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ACTES DU HAUT-COMMISSARIAT

Produils de 1a péche
ARRETF Nv 392 sg. du 22 février 1645,

Le Gouverneur GeNeraL .DE LA, O. F,,
CHEVALIER DEC LA LEGION L’HONNEUR,
CoMPAGNON DE LA LiBERATION, Crotx D GUERRE,

Vu Pordonnance organique de 1840;

Vu le décret du 18 octobre 1904 réoxganisani le Gouverne.

ment général de PA.OF. et les textes uliérieurs le modifiant;

e e

!
|

Vu la io: du 14 mars 1942 codifiant la réglementation en
matiere de prix et stocks de tous produits, objets et denrées
dans Jes territoires coloniaux, ensemble Parrété modificatif
du Gouverneur général de PAO.F. en date du 31 décembre
1042 approuvé par décision du 24 février 1943 du Commandant
eneChef Frangais Civil et Militaire et Parrété général du
3 mai 1943; ‘

Vu Yordonnance du 10 septembre 1943 relative 3 ia régle-
mentation du ravitajillement en A.OF. et au Togo;

Vu Parrété général 2727 sk, du ier aofit 1941 fixant les con-
ditions d'exportation du poisson conservé;

Vu Parrété 4047 se. du 17 novembre 1941 ipstituant le
controle du traitement des produits de la péche;
Vu les arrétés 2728 se. du 6 aofit 1942 et 1555 sr, du

160 juin 1044, édablissan! quelques restrictions 2 Pemploi
des emballages métalliques pour les conserves stérilisées;

_Sous réserve d’approbation en Commission permanente du
Conseil de Gouvernement:

ARRETE :

ArticLe Ppemier. — Conformément aux prescrip-
tions de VParticle -3 de P'arcété 1555 se. di ler juin
1944, Vemploi de boites d’une contenance supérieure
2 1.000 cm3. est interdit powr Vemballage des con-
serves de poisson.

ART. 2. — En raison du caractére de toXicité gue
peut présenter lz2 chair des poissons appartenant 3 la
familic des Tetrodontidae, la oconservation de ces
poissons sous quelque formce que ce soit est interdite,

Arr. 3. — Dans le but d'utiliser an miecux les res-
sources locales en laissant libre oours 2 Vipitiative des
uginiers conserveurs, des dérogations aux prescriptions
de Varrété 2728 se. du 6 aofit 1042, qui réserve
aux seules coumserves de poissons et langoustes 'em-
ploi des emballages métalliques, pourroat étre asc-
cordées dans les conditions spéciales suivantes :

a} une autorisation préalable pourra étre délivrée
permettant 1a fabrication d’une caisse échantilion a is
demande de Yusinier. Cette demande devra étre accom-
pagnée de tous renscignements wutiles concernant:

— la nature du produit qu’il désire fabriquer,

— les possibilités et conditions de ravitaillement en
matiéres premiéres utilisées.

&) Vautorisation définitive de fabrication sera ac-
cordée sur avis favorable émis®aprés examen des
€chantillons par les services compétents (Production
Industrielle et Office des Péches) et pourra étre re
tirée si V'usinier intéressé cesse de se conformer stric.
tement a la réglemeniation en vigueur ou 2 inter-
venir, relative 4 la qualité, & la préparation et av con-
ditionnement des produits de 1'espéce, alnsi gu’au
régime des produits industriels et notamment a lar-
rété 759 du 29 mars 1944 du Gouverneur des colo-
nies, Administrateur dé la Circenscription de Dakar
et Dépendances et a Parrété général ne 456 tr. du 10
février 1945,

ARrT. 4, — Les animaux marins ou d’eaux douces
destinés a étre oonservés en boites hermétiques sté-
rilisées doivent étre frais.

Les principaux caractéres du poisson frais étant :

«j odeur trés faible de « marée »,

b) corps rigide, chair ferme, élastique, résistant 2
ia pression des doigts sans en garder l'empreinte,
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¢} peau et écailles de teinte brillante,

d) paroi abdominale relativement ferme, anus clos,

e) ceil légérement saillant, remplissant bien Vor-
bite, pupille noir de jais, cornée transparente,

/) branchies brillantes d’un rouge de tonalité varia-
ble suivant les espéces,

g) pas de sang extravasé autour de la colonne verté-
brale dans la région comprise entre reins et queue,

k) séparation difficile de I’aréte d’avec la chair.

