the spinach you press it a little and’

t6-i-m-é1-é p-e-ké i-ning-é oka-ima
PRS.SM, -OMg-mold-APPL-HV ~ NP, -NP-hand sm,-do-opT NP -thing
‘you mold |t in hand so that it turns |nto a little thlng

Kka-f-a 6ka-papi
sm,,.psT-resemble-rv - Np,-flat.cake
‘that looks like a flat cake’
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(5) e-vanda 6-t6-li-nyanék-é
Np-vegetable.cake 1v-prs.sM, -oM,-set.to.dry- Hv

‘the vegetable cake you set it dry in the sun’

p-6mu-tenya

S0 Np -Np-daylight

fiyé  ta-li-kashéléél-a
until  prs-sm.-dry.completely-nv
‘until it dries completely’

(6) o-ta-li-ddl-u 6kii-kash-a4 ou-le
Iv-PRS-sM-be.able-uv  INF-dry-Fv NP -length
‘it can dry the length’
woma-fikd nande 6-ka-1i a-tatd ilé a-ne
CONN,,.NP-day say IV-SM-De.IRREG  NUMP-three or  Nump,-four
‘of for example three or four days’

(7) shaa  d-wéte ki-ty-a 6-1-a-kash-a 1élaléla
once  SM, -SEE.IRREG  INF-SAY-FV  IV-SM -PST-dry-Fv indeed~INT

‘once you see that it has dried thoroughly’

- i-na-li-kal-a li-na 6t-nené u-nené ta-wiimb-i
NEG-HORT-SM,-De-Fv  sM-have.IRREG NP, ,-big ADV-big PRrs-sm, -block-nv
‘— let it not have much largeness that blocks’

o6mhépo i-y-é méni - oku-dj-a opo shaa l-a-kash-a
Np,-wind sm,-go-opT inside INF-leave-Fv DEMIL, ONCe  SM,-PST-dry-rv
‘the wind from going inside — from there once it has dried’

6ptiwo o-w-a-ning-a é-vanda 16yé osho

done 1Iv-sM, -PST-0O-FV  Np.-vegetable.cake Ppp,.POSS, =~ DEMIL,

‘that’s it you have made your own vegetable cake’

3.3. Okiitélekd evandd — cooking the vegetable cake

The flavor of evandd is strong and goes well with oshifimd. The proportions of the
ingredients to prepare this dish can be varied based on preferred taste. This dish can

be the only condiment to oshifimd or paired with a meat, fish or bean dish.

1. Okutelékd evandd 6shélikoléléld kwddshi
uholé. Ngeénge ouwéte kiitya oldfd likuktitii
tinené, otdlitiitiké mangd Otilé weeminuté
dishond momevd mdshond. Totiilldmé
6madamdte nokanydnga némaddi shifiké
opo uholé, nomwongwd shifiké pdkutya
Otthole shifiké peni oméngwa. Otdlipi
ndwa. 5. Kdkele kiitya indliningd ngoo
unené Okatéte, shaa dshike lapya tweté
kiitya dldpyd layelekd, opuwo. Kalind
nddnaa 6inima thapt. Oldwdna ngdhd.

1. Cooking a vegetable cake depends
on your taste. If the cake seems too
dry, first soak it for a few minutes
in a little water. Add tomatoes and a
little onion and oil to taste; add salt
according to your taste. Let it cook
thoroughly. 5. But don’t let it get too
thin, just make sure it gets done. It
doesn’t really have many ingredients.
That is all there is to it.
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Figure 7. Cooking. 2018, Eenhana, Namibia. (Photo Teija Lievonen © Felm.)

Figure 8. Riikka H.-B. and Tiina Harju enjoyed the meal. 2020, Olukonda, Namibia.
(Photo Teija Lievonen © Felm.)
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1)

@)

®)

(4)

©)

oku-telék-a e-vanda 6-sh-é-1i-kolél-él-a
INF-COOK-FV  Np-vegetable.cake  1v-SM_-PST-REFL-depend-ApPL-FV
‘to cook vegetable cake depends on’

kwaashi  u-holé
NP, .DEML,  sM,_-like.IRREG
SG

‘what you like’
ngeénge 6-lG-wéte ki-ty-a 6-1-a4-f-a
if IV-SM, -SEE.IRREG INF-SAy-FV IV-SM_-PST-resemble-rv

