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Ifusa Paradisî.aca. 1) La plante; 2) la feuille, 3)
rl) coupe du lruït en longueur.
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Les bananes sont réunies sur des régimes qui atteignent
I m. 20 de longueur. Les régimes destinés à l'exportation sonl

cueillis encore uerts.
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La banane, parlois surnommée ,, Figue d-Adam r, est le
f nrit d'une lrlante tropicale drint la culture est très anciennr'.

Le genrc banirnier appartient à la {amille des Musacées.
I)eur cspèces surtout, le bananier à long fruit ou Bananier
du Paradis (Musa paradisiaca) et le Bananier-Figuier, ou
Bananier des Sages (.fl,Iusa Sapientium) lovnissent aux ha-
bitants des pays oir on les cultivc. une partie d+: leur nour-
riture habituelle.

Les bananiers ne sont point des albres, mais des plan-
tes herbacées, vivaces par leurs drageons, et dont Ia tige
périt aussitôt qu'elle a donné ses {ruits. La végétation du
bananier ofire la plus grande anaiogie avec celle di's li-
liacées. Un plateau charnu, analogue à un bulbe, émet des
racines fibreuses en dessous et des {euilles en dessus. Ces
{euilles, longues de 2 à 3 mètres et larges d'un mètre en-
viron, se succèdent rapidement, et leurs pétioles persistants,
qui s'engainent les uns dans les autres, forment en se des-
séchant une sorte de tige qui atteint de 3 à 4 mètres de
hauteur. Sur ce singulier végétal, qui nous fait songer à une
plante en pot imaginée pour des géants, pousse une inflo-
r€scence longue d'un mètre, constituée par des verticilles de
fleurs jaunâtres enveloppées dans de grandes bractées vio-
lacées, destinées à tomber.

Les fruits du Bananier du Paradis sont un peu arqués,
longs de 12 à 15 cm et quelquefois au nombre de deux
cent cinquante sur Ie même régime. Bien que leur chair
molle soit d'une saveur agréable et douce, on les mange ra-
r€ment crus. Ceux du ]Ia.ra Sapienti.unt { bananes courtes,
ou figues-bananes), au t'onttailc se rnlttgcnt toujours crus.
La banane des Canaries tMusa Kauendiskiil est de forme
mince et allongée. Elle est sur[out clestinée à l'exportation;
cependant on en tire également de I'alcr.rol" à proximité des
plantations elles-mêmes.

Dans les temps très anciens, on cultivait déjà les bana-

niers dans les Indes. Cette culture se répandit peu à peu

dans toutes les régions où le permettait le climat' Au XIVe
siècle, Ies blancs et les indigènes trans{ormèrent des zones

jusque-là envahies par la jungle en de magniflques jardins

de bananiers. On cultive les bananiers dans des terrains
moyennement compacts, pro{ortds, perméables, riches en hu'

+ !:e, / .. i.;

Le nom scientifique de cette espèce est /e }lusa Kavendiskii

flÀ

Une plantation de bananiers aux lles Canaries'
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Après auoir été détachés à coups de hachette, les réginrcs sont chargé

rtule.s et de zébus.
pa,r les indigènes sur des charrettes attelées de

È.r,t

mus soigneusement préparé, dans ies climats humides et
chauds, où les pluies sont abondantes.

Dans les territoires oir la saison sèche dure longtemps. et
dans lesquels la rosée {ait dé{aut, on peut procéder par ir-
rigations des bananeraies. Il faut éviter cependant les en-
droits battus par les grands vents et protéger les plantations
par des rideaux d'arbres. Entre un plant et un autre, de
même qu'entre les sillons, on observe une distance de 4 à 5
mètres. La terre doit être convenablement engraissée.

Dans divers pays les indigènes couvïent leurs cases avec
de grandes feuiiles d,e Musa Paradisiaca ot de Musa Sa-
pientium. On s'en sert aussi pour faire divers ouvrages de
r.arrnerie. On peut les donner colnme fourrage aux ani-
maux. Enfin, on en tire une grande quantité de fibres so-
lides qu'on emploie, selon le degré de ûnesse, à fabriquer
des cordages ou des tissus. Ces feuilles s'importent en Eu-
rope sous le nom de Chanvre de Manille ou de<.Nipis>(que
nous devons au Musa Textilisl.

Les bananes vertes ren{erment beaucoup de fécule. On
les conserve en les coupant en tranches minces, que l'on
{ait sécher. On peut aussi les râper, les faire cuire à la
manière du manioc et les convertir en {arine dont on fait
de la bouillie.

Pour l'exportation. on coupe les régimes de bananes avant
maturité" mais les lruits continuent à nrûrir pendant le

voyages. Ils risquent même, s'ils ne sont emballés avec grarrd
sorn, de pourrir et de {ermenter avant d'arriver à destina-
tion. La première expérience d'expédition de bananes à une
grande distance fut tentée, à la fin du XIXe siècle, par un
certain Baker, capitaine d'une goélette, qui chargea son na-
vire à la Jamaique de plusieurs quintaux de régimes qu'on
avait cueillis quand les fruits étaient toujours verts. Arri-
vé à New York, il confia sa cargaison à un commercant
nommé Preston qui, ayant compris que ce trafic pourrait de.
venir avantag€ux, ne tarda pas à lui donncr un développe-
ment considérable. Bientôt des Espagnôls l'imitèrent, en im-
portant dans leur pays des bananes des Canaries.

Les régimes de bananes sont transportés sur des bateaux
spéciaux équipés avec des cales réfrigérfs-s, ou munies de clis-
positifs de climatisation. A mesure qu'elles mûrissent, les
bananes perdent de leur {écule, mais elles Ie disputent à la
Canne par la quantité de sucre qu'eiles contiennent.

La banane est un fruit d'une très grande valeur nutritive
et particulièrement sain. Ses vertus avaient été certainement
reconnues déjà par les médecins antiques, puisque c'est à

Antoine Musa, médecin de l'Empereur Auguste, et non aux
Divines soeurse compagnes d'Apollon, qu'elle doit son nom
de {amille.

!È ô!€

a.uec cales rélrigérées ouLes régimes sont pesés auant I'embarquernent, qui se lait sur des bateaux spécialement équipés,
<< climatisées >
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