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RESUME EXECUTIF

Ce document présente les résultats d’ enquétes réalisées en 1994 sur les pratiques

d gpprovisonnement dimentaire des consommateurs de Ouagadougou en cérédes, viandes et
poissons et soumbala. L’ enquéte a été initiée par le CIRAD-SAR et réalisée avec | appui de
partenaires burkinabes. Un échantillon de 129 ménages répartis dans sept secteurs de Ouagadougou
et un échantillon de commercants sur huit marchés ont é&é enquétés.

Lamagorité des céréaes est acquise en demi-gros sous forme de grains non décortiqueés pour les
mil, mai's et sorgho, et de grains décortiqués pour leriz. Les viandes et les poissons sont plus
souvent achetés au détail. L’ unité d’ achat des produits (micro-détail, déail ou demi-gros) et liée
aux capacités financieres des ménages, aleurs capacités de stockage, ellesmémesliéesal’ utilisation
plus ou moins fréquente du produit, et au souci d’ une utilisation rationnée du produit.

L’ gpprovisonnement dimentaire des ménages est essentidlement marchand. Toutefois, la pratique
du maraichage domestique a €&té observée dans pres du tiers des ménages enquétés.

C et le plus souvent le chef de ménage qui assure le financement des dépenses dimentaires. Maisla
participation de lafemme a ces dépenses est fréquente (50 pour cent des cas), surtout en ce qui
concerne |’ achat de condiments. Cette contribution est rendue possible par les activités
rémunératrices des femmes: petit commerce ou préparations aimentaires pour lavente,

Ouagadougou compte plus de cinquante marchés répartis dans tous les secteurs. Tous les marchés
sont bien gpprovisionnés, exceptés certains marchés périphériques ou ladiversité de lanature et de
I’ origine des produits est moins grande. Lamgjorité des achats du jour est effectuée sur le marché
de secteur proche du lieu de résidence par lameénagére ou une aide (employé, parente, etc.).

Pour les achats de demi-gros, les ménages préférent s approvisionner dans des lieux spécialises
(poissonnerie, marché au poisson, achat direct au producteur ou au domicile du transformateur,
abattoir, zonesruraes...), quitte a effectuer un trget pluslong. Ils évitent d en laisser la charge aux
aldes ménageres. La préoccupation d’ obtenir un produit a moindre colt et de bonne qualité semble
al’ origine de ces achats de demi-gros hors des marchés de secteur. Les populations défavorisées
n’ ont cependant pas souvent acces a ces lieux spécialises. Elles résdent souvent en zones
périphériques et N’ ont pas toujours acces aux moyens de transport.

Lafiddisation des clientes aupres d un vendeur est fréguente concernant les achats de viande et de
produits locaux transformés (soumbala, farines). Outre |es avantages économiques (crédits
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accordés, rabais gjoutés, etc.), ¢'est auss larecherche de garantie sur la qualité qui en est la cause.
Le «commerce de proximité» et amémed'y répondre.

En effet, dans de nombreuses stuations, les consommateurs sont en Situation d' incertitude sur la
qualité des produits lors de leur acquisition. Cette incertitude est particulierement marquée en ville ol
le marché s agrandit et les regles du commerce se modifient. Les consommateurs sont amenés a
suspecter une partie des commercants et préparateurs sous prétexte que leur seul objectif est de
faire du profit, et que tous ne sont pas «qudifiés». Le cas du soumbala, mais auss des farines de
cérédes, révée que pour les produits traditionnelement consommés, les exigences en matiere de
respect du savoir-faire sont tres fortes. La qualité hygiénique et sanitaire devient une préoccupation
pour certains consommateurs, mais ' exclue pas le besoin de garantie sur le savoir-faire dansla
transformation.

Pour se garantir une certaine confiance sur la quaité, les ménageres établissent des relations de
proximité avec certaines vendeuses (ou vendeurs), notamment a travers la fiddlisation, mais auss par
le contact direct, et éventudlement la vérification des conditions de préparation ou de transformation
des produits sur le lieu de production.

Les pratiques et moyens de garantie recherchés doivent étre replacés dans un contexte d' usage des
produits. dans quels plats s insérent-ils, a quelle occasion les consomme-t-on? En effet, les
préoccupations ne sont pas les mémes salon que la ménagére S gpprovisionne en demi-gros ou au
détail, sdon qu' elle prépare un repas ordinaire ou un repas pour laréception d’ amis, etc.

Lestrois agpects que nous soulevons dans |a perspective de programmes d action concernent:
I’amdioration des conditions sanitaires de préparation et de distribution, I’ accés des urbains aux
produits animaux, et le développement du secteur de transformation agro-alimentaire des produits
locaux enville.

 Des programmes d’amélior ation des conditions sanitair es autour de |’ dimentation pourraient
prendre deux directions:

- laréhabilitation des marchés. constructions en dur (notamment sols cimentés, toitures et murs). De
tellesingalations N’ existent que pour le grand marché et pour les hangars de vente de viande dans
certains marchés. Elles permettraient de parer aux vents de poussiere (fréguents en période

d harmattan), et d' éviter que les produits, parfois exposes par terre sur des sacs, soient méésala
poussiére. || serait d'allleurs souhaitable de généraliser lamise en place de bennes aordures en
différents points des marchés pour éviter la dégradation des produits frais «périmés» améme le ol
- laproposition de services de consails en matiére d’ hygiene sur les conditions de vente et de
préparation des produits (y compris pour les vendeuses qui préparent a domicile). Il faudrait
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envisager que les intéressés par ces programmes bénéficient en retour, avec un contréle régulier
quant au respect de certaines regles, d’ un signe de reconnaissance légdl, visible par les
consommeteurs. Ce signe jouerait le rdle d' assurance sur le respect de normes d’ hygiéne.

» L’accés aux produits animaux a Ouagadougou est problématique pour une majorité de
ménages & reléve essentidlement d’ un probléme de prix. Laviande est consommée en faibles
quantités par une mgjorité de menages et de fagon trés occasionnelle (de deux atroisfois par mois)
par les ménages défavorisss.

L’améioration des conditions d’ accés ala viande est essentiellement dépendante d’ une baisse des
prix. Une éude gpprofondie sur I’ organisation de lafiliére viande en ville devrait permettre de
déterminer s des actions telles que le crédit aux bouchers abattants ou aux bouchers détaillants
serait source de diminution des prix aux consommateurs. Les bouchers abattants et détaillants sont
conscients de certains problémes d' organisation et sont dans une Situation délicate ol réglementation
juridique et réglementation informelle se contredisent parfois. De plus, |e contexte de dévauation a
sensblement modifié les flux de bétall (exportations vers les pays cotiers) et les prix (augmentation
du prix au consommateur).

Le poisson est beaucoup plus accessible que la viande en terme de prix, Sil est utilisé en condiment
de sauce. Mais dés que I’ on souhaite augmenter les quantités, notamment consommer du poisson
entier (frais ou fumé), il devient moins accessble.

Une é&ude de lafiliére poisson serait, comme pour laviande, souhaitable afin de déterminer
I’ organisation qui permettrait au mieux de réduire les colts.

Les poissons de mer et poissons d’ eau douce N’ gpparai ssent pas comme deux filiéres concurrentes,
au regard de leurs utilisations dans les plats. || ne semblerait donc pas contradictoire de réduire la
taxation sur les poissons de mer importés, tout en favorisant la production locae de poisson d’ eau
douce. Concernant ce dernier, le développement de la production et de la transformation (séchage
et fumage) des poissons pourrait ére souhaitable.

Différents axes de dével oppement peuvent &re menés ou appuyés.

- faciliter | éguipement des pécheurs en matériel de péche (ouverture d’ un magasin de vente de
matérid acrédit);

- former des pécheurs (Ia péche n'est pas une activité traditionndle au Burkina et a &€ initiée par
des migrants mdiens);

- former des femmes qui interviennent dans le séchage et fumage. L’ introduction de fumoirs
amndiorésaé&éinitiée;

- rechercher des moyens de |utte contre |es insectes ichtyophages,
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- développer des moyens de réfrigération ou congélation plus bles en terme de manutention
et de colit (initié par I'|BE).

De nombreux diments locaux, riches en protéines végétaes, sont disponibles sur les marchés. Les
consommeateurs ne sont cependant pas toujours conscients des gpports nutritionnel's de ces produits
locaux. Des stratégies commerciaes, publicitaires, ou informationnelles peuvent aider arevaoriser
ces produits, notamment aupres des jeunes qui sont les premiers ales déprécier. Ladiffusion

d informations sur la vaeur nutritionnelle de ces produits peut paraitre intéressante, mais n' et pas
forcément une condition suffisante pour rehausser I'image de ces produits aupres des
consommateurs, qui ont auss d autres attentes que celles nutritionndlles. Les sratégies de
vaorisation des produits locaux qui passent par la création de nouveaux produits, de nouvelles
gammes, de nouvelles utilisations ou de nouvelles présentations, peuvent congtituer des moyens

d encourager leur consommation.

 Lavalorisation des produits alimentair eslocaux en ville congtitue un enjeu. Elle permet de
développer le secteur de latransformetion agro-alimentaire artisand et industriel en milieu urbain, de
limiter les risques de dépendance dimentaire, et condtitue enfin une opportunité pour les zones
rurdes de «nourrir les villes».

Le theme de lavaorisation des produits locaux est particulierement pertinent dans la mesure oul I’ on
congtate en ville une tendance ala diversification des produits et plats consommeés. Cette tendance
N’ est pas essentiedlement d' ordre mimétique par rapport a des modées de consommation
occidentaux. De plus, le potentiel agricole du pays devrait ére a méme de répondre ala demande
des villes, au moins en produits bruts.

L es orientations proposées sont:

- I’ appui au développement d' un secteur artisand professonnd de transformation des produits
locaux de qualité qui réponde aux nouvelles exigences de certains consommateurs urbains,

- I"gppui d’un secteur industrid ou semi-industrid de trandformation qui puisse vaoriser de nouvealix
produits transformés a partir de produits locaux.

Dansles deux cas, et plus particulierement le deuxiéme, des tests d' acceptabilité sont nécessaires
pour bien positionner les produits par rapport ala demande.
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INTRODUCTION

Le Burkina Faso est un pays rdativement peu urbanisé en comparaison avec d’ autres pays africains.
Environ un quart de sa population totae vit en ville, soit plus de deux millions de personnest.
Ouagadougou, la capitde, compte aujourd hui plus de 600 000 habitants et devrait atteindre le
million d’ habitants avant |’ an 2010. Cette évolution a des conséquences importantes sur la
problématique aimentaire du pays. Les styles dimentaires des citadins se différenciant de ceux des
ruralix, une des questions essentielles pour I avenir est de savoir a queles conditions I offre agricole
du pays pourra contribuer a satisfaire lademande urbaine. Cette question ne se limite pas a estimer
S les quantités d’ diments produites seront suffisantes al’ avenir pour nourrir la population des villes.
Elle renvoie auss aux conditions d’ une adaptation de cette offre aux nouvelles exigences des
citadins, compte tenu en particulier de leurs revenus, de leurs modes de vie, et de leurs modées
socioculturels.

C’ est pour apporter des ééments de réponse a cette vaste derniere question que le CIRAD-SAR,
en collaboration avec plusieurs partenaires burkinabes, a entrepris un travail de recherche sur

I’ évolution des styles dimentaires des citadins et sur | identificetion et la perception de la qudité des
aiments par ces consommeateurs. Ce travail est en cours de rédlisation au Burkina et ce document
présente une partie des résultats dga obtenus. Ceux-ci concernent les caractéristiques des pratiques
d approvisonnement dimentaire des Ouagdais et |es déterminants de ces pratiques. Ces pratiques
étant diversifiées, et variant d'un produit al’ autre, I' éude s est centrée sur quelques produits
importants dans la consommation pour lesquels des enquétes gpprofondies ont &é menées. Ces
produits sont: les céréaes, les viandes, les poissons et |es soumbal as?.

Aprés avoir présenté la méthodol ogie des enquétes au chapitre 1, I’ dimentation des Burkinabés et
des Ouagdais est brievement rappelée sous I’ angle des produits consommés au chapitre 2. Les
pratiques d’ gpprovisionnement des Ouagalais en cérédles, viandes et poissons sont ensuite décrites
au chapitre 3 ou plusieurs caractéristiques de ces pratiques sont identifiées. I'importance relative des
produits dans | es gpprovisionnements des ménages, les prix pratiqués et leur bilité, I origine
des gpprovisionnements, la getion des stocks, la gestion du budget dimentaire, les modalités

d achat (personnes qui achétent les produits, lieux d’ achat fréquentés, unités de vente, pratiques de
fiddisation).

Le chapitre 4 andyse ensuite I’ imbrication des pratiques d' goprovisonnement dans un ensemble plus
vagte: | organisation du ménage et |es pratiques de consommation (les plats consommés et les

1 Les données chiffrées de la population du Burkina sont présentées al’ annexe 1.
2 Le soumbala est un condiment de sauce traditionnel, fréquemment consommeé, produit a partir dela

transformation des graines de néré.
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occasions de consommation). Ce chapitre vise auss a montrer |'importance du commerce de
proximité et son réle dans laréduction de l'incertitude sur la quaité des diments.