ART. 5, — Les dénominations des différents pro- ‘

duits de la péche conservés doivent correspondre
obligatoirement i la nomenclature établie par 1’Of-
fice Scientifique et Technique des Péches, annexée
ati présent arrété, annulant et remplacant la liste
amnexée a Parrété no 2727 SE. du ler aoiit 1941.

En particulier, I’appellation :

Sardinelle ne pourra s’appliquer qu’aux poissons
des 2 especes

Sardinelia aurita (Allache) et sardinella eba connues
toutes deux sous le méme nom ouolof de yaboy.
La dénomination de Cobo sera réservée aux poissons
de Vespece Efhmalosa dorsalis,

Thon ne pourra s’appliquer qu’'aux poissons. des
espdees suivantes :

Trynunus elalonga, cu germon ou thon blanc

Zhyrsus thynnus, cu thon rouge

Fhymitus obesus )

fhynnas aibacora cu thon A nageoives jaunes

Thyunes pelamys ou bonite 3 ventre rayé

Pelumys sarda ou bonite A dos rayé -

Euehynnus alivierafus cu bacorete ou- thonnine

Auxia Hisus wu bonitou ou melva, ,
a Pexclusion de tous autres et en particulier des pois-
sons appartenant aux geures Lichia, Cybium et Orcy-
PSS,

L'sdjonction d’un gualificatif de couleur, par exem-
ple: blanc av mot thon, limite de ce fait V'usage de
{appeliation thon blanc a une espéce bien déterminée :
Thynnus alalonga, qui est le thon commun des eOtes
atlantiques de France, 4 Vexclusion de toutes autres.

Poissons de petite taille

ART §. — Les poissons de petite taille (égale ou
Anférieure 3 celle des sardinelles ou des maguereaix)
peuvent dtre préseniés : sans téte, avec ou sans peay,
avecou sans arétes, sans écailles.

ART. 7. - L’indication du nom d’un poisson, reu-
trant’ dans  cette catégorie, suivie seulement de Via-
dication du mode de préparation tel gne < A Phuile »
« & !a marinade », « & la tomate », ete.. implique
que le poisson est présenté vidé, sans téte, sans
écailles et la queue éburbee.

ART. 8 -~ Avant leuf mise en boite ces poissons
peuvent avoir été cuils a eau, & la vapeur, au four
ot a Pimite.

Dans fe seul cas ot U'huile de couverture est de
méme nature que Phuile de friture, le qualificatif
« pure » pent &tre employé encore ne doit-il 1’étre
gue pour gualifier yne huile dont la nature est indi-
guée : « huile d’arachide pure » par exemple.

Dans tous les autres cas, Vindication « i VPhuile »
suivie ou non de Vindication de la nature de cette
huile est senle autorisée.

ART. 9. — Les poissons ainsi préparés doivent
étre de premier choiX, de qualité et de grosseur ho.
mogenes dans toutes les couches, les sections doivent
étre nettes, la peau sans écorchures, sans traces de
tripes ni marques de gril, la chair doit étre ferme,
de teinte uniforme, sans aucune coloration plus foncée
le long de Pépine dorsale. Celle-ci doit &tre facile
a détacher et pouvoir s’écraser sans effort entre les
doigts.

L’huile employée doit étre comestible, claire, sans
odeur et ne doit dépasser en aucun cas 205 d’acidité
en acide oléique:

Tous les. condiments, aromates et produits supplé-
mentaires ou entrant cfans la composition des sauces
de base doivent étre de premiére qualité.

Aucune trace de produits étrangers, sable en parti-
culier ne peut étre tolérée.

ART. 10. — Ces produits sont classés en trois
qualités : premier choix, standard et deuxiéme choix,
correspondant aux caractéristiques suivantes :

Premier choix — 1l est toléré 80 de poissons

" cassés, écorchés, ou présentant guelque autre défaut

résultant des opérations de manipulation. Si Ia con-
serve est 3 Phuile, celle-ct doit avoir un degré daci-
dité inférieur a 0°7. La proportion tolérée ’ean
libre dans i’huile ne doit pas d€passer la vaieur d’une
goutte pour yne boite de {ormat 1/4 club 30. Les
poissons doivent éire bien emboités, sans espace vide
dien reccuverts d'huile cou de sauce ot parfeitement
irabibés.