‘if you think that it looks like’

li-kukita G-nené  o-té-li-tat-ik-é manga 61u-1é
Apc-hard  ADV-big 1v-PRS.SM, -OM.-be.wet-impos-Hv ~ While e -length
‘it is very hard you soak it a while the length’

wee-minuté di-shond m-ome-va ma-shona
CONNM.NPIO_-mlnut_e _ Ap, -little  Np -Np-water — ap-little
‘of a few minutes in little water’

to-til-A=moé 6ma-damate n-6ka-nydnga n-6ma-adi
PRS.SM, -Pput-HV=LOC,, NP-tomato  and-Np ,-onion and-np.-fat
‘you put in tomatoes and a little onion and oil’

shi-fiké opo u-hélé n-omwongwa shi-fiké
sM_-reach.IRREG DEmIL, sM, -like.IRREG ~and-Np,-salt  sm -reach.IRREG
‘reaching where you like and salt reaching’

p-6ku-ty-a 6-ti-héle shi-fiké peni 6mwéngwa
NP, -INF-SQY-FV 1V-SBJ, -likE.IRREG ~sM_-reach.IRREG Where Np,.salt
‘at how much salt you like’

o-ta-li-pi nawa

IV-PRS-SM,-COOK.HV ~ well

‘it cooks well’

kakele ku-ty-a i-na-li-ning-a ngoé u-nené
only  INF-say-FV NEG-HORT-SM-hecome-rv so ADV-big

‘only that let it not become so much’

oka-téte shaa  ashike l-a-py-a u-weté ki-ty-a
Np-gruel once  only SM,-PST-COOK-FV  SM, -SEE€.IRREG INF-be-Fv
‘gruel once it just has cooked you see that’

6-1a-py-a la-yelek-a optwo
IV-SM,-PST-COOK-FV ~ SM_-PST-measure-Fv done.cop
‘it has cooked it has met the measure that’s it’
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(6) ka-li-na naanaa 6i-nima i-hapu
NEG-SM,-have.IRREG ~ exactly ~ Npg-thing  ap,-many
‘it does not have exactly many things’

(7) o-l-a-wan-a ngahoé

Iv-sM,-PsT-be.enough-rv  like.that
‘it is enough like that’

3.4. Oshikundii — millet drink

Oshikundii is a refreshing drink that relieves both thirst and hunger. Its consistency
is grainy, and often a residue eheté is left on the bottom of the glass. If you are very
hungry you can eat that, but usually it is discarded. Oshikundii is prepared almost
every day, as it lasts only a day. The fermentation starter is made of millet and
sorghum, and previously fermented oshikundii can also be used as a starter. Some
people add a little sugar when preparing it, but if the ingredients are of good quality
and the fermentation is successful, then sugar does not need to be added.

Figure 9. Oshikundii drink. 2018, Eenhana, Namibia.

(Photo Teija Lievonen © Felm.)
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1. Okudungd oshikundu, otétuld omévd
pédiké, 6vé totiild Sufild mokavela. Eshi
omevd dfuliikd, todtilé motifila topiluld
tééndelélé, O6pé  shihaningé  éénhiti
shé shihaningé étépi. Ashiké omevd
ndakdlé afuliikd, 6pé shihaningé étépi
shthakdlé shdningd dJkdndobo. Shaa
étifila wapwildmo léla, nd ouwéte kiitya
6shinima dshdninga shdfa 6dshifimd, opo
néé totildmé ongudé yayelekd, indikdld
ihaptl tinené. 5. Shaa wdtuldmé 6ngiido,
oshikundu ohdshialulitkd kiishé véné,
ohdshiningi émévd kiishé véné. Topiluld
néé fiyé tdshitdldld. Kénimd, éshi uweté
kiitya kdshind vdli oupyu léla, pdmwé
toshikwdtd shina dshiké okulémoka, opo
todulii  Okishihduld. Ngéé wéshihdild
shipyu, otdshikéshiikd, 6hdshilulu diva.
Oshipifé osho hdshilikolélélé née kiitya
Otdshipi oulé wefimbé péni. 10. Ngéénge
ngdashi okind nande tiipyu, Oshikiindu
ohdshidulii Jkipya diva. Ngee okiind
outaldld, 6hdshidulii oktpuld éfimbo lilé
kashond. Nande tityé, ngéé wéshidiingii
ndnde 6tifiku, eshi tamiikdpénduka ongula,
opo ngéo nee shdpya. Ngéé wéshidiingii
ndnde 6ngild, otdshidili Jkikapya
kématangé.