En conclusion sont proposées des recommandations en vue de la conception de programmes
d action visant aamédiorer la digribution dimentaire urbaine.
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1-LA METHODOLOGIE DE L'ETUDE

Résumé

Cette étude de cas présente les résultats partiels d'un travail de recherche en cours sur

I’ évolution des styles alimentaires des Ouagalais et sur |’identification et la perception de la
gualité des aliments par ces consommateurs. Cette recherche est menée par le CIRAD-SAR,
en collaboration avec plusieurs partenaires burkinabes.

En préalable aux enquétes de terrain, une synthése des connaissances sur la consommation
alimentaire au Burkina et & Ouagadougou a été réalisée sur la base de la bibliographie
disponible. Le travail deterrain a consisté en deux séries d'investigations aupres des
consommateurs et des commercants. d'une part, des entretiens approfondis aupres d'un petit
échantillon de consommateurs et de commercants; d'autre part, une série d’ enquétes par
guestionnaire sur un échantillon permanent de 224 ménages effectués entre aolt 1994 et
mars 1995. Seulslesrésultats du premier passage (“ I dentification des ménages’) et du
troisieme passage (“ Approvisionnements alimentaires’ ) sont présentés dans cette étude. Les
produits qui ont fait I’ objet d’ une attention plus particuliére sont: les céréales, les viandes et
les poissons. Les caractéristiques spécifiques de chaque céréale ou produit animal ont été
précisées lors de I’ enquéte. L’ échantillonnage a procédé d’ un choix raisonné de sept secteurs
sur 30 de la ville de Ouagadougou. Les données présentées dans cette étude de cas ne
concernent qu'un sous-échantillon aléatoire de 129 ménages représentatif de la population de
laville.

1.1 - Lecadreingitutionng

Les données utilisées pour larédisation de cette éude de cas condtituent une partie des résultats
d un travail de recherche en cours sur I évolution des styles dimentaires des Ouagdais et sur
I"identification et la perception de la quaité des diments par ces consommateurs. Cette recherche
et menée par le CIRAD-SAR en collaboration avec plusieurs partenaires burkinabes. CNRST-
LBTA, CILSS-PROCELOS, FLASHS.

1.2 - L’organisation del'étude




16

En préaable aux enquétes de terrain, une synthése des connai ssances sur la consommetion
dimentaire au Burkina et a Ouagadougou a été réalisée sur la base de la bibliographie disponible.
Les réaultats de ce travail sont brievement rappel és au chapitre 2 (sous-chapitre 2.1).

Letravall deterrain a conssté en deux séries d'investigations aupres des consommateurs et des
commercants.

* des entretiens approfondis ont d'abord é&é menés aupres de ménageres, soit individuelement, soit
collectivement. lls ont permis de discuter des différentes questions relatives a la problématique de la
recherche et de préciser le contenu des questionnaires utilisés par la suite pour les enquétes aupres
d'un échantillon. En paraléle, des entretiens semi-directifs et des mesures ont é&¢é effectués auprés de
différentes structures de vente a Ouagadougou. I1s ont permis didentifier les caractéristiques des
produits proposés, les unités de vente, les prix pratiqués et les modalités des transactions. Les
résultats de cette partie du travail sont présentés au chapitre 2 (sous-chapitres 2.2 et 2.3);

* Une rie d’ enquétes par questionnaire sur un échantillon permanent de 224 ménages a ensuite &é
réalisé. Cinq passages ont été effectués entre ao(t 1994 et mars 1995. Les données qui sont
présentées dans cette éude de cas concernent essentiellement celles obtenues lors des premier et
troisiéme passages.

- premier passage (“identification des ménages’): caractéristiques socides, démographiques et
économiques des ménages, organisation alimentaire du ménage. Cette enquéte a é¢é effectuée en
ao(t 1994 a Ouagadougou;

- troiseme passage (“ gpprovisionnements dimentaires’): enregistrements des produits et plats
consommeés sur quatre jours, et enregistrement des stocks en cours. Cette enquéte a été effectuée en
septembre 1994 a Ouagadougoul.

Dans les deux cas, les enquétes ont été effectuées pendant la premiére quinzaine du mois.

La personne princi palement enquétée était I’ épouse ou I'une des épouses du chef de ménage lorsque
cdui-ci éait un homme, ou le chef de ménage s cdlui-ci éait une femme. Pour les deux passages
concernés, tous les membres du ménage pouvaient aider a répondre.

1.3 - Lesquestionnaires utilisés

Ces deux enquétes ont &é menées al'aide de questionnaires congruits ala suite d’ entretiens

approfondis sur le sujet auprés d’ un petit échantillon de ménages. Les deux questionnaires ont
endlite &té testés avant utilisation définitive,
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Les themes abordés dans ces questionnaires sont |es suivants:

* questionnaire «ldentification du ménage»:

- composition démographique;

- scolarisation des membres du ménage;

- activités principal es et secondaires des membres du ménage;

- niveau d' équipement du ménage;

- type d’ habitat;

- organisation dimentaire;

- itinéraire géographique du chef de ménage et de I’ épouse enquétée;
- ethnig, religion, &ge du chef de ménage et de I’ épouse enquétée.

* Quegtionnaire «Approvisonnements dimentaires»:
- produits et plats consommés pendant quatre jours dans le ménage (méthode de rappel);
- stocks de produits dimentaires en cours de consommation dans le ménage.

Pour ces deux items, des questions relatives aux modaités d’ approvisionnement ont é&é posées.
lieux d’ achat, personnes qui achetent, personnes qui financent, prix payés, quantités, modes de
transformation, dates d’ achat, durées des stocks, utilisations dans les plats.

Les produits qui ont fait I’ objet d’ une attention plus particuliére sont: les cérédes, lesviandes et les
poissons. Pour ces trois types de produits, les ménages ont été interrogés sur les modalités

d approvisonnement, que ces produits soient acquis au détail (rappd sur quatre jours) ou adesfins
de stock (uniquement les stocks en cours au moment du passage de |’ enquéteur). Par contre, pour
tous les autres produits dimentaires, les modalités d’ gpprovisionnement N’ ont &é demandées que s
ces produits éaient en stock au moment du passage.

Dans |’ expose des réaultats, la digtinction et faite entre les achats du jour destinés aune
consommeation immédiate (“achats de détail”) et les achats acquis a des fins de stocks (“achats de
demi-gros’ ou “de stock”), méme s la quantité du stock est minime.

Les caractéristiques spécifiques de chague céréae ou produit animal ont éé préciséeslors de
I’ enquétes:

* pour les cérédes, les distinctions de produits ont porté sur les caractéristiques suivantes:
- mais. blanc/jaune, grain/farine, farine artisana e/farine industriele/'semoule Cathwell,

- sorgho: blanc/rouge, grain/faring;

- mil: gran/faring

3 Un lexique des noms des produits et des préparations alimentaires est fourni al’ annexe 8.
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- riz: importé&/locd, ordinaire/parfumé/éuvé/précuit, artisand/indudtrid, entier/brisures;

* pour les produits animatix, les produits ont éé distingués selon le nom de laviande et le type de
morceal, & selon le type de poisson (frais, s&ché, fumé) et le nom du poisson;

* un certain nombre de données concernent le soumbala. Ces données sont extraites d’' un passage
d enquéte effectué dans le méme cadre d’ &ude. Le questionnaire portait sur la perception et
I"identification des soumbal as.

1.4 - L’ échantillonnage

L’ échantillonnage a procédé d’ un choix raisonné de sept secteurs sur 30 de laville de
Ouagadougou, de fagon atoucher:

* des secteurs périphériques (quatre secteurs) et centraux (trois secteurs);

* des secteurs de positions cardindes différentes (nord, sud, est et ouest), pouvant refléter des
popul ations ethniques différentes,

* des zones de logement de type résidentiel ou moderne, et des zones de logement de type
traditionnd.

Dans chague secteur, 32 ménages ont €té sdectionnés de fagon adéatoire sur un plan cadastra des
habitations. L’ échantillon pour I’ é&ude globde est de 224 ménages. Toutefois, les données
présentées dans cette &ude de cas ne concernent qu'un sous-échantillon aléatoire de 129 ménages.

Les caractérigtiques de I’ échantillon sont données al’ annexe 2. Au regard des quel ques données de
I"INSD disponibles sur la population de Ouagadougou, I’ échantillon gpparait représentatif de la
population éudiée.

Questions

Comment sinsere I'enquéte par questionnaire au sein du déroulement de la recherche
effectuée?

Quels sont |es différents themes abordés dans les questionnaires?

Sur quelles bases ont été distinguées les caractéristiques spécifiques des produits étudiés?

Comment |’ échantillonnage a-t-il été effectué?
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2 - LESPRODUITS CONSOMMES

Résumé

La ration calorique moyenne au Burkina provient essentiellement des céréales. L'alimentation
en ville est cependant plus diversifiée qu'en milieu rural. Les céréalesy représentent prés du
tiers des dépenses alimentaires totales et les produits animaux environ un sixieme. La
consommation céréaliére globale semble rester stable a Ouagadougou mais elle s est
sensiblement diversifiée depuis les trois dernieres décennies au détriment des mil et sorgho et
au profit du riz, du blé et, plus récemment, du mais.

Au Burkina, le repas se compose généralement d'un plat unique composé d'une base
céréaliere et d'une sauce. En ville, on note I'apparition de nouveaux plats, a base deriz
notamment, mais aussi a base d'autres produits. Les sauces se diversifient et on y trouve des
ingrédients plus nombreux. Le secteur de la restauration en ville contribue aussi a cette
diversification de I'alimentation.

Les céréales sont disponibles sous de multiples formes que I'on peut regrouper en trois
groupes:. les produits bruts ou |égerement transformés; les produits transformés
artisanalement; les produits transformeés industriellement ou pergus comme tels. Les viandes
de boeuf, petits ruminants ou volaille sont surtout disponibles sous forme fraiche, mais on
peut aussi les trouver sous forme préparée apres cuisson. Pour |es poissons, on distingue ceux
de mer, importés et souvent transformeés (séchés/fumés) et ceux d'eau douce, plus souvent
locaux, soit frais soit transformes.

Pour un méme produit générique, les différences de prix entre les produits spécifiques sont
trés significatives. L'achat de mai's ou de sorgho en grain en demi-gros constitue le moyen le
moins codteux pour acquérir les céréales. Pour les viandes, |'achat au micro-détail (tas de
petite taille) apparait plus économique que les achats au détail (tas de taille moyenne),
compte tenu notamment de la pratique du «lenga» (portion supplémentaire offerte
gratuitement par le boucher a certaines clientes). Ce phénoméne est inverse pour le cas des
poissons. Les produits vendus dans les magasins d'alimentation sont nettement plus chers que
ceux vendus dans les marchés, ce qui les rend peu accessibles aux populations défavorisées
économiquement.

2.1-Un bref rappe des caractéristiques del'alimentation au Burkina et & Ouagadougou
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2.1.1 - Lastructure agro-nutritionnelle de I'alimentation
D'apreslaFAOQ, et sur la base de données de I'année 1990 compilées par la Division des politiques

dimentaires et de la nutrition, la ration caorique moyenne par personne et par jour pour le Burkina
Faso est de 2 031 kcal. La structure agro-nutritionnelle de cette ration est présentée au tableau 1.

Tableau 1. Structure agro-nutritionnelle de la ration calorique au Burkina (en pourcentage de
I gpport caorique total)

Cérédes 67,4
Racines et tubercules 1,7
Sucre et midl 1,9
Légumineuses 16,2
Fruits et |&gumes 4,6
Oléagineux 09
Viande, lait, poisson 4,7
Huiles et graisses 2,6
TOTAL en % 100
TOTAL en kcd/perdj 2031

Source: Organisation des Nations Unies pour I’ dimentation et I" agriculture, 1995

On congtate aind qu'environ les deux tiers de la ration calorique proviennent des céréales.

On ne dispose pas de données comparables récentes pour estimer |es différences de Sructures de la
ration entre milieu rura et milieu urbain. On sait seulement qu'en 1990, la consommation cérédiére
était estimée a 200 kg/personne/an en zone rurale (moyenne nationae, INSD, 1991). A
Ouagadougou €elle était estimée en 1984/85 a 142 kg/personne/an (Delgado, Reardon et
Thiombiano, 1988). Ces chiffres tendent a montrer que I'dimentation en ville ext plus diversifiée
guen milieu rurd.

Cette différence tend a étre confirmée par I'examen de la structure des dépenses dimentaires a
Ouagadougou en 1984-85 présentée au tableau 2.

Tableau 2. Structure des dépenses alimentaires a Ouagadougou
(en pourcentage des dépenses dimentaires total es)

Cérédes 32,6
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Viande 14,0
Poisson 30
Oléagineux 4,6
Légumes 10,0
Fruits 0,6
Autres condiments 9,7
Tubercules 2,0
Eau, énergie, moulin 17,8
Autres produits dimentaires 57
TOTAL 100,0

Source: Thiombiano, Koulidiati et Somé, 1984

On condtate, sur la base des données de cette enquéte que les achats de céréal es ne représentent
gu'environ le tiers des dépenses alimentaires totales. Cette proportion est un peu supérieure s I'on
considére les données d'autres enquétes (Sawadogo, 1989; Delgado, Reardon et Thiombiano,

1988) mais dlle ne dépasse pas la moitié des dépenses dimentaires totales. Cdadit, c'est au sein de
ce poste «cérédes» que I'on retrouve des produits importés comme leriz, le blé et [afarine de mais.
Le Burkinaimportait ains en moyenne 1989-1991 pres de 100 000 tonnes deriz et plus de 35 000
tonnes de blé aors que sa production de riz était en moyenne de 46 000 tonnes sur la méme période
€t que saproduction de blé est quas nulle. De ce fait, divers observateurs ont analysé plus
particulierement la consommation cérédliere a Ouagadougoul.