Standard — I1 est {oléré 250/ de poissens présentant
des défauts résultant des opérations de manipulation.

Si la conserve est & {’huile, cette dernitre doit
avoir un degré d’acidité en acide oléigue inférieur
105, La 'proportion tolérée d’eau libre daus. {’huile
ne peut dépasser !a valeur de trois gouites pour une
boite 1/4 club 30.

1.es boissons doivent étre bien emboités, sans espace
libre, bien recouverts d’huile cu de sauce et parfaite-
ment imbibés.

“ Deuxiéme choic--1Les poissors présentant. desdé-
fauts résuitants des opérations de manipulation soat

-admis.

3i la conserve est a4 Vhuile, cette demiere devra
avoir un degré d'acidité en acide oléique iaférieur
a 205, La proportion tolérée d’cau libre dans Uhuile
ne peut dépasser 13 valeur de 6 gouites pour une
boite de 1/4 club 30,

Les poissons seront bien emboités et bien recou-
verts «’huile ou de sauce.

Art. 11, — Si le nom du poissen eantrant dans
la catégorie des « - poissons de petite taille » tels
quwils sont définis a Varticle 6 ci-dessus est précédé
des wots « filets de.. », le prodait présenté doit
correspondre  aux bandes musculaires latévales du
poisson sans aucune trace de nageoires, de vertébres
ou &'Ecuilles,
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Ces filets peuvent étre qualifiés de « sans aréies »
ou « sans peau of sans aréles ».

Dans chague boite les filels doivent #ire de qua-
1ité et de grosseur Homogeénes dans toutes les couches,
jes sectinns doivent &ire nettes, la chair sans trace
plus foncée dans les régions qui étaient situées a
proximité .de Pépine dorszle.

3 gualités soni prévues:

ier choix, standard et 2¢ choix.

Dremier choix — Les filets sont constitués uniguement
par les masses musculaires dorsales sans aucune trace
de partie ventrale. ,

Les filets doivent étre entiers, non cassés, une {olé-
rance de 80 de non conforme est admise.

Si la conzerve est a Phuile, cette derniére doit avoir
un degré d’acidité inférieur 2 007 en acide oléigue.

La proportion tolérée d'eau dane T'huile ast de 1
goutte pour une boite 1/4 club 30

Les poissons doivent étre bien emboités ssns espace
libre, bien recouverts d'huite ou de sauce et parfaite-
ment imbibés,

Staridard — a) — 1les filets sont constitués par les
senles masses musculaires dorsales; 250 de filets
cassés sont tolérés.

Le degré d’acidité de T'huile doit étre inférieur i
105, '

&) — les filets comprennent les masses musculaires
ventrales et donrsales en proportions égales, soit atte.
nants, soit séparés, Une proportion plus grande de
dos est admise, en aucun cas les partics ventrales ne
doivent exister en proporticn supérieure a 559 ; 80j
de filets cassés sont tolérés.

Le degré «’acidité de Phuile doit étre inférieur A
007,

Dans les deux cas le poisson doit étre bien emboité
sans espace libre, bien recouverts d’huile ou de sauce
et parfaitement imbibé, La quentité maximum d’eau
hbre ou en émulsicn dans Vhuile (dans le cas de con-
serves 4 Phuile) ne peut étre supérieure 2 3 gouites
pour le volume d’une boite 1/4 club 30.

Deunxiéme choix — a)les filets peuvent comprendre
les masses musculaires dorsales et ventrales, une pro-
portion plus grande de dos est admise; en aucun cas
la proportion des ventres ne peut dépasser 5309.

259/ de filets cassés sont tolérés,

b) — les filets sont constitués uniquement par les
masses musculaires ventrales. 895 de filets cassés
sont tolérés, dans les deux cas lacidité de Vhuile
doit étre inférieure & 205 en acide oléique. Le volii-
me de Peau tolérée dans Phuile ne peut dépasser
' gouttes pour une boite 1/4 club 30.

Le poisson doit étre bien emboité, bien recouvert
J’huile ou de sauce, et parfaitement imbibé.

Gros poissons

AgT. 12, — Les poissons de moyenne ou grande
taille, c’est-a-dire de dimensions comparables & ceiles
des thons et bonites, destinés & la fabrication de ton-
terves devront étre frais.

lIs seront obligatoirement cuits a 'eau, a la vapeur
2u four ou a Phuile.

