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vous salue et vous fait dire que vous étes les bienvenus »,
aprés quoi il servit le repas et nous mangeames. La nour-
riture de ce peuple consiste en riz cuit avec du beurre, quils
servent dans un grand plat de bois, et par-dessus lequel
ils placent des écuelles de coiichdn, qui est un ragott com-
posé de poulets, de viande, de poisson et de légumes. Ils font
cuire les bananes, avant leur maturité, dans du lait frais,
et 1ls les servent dans une écuelle. Ils versent le lait caillé
dans une autre écuelle, et mettent par-dessus des limons
confits et des grappes de poivre confit dans le vinaigre et
ia saumure, du gingembre vert et des mangues, qui res-
semblenta des pommes, sauf qu’elles ont un noyau. Lorsque
la mangue est parvenue a sa maturité, elle est extrémement
douce et se mange comme un fruit; mais avant cela, elle
est acide comme le limon, et on la confit dans du vinaigre.
Quand les habitants de Makdachaou ont mangé une bouchée
de riz, 1ls avalent de ces salaisons et de ces conserves au vi-
naigre. Un seul de ces individus mange autant que plusieurs