2.1.2 - La consommation céréaliére

La consommeation cérédliere globae semble rester stable a Ouagadougou, puisgu’ ele éait dgade
138 kg/perg/an en 1963-1964 (INSEE, 1977) contre 142 kg estimés en 1984-85. Cependant elle
S est sengblement diversfiée: la consommeation de mil et sorgho adiminué au profit du mais, du riz et
du blé comme le montre le tableau 3.

Tableau 3. Evolution de la structure de la consommation cérédiére a Ouagadougou
(en pourcentage des quantités de céréales consommeées)

1963/64 1984/85
Mil 23 16
Sorgho 42 14

Mais 8 22
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Riz 22 37
Blé 2 11
Autres 3 0
TOTAL 100 100

Source: pour 1963/64: INSEE, 1977. Pour 1984/85: Delgado, Reardon et Thiombiano, 1988

Les dépenses enriz et blé condtituaient, selon les enquétes effectuées, entre 45 et 48 pour cent des
dépenses cérédlieres (Sawadogo, 1989; Delgado, Reardon et Thiombiano, 1988; Thiombiano,
Koulidiati et Somé, 1984).

2.1.3 - Les plats consommés

Au Burkina, le repas se compose générdement d'un plat unique composeé d'une base cérédliére et
d'une sauce. Ces deux parties sont cuisinées séparément. L es sauces peuvent ére composées de
légumes, oléagineux, viande et/ou poisson, et divers condiments (sel, poivre, piment, soumbala,
levure, tomate, potasse, «cube maggi», &c.).

Leplat le plus couramment consommé est un plat traditionnd, le té. Il sagit dune péte a base de mil,
mai's ou sorgho blanc, accompagnée d'une sauce dont le nom et la composition sont variables (sauce
osaille, sauce gombo, sauce de feuilles de baobab, etc.).

Dintroduction relativement récente, les plats de riz font maintenant partie de I'dimentation courante
des ménages urbains: riz sauce (sauice arachide, sauice tomate, sauce «claire»...), riz gras, riz au
soumbala, riz haricots. Leriz gras est un plat dérivé du ceeb u jén tnégdas, et alaparticularité
d'ére cuit dansla sauce.

Les différences entre milieu rura et milieu urbain sont présentées au tableau 4

Tableau 4. Fréquences de consommation des plats en milieux rura et urbain au Burkina
(en pourcentage des plats consommes)

Milieu urban Milieu rurd
PLATS Midi Soir Midi Soir
Plat deriz 62 7 17 1
T6 de sorgho 20 55 11 20
TO6 de mil 14 23 34 75
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T6 de mais 2 12 1 4
Autres 2 3 12 0
Rien 0 0 25 0
TOTAL 100 100 100 100

Source: MARCOMER, 1980

Lesautres plats sont la bouillie (surtout consommée le matin) e, de fagcon plus occasionnelle, les
couscous traditionndls (a base de mil, sorgho ou mais), les plats a base de pétes dimentaires, de
haricots, de bagh-benda, de gonré, de gnon, et les soupes (de viande ou de poisson).

En ville, on note I'introduction de plats non cérédiers dans I'dimentation, souvent servisen
complément du repas. Certains de ces plats sont surtout consommés dans le cadre de la restauration
hors domicile.

Les données du tableau 4, qui datent de 16 ans, méritent d’ étre régjustées en ce qui concernelaville
de Ouagadougou. Le mai's est en effet une cérédle de plus en plus utilisée pour la préparation du to.
Les réaultats du tableau 3 faisaient déja apparaitre une évolution sensible de la consommation du
mai's dans la ville de Ouagadougou entre les années 1963/64 et |les années 1984/85. Les éudes
rédlisées depuis 1985 indiquent que le mai's devient une céréde plus recherchée que le mil et le
sorgho a Ouagadougou: les dadticités prix et revenu indiguent des tendances a la subgtitution des mil
et sorgho par le mais (Delgado, Reardon et Thiombiano, 1988; Sawadogo, 1989). Le degré de
substitution observeé entre mil, sorgho et mai's est attribué ala similarité des formes et fonctions de
ces cérédes. Cdles-ci sont utilisées sous forme de farine pour la préparation d' un méme plat: le td
(et auss le couscous). Elles sont donc interchangesbles.

Dans notre enquéte réalisée sur 129 ménages (1994), nous observons que 68 pour cent des
ménages préparent le td a partir du mais comme le montre le tableau 5:

Tableau 5. Les céréales utilisées pour la préparation du té6 a Ouagadougou (en pourcentage des
ménages)

Mil 6,6
Sorgho 16,5
Mais 67,8
Mai's ou mil ou sorgho 58
Autres 3,3

TOTAL 100
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Source: nos enquétes en septembre 1994

2.1.4 - Unetendance d'évolution de |'alimentation urbaine: |a diversification des plats et
sauces

Outre ladiversification des bases cérédiéres pour la préparation du td qui a é&é montrée
précédemment, le régime urbain se caractérise par une tendance al'introduction de plats non
cérédliers: ragolts (digname, de pomme de terre ou de patate douce), omelettes, foutou (igname ou
banane), attiéké, saades, allocos, haricots, petits pois, frites, etc. Des plats cérédiers «gpécifiques»
font également leur gpparition: couscous de riz, couscous de fonio, couscous arabe (semoule de blé
indudtridlle).

Lamagjorité des enquétes n'enregistre pas cette diversité pour une question de méthodologie: en
générd, seul le plat principa est enregigtré. En effet, ces plats non cérédiers sont le plus souvent
consommés en accompagnement du plat principal, ou entre les repas. De plus, beaucoup de ces
plats sont auss consommés dans |e cadre de la restauration hors domicile, qui est trés rarement
comptabilisée dans les enquétes. Ces plats font partie de I'alimentation courante pour certains
ménages, ou de I'aimentation «occasionndle» ou festive pour d'autres ménages. |ls sont tresliés au
pouvoir dacheat et alataille des ménages.

Ladiverdfication de I'dimentation en ville se congtate donc au travers des plats, mais auss au travers
des sauces: lesingrédients y sont plus nombreux. En zones ruraes, méme 9 de nouveaux |égumes
font leur apparition dans certaines régions gréce au développement de I'agriculture de contre-saison,
la sauce est essentiellement préparée a partir de |légumes traditionnds de production ou de cueillette.
Lavariéé desingrédients est plus limitée, et les gpports en viandes et poissons moins fréquents.

Mais les recettes ne sont pas figées, et laville offre une grande diversité de produits. Les ménageres
y effectuent des enrichissements des sauces et des plats par rapport alarecette d'origine qui leur
avait &é «transmise». Lesingrédients cités dans |'enrichissement des sauces en ville sont auss bien
des produits traditionnels que nouveaux: «cube maggi», purée de tomate, féfé, al, fevilles
darachides, persil, ceri, laurier, poivrons, aubergines, choux, vermicelles, feuilles de patates,
carottes, beurre de karité.

Le secteur de larestauration en ville contribue auss a cette diversfication de I'dimentation. On
retrouve des plats plus ou moins couramment consommes dans les ménages, comme les plats de t6,
deriz, de haricots, ou de spaghettis, mais auss une multitude de plats ou de produits de grignotage
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moins courants dans |'dimentation ordinaire. Ce secteur congtitue une voie privilégiée dinnovations,
de diffuson de nouveaux plats, de maintien et de modification des préparations traditionnelles.

De nombreux plats étrangersy font leur gpparition: c'est le cas des plats africains cotiers (allocos,
attiéké, donkounou, foutou, t6 togolais, etc.), et des plats occidentaux (steak frites, petits pois,
etc.).

Ce secteur contribue auss a maintenir dans un nouvel espace (celui de la restauration) certaines
préparations traditionnelement préparées a domicile, comme le zoom-koom, la bouillie, le gnon, les
galettes, le couscous, les boules d'akassa, e kinebdo, le gonré. Les weé gnon, nourritures d'appoint
abase de graines, de feuilles sauvages bouillies, consommées avec du sdl, du piment et du beurre ou
de I'huile, sont des consommations traditionnelles vendues aux citadins par les villageoises.

Enfin, on congtate dans la petite restauration des adaptations de certains plats: le dégué (méange
d'eau et de farine cuit ala vapeur sous forme de petits grumeaux) et désormais délayé dans du
yaourt; les beignets et gdettes, traditionnellement préparés avec du beurre de karité, sont parfois
préparés avec de I'huile darachide.

Toutes les couches sociaes sont concernées par ce secteur de restauration ou se distinguent:
restaurants occasionndls de rue, restaurants populaires, kiosques, maguis, restaurants a «haut
danding.

2.2 - Lescaractéristiques spécifiques des cér éales, viandes et poissons disponibles a
Ouagadougou

Les données qui suivent condtituent les résultats de nos enquétes effectuées, dune part, sur leslieux
de vente (marchés et magasins ddimentation) et, d'autre part, aupres des consommateurs.

2.2.1 - Les caractéristiques des céréales

2211-Lemais

* Le mais blanc en grains non décortiqués est généralement vendu sur les marchés en sacs de 100
kg, en tines (16,5 kg), en yoruba (2,5 kg) €t, dans certaines boutiques ou au service (lieu de travail),
en sacs de 100 kg. Acheté sous cette forme, le mai's, comme les autres cérédes, est ensuite
transformé par la ménageére, le plus souvent avec |'aide des décortiqueurs et moulins artisanaux
fonctionnant en prestation de service.
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» La farine de mai's blanc artisanale est vendue sur les marchés ou au domicile dela
transformatrice, le plus souvent en yoruba (1,7 kg). Il s agit d’' une farine obtenue par trempage, puis
passage au décortiqueur mécanique et au moulin. Le produit obtenu a donc une faible durée de
conservation.

e Lafarine industrielle est commercidisée par les Grands Moulins du Burkina (GMB), sous
sachets en plagtique (de un ou cing kg), et vendue dans les magasins d'dimentation. Cette farine est
obtenue par voie seche et a donc une plus longue durée de conservation.

* Desfarines semi-industrielles de méme type de caractéristiques que les précédentes ont fait leur
goparition. 1l s agit, d'une part, de la farine semi-industridle vendue en sacs de cing et 25 kg dans
les magasins ddimentation (farine «Samaritan Cananx), commerciaisée en 1994/95 (la vente semble
étre arrétée pour I’ année 1996). D’ autre part, le Centre de Transformation des produits alimentaires
produit et commercidise depuis peu (1995/96) une gamme de produits & base de mais sous la
marque «C.TRAPA». Ces produits sont des farines de mai's blanc et de mai's jaune, fermentées ou
non fermentées, vendues en sacs de cing, 10 et 25 kg, aind que des semoules de mais blanc et
jaune.

* La semoule de mais jaune: cette semoule a &é introduite au Burkina par des organismes d' aide
dimentaire. C'est pourquoi dle est couramment appelée «semoule Cathwell» du nom de I'ONG qui
en asaure l'importation et la digtribution. Elle et trés peu disponible dans le commerce et
relativement chére lorsqu'on latrouve car sadistribution passe essentiellement par le biais daide
dimentaire, notamment dans les écoles.

* Gritz et Cribsy: il sagit de semoules et brisures indugtrielles de mai's produites et commercialisées
par les GMB sous sachets en plastique (conditionnement un kg). La vente au consommateur passe
par les magasins d'dimentation.

2.2.1.2 - Lesorgho
* Le sorgho blanc en grain non décortiqué: le sorgho blanc est disponible sur les marchés en sacs
de 100 kg, en tine ou en yoruba, et disponible auss dans quel ques boutiques.

* Le sorgho rouge en grain non décortiqué: il est vendu dans les mémes lieux et de laméme fagon
gue le sorgho blanc. En général, ce type de sorgho n’est acheté que pour la fabrication du dolo?.

4 Dolo: biére de sorgho rouge.
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» La farine de sorgho blanc: il s agit d une farine artisande du méme type que cdle de mais. Elle
est vendue dans les mémes lieux et de laméme fagon que lafarine de mais. Toutefois, onn’en
trouve que sur certains marchés et en moins grandes quantités que lafarine de mais.

 Les mélanges de grains rouges et blancs: ce type de produit est assez rare mais on en rencontre
sur certains marchés.

2.2.1.3 - Le mil (appelé auss petit mil)
 Le mil en grain non décortiqué: idem que pour mais et sorgho.
» La farine artisanale de mil: idem que pour farines artisanales de mai's et sorgho.

2214-Leriz
Tousles riz sont commerciaisés décortiqués.