Ils pourront étre préparés a
4u naturel.

Phuile, a la sauce ou
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1ls seroni obligatoirement présentés sans peau et
sans arétes sous Punc des formes suivantes : « en iran-
thes », « filets » « parpelettes » ou « miettes ».

Si le nom du poisson conservé est employé seul
c’est-a-dire §’il n'est suivi que des indjcations préci-
sant le mode de préparation « a Vhuile », « au na-
turel », etc... sa présentation dans la boite doit corres-
pondre a celle du poisson « &n tranches ».

Poisson er tranches. — Le poisson est présenté en
tranches superposées par couches. Le nombre des
tranches n'est pas limit¢, Chaque tranche doil &ire
constituée par un ou plusieurs morceaux coupés per-
pendiculairement 2 la colonne vertébrale du poisson
et disposés de fagon a ce qu’ils forment un scul
g’z Pouverture dc¢ la  boite  June
de leur surface de coupe se présente paralleélement au
couvercle. Chacpe morceau doit peser au minimum
15 grammes. Une-tolérance de 1 morceau d’'ua poids
inférienr a 15 grammes par couche est admise.

« Filets ef parpeletfes » — Les filets et parpeleties
correspondent aux masses musculaires se séparant
naturellemment par clivage en lames plus ou moins
épaisses. En ce qui concerne les thons, ces filets
et parpelettes provienneni de la partic du poisson
appelée « veutréche ». Ont droit 4 Vappellation de
filets les miorceaux de poisson remplissani les condi-
tions précédentes et d'un poids minimum de 13 gram-
mes; ol droit & Vappellationn de « parpelettes », les
morceaux d'un poids minimum de 5 grammes.

& Miettes », — Lorsque les morcegux de poisson sont
disposés autrement que dans le cas du poisson en tran-
ches, des filets ou des parpelettes, la dénomination
« mieites » devient seule applicable suivie du nom
du poisson et de la mention indiguant le mode de
conservation.

Art. 13. —— Trois qualités sont prévues :

Premier choix, standard, deuxiéme choix.

Premier choix. — Seuls les poissons présentés en
tranches ou sous forme de filets peuvent étre admis
dans cette qualité.

Le poisson doit étre d’une belle couleur uniforme,
bien emboité, sans espace vide, parfaitement imbibé
et bien recouvert d’huile ou de sauce.

Dans le cas de ocomserve 1 Vhuile, celle-ci doit
étre comestible, claire, sans odeur, son degré d’acidité
ne doit pas dépasser 07 en acide oléigue. La propor-
tion tolérée d'eau libre ou en émulsion dans Phuile
est de 1 goutte pour une, boite de 1/6 thon huile.

Standard. — ) Poissons présentés en tranches oi en
filets, — Le poisson doit -étre d’une belle couleur uni-
forme, bien emboité, sans espace vide, parfaitement
imbibé et bien recouvert d’'hnile ou de sauce; un
seul morceau d’un poids inférieur & 13 grammes est
admis par couche. Dans le cas de conserve a I'huile,
le degré d’acidité de celle-ci doit éire inférieur a
105 en acide oléique,

Le volume d’ean libre ou en émulsion dans huile
ne peut dépasser celui de 3 gouttes pour une boite de
1/6.

b) — Parpeletles et miecttes. — Le poisson doil
étre d'une belle couleur uniforme, une tolérance de
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259 des morceaux d'un poids inférieur a 5 grammes
est admise pour les « parpelettes ».

L'huite doit &tre claire, comestible, sans odeur, son
degré d’acidité doit étre inférieur & 007 en acide oléi-
que.

La proportion d’eau libre ou en émulsion tolérée
dans l'huile ne doit pas dépasser la valeur de 3 gouttes
pour une boite de 1/6.

Deuxieme choix. — a) Parpelettes et mictfes. — Le
poisson doit étre bien imbibé et recouvert d’huile ou
de sauce.

Dans le cas de coaserve i Phuile, le degré d’acidité
de celle-ci ne doit pas dépasser 105 en acide oléique,
le volume d’eau libre ou en émulsion tolérée est de
6 gouttes pour une boite de 1/6.

Emballages

ArT. 14. — Les boitages employés doivent étre
neufs, propres, soigneusement soudés ou sertis.