(1) oku-dung-d oshi-kundu,

o-t6-tul-a
INF-brew-rv  Np_-millet.drink 1v-prs.sm, -put-nv Np-water

1. To brew millet drink, start heating
water on the stove and place flour in
a large container. Once the water has
boiled, pour it into the flour while
stirring vigorously to prevent lumps;
don’t let it get too thin. Make sure the
water has boiled, so that it does not
get too watery, like millet meal. Once
you have stirred the flour completely
into the water, and it looks like millet
porridge, add the correct amount of
fermentation starter, not too much!
5. Once you’ve added the starter, the
mixture usually will dissolve by itself
and turn to liquid. Stir the liquid until
cool. Test to see if it is lukewarm, then
you can dilute it. If you dilute it while it
is still hot, it tends to get bitter quickly.
The length of time it ferments depends
on the starter. 10. For example, if it
is hot outside, the drink can be ready
quickly. If it is cold, it may take a little
longer. For example, if you brew it in
the evening, when you wake up in the
morning, it will be ready. Or, if you
brew it in the morning, it may be ready
in the afternoon.

6mé-va p-é-dikoé

NP, -NP_-Stove

‘to brew millet drink you put water on the stove’

6vé to-tal-a o6u-fila
you PRrs.sm, -put-uv  ~p, -flour
‘and you put flour in a bucket’
a-fulik-a

eshi ome-va

O]

to-a-til-é

m-oka-vela
NP -NP,-bucket

m-ot-fila

DEMIL, NP.-Water PST.SM.-boil-Fv Prs.sm, -OM-pour-uv  Np,.-NP, -flour
‘when the water has boiled you pour it in the flour’

to-pilul-a t6-énd-el-él-é

6p6 shi-ha-ning-é

PRS.SM, -Stir-HV ~ PRS.SM, -Walk-APPL-APPL-HV DEMIL, SM,-NEG-00-OPT
‘you stir fast so that it does not turn into’

éé-nhiti  sho
NP, -lump  PRON,

shi-ha-ning-é
SM,-NEG-00-0PT

é-tépi
NP, -Watery.porridge.

‘lumps and it does not turn into watery porridge’



312 Cooking with Linguists
(3) ashiké ome-va  na-a-kal-é a-fulik-a 6p6
only NP.-Water HORT-SM-De-OPT ~ PST.sM-DOil-Fv  DEMII,

(4)

‘but water let it be boiled so that’

shi-ha-ning-é é-tépi shi-ha-kal-é sha-ning-a
SM_-NEG-d0-OPT  Np_-watery.porridge sm,-NEG-be-opT  sm,-PsT-dO-FV
‘it does not turn into watery porridge, that it does not turn into’

6ka-ndobo
NP, ,-millet.meal
‘millet meal’

shaaét-fila w-a-pw-il-d=mo 1éla na 6-u-wéte
once Np, -flour sm,,-PsT-end-APPL-FV=LOC,, indeed and 1v-sm, -SEE.IRREG
‘once flour has dissolved in it thoroughly and you see’

ka-ty-a 6shi-nima  6-sh-a-ning-a sh-a-f-a
INF-be-Fv NP, -thing Iv-SM_-PST-d0-FV  SM_-PST-resemble-rv
‘that the thing has turned into what resembles’

6shi-fima opo néé  to-til-a=mo 6n-gudé
sz-millet.porridge _DEMIL; SO PRS.SM, -PUt-HV=LOC,, NP -starter
‘millet porridge that is when you put in starter’

y-a-yelek-a i-na-i-kal-a i-hapt G-nené
SM,-PST-MEasUre-Fv  NEG-HORT-SM,-be-Fv AP -many  ADV-big
‘measured let it not be exceedingly much’