* Lesrizordinaires: lesriz les plus souvent consommeés a Ouagadougou sont leriz importé et leriz
nationa cultivé dans vallée du Kou et lavallée du Sourou (al’ ouest du Burking). A I époque de
I’enquéte, cesriz &aient vendus sur les marchés aux mémes prix (entre FCFA 200 et 220 le kg), en
sacs de 50 kg ou au détail (au kg). La CGP avait le monopole de la commercidisation, conditionnait
leriz dans ses propres sacs qu' éle vendait & quelques gros commercants. La dénomination du type
deriz («riz importé&» ou «nationd>») sur les sacs (consignés par la CGP) éait parfoisillisble, s bien
gue certains consommateurs ' ont su préciser au moment del’ enquéte |’ origine deleur riz. Leriz est
disponible sur les marchés, dans les boutiques, dans les magasins d'aimentation, et au service (lieu
detravall pour lesfonctionnaires et sdariés).

* Leriz de montagne (ou riz moaga): il S agit d’ une varié&é de riz sauvage, de couleur brunétre,
vendu en yoruba sur les marchés.

e Leriz &uvé artisanal: riz &uvé par des artisanes, puis commercialisé en yoruba sur les marchés.

* Leriz parfumé ceriz importé est deux fois et demie plus cher que leriz ordinaire importé. Ceriz
est vendu au détail (au kg) ou en sacs de cing ou 25 kg.

* Lerizimporté de luxe (ou riz «Unde Bens»): seulement digoonible dansles magasins
ddimentation.

* Lesbrisuresderiz dles sont commercialisées sous sachet en plastique dans les magasins
daimentation, en conditionnement de 500 g et un kg. Latransformation est rédisée par de
nouveaLX petits opérateurs privés (marques commercides. «Fari» et «Lagréce», et parfois des
produits sans marque). On note plusieurs tailles de brisures.
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2.2.1.5- Lesautres céréales
D’ autres céréales ou produits cérédiers sont disponibles (fonio, pétes dimentaires, farine de blé,
semoule de blé, etc.). Ellesn’ont pasfait I’ objet d’ une éude particuliére dans les enquétes.

L’ ensemble de ces céréales peut étre classé en trois groupes:

* groupe 1: produits bruts ou Iégerement transformés: mai's, mil et sorgho en grains non décortiqués,
riz entier décortiqué;

* groupe 2: produits transformés artisanalement: farines de cérédes, riz &uvés artisanaux;

* groupe 3: produits transformeés industriellement ou pergus comme tels (disponibles dansles
magasins d'aimentation seulement, conditionnés sous plastique, plus chers que les produits bruts):
farines GMB, gritz et semoule GMB, farine «Samaritan Canan», brisuresderiz.

2.2.2 - Les caractéristiques des viandes

2.2.2.1 - Lesviandes de boeuf, mouton et chévre

Ces viandes sont disponibles sous forme fraiche (viande du jour) dans les marchés ou auprées des
vendeurs ambulants autour des marchés. Elles peuvent auss étre acquises directement al’ abattoir ou
dans des magasins d'dimentation et «boucheries modernes». Elles sont dors mises en rayon dans
des vitrines frigorifiques. En restauration extérieure, des petites rotisseries, restaurants spécidisés ou
vendeurs de rue proposent ces viandes grillées.

2.2.2.2 - Laviande de porc

Laviande de porc al’ &at cru est assez rare. Le plus souvent, les achats de viande de porc sont des
achats de porc au four (porc cuit au four et vendu en morceaux, préts a consommey).

2.2.2.3 - Laviande de volaille

Cette viande, le plus souvent de poulet ou de pintade est disponible sous différentes formes. Les
plus courantes sont les animaux vivants et les volailles grillées ou réties.

2.2.3 - Les caractéristiques des poissons

On doit distinguer ici les poissons de mer des poissons d'eau douce.
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2.2.3.1 - Les poissons de mer
Compte tenu de la Situation géographique du Burking, les différents types de poissons de mer
disponibles a Ouagadougou sont tous importés.

* Poissons séchés et fumés «de Dakar>» et «d’ Abidjan»®: ces poissons se ressemblent et les
consommateurs font souvent des confusions entre les deux types. || semble que le poisson de Dakar
a une apparence plus seche, plus blanche et plus émiettée, avec plus d’ arétes que de chair (certains
I appellent | e «poisson sans peal» ou |e «oisson avec beaucoup d arétes»). Le poisson d’ Abidjan
et un peu plus orange, moins émietté, avec plus de chair (gppellation: le «oisson avec la peau,
avec «peu d' arétes»). Les consommateurs et commercants appellent eux-mémes ces poissons par
leur provenance?: Abidjan Zim? ou Abidjan Djigué® (poisson d’ Abidjan), et Dakar Zim, Dakar
Djigué (poisson de Dakar). Les différences entre ces deux poissons pourraient provenir de ladurée
des stocks (vieux ou jeunes stocks), ou du mode de transformation de ces produits: le poisson

d Abidjan semble séché et fumé, dors que le poisson de Dakar apparait uniquement séché (les
séchages et fumages sont réalisés dans les pays d' origine du poisson). En plus de leur origine, deux
types de produits transformés sont distingués selon leur éat au moment de la vente: les poissons
entiers et les morcealix ou miettes de poisson.

* Poisson frais «d’ Abidjan» ou «chinchard»: il est importé et commercidisé par deux entreprises.
C' et e poisson typiquement utilisé pour la préparation del’ attiéké (plat ivoirien).

2.2.3.2 - Les poissons d’ eau douce
Les espéces | es plus couramment rencontrées sont les silures, les carpes et les capitaines,

* lessilures: onlestrouve al’ &at frais ou fumé. Une grande partie ext originaire du Burkina Faso;
* les carpes (Tilapiap.): lamaeure partie des carpes fraiches provient des barrages du Burkina
Faso. Les carpes séchées ou fumées sont de deux types. des carpes fumées péchées au Burkina

Faso et des carpes séchées (Djeguewarla) en provenance du Mdi;

* le capitaine: il est principaement péché dans les barrages du Burkina Faso. C'est un des poissons
les plus chers a Ouagadougou. || est principaement vendu frais.

5 Noms donnés par |les consommateurs et commercants.

6 Ladifférence de provenance apparait bien dans leur discours, mais nous n’ avons pas remonté lafiliere pour
vérifier ladifférence de provenance selon I’ apparence du poisson, d' autant plus qu’ une partie pourrait venir de
Mauritanie.

7 En moore

8 Endioula
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2.3 - Lesprix des produits

Les prix des produits relevés a Ouagadougou sont ici présentés en trois parties. les prix de vente sur
lesmarchés delaville, les prix de vente dans les magasins ddimentation et les prix des produits
payés par les consommeateurs.

2.3.1 - Les prix des produits observés sur les marchés

Lesredevés de prix ont porté sur huit marchés de Ouagadougou: Tanghin yaar, Zogona yaar, Katre
yaar, Zempasgo yaar, Gounghin yaar, Piss yaar, Baskuy yaar, Rodwooko. Les résultats indiqués
concernent le relevé de septembre 1994 (soit au méme moment que |’ enquéte dans les ménages).
Dans chague marché, et pour chague produit i€ a une unité de vente particuliére (ex: sluresfumés et
vente en tas), deux échantillons chez deux vendeurs différents (soit quatre échantillons) ont &é
achetés puis pesés. Les prix présentés sont une moyenne des prix des huit marchés observeés.

2.3.1.1- Lesprix des céréales
Les relevés de prix sont présentés au tableau 6. Les poids correspondant aux unités de mesure

locales sont donnés al’ annexe 3.

Tableau 6. Relevé des prix des céréales sur les marchés de Ouagadougou en septembre 1994

Produit Unité de vente Prix au kg cacué en FCFA
Riz ordinaire (importé ou nationd)® aukgouensac 200 a220

Riz pafumé aukgouensac 500

Riz &uvé artisand en yoruba 230a250

Riz de montagne en yoruba 230a250

Mais gran en yoruba (2,6 kg) 67a77

Sorgho grain en yoruba (2,7 kg) 65a74

Mil grain en yoruba (2,7 kg) 742483

Farine de mai's en yoruba (1,7 kg) 205

Farine de sorgho en yoruba 205

9 Il faut signaler que dansle cadre du Programme d’ ajustement structurel, lalibéralisation de|’importation et dela
commercialisation du riz est prévue (suppression du monopole dela CGP et privatisation dela SONACOR). En
avril 1995, le prix du riz est passé a FCFA 250/kg. Lasituation devrait évoluer tres rapidement.
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Farine de mil en yoruba 205
Semoule Cathwell en yoruba 312 a365

Source: nos enquétes réalisées en septembre 1994

Ces données montrent que pour un méme produit générique, les différences de prix entre les
produits spécifiques sont trés Sgnificatives. Le riz parfumé est aing deux fois et demie plus cher que
leriz ordinaire.

Le prix des cérédes transformées artisandement en farine est supérieur d'environ FCFA 105/kg par
rapport au prix des cérédes en grain S 1'on tient compte du fait qu'avec un kg de grain on obtient
environ 700 g de farine. Ce montant correspond grossiérement au surcodt que doit payer la
ménagere pour saffranchir du travail de transformation. A noter cependant que lorsgu'dlle achéte les
cérédesen grain, et qu'dle utilise les services du décortiqueur et du moulin de quartier, sa dépense
monétaire pour ces opérations est d'environ FCFA 50/kg.

A un méme degré de commodité d'utilisation (produits préts a cuisner), leriz et les farines de
céréal es seches apparaissent vendus a des prix équivaents. L'achat de maiis ou de sorgho en grains
reste cependant le moyen le moins colteux pour acquérir les céréales.

2.3.1.2 - Lesprix des viandes
Lesrelevés de prix sont présentés au tableau 7. Les tas de viande ont &é pesés avec et sanslenga
(portion supplémentaire offerte gratuitement par le boucher a certaines clientes).

Tableau 7. Relevé des prix des viandes au déail sur les marchés de Ouagadougou en septembre
1994

Produit Unité de vente Prix au kg calculé en FCFA
Mouton tas de FCFA 100, sanslenga 840

tas de FCFA 100, avec lenga 700

tas de FCFA 200, sanslenga 975

tas de FCFA 200, avec lenga 840
Boeuf tas de FCFA 100, sanslenga 735

tas de FCFA 100, avec lenga 660

tas de FCFA 200, sans lenga 825

tas de FCFA 200, avec lenga 670
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Poulet grillé unité entre FCFA 1 000 et 1 300

Source: nos enquétes réalisées en septembre 1994

Laviande de boeuf est |égérement moins chére que la viande de mouton. Le poulet, sous forme
grillée, appardit tres coliteux comparé aux autres viandes.

|| apparait plus avantageux, en terme de prix au kg, d’ acheter destas de FCFA 100 plutét que
FCFA 200, ce qui peut paraitre contradictoire avec ce que I'on observe classiquement sur les
différences de prix entre vente au détail et vente au micro-déail.

Pour une méme unité de vente, le lenga correspond a une réduction du prix de vente au kg
significative puisqudle se situe entre 10 et 20 pour cent environ.

2.3.1.3 - Les prix des poissons

Lesrelevés de prix pour les poissons sont présentés au tableau 8. A noter que lavente au kg des
poissons séchés/fumés correspond nécessairement a des achats au minimum de un kg. Lorsguiil est
indiqueé «poisson en morcealix», il Sagit de poissons vendus en tas mai's cassas en morceaux, voire
en miettes. Les prix des poissons frais ont éé relevés dans les poissonneries.

Tableau 8. Relevé des prix des poissons sur les marchés et dans |es poissonneries de Ouagadougou
en septembre 1994

Produit Unité de vente Prix au kg calculé en FCFA
Poissons sechés/fumés:.
slures fumés kg 1450
tas 2 005
carpes fumées kg 1100
tas ou unité 1150
carpes sechées kg 1300
tas ou unité 1700
poisson d’ Abidjan entier kg 1200
tas de FCFA 50 1565
tas de FCFA 25 1745
poisson d’ Abidjan en morceaux tas 1500
poisson de Dakar entier kg 1100
tas 1400

poisson de Dakar en morceaux tas de FCFA 25 1070
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Poisson frais
poisson frais «Chinchard» kg 600
carpes fraiches petites kg 400
carpes fraiches grandes kg 750
capitane fras kg 1000
dluresfras kg 500

Source: nos enquétes réalisées en septembre 1994

La encore, on observe des différences de prix significatives entre les produits spécifiques dun méme
type.

Les prix plus @evés des poissons transformés par rapport au poisson frais sexpliquent par leur
moindre teneur en eau et par conséquent leur plus grande concentration en «parties utiles» (protéine,

go(t).

Contrairement alaviande, la vente au détail apparait plus avantageuse que la vente au micro-déail.

2.3.2 - Lesprix des produits vendus dans les magasins d'alimentation

Lesrdevés de prix ont eu lieu dans les magasins d'aimentation présents dans les sept secteurs
enquétés, plus quelques-uns du centre ville. 1l S agit d’ une moyenne de |’ ensemble des magasins
d'aimentation enquétés. Les résultats de ces relevés sont présentés aux tableaux 9 et 10.