La constitution et la qualité des téles, de I'étamage
des vernis ou.enduits de protection, des joints em-
ployés pour la fermeture ainsi que les inscriptions
désignant le contenu ou les matiéres premiéres en-
trant dans la fabrication doiveant correspondre aux
textes en vigueur sur la répression des fraudes.

Axt. 15, — Les appellations commerciales et les
principales caractéristiques des boitages actuellement
avtorisés pour la mise en couserve des produits de la
mer doivent 8tve conformnes a celles indiguées dans les
tableaux suivants :

Boites rectangulaires

DESICNATION ex MiLLIGETRES rovr——s.
COMMERCIALE LONGUEER | LaRuECR HAUTRUR cuuxs

i/16 26 9 48 26 81
/4. cladb 25 194 50 z5 110
1/ club 30 104 60 30 130
174 25 105 76 25 130
1/4 36 105 76 30 177
1/4 30 195 76 40 248
1/2 basse 30 115 94 30 245
i/2 haute 40 115 94 40 340
”m “—-.“‘" b Ca— e

Roites rondes

DESIGNATION ex Wit TuEnEs CONTENAN R
COMMERCIALE Diaufrer HavTEvR cuees
16 thon haile 7.5 41 134
1/4 thon huile 36 33 152
1/3 ihon naturel 26 41 —
/3 thon huile ou ) 86 | 49 240
1/2 thon naturel
1/2 thon buale ou 190 62 425
4/4 thon naturel z
1/2 haute {égumes 7.5 115 425
1/4 légumes 190 118 850

ART. 16. — Les boitages de format différents ..
ceux prévus a Darticle 15 précédent ne pourront étr:
utilisés qu’aprés autorisation préalable des services
compétents de fa Direction Générale des Services Feo-
nomiques et de la Production Industrielle.

Les demandes devront étre adressées a3 Monsietr !»
Gouverneur général de A O F.

ARrT. 17. — Tolérances. —- Il est admis une tolérance
en plus ou en moins :

_a) sur les cotes de largeur et de longueur ou e
diametre : de 1 millimétre.

?) sur les cotes de hauteur: de 1 m/m.3, pour les
bo:te§ a deux fonds sertis, dites « serties-serties », de
1 m/m. pour les boites & couvercles a décollage.

¢) — sur la capacité : de 4% pour tous les boitages.

*

£ &t
Art. 18, — Marguage. — Toutes les expéditions
de conserves de poissons en boites hermétiques sté-
rilisées fabriquées sur les territoires soumijs a l'auts-
rité du Gouverneur Général de VA OF. doivent obli-
gatoirament porter les indications suivantes :

a} — sur les boites. -— inscrites lsiblement par
irapression, estampage ou étiquetage,

1¢ — L’espéce de poisson traité

20 — la nature et le mode de préseatation

3¢ — la marque opmmerciale déposée

{0 — la mention de qualité

3% — la mention du lieu de fabrication

67 — le poids net du conterm.

b) — sur les caisses. — Le marguage des caisses
est laissé a I'enti¢re libertd du conserveur gui peut y
faire figurer en caractére inscrit a la peianture, I'encre
indélébile, le pressage ou le feu, toutes indications
concernant la nature du contenu, le nuwnbre de boites
par caisse, le format des boites, uine mention d’origine,

. upe mention de qualité, Vadresse cu les marques de

Y achetqgr.

ArT. 19. — Les infractions aux dispositions du
présent arrété seront pumies conformément aux dis-
vositions de Particle 2 de Uordonnance du 10 septem-
bre 1943,

Art. 20. — Les Gouverneurs des colonies du Grou-
pe, le Gouverneur de la Circonscription de Dakar et
Dépendances et le Commissaire de la République au
Togo sont chargés, chacun en ce witi fe concerne, de
P'application du présent arrlté qui sera enregistré,
communiqué et publié partout oi: besoin sera.

Dakar, le 22 février 1045.

P. Le Gouverneur Géndral en fournée,
Le Qopverneur des Celonies,
Secrétaire gérérat du Gouvernement général,
chargé de Pexpédition des affnires courantes,
Y. DIGO.