Figure 10. Oshikundu millet drink ready to be served.
2017, Olukonda, Namibia. (Photo © Pdivi Repo.)
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(5) shaa w-a-tul-a=moé 6n-giado oshi-kundu
once s, -PST-PUt-FV=LOC,,  Npg-starter e -millet.drink
‘once you have put in the starter the millet drink’

o-ha-shi-alulik-a ki-shé véné o-ha-shi-ning-i  6mé-va
IV-HAB-SM_-fetract-Hv NP -PRON, itself IV-HAB-SM_-00-HV NP -water
‘usually retracts by itself, it usually turns into ’

6mé-va ki-sho véné
NP.-water NP _-PRON, itself
‘water by itself’

(6) to-pilul-a néé fiyo ta-shi-talal-a
PRS.SM, -Stir-HV SO until PRS-SM,-be.cold-nv
‘you stir so until it cools down’

(7) kénima éshi u-weté ki-ty-a  ka-shi-na vali
after DEMI, SM, -SEE.IRREG INF-DE-FV NEG-SM,-have.IRREG Yet
‘then when you see that it does not have anymore’

ou-pyu 1léla pa-mwé  té-shi-kwat-a shi-na ashiké
NP, -heat indeed AP -some PRs.sM, -OM,-hold-HV sm,-have.IRREG only
heat really maybe you touch it and |t |s onIy

oku-lémok-a opo t6-dul-a 6ki-shi-hadl-a
INF-be.lukewarm-Fv  DEMIL, PRS.sM, -be.able-uv  INF-om -dilute-Fv
‘lukewarm that is when you can dilute it’

(8) ngéé w-é-shi-hadl-a shi-pyu  6-ta-shi-késhik-a
if sm, _-psT-oM,-dilute-uv  Ap_-hot IV-PRS-SM_-be.spoiled-nv
‘if you d|Iute it hot |t is spoiled’

0-ha-shi-lul-u diva
IV-HAB-SM_-get.bitter-uv  soon
‘it tends to become bitter fast’

(9) oshi-pif-6 osho  ha-shi-li-kolélél-é née  ku-ty-a
NP,-COOK.CAUS-DER DEMIL,  HAB-SM_ -REFL-determine-uv  so INF-Say-FV
‘the ferment is what usually determines that’

6-ta-shi-pi ou-lé we-fimbé péni
IV-PRS-SM_-COOK.HV NP -length  pp ,.0f Np-time  where
‘it ferments what length of time’

(10) ngéénge ngaashi o6-ki-na nande wG-pyu 6shi-kiindu
if say Iv-sM, -haVe.IRREG = say Np -heat  ~p_-millet.drink
“if say there is for instance heat, the millet drink’

o-héa-shi-dul-u oku-py-a diva
IV-HAB-SM_-be.able-Hv  INF-COOK-FvV ~ soon
‘may be ready fast’
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(11) ngee o-kii-na ou-taldla 6-ha-shi-dul-u 6ka-pul-a
if 1v-sM,-have.IRREG NP, -cold  1v-HAB-sM-be able-Hv  INF-ask-Fv
‘if it is cold it may take’

é-fimbé  1i-1é ka-shona
Np-time  ap-long  ADv-little
‘a little long time’

(12) nande ta-ty-é ngéé w-é-shi-diing-i nande
say sm,, -say-opT if SM,_-PST-OM, -brew-nv — say
“for example we could say if you brew it say’
ot-fiku eshi ta-mua-ka-pénduk-a on-gula opo ngéo nee

NP ,-Night DEMI, PRS-SM, -FUT-awake-Fv NP,-MOMMing DEMIL, SO SO
‘in the evening when you will wake up in the morning, so then’

sh-a-py-a
SM,-PST-COOK-FV
‘it is ready’
(13) ngéé w-é-shi-diing-t niande o6n-gidla
if M, -PST-OM, -hrew-uv —say NP,-morning

“if you brew it say in the morning’

o-ta-shi-dal-a 6ki-ka-py-a k-6ma-tang6
IV-PRS-SM_-he.able-HV ~ INF-FUT-COOK-FV ~ NP__-NP.-SUN
‘it may be ready in the afternoon’

Abbreviations (not in the Leipzig list)

AP adjectival prefix INT intensive

DER derivative affix IRREG irregular verb
HAB habitual v initial vowel

HV harmonic vowel NP noun class prefix
HORT hortative NUMP numeral prefix
IMPOS impositive OPT optative
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Figure 11. Millet field. 2018, Oniipa, Namibia. (Photo Teija Lievonen © Felm.)
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