Tableau 9. Relevé des prix des cérédes dans les magasins d'dimentation de Ouagadougou en
septembre 1994

Produit Unité de vente Prix au kg cdculé
en FCFA
Farine de mai's «Samaritan Canan» sacsde5 kg 230
Farine de mais GMB sachet 1 kg 225
Gritz de mais GMB sachet 1 kg 225
Couscous de mai's canadien sachet 825 g (FCFA 750) 910

Sorgho blanc en grain GMB sachet 1 kg 190
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Pétes dimentaires Burkina Pat sachet 250 g 880
Pétes dimentaires Burkina Pat sachet 2,5 kg 690
Péates dimentaires Mia Napoli sachet 500 g 1100
Paes dimentaires Pasta TavernaAntica  sachet 250 g 1080
Pétes dimentaires Panzani sachet 500 g 1700
Couscous de blé boite 1 kg 1050a1300
Couscous de blé boite 500 g 700
Fonio sachet environ 1 kg 650
Riz pafumé sachet 1 kg 500
Riz Unde Bens boite 500 g (FCFA 365) 730
Brisuresderiz sachet 875 g (FCFA 650) 740
FainedeBlé sac 50 kg 260

Source: nos enquétes réalisées en septembre 1994

Tableau 10. Relevé des prix des viandes et poissons dans les magasins d'aimentation de
Ouagadougou en septembre 1994

Produit Unité de vente Prix au kg cdculé
en FCFA
Viande fraiche:
viande de boeuf au kg 1800 a2 300
filet de boeuf au kg 220042800
viande de mouton au kg 1800 a2 300
viande de porc aukg 1800a2 200
Viande séchée du Niger (Kilichi) 125g=F 1800 14 400
Poisson congelé
capitaine de mer frais au kg 2 500
carpes fraiches au kg 700
capitane fras au kg 1300

Source: nos enquétes réalisées en septembre 1994
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D'une fagon générde, on congtate que les prix des produits vendus dans les magasins d'dimentation
sont largement plus élevés que ceux des produits vendus sur les marchés. Ceci tient en grande partie
au caractéere transforme et/ou importé des ces produits, et au colt de I’embdlage: les pates
dimentairesont angd un prix au kg proche des FCFA 1 000, soit cing fois plus cher queleriz; leriz
importé Uncle Bens, ou les brisures de riz semi-indugtrielles reviennent quatre fois plus cher quele
riz ordinaire; laviande et deux atroisfois plus chére que sur les marchés; les poissons congel és
sont environ 30 pour cent plus chers que ceux des poissonneries.

Du point de vue méthodologique, les données qui précedent montrent la nécessité de distinguer les
différentes caractéristiques des produits lors des anadlyses sur les prix. Pour un méme produit
générique (leriz, laviande, le poisson par exemple), le consommateur dispose d une gamme de
produits spécifiques aux prix nettement différenciés. On peut aing faire I'hypothése qu'en cas de
hausse de prix d'un produit donné, le consommateur peut reporter ses achats sur un autre produit de
laméme gamme &fin de maintenir laméme quantité acquise. Cette remarque est particulierement
importante pour les calculs déagticité de la consommetion par rapport aux prix.

Questions

Quelles sont les principal es différences de la consommation céréaliere entre ville et campagne
au Burkina?

Quelle est la tendance générale d'évolution de I'alimentation au Burkina et comment se
manifeste-t-elle?

Quelles sont lestrois principal es catégories de produits céréaliers que |'on peut distinguer a
Ouagadougou?

Quels sont les facteurs de différenciation des conditions de I'offre en produits qu'il faut
distinguer lors de relevés de prix?
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3-LESPRATIQUESD'APPROVISIONNEMENT DES CONSOMMATEURSEN
CEREALES, VIANDESET POISSONS

3.1- L'importancerelative des acquisitions des différentstypes de produits

Résumé

Les produits céréaliers (a l'exception du riz) sont en grande majorité acquis sous forme brute,
les ménageéres assurant elless-mémes leur transformation avec |'aide des ateliers artisanaux de
décorticage et mouture fonctionnant en prestation de service. Les farines (industrielles et
commerciales) ont encore peu de succes et sont acquises en petites quantités. Sur I’ ensemble
des ménages, les achats de riz en termes de quantités sont deux fois moins importants que les
achats de mai's et sorgho confondus. Par contre, la dépense en riz de |’ ensemble des ménages
est supérieure a celle des mai's et sorgho. Ceci montre que les consommateurs ne privilégient
pas uniquement |es produits les moins colteux au sein d'une méme catégorie d'aliments. En ce
qui concerne les produits animaux, la viande est essentiellement acquise sous forme fraiche,
les poissons sous formes séchées ou fumeées (poissons en grande partie importés). Cela dit, on
constate que ce n'est pas parce que des aliments peuvent étre classés dans la méme catégorie
du point de vue agro-nutritionnel qu'ils sont pour autant considérés par les consommateurs
comme substituabl es.

3.1.1 - L'acquisition des céréales

Par acquisition, on entend ici les achats, les dons, le troc et les auto-productions des ménages.
L 'importance relative des acquisitions des différents types de produits peut ére déterminée de
pluseurs facons. Le tableau 11 présente la répartition du nombre d'acquisitions faites par les
meénages durant |a période de I'enquéte.

Tableau 11. Répartition du nombre d'acquisitions de céréales par type de produits

Type de produit Nombre d'acquisitions Pat rdative
des acquisitions (en %)

Grains de mai's blanc non décortiqué 81 80
Farine atisande de mai's 16 16
Farine de mais GMB 2 2
Semoule jaune de mai's Cathwell 2 2

TOTAL mais 101 100
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Grains de sorgho blanc non décortiqué 33 59
Grains de sorgho rouge non décortiqué 1 2
Méange sorgho blanc et rouge en grains 1 2
Grains de mil non décortiqué 21 37
TOTAL sorgho et mil en grains 56 100
Riz ordinare 101 90
Riz pafumé 6 5
Brisures deriz ou riz &uveé artisand 5 5
TOTAL riz 112 100

Source: nos enquétes réalisées en septembre 1994

Ces données montrent que lamgjorité des acquisitions de mai's, de sorgho et de mil seffectuent sous
forme de grains entiers. Ces céréaes sont toutes destinées a étre réduites en farine ou semoule pour
la préparation des plats. Pourtant, les achats de cérédes al’ éat de farines sont relativement rares.
Latransformation du grain en farine reste sous le contrdle direct des ménagéres. Celles-ci

S gpprovisionnent en grains, puis portent ou font porter la céréale au meunier de quartier qui rédise
mécaniquement le décorticage et lamouture. Les opérations de trempage, séchage et vannage sont
réalisées au domicile du ménage. |l gpparait ains que peu de ménages acceptent de payer la
différence entre le colt de revient du produit brut (en grains) transformé au niveau domestique et le
prix du produit transformé (en farine ou semoule) pour sépargner le travail de transformation. De
méme, tres peu de ménages saverent préts a payer la différence de prix entre les farines artisanaes
humides et les farines indugtrielles ou semi-industrielles seches et conditionnées en sachets de
plastique afin de bénéficier du caractére plus stable et gpparemment plus hygiénique du produit.

Le faible marché que représente les cérédes transformées ne sexplique pas seulement par le faible
pouvoir dachat des consommateurs. Comme on le verra ultérieurement, un des facteurs explicatifs
de I'importance de la transformation domestique et de |'artisanat de transformation afacon est la
volonté des ménageres de conserver un contrdle de la quaité du produit fini. Ceci est d'autant plus
marqué pour les produits fortement ancrés dans les traditions culinaires, comme les céréaes seches.

Pour leriz, la quasi-totalité des achats observés sont des achats de riz ordinaire national ou importé.
Les acquisitions de riz parfumé et de riz &uveé sont plutét occasonndles. Aucun achat deriz de
montagne, de riz de luxe ou de brisures n'a é&é relevé dans I’ échantillon.

En reprenant la classification des produits cérédliers (voir paragraphe 2.2.1) on congtate que ce sont
les produits du groupe 1 qui sont les plus achetés. Les produits du groupe 2 sont peu achetés mais
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gpparaissent quand méme dans les enregistrements sur les quatre jours de I'enquéte. Les produits du
groupe 3 ' apparaissent pas du tout dans I’ échantillon. 11s sont consommés par une petite partie de
la population, mais surtout de fagon occasonndlle.

Pour avoir une estimation plus précise de I'importance relative de ces acquisitions, on a calculé pour
I'ensemble des ménages interrogés durant I'enquéte la répartition des quantités et des dépenses
effectuées pour les quatre principales cé&réales. Laméhode de calcul a conssté aramener la
dépense sur quatre jours a une dépense mensudle. En ce qui concerne les achats en demi-gros, la
dépense mensuelle est calculée a partir de lavaeur du stock et de la durée estimée de ce stock par
le ménage. Les résultats sont présentés au tableau 12. Ces données ont &¢é enregistrées au mois de
septembre 1995.

Tableau 12. Répartition des achats par céréale en quantité et dépense pour I'ensemble des ménages
interrogés

Cééde Quantité achetée Dépense en FCFA
en kg en% en FCFA en %
Mais 4534 48 336 705 30
Sorgho 1399 15 115044 10
Mil 494 5 43773 4
Riz 2993 32 637 291 56
TOTAL 9420 100 1132813 100

Source: nos enquétes réalisées en septembre 1994

Alors que les cérédes seches (mai's, sorgho, mil) représentent environ les deux tiers des quantités
achetées, eles ne totalisent que moins de la moiti€ des dépenses cérédiéres. Sur la base de ces
données, on peut caculer le prix d'achat moyen de chague céréde au kg: le mais revient a FCFA
74/kg, le sorgho a FCFA 82/kg, le mil 2 FCFA 89/kg et leriza FCFA 213/kg. L'ensemble des
cérédesrevient aFCFA 120/kg.

3.1.2 - Les achats de viandes

Les acquisitions de viandes par |e biais de relations non marchandes n'ayant pas &€ enregistrées

durant I'enquéte, les données présentées ci-apres ne concernent que les achats. A noter que 76 pour
cent des ménages interrogés avaient de la viande en stock ou en avaient acquis durant les quatre
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jours sur lesquels a porté I'enquéte. Le tableau 13 présente la répartition des achats par type de
viande pour ces seuls ménages.

Tableau 13. Répartition du nombre d'achats de viande par type de produit

Type de produit Nombre d'achats Part reldive
des achats (en %)

Viande de boeuf fraiche 107 41
Viande de mouton fraiche 113 43
Viande de chévrefraiche 9 3
Viande de mouton ou chévre fraiche* 19 7
Viande de porc fraiche 4 2
Viande de poulet 10 4
TOTAL 262 100

* || sagit des achats de petits ruminants que les personnes enquétées n'ont pu préciser
Source: nos enquétes réalisées en septembre 1994

Les viandes de boeuf et de petits ruminants (mouton et chevre) sont les plus souvent achetées
puisqu'elles représentent au total 94 pour cent du nombre d'achats. Les viandes de porc et de poulet
sont des viandes d’ exception dans |’ dimentation du ménage. Ces viandes sont surtout consommeées
al’extérieur du domicile, en restauration ou en grignotage.

La répartition des dépenses en viandes salon |es types de produits est présentée au tableau 14

Tableau 14. Répartition des dépenses en viandes par type de produit

Type de produit Dépenses en FCFA Dépenses (en %)
Boeuf 237 642 41
Mouton 245 717 42
Chévre 7 000 1
Mouton ou chévre* 20 250 3
Porc 10 825 2
Poulet 65 375 11
TOTAL 586 809 100

* || sagit des achats de petits ruminants que les personnes enquétées n'ont pu préciser
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Source: nos enquétes réalisées en septembre 1994

Ces données confirment les résultats du tableau 13: les viandes de boeuf et de petits ruminants
représentent la trés grande magjorité des achats de viandes (87 pour cent des dépenses de ce poste).

3.1.3 - Les achats de poissons

Letableau 15 présente larépartition du nombre d'achats de poissons par type de produits pour les
seuls ménages qui en avaient en stock, ou en avaient acquis durant les quetre jours sur lesquels a
porté I'enquéte. Ces ménages représentent 80 pour cent de I'échantillon pour le poisson transformé

et seulement 14 pour cent pour le poisson frais.

Tableau 15. Répartition du nombre d'achats de poissons par type de produits

Type de produit Nombre d'achats Part rdative
des achats (en %)

Poisson transforme:
poisson de Dakar* 36 17 15
poisson d/Abidjan* 146 68 62
carpes 19 9 8
autres (dont slures et capitaines) 13 6 5
TOTAL poisson transformé 214 100 90
Poisson frais
poisson dAbidjan 4 17 2
carpes 10 44 4
autres (dont slures et capitaines) 9 39 4
TOTAL poison fras 23 100 10
TOTAL POISSON 237 100

* Larépartition entre poisson de Dakar et poisson d’ Abidjan est peu fiable &ant donné la grande
confuson qui existe entre ces deux poissons chez |es consommeateurs
Source: nos enquétes réalisées en septembre 1994

Latres grande mgjorité des achats de poissons concerne les poissons transformés et, en particulier,
le poisson séché/fumé d'Abidjan et/ou de Dakar. La part des dépenses consacrées aux achats de
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poissons frais est cependant nettement supérieure (40 pour cent des dépenses en poissons) ala
fréquence des achats pour ce type de produits.