Approuvé en Commission Permanente du Conseil
de Gouvernement -— séance du 7 avril 1043,
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Liste mentionnant tes dasignations obligatoires " —
4 Fexportation des poissons de I'4.C.F. NOMS ::pffﬂf:: Noms
asn— T A W M S S L A AR S FRANCAIS SENEGALAIS SCIENTIFIQUES
COKRESPONDANCES
e A T Sardine Sardina pilchardus. (Cette
NOMS AFFELLATIONS NOMS espice n’a pas encore
ER DIALECTES Py " P
FRANCAIS SENEGALALS SCIENTIFIQUES été signalée av Sud de
— . pecrt Eticnne).
Allache Yaboy Sardinella aurita Sardinelle Y‘;‘;Sg’h (3;32033[ Sard}nella eba‘et
Anchois Engraglis encrasicholus et boy moroc) Sardinella aurita
_Eugraulis hepsetus. Seriole Tyi Seriola dumerili et autres
Bonite Kiri kiri Pelamys sarda especes du genre Seriola
Thynnus pelamys Tasart Scippon Creynopsis unicclor
Bouniton Auxiz bisus Tassergal N Got Temnodon saltator
Brochet de mer Scuddé Toutes especes du genre Thon Employé seul: terme gé-
Sphiyraena. nérz) admis pour dési-
Capitaine Dyané, N’dvané | Polynemus quadrifilis gner Jes poissons des
Carangne Saka- Caraunx carangus, espeéces:
Chien de mer Tyour, Gaindé . Principalemwt‘espéces du Cualas Auxis bisus
gene Musleus G o Ousrandor | Entbynmus alicterats
de petite taille). Pelamis sarda
Chinchard Dyay Caranx ronchus et Selar Kiri kiri Thyanus alalonga
crumcnophthalmus. : Thynnus albacora
Cobo Cobo Ethmalosa dorsalis Bonete. Thynnus obesus
Congre Dyéeye Conger cotiger Thynnus pelamys
Courbine Boeur, Saekebi | Sciaena aquila. Thon blanc Thynnus thynnus
Denié Diankarfet, Dia- | Espices du genre Dentex (Germon) Thynnus alalonga
rogne (de grande taille). Thon jaune Thynnus szlbacora
Dorade grise Banda Diagramma  mediterra- Thon rouge Thynnus thynzus
neum. Thonnire Thyrnus alleteratus
Derade Kibaro, QOuzra- | Tous Sparidés roses des _Tiof Tiof Epinephelus aenets -
ue, Bassé.| BTG s e | Yaboy | Yaboy Sardinslla aurita et S. ebs
Ethmalosa Cobe Eth:ialosa dorsalis S e R s e e

Fausses niorves

Flétan dw Sénégal
Liche

Lirio

Maguereau
Maguerean bonite
Mérou

Mulet

N gt
Dtolithe
Otolithe

Oolithe
Falomete
Reguin

Tyof
Rour
Kotyeu
N’ Doy

Yé Teunte
Boung-N’derer

Tyatyeu
Wo
Dioune

Dém ou Guis

N’ Got
Fetteu
Law ou N’gou-
ka

Tounoum
Yér bellen

Tyar (en géné.
ral)

Epineplielus aeneus.

E. Caninus

E. Gigas

E. Alexandrinus

E. Goreensis

Mycteroperca rubra

Psettodes belcheri

Lichia glauca

Lichia vadigo

Scomber colias

Cybium tritor

Terme générai admis au
méme titre que « fausse
morue » pour désigner
les espeéces du genre
Epinephelus,

Terme général admis pour
désigner toutes les es-
peces du genre mugil.

Tamnodon saltator

Otolithus macrognathus
Otolithts brachygnathus

Otolithus senegalensis

Licia amia

Terme général admis pour
désigner Pensemble
des squales de taille
moyenne ou grande.

Cette liste n'est pas limitative et n’y figurent que

les principales especes donnant lien 4 un commerce
d’exportation.

Les espeoes n’y figurant pas peuvent &tre exportées
a condition que le certificat de conditionnement fasse
mention de leur dénomination habituelic (nom francais
ou nom vernaculaire).

Les Tetrodontidae dont Vexportation sous guel-
que forme que ce soit est interdite, sont les poissons
appartenant aux genres: Tetrcdon, Lagocephalus, He:
miooniatus répondant au Sénégal aux appellations de
Boun, Réguegne, Raguet, Kongkaré. Les européens
de l1a région de Dakar les désignent a tort sous I
nom de « perroguets ».




