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Néverdier Moringa oleifera






	Mounékilè (gcf), Drumstick tree (en), Moringa (es), Flügelsaniger Bennussbaum (de)







	

	

	

		

		
			

	






Merci de patienter quelques instants pendant le téléchargement des photos.

Cliquez sur une vignette pour l'agrandir puis sur les flèches latérales pour faire défiler les photos (ou procédez par balayage sur écran tactile).







		











































































Son nom scientifique est « Moringa oleifera Lam. » de la famille des ‹ Moringaceae ›.  « Moringa » vient du malayalam (langue parlée dans les états du sud de l'Inde) ‹ muringa ›.

Son nom sénégalais « Nébédaye », et son nom français de « Néverdier » viendraient de l'anglais ‹ Never die › (ne meurt jamais).


Il porte aussi les noms suivants :


	en français : mourongue (île de la Réunion), ben ailé, pois quénique, benzolivier, olive,
	en créole : maloko, moulong kilé, benzoliv,
	en anglais : ben-oil tree, horse-radish tree,
	en espagnol : Árbol del ben, ben, morango, 
	en allemand : Behenbaum, Behenussbaum, Pferderettichbaum,
	À Madagascar, il porte le nom d'ananambo, à la Réunion, brèdes-mourongue (mourongue vient du mot tamoul “Morunghi”), mais aussi « brède la misère » (pour épinard des gens pauvres). Ses feuilles possèdent un profil nutritionnel exceptionnel (fer, vitamine A, phosphore, calcium ...)



Origine


Nord de l'Inde et du Pakistan (au sud de l'Himalaya).


Habitat




On le cultive et/ou s'est naturalisé dans de nombreux pays d'Afrique, dans les îles de l'Océan Indien (Madagascar, île de la Réunion...), en Asie (Inde, Sri Lanka), dans le Pacifique (Malaisie, Philippines), sur le continent américain (Amérique centrale, Floride) et dans la Caraïbe.

Son introduction dans les Antilles françaises a été faite par les Français en 1782 puis, il a été distribué dans les îles britanniques de la zone par Thomas Anderson (médecin et botaniste britannique (1832 - 1870) directeur du jardin botanique de Calcutta).


Type


Petit arbre, pouvant mesurer jusqu'à 10 m, au tronc mince et au feuillage aérien.

Sa racine tubéreuse lui permet de se passer d'eau pendant plusieurs mois.

C'est un arbre à croissance très rapide : jusqu'à un mètre par mois.


Fleur


Floraison de janvier à juin.

Fleurs blanches et jaunes en grappes. Plante mellifère.


Fructification


-


Fruit


L'arbre porte continuellement des capsules vertes ou marron selon leur degré de maturité. Ces capsules, de forme triangulaire mesurent de 20 à 35 cm.

À l'intérieur sont rangées des graines tri-ailées, reparties sur 3 rangées. Ces graines sont marron foncé au centre et blanches au niveau des ailes.


Utilisations


La tradition indienne de « l'ayurveda » (système médical originaire d'Inde) indiquait que les feuilles du « moringa » guérissaient plus de 300 maladies.

La science moderne a confirmé cette croyance et a ajouté que cette plante avait en plus une valeur nutritive très importante.

En effet, les capsules, les jeunes feuilles, les jeunes tiges et les fleurs sont comestibles :


	les fleurs se mangent en salades,
	la racine s'emploie en condiment, comme du raifort (Floride, USA),
	les feuilles sont consommées cuites, comme légume (Éthiopie, Inde) : leur goût rappelle les épinards, ou crues en crudités (les jeunes feuilles).

	Elles peuvent être aussi séchées, réduites en poudre et saupoudrées sur les plats.
	les capsules vertes (appelées drumsticks en anglais) sont consommées dans un plat indien « le moulong-kilées ».

	Elles sont aussi préparées en salades, légumes, pickles, en conserve, curry; le bouillon au bâton Mouroungue (brèdes médaille) est une préparation des îles Maurice et de la Réunion). Leur goût rappelle celui de l'asperge.

	Ces gousses très faciles à digérer contiennent deux fois plus de protéines que le lait, trois fois plus de potassium que les bananes, quatre fois plus de vitamines A que les carottes, sept fois plus de vitamines C que les oranges,
	les graines fraiches sont préparées comme des petits pois, celles des gousses matures sont grillées et sont consommées telles des cacahuètes (Malaisie). Elles permettent aussi l'extraction d'une huile alimentaire (huile de Ben contenant 73% d'acide oléique) qui a la particularité de ne pas rancir qui est utilisée en huile de cuisson (Afrique, Inde, Haïti).



Le moringa (graines et/ou résidu de pressage) est utilisé pour le traitement de l'eau de rivière (élimination de la turbidité) au niveau domestique (Soudan, Indonésie, Tamil Nadu - état du sud de l'Inde) et industriel (Malawi).


NB : un autre arbre du genre Moringa, « Moringa drouhardii Jum. » (genre Moringa Adans) est originaire majoritairement de la corne de l’Afrique (nord-est); il est aussi endémique en Afrique du sud-ouest (Angola et Namibie), à Madagascar, en Inde et au Pakistan.

Il est aussi cultivé sur l’Ile de la Réunion où il aussi appelé gros mourongue (ce nom vaut donc pour les deux variétés)


Ses graines présentent les mêmes propriétés floculantes et anti-microbiennes que celles de « Moringa oleifera Lam. ».
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