L a dépense totale en poisson pour I'ensemble de I'échantillon séléve a FCFA 275 912, ce qui
représente moins de la moitié de la dépense en viande. Bien que le prix au kg du poisson frais soit
nettement inférieur a calui de laviande, ce produit est considéré en fait par le consommateur comme
revenant nettement plus cher. Cdaest lié al’ utilisation du produit dans les plats. FCFA 200 de
viande peuvent étre suffisants d' un point de vue culinaire pour un ménage d' une dizaine de
personnes parce que la viande est découpée en petits morceaux et gjoutée ala sauce comme les
autres condiments. Mais FCFA 200 de poisson frais suffisent a peine pour trois personnes parce
gue le poisson frais sera préparé et consommeé a part entiére, en-dehors de la sauice.

La encore, cette remarque montre la nécessaire prudence des comparaisons de prix des produits.
Ce n'est pas parce que des diments peuvent étre classés dans la méme catégorie du point de vue
agro-nutritionnel, qu'ils sont pour autant considérés par les consommeateurs comme substituables.

3.2 - Lapart desacquisitions mar chandes et non mar chandes dans les approvisonnements
alimentaires

Résumé

Dans la moitié des ménages enquétés a Ouagadougou, on constate |’ auto-production de
certains aliments. La production de légumes et de feuilles de sauce dans la cour des maisons
et, dans une moindre mesure de céréales dans des champs périphériques de la ville ou au
village, est la plus courante.

Interrogés sur I'origine générale de leurs aliments, 82 pour cent des ménages ont répondu
gu'ils sapprovisionnaient exclusivement en céréales par le biais du marché. Les 18 pour cent
restants recoivent plus ou moins régulierement ou produisent eux-mémes des céréales pour
leur consommation. Plus de la moitié des ménages ont cependant indiqué recevoir
réguliérement ou occasionnellement d'autres produits que les céréales ou les produits
animaux sous forme de dons. Il sagit essentiellement de feuilles pour |a préparation de sauce
(oseille, baobab, bulvanka) et de soumbala.

L'estimation de |la part relative des acquisitions marchandes et non marchandes a éé faite a deux
niveaux: le premier concerne |'auto-production des ménages; le second concerne les dons regus par
les ménages.
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3.2.1 - L'auto-production des ménages de Ouagadougou

Prés de lamoitié des ménages urbains interrogés pratique une production agricole domestique
(tableau 16).

Tableau 16. Part des ménages de I'échantillon pratiquant une activité d'auto-production
(en pourcentage de |’ ensemble des ménages)

Type de produit Part des ménages
Cérédes et/ou légumineuses 20
Elevage 12
Maraichage 31
Auto-production agricole et/ou éevage* 47

* Cetaux est inférieur ala somme destrois taux précédents car certains ménages pretiquent une
auto-production de plusieurs types de produits
Source: nos enquétes réalisées en septembre 1994

En ce qui concerne la production de grains (céréaes ou |égumineuses), dans un ménage sur ¢ing, au
moins une personne pratique I’ agriculture, et dans 13 pour cent des ménages, le chef de ménage a
pour activité principae I’ agriculture. Cette agriculture est pratiquée soit au village, en généra dansla
région d'origine du chef de ménage, soit dans des champs Situés ala périphérie delaville. Au
moment de I'enquéte, seulement 5,4 pour cent des ménages avaient en stock, ou avaient récolté
durant les quatre jours sur lesquels portait le questionnaire, des céréales provenant de |'auto-
production. Cette faible proportion sexplique par |a période denquéte (septembre) durant laquelle
les cérédes n'éaient pas encore arrivées a maturité. On peut penser que cette proportion est
nettement plus devée apartir de la période des récoltes.

En ce qui concerne I’'@evage, un ménage sur huit interrogés a son propre devage d animaux. 1l s agit
essentiellement d' devage de volaille ou de petits ruminants dans la cour méme de lamaison, maison
rencontre parfois quelques grands ruminants pour le lait.

L’ auto-production en maraichage est I’ activité la plus fréquente. Un tiers des ménages possede dans
la cour, au moment du passage d’ enquéte, une production de |égumes sur pied dont une partie, voire
latotaité, est consommeée par le ménage. Leslégumes les plus couramment cultivés sont: I'osellle, le

gombo, le bulvanka et les haricots (feuilles utilisées pour la sauce). D’ autres légumes tds que les
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épinards, le kinebdo, les aubergines, les tomates, les piments, ou les feuilles de courge sont auss
produits.

3.2.2 - La part des dons dans les acquisitions des ménages

Sur labase d'un enregistrement de |'origine des acquisitions des stocks en cours, et durant les quatre
jours sur lesquels a porté I'enquéte, on trouve que un ménage sur dix aregu des dons de cérédles.
Pour les mémes raisons que dans le cas de I'auto-production, cette proportion serait sans doute plus
élevée apartir de la période des récoltes. Interrogés sur I'origine générde de leurs diments, 82 pour
cent des ménages ont répondu gui'ils Sapprovisonnaient exclusvement en cérédes par le biaisdu
marché. Les 18 pour cent restants regoivent plus ou moins réguliérement, ou produisent eux-mémes,
des céréales pour leur consommation.

Toujours durant la période de I'enquéte, 5,4 pour cent des ménages avaient en sock ou venaient de
recevoir d'autres produits sous forme de dons. D'une fagon plus générae, 57 pour cent des ménages
ont indiqué recevoir réguliérement ou occasionndlement d'autres produits que les cérédes ou les
produits animaux sous forme de dons. |l sagit essentilement de feuilles pour la préparation de
sauce (oseille, baobab, bulvanka) et de soumbala. Ce dernier produit est le plus souvent cité
comme faisant |’ objet d’ envoi par les ruraux aleurs parents urbains.

3.3 - Larépartition des achats entre demi-gros et détail

Résumé

Presque tous les ménages achétent une partie des céréales en demi-gros, de facon a constituer
un stock (généralement d'un a deux mois). L'analyse de la nature de leurs stocks céréaliers
permet d'établir une typologie des ménages selon |'importance gqu'ils accordent a chaque type
de céréale pour assurer leur sécurité alimentaire en achetant les produits en demi-gros pour le
stockage: les ménages qui privilégient les céréales seches pour leur stock représentent

environ le quart de I'échantillon; les ménages qui privilégient le riz pour leur stock
représentent également environ le quart de I'échantillon; les ménages qui acquiérent des
céréales seches et du riz pour constituer leur stock représentent 40 pour cent de |'échantillon;
les ménages qui ne pratiquent aucun stock et achétent leurs céréales au détail représentent
moins d'un dixieme de |'échantillon. Il faut cependant noter que les volumes de stocks
présents dans les ménages au moment de |'enquéte sont nettement plus importants pour les
céréales seches que pour leriz
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Par contre les approvisionnements en viandes, en poissons et autres condiments de sauce sont
le plus souvent acquis au jour lejour. Les condiments qui font parfois |’ objet de stocks sont
les fevilles et |égumes séchés, les poissons séchés/fumés, le soumbala, le sel, le cube maggi,
I"huile, les épices et |e concentré de tomate. |l s agit de produits de grande utilisation, et qui
se conservent en |’ absence de moyen de réfrigération.

Cesrésultats révélent I'existence d'un double budget alimentaire: 1'un est consacré a des
achats en demi-gros de produits considérés comme suffisamment importants pour que le
ménage immobilise des ressources monétaires sous forme de stocks, afin d'étre assuré d'en
avoir toujours a sa disposition; I'autre budget est consacré a des achats au détail de produits
plus compl émentaires, destinés davantage a préparer la sauce des plats. L'affectation d'un
produit donné sur 1'un ou I'autre de ces deux budgets est révélatrice du statut que le ménage
lui accorde dans son alimentation, pas seulement du point de vue quantitatif, mais aussi du
point de vue qualitatif.

Larépartition des achats entre demi-gros et détail est une caractéristique importante des pratiques
d'approvisonnement. Elle permet, d'une part, de préciser I'importance relative des différents
produits dans la séeurité aimentaire des ménages. L'achat de produits en demi-gros afin de
condtituer un stock représente en effet un effort financier pour les menages, notamment lorsque leurs
revenus sont faibles et fractionnés. 1l conduit aimmobiliser des ressources monétaires sous forme de
stocks et adiminuer par conséquent la part du budget disponible pour d'autres besoins qui peuvent
subvenir pendant la période de stockage (événements imprévus, obligations socides, dépenses de
santé, etc.). D’ autre part, cette répartition détermine le colit d'acces al'dimentation. Les achats en
plus grande quantité reviennent généralement moins chers que ceux effectués au micro-détail. Enfin,
cette répartition conditionne I'organisation de la digtribution dimentaire. Les achats pour une
utilisation immeédiate sont faits aupres de vendeuses détaillantes qui adaptent la présentation et le
conditionnement des produits qu’ elles proposent ala demande de leur clientée.

3.3.1 - Laconstitution de stocks et les achats au détail des céréales

Larépartition entre I’ achat en demi-gros destiné au stockage a domicile et I'achat au détail gpparait

varigble selon les produits comme le montre le tableau 17. Ces données sont relatives a
I'enregistrement des acquisitions des ménages durant la période sur laguelle a porté I'enquéte.
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Tableau 17. Répartition du nombre d'acquisitions de céréaes entre demi-gros et détail par type de
produits

Type de produit Acquigtions en nombre Acquigtions en %*
demi-gros  déall demi-gros  déall
Grain de mai's blanc non décortiqué 80 1 99 1
Farine artisande de mai's 4 12 25 75
Farine de mais GMB et semoule Cathwell 3 1 75 25
TOTAL mais 87 14 86 14
Grain de sorgho blanc non décortiqué 21 12 64 36
Grain de sorgho rouge ou blanc 2 0 100 0
Grains de mil non décortiqué 14 7 67 33
TOTAL sorgho et mil en grains 37 19 66 34
Riz ordinare 72 29 71 29
Riz pafumé 5 1 83 17
Brisures deriz ou riz &uveé artisand 1 4 20 80
TOTAL riz 78 34 70 30

* || sagit de pourcentages en ligne
Source: nos enquétes réalisées en septembre 1994

Ces données montrent que les achats de céréales sont le plus souvent réalisas en demi-gros sauf
pour certains produits, soit parce que leur durée de conservation est moindre que les céréales en
grans (farines artisandes de mai's), soit parce que leur utilisation est occasonndle (brisuresderiz et
riz é&uvé artisand). Ces produits reviennent nettement plus chers que les produits en grain ou les
produits standards.

L importance des achats en demi-gros est confirmée par I'examen de la répartition des quantités et
dépenses en céréales comme le montre le tableau 18. La encore, laméthode de calcul aconsstéa
ramener la dépense sur quatre jours a une dépense mensuelle. En ce qui concerne les achats en
demi-gros, la dépense mensudle est calculée a partir de lavaeur du stock et de la durée estimée de
ce stock par le ménage. Ces données ont été enregistrées au mois de septembre 1995.

Tableau 18. Répartition des achats en demi-gros et détail par céréale en quantités et dépenses pour
I'ensemble des ménages interrogés
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Achats en quantités Achats en dépenses
Cééde demi-gros déall demi-gros déall
en kg et %* en kg et %* en FCFA et %* en FCFA et %*

Mais 4443 97 111 3 313730 93 22 975 7
Sorgho 1137 81 262 9 94044 82 21 000 8
Mil B4 72 140 28 30416 69 13357 31
Riz 2592 87 401 13 554116 87 83175 13
TOTAL 8526 90 914 10 992306 88 140507 12

* | es pourcentages sont donnés en ligne
Source: nos enquétes réalisées en septembre 1994

Que ce soit en quantité ou en vaeur, environ les neuf dixiemes des achats de céréales sont
effectuées en demi-gros. Ces données permettent de calculer le prix moyen au kg des céréades selon

leur volume d'achat. Les résultats sont donnés au tableau 19:

Tableau S. Prix moyen des cérédes seon leur achat en demi-gros ou détall

Cééde Prix en demi-gros Prix au d&tall Surcot du détall
en FCFA/kg en FCFA/kg en % du prix 1/2 gros

Mais 71 207 191

Sorgho 70 80 14

Mil 86 95 10

Riz 214 507 137

Source: nos enquétes réalisées en septembre 1994

Ces données montrent que lorsquiil sagit de produits comparables, ce qui est le cas des sorgho et
mil achetés essentiellement en grain que ce soit en demi-gros ou au détail, le surco(t de I'achat au
détal reste limité (10 % pour le sorgho et 14 % pour le mil). Les différences de prix importantes que
I'on note pour le mais & le riz tiennent au fait que les achats en demi-gros et au détail pour ces
cérédles ne portent pas sur les mémes produits comme il a é&é montré au tableau 17.

La dépense pour chague acquisition de stock est variable d'un ménage al'autre. Elle est en moyenne
(obtenue aprés suppression des valeurs extrémes) de 5 300 FCFA pour le mais, la durée moyenne
de stockage étant dors de 59 jours soit I'équivaent d'une dépense de 110 FCFA/j/ménage. Elle et
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de 5 600 FCFA pour le sorgho pour une durée de 48 jours soit I'équivaent de 117 FCFA/j/ménage
et de 9 900 FCFA pour leriz pour une durée de 55 jours soit I'équivaent de 180 FCFA/j/ménage.

Pour compléter les informations obtenues par I'enregistrement des acquisitions de cérédles par les
ménages, I'examen des stocks de chacun des ménages a éé rédi<. 1l révele que 90 pour cent des
ménages avaient des stocks de céréales au moment de I'enquéte (septembre 1995). La nature de
ces stocks apparait cependant différente d'un ménage al'autre comme le montre le tableau 20.

On congtate avec ces données que 66 pour cent des ménages ont au moins un stock de céréales
seches et 64 pour cent ont au moins un stock de riz soit des proportions équivaentes, mais
seulement 40 pour cent des ménages possedent des stocks de ces deux types de céréales. On peut
aind éablir une typologie des ménages selon I'importance quiils accordent a chague type de céréde
pour assurer leur sécurité alimentaire en achetant les produits en demi-gros pour le stockage:
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Tableau T. Répartition des ménages selon leur mode d'gpprovisionnement en cé&réales
(en pourcentage de |’ ensemble des ménages)

Céréales seches* Riz Proportion de ménages
en stock aucun achat 16
en stock achat au dé&ail 10
en stock en stock 40
aucun achat en stock 14
achat au d&all en stock 10
achat au d&all achat au dé&ail 8
aucun achat ni stock aucun achat ni stock 2
TOTAL 100

* Céréales séches = mai's, sorgho, mil
Source: nos enquétes réalisées en septembre 1994

- Lesménages qui privilégient les céréaes seches pour leur stock. s représentent environ le quart
de I'échantillon (26 %).

- Lesménages qui privilégient leriz pour leur stock. |Is représentent également environ le quart de
I'échantillon (24 %).

- Lesménages qui acquierent des céréaes seches et du riz pour congtituer leur stock. 1ls
représentent 40 pour cent de I'échantillon.

- Lesménages qui ne pratiquent aucun stock et achétent leurs cérédes au détail. 11s représentent
moins dun dixiéme de I'échantillon (8 %0).

I faut cependant noter que les volumes de stocks présents dans les ménages au moment de
I'enquéte sont nettement plus importants pour les céréaes seches que pour leriz. 1ls représentent en
moyenne 135 kg par ménage pour les premiéres contre 33 kg par ménage pour le second. La
majorité des achats destinés a étre stockés a une valeur comprise entre 5 000 et 11 000 FCFA

(60 % des achats). Le stock de mai's ale plus souvent une vaeur comprise entre 5 000 et 8 500
FCFA (51 % des cas) correspondant aun sac de 100 kg, cdlui deriz a une vaeur le plus souvent
située entre 9 500 a 10 500 FCFA correspondant a un sac de 50 kg (70 % des cas).

Le mais e le sorgho, et dans une moindre mesure le mil, apparaissent aing les principaes cérédes
de sécurité dimentaire des ménages de Ouagadougou. Leriz joue égaement un td réle mgjoritaire
mai's pour seulement un quart des ménages.
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3.3.2. La constitution de stocks et les achats au détail de viandes et
poissons

Les achats de viande et poissons sont en mgjorité effectués au détail. Sur 263 acquisitions de viande
fraiche enregistrées pour I'ensemble de I'échantillon, 244 (soit 93 %) sont faites au détail. Ce type
d'achats représente 81 pour cent des dépenses en viande fraiche. Seuls 10 pour cent des ménages
interrogés avaient un stock de viande au moment de I'enquéte. Les achats de viande de boeuf ou
mouton au détail sont au minimum de 100 FCFA par achét, les achats pour des montants inférieurs
a cette somme étant tres rares. Environ les deux tiers des ménages achetent pour 200 FCFA ou
moins a chague fois, la valeur moyenne de chague achat éant de 261 FCFA pour laviande de
boeuf et 243 FCFA pour laviande de mouton. Lorsgue laviande est achetée en demi-gros,
I'équivalent par jour de lavaleur du stock congtitué est de 206 FCFA/ménage.

Pour les poissons transformes, 88 pour cent des achats sont faits au détail mais ne représentent que
57 pour cent des dépenses. Les achats destinés a congtituer un stock ont, dans la moitié des cas,
une vaeur comprise entre 800 et 1 400 FCFA soit I'équivaent d'environ un kg de produit. Leur
durée de stockage est d'environ un mois ce qui représente un équivalent de dépense par jour
denviron 41 FCFA/ménage. Pour les acquiditions au détall, les trois quarts des ménages achetent
pour moins de 50 FCFA a chaque fois, la valeur moyenne de chaque achat est cependant de 62
FCFA/j/ménage soit sensiblement plus que I'équivaent de dépense par jour du stock.

Pour les poissons frais, 82 pour cent des achats sont faits au détail et représentent 86 pour cent des
dépenses de ce poste. La dépense par achat au détail est par contre beaucoup plus élevée que pour
le poisson transformé: elle varie de 200 a2 000 FCFA sglon les ménages et elle est en moyenne de
730 FCFA. Il peut s agir de |’ achat d’un morceau de poisson frais, vendu al’ unité a 100 ou 200
FCFA, ou de |’ achat au kg de poisson frais.

Globaement, pour tous types de poissons, 22 pour cent des ménages interrogeés possedaient un
stock de poisson. Cette plus grande proportion que pour laviande peut sexpliquer par le fait que
pour les poissons frais, ces produits étant colteux, ce sont probablement surtout des ménages riches
qui en acquierent et quils disposent aors de moyen de les conserver (réfrigérateur ou congéateur);
pour le poisson transformé, d'un moindre colt et plus ble pour des ménages modestes, la
durée relativement longue de conservation de ces produits a température ambiante permet a certains
ménages d'en acquérir en plus grande quantité pour les stocks, méme sans moyen de réfrigération.
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3.3.3. La constitution de stocks d'autres produits alimentaires

L"analyse du contenu des stocks alimentaires des ménages interrogés lors de I'enquéte arévelé
I'existence d'achats en demi-gros d'autres produits que les céréales ou les viandes et poissons, en
particulier des ingrédients de sauce. Le tableau 21 indique la proportion de ménages ayant en stock
ces produits et donne des indications sur leur importance en terme de valeur monétaire. L'équivaent
de la dépense moyenne par jour du stock a été caculé en divisant le montant des achats pour la
congtitution du stock par le nombre de jours de ce stock estimé par le ménage.

Tableau U. Fréquence et valeur des stocks de produits de sauce

Produit Patdesménages  Vadeurdustock  Durée moyenne Vdeur
ayant le produit du stock du stock
en stock en % en FCFA/ménage enjours en FCFA/j
Feuilles 26 n.d.x n.d.x n.d.x
Légumes 33 n.d.» n.d.x n.d.»
Concentré de tomate 16 1 000 24 42
Cube maggi 18 1300 24 54
Soumbala 22 500 17 29
Huile 17 1700 28 61
Péte d'arachide 12 1100 31 35
Epices 16 n.d.* n.d.x n.d.»
Sl 21 150 30 5

* n.d. = non disponible

Source: nos enquétes réalisées en septembre 1994

On condtate que la proportion de ménages pratiquant des stocks d'ingrédients de sauce autres que
les viandes et poissons reste limitée bien que la plupart de ces ingrédients soit destinée a une
utilisation quas quotidienne méme pour ceux pouvant se conserver quel ques jours (concentré de
tomate, cube Maggi, soumbala, huile, épices, ).

Les résultats qui précedent, tant concernant les céréales que les autres produits, sont importants a
retenir car ils révéent I'existence d'un double budget alimentaire: I'un est consacré a des achats en
demi-gros de produits cons dérés comme suffisamment importants pour que le ménage immobilise
des ressources monétaires sous forme de stocks afin d'étre assuré d'en avoir toujours asa
disposition; I'autre budget est consacré a des achats au détail de produits plus complémentaires,
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degtinés davantage a préparer la sauce des plats. L'affectation d'un produit donné sur I'un ou l'autre
de ces deux budgets est révdatrice du statut que le ménage lui accorde dans son aimentation, pas
seulement du point de vue quantitetif mais auss du point de vue quditatif. A ce double budget
adimentaire correspond-il une double responsabilité de leur gestion ? Cette question fait I'objet du
chapitre suivant.

3.4. Lagestion des budgets alimentaires

Résumé

Le systéme de gestion des budgets alimentaires le plus couramment adopté est celui ou le chef
de ménage finance seul I’ ensemble des dépenses. Cependant, |’ épouse est souvent amenée a
compléter cette somme en participant a la dépense en condiments de facon a améliorer le
repas quotidien. En effet, la somme allouée par le mari a la dépense des condiments est
souvent, selon les ménageres, «insuffisante» pour faire une sauce acceptable.

L’intervention du chef de ménage pour effectuer |es achats alimentaires se porte sur des
achats de demi-gros destinés au stock, essentiellement les céréales sous forme de sacs. La
ménageére se charge généralement des achats de condiments ou de céréales si elles sont
acquises au détail mais peut également faire des achats pour la constitution de stocks. Elle
peut confier ces achats a une aide familiale en ce qui concerne les achats du jour acquis au
détail, mais continue alors généralement a se charger de certains achats en demi-gros.

Lagestion du budget dimentaire peut étre caractériste a deux niveaux: d'une part au niveau de
I'origine du budget du ménage, d'autre part au niveau de la réaisation des achéts.

3.4.1. L'origine du budget alimentaire du ménage

Au cours de I'enquéte aupres des ménages, laliste des produits financés pour leur acquisition par
chague membre du ménage a é&¢é dressée. L es résultats synthétiques de cette identification sont
présentés au tableau 22. Dans cdlui-ci, la distinction a &é faite entre le «chef de ménage»,
généralement mais pas forcément un homme, laménagére qui correspond dans ce cas al'épouse ou
la co-épouse interrogee lors de I'enquéte lorsque le chef de ménage éait un homme, et les autres
membres du ménage ayant un lien de parenté ou non avec le chef de ménage ou son épouse.
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Tableau V. Répartition des ménages en fonction de la participation de leurs membres a la dépense
dimentaire en fonction du type de produit
(en pourcentage de |’ ensemble des ménages)

Participation ala dépense en: Chef de ménage Epouse Autres membres
Cérédes uniquement 7 0 4
Condiments uniquement 6 39 0
Cérédes et condiments 84 13 6
Ni céréde ni condiment 3 48 90
TOTAL 100 100 100

Source: nos enquétes réalisées en septembre 1994

Pour 84 pour cent des ménages, la participation du chef de ménage aux dépenses aimentaires
concerne les céréales et les condiments de sauices (viande et poisson inclus). La participation de la
ménagéere aux dépenses dimentaires est un fait dans lamoitié des ménages: il S agit souvent d' une
participation ala dépense de condiments, en générd un complément ala somme alouée par le chef
de ménage.

Les autres membres du ménage ne participent pratiquement pas a la dépense en céréadles ou
condiments. En fait, leur participation dimentaire est souvent occasionnelle, et plus portée sur des
produits qui sortent de I’ ordinaire. Quand la participation d’ autres membres que le chef de ménage
et réguliere, ¢ et lorsque le chef de ménage ne peut assurer matéridlement laration dimentaire, par
exemple sil est absent ou quil n'a pas d'activité rémunérée.

La répartition des dépenses dimentaires entre le chef de ménage et I’ épouse reléve de plusieurs cas
de figure comme l'indique le tableau 23.

Tableau W. Gestion du financement des dépenses dimentaires entre le chef de ménage et la
ménagere (en pourcentage de I’ ensemble des ménages)

Modes de gestion Part des ménages concernés
Financement commun (chef de ménage et ménageére) de I’ensemble 5
Financement séparé: chef de ménage = céréaes, ménagére = condiments 6
Financement complémentaire de lafemme ala somme dlouée aux condiments 25

Financement de |’ ensemble par le chef de ménage uniquement 44



55

Ménages cdlibataire, veuf ou séparé. 11
Autres cas (notamment financements par d’ autres membres) 9
TOTAL 100

Source: nos enquétes réalisées en septembre 1994
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Le systéme le plus couramment adopté est celui ou le chef de ménage finance seul |’ ensemble des
dépenses (44 % des ménages). Cependant, |’ épouse est souvent amenée a compléter cette somme
en participant ala dépense de condiments, de fagcon aaméiorer le repas quotidien (25 %). En effet,
lasomme dlouée par le mari ala dépense des condiments est souvent, selon les ménageéres,
«insuffisante» pour faire une sauce acceptable. De plus quand la somme et fixe, dle netient pas
toujours compte des fluctuations saisonnieres de prix. Quand la somme allouée et dépendante des
revenus du jour du chef de ménage, ce qui est fréquent chez les commercants par exemple, ele peut
certains jours étre tres insuffisante. Beauicoup de ménageres contribuent ou assurent aing |’ ensemble
des dépenses de condiments par le biais de leurs activités rémunératrices (petit commerce, revente
de produits en micro-détail, transformation ou vente de produits dimentaires). Ces contributions auix
dépenses dimentaires permettent d’ améiorer la sauce. Lafemme doit auss gérer au quotidien les
fluctuations: subvenir aux besoins quand le chef de ménage et défaillant, gérer de fagon précise
I’argent des condiments en fonction des fluctuations de prix sur les marchés, ou de lataille du
ménage.

Enfin, on observe un type de gestion nouveau en ville: des couples (saariés ou fonctionnaires)
mettent en commun leurs revenus et répartissent ensuite I’ ensemble du budget en grands postes
(santé, éducation, dimentation...). IIs ne représentent cependant que 5 pour cent des ménages.

3.4.2. Lareéalisation des achats

Le tableau 24 présente non pas la répartition des ménages en fonction de la personne qui finance les
achats mais en fonction de celle qui lesréalise selon le type de produit.

Tableau X. Répartition des ménages en fonction de la personne qui rédise les achats sdon le type
de produit (en pourcentage de |’ ensemble des ménages)

Cérédes Cérédles Viande Poisson
Achat endemi-gros Achat audé&al Acha audéal Achat au détall

Chef de ménage 62 6 3 1
Meénagére 34 81 65 80
Parents, enfants ou aides 3 10 23 16
Autres 1 3 9 3
TOTAL 100 100 100 100

Effectif desenregistrements 170 86 240 229
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Source: nos enquétes réalisées en septembre 1994
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Les achats de cérédes sont rédisés en mgjorité par le chef de ménage lorsgu'il S agit d achat en
demi-gros (62 %) et par laménagére en ce qui concerne les achats au détail (81 %). Mais
I"intervention du chef de ménage dans |les achats de céréales en demi-gros ne concerne que les
achats de sacs. Quand la congtitution du stock de céréales est inférieure au sac (inférieure a 50 ou
100 kg), ' est laménagere qui se charge de I’ achat du stock, en s approvisionnant sur le marché en
tine ou en yoruba. Les achats de déail correspondent, comme on I'avu précédemment, en grande
partie a des achats de farine de mais et deriz.

Les achats au détail de viande et poisson sont réaisés par laménagere, ou éventudlement les enfants
ou parents du ménage. Les achats en viande et poisson en demi-gros sont rel ativement peu fréquents
dans notre échantillon (16 achats pour la viande et 32 pour |e poisson), ¢’ est pourquoi ils

N’ gpparaissent pas au tableau. Magré le peu d’ observation, on note que pour ces produits, comme
pour les céréales, les achats qu’ effectuent les chefs de ménage sont principaement des achats de
demi-gros. plus de 75 pour cent des achats des chefs de ménage en viande ou poisson (et presque
latotalité des achats de céréales) sont des achats de demi-gros.

Dansla plupart des cas ol la ménagére est occupée par une activité saariée ou fonctionnaire voire
par une activité de petit commerce, ce sont des parents ou enfants non scolarisés du ménage ou des
employés de maison qui font les achats du jour au marché. De son cbté, la ménageére continue afaire
certains achats le week-end ou le matin trés tét et, S ¢’ est possible, tente de congtituer des stocks
de fagon aréduire les achats que doivent faire les aides pendant la semaine. Les stocks en demi-
gros (cérédes, viandes et poissons) sont tres rarement réaisés par les parents, enfants ou employés
de maison; leur intervention est seulement fréquente dans les achats de détail.

Les réaultats précédants tendent a confirmer des conclusions déja citées dans d'autres éudes sur
Ouagadougou qui montrent que le chef de ménage est cdlui qui achete les cérédes, et laménagere
(et éventudlement ses co-épouses ou des parentes) les condiments de sauce. |1 convient cependant
de préciser deux agpects pour nuancer cette affirmation.

D'une part, dans le cas des cérédles, le chef de ménage achéte celles qui sont destinées a étre
stockées. D’ autre part, il intervient surtout pour les achats de céréales vendues par |es commercants
en sacs.

D'autre part, il arrive que le chef de ménage fasse des achats de condiments tels que viandes et
poissons: ce sont aors essentiellement des achats de demi-gros, destinés a congtituer un stock.

Aing, I'intervention du chef de ménage dans les achats dimentaires est bien Sir tres liée au type de
produit: achats des cérédes, mais auss au fait de condtituer des stocks, et dans ce casil intervient
pour d’ autres produits que les céréales.
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3.5. Leslieux d'achat des aliments

Résumé

Ouagadougou compte plus de cinquante marchés assez bien répartis dansla ville. Tous les
marchés sont bien approvisionnés, exceptés certains marchés périphériques ou la diversité de
la nature et de I’ origine des produits est moins grande.

S la majorité des achats au détail ont lieu sur le marché, et notamment le marché du quartier
de résidence, la moitié des achats de demi-gros sont effectués dans d autres lieux ou sur des
marchés éloignés du lieu de résidence. Ces autres lieux sont les boutiques, le lieu de travail et
les zones rurales pour les céréales; I’ abattoir et les zones rurales pour la viande; les
poissonneries, les zones rurales et les marchés spécialisés pour le poisson; le domicile de la
préparatrice ou les zones rurales pour |e soumbala. Le grand marché est aussi un lieu
privilégié pour les achats en demi-gros (il regroupe beaucoup de semi-grossistes).

Aingi, les ménages préferent s approvisionner dans des lieux spécialisés concernant les achats
en demi-gros (poissonneries, marchés aux poissons ou aux volailles, domicile de la
préparatrice, achat direct au producteur, etc.). De méme, ils engagent un trajet plus long
pour ces achats. La préoccupation d’ obtenir un produit a moindre colt et de bonne qualité
(étant donné la durée d' utilisation d’ un méme produit stocké), semble a |’ origine de ces
achats hors des marchés de secteur pour les achats de demi-gros.

3.5.1. Leslieux d'achat par type de produit

» Leslieux d'achat des céréales

- Les marchés de secteur: sur les marchés, on rencontre deux types de commercants qui operent
différemment. D'une part des commercants (hommes) qui sont regroupés dans un endroit précis du
marché ils vendent les cérédes brutes surtout en sacs, mai's éventuellement auss en tine ou en
yoruba. D'autre part des commercantes (femmes), qui sont auss regroupées dans un ou plusieurs
lieux du marché différents de celui des hommes. Elles vendent des céréades en grain maisauss en
farine, et uniquement alatine ou en yoruba. Les vendeuses de farines sont générdement dles-
mémes transformatrices.




60

- Le grand marché: ¢’'est le méme type de vente que dans les marchés de secteurs, mais les ventes
au détail (tine et yoruba) et en farine sont plus rares.

- Les boutiques:. ce sont des commerces spécidisés en céréales et autres produits non périssables
tels que: sucre, concentré de tomate, lait concentré ou en poudre, spaghettis, sa, savon, alumettes,
biscuits importés, etc. || est en principe possible d'y trouver du riz ordinaire (nationa ou importé) et
parfois du riz parfumé et des cérédes seches (mais, mil, sorgho). La vente des cérédes sy effectue
en demi-gros (sacs), ou au déail pour le riz uniquement (au kg).

Ces boutiques sont des constructions en dur (ciment) dans la ville, souvent situées aux abords du
marché. Elles peuvent auss étre Situées al’ intérieur du marché (dans ce cas, les congructions sont
plus sommaires. générdement en bois).

- Les magasins d'alimentation: la vente des cérédes dans |les magasins d'dimentation est tournée
vers des produits tres spécifiques: farines infantiles, riz Uncle Bens, spaghettis («Burkina pat»,
marques itaiennes et frangai ses), «couscous arabe», farine de blé, fonio en sachet, farine de mai's
GMB, gritz, Cribsy, brisures de riz en sachet, etc. Tous ces produits sont vendus dans des
conditionnements de petitestailles. Toutefais, il est parfois possible d'y trouver des sacs de 50 kg de
riz ordinaire, et des sacs deriz parfumé (25 kg).

- Lelieu de travail: les fonctionnaires peuvent acheter sur leur lieu de travail (au «service») des
cérédes en sacs de 50 et 100 kg. Généralement le paiement du sac est directement prélevé sur le
saire.

- Le domicile de la transformatrice: certaines transformetrices de grains en farines vendent tout ou
une partie de leur production chez dles. Les clientes se déplacent pour acheter.

e Leslieux d'achat desviandes
Laviande fraiche et crue est vendue au consommateur dans différents lieux de laville.

- Les marchés de secteur: des bouchers sont présents dans tous les marchés de secteur. I1s sont
tous ingtallés au méme endroit dans le marché. On peut distinguer deux types d'ingtdlations qui
regroupent les bouchers. d'une part des ingtdlations en ciment (murs &t toiture) avec un découpage
interne de fagon a former des boxes, dautre part des ingdlations individuelles en bois et en paille
(toit). Lavente Sy effectue le plus souvent au tas. des tas prédécoupés et a somme fixe sont
disposés sur les éals. |l est auss possible de demander des morceauix ala découpe, le boucher
coupe dors laviande devant son client.
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Laviande n’est pas pesée: I'estimation du rapport prix du tas/poids ou volume est possible par
I expérience du boucher, et soumis au regard critique des clients.

Les différentes viandes sont distinguées (boeuf, mouton, chevre). Les bouchers disposent
généralement d’ une partie de carcasse, voire d’ une carcasse entiere. Celles-ci sont débitées en tas
ou morceaux de fagon totalement indépendante de la classfication de boucherie occidentde. Les
principales parties qui sont distinguées sont les viandes avec os, les viandes sans os, lefilet, latéte et
les pattes, et les abats.

- Le grand marché: I’ organisation de la vente de viande au grand marché est la méme que dans les
marchés de secteurs, a ceci pres que les quantités vendues sont plus importantes. La vente au tas de
100 FCFA et 200 FCFA y et plus rare. Les bouchers préferent vendre des morceaux de plus de
300 FCFA. lIs disposent moins systématiquement les tas et vendent plut6t a la découpe.

- Les magasins d'alimentation: dans plusieurs de ces magasins, un coin est réservé alavente de
viande. Cdlle-ci est disposée derriere une vitrine réfrigérée. Laviande y et vendue au kg, par type
de morceaux qui reprennent une classification de boucherie occidentale: gigot, steak, épaule, réti,
entrecote, etc. Chague type de morceau a un prix au kg spécifique. Le prix de la viande dans ces
lieux est deux atroisfois plus cher que sur les marchés de secteur.

- Lesboucheries “ modernes’ : I’ organisation de la vente dans les boucheries modernes est la
méme que dans les magasins d'dimentation mai's les n'assurent qu'une vente de viande, de
charcuteries et de plats cuisinés. |l en existe deux a Ouagadougou («SIPAL», et «Boucherie-
charcuterie du Faso» ouverte en février 1995: annexe 4).

- L’ abattoir: laviande vendue &I’ abattoir est normalement réservée aux bouchers déaillants ou
semi-grossgtes. Toutefois, il n'est pasrare d'y rencontrer quelques particuliers venus acheter leur
viande trés tét le matin, directement aprés la découpe de la carcasse. Les particuliers qui achétent de
laviande a |’ abattoir congtituent leur stock (achats de carcasses ou demies-carcasses de mouton par
exemple).

- Les vendeurs ambulants ils se déplacent aux dentours du marché ou adomicile, avec un plateau
ou sont disposés des tas de viande. Ces vendeurs sont souvent ouvriers des bouchers détaillants, et
aldent a écouler les stocks. La qudité de leur viande est trés souvent jugée mauvaise par les
Mménageres.
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Mise apart laviande fraiche, il est possible de S gpprovisionner a Ouagadougou en animaux vivants.
dans les marchés au petit bé&ail (chévre, mouton), dans certains marchés de secteur pour les poulets.

Enfin, il faut Sgnder I'existence de nombreux points de grillade ou seffectuent la cuisson et la vente
de poulets grillés ou rétis, mouton grillé, porc au four, etc., au bord des routes, dans de petits
restaurants spéciaisés, ou dans les bars et maguis.

* Leslieux d'achat des poissons

- Les poissonneries. on'y trouve unigquement le poisson frais. On peut distinguer les poissonneries
de poisson de mer importé (« chinchard ») et cdlles du poisson d' eau douce nationa (capitaine,
carpes, silures...). Ce sont des constructions en dur, qui disposent de congélateurs. Ceux-ci sont trés
rarement rédlement fonctionnels: ils servent plutét de glaciere pour maintenir le poisson au frais dans
laglace. Le poisson est vendu au kg. Certaines de ces poissonneries sont situées al’ intérieur des
marchés (congtructions mobiles).

- Les voitures ambul antes: ce sont, pour lamgorité, des voitures ambulantes qui gppartiennent aux
poissonneries. Les conditions de vente sont les mémes.

- Le marché au poisson du barrage: a certaines périodes et certains jours, du poisson frais et
vendu, générdement en tas ou al’ unité, au niveau du barrage de Tanghin.

- Les marchés de secteur: ce sont essentiellement des poissons séchés/fumés que |’ on trouve dans
les marchés de secteur. On distingue deux types de vente de ces poissons. d'une part la vente au
détail par des commercantes souvent non spécialisées en poisson. Le poisson y est vendu en tas
pré-définis et a somme fixe, ou al’ unité pour les gros poissons (carpes, silures); dautre part, la
vente en demi-gros par des commercgants spéciaisés: le poisson est dans ce cas vendu au kg.

Le poisson frais vendu dans les marchés est plus rare: dans certains cas ce sont des commercantes
qui le vendent en tas ou al’ unité aux premiéres heures d’ ouverture, e qui, passée une certaine
heure, font frire le sock restant. Mais on peut auss trouver |es petites poissonneries qui sont
ingtallées dans certains marchés.

- Le grand marché: ¢’'est le méme type d’ organisation que sur les marchés de secteur. Toutefois, la
vente de poisson seché/fumé au détail (en tas) est plutét rare. Les vendeurs de poissons sont
essentidlement des semi-grossistes ou des détaillants pour des particuliers qui achétent en demi-gros

(au kg).
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- Les magasins d'alimentation: dans certains de ces magadins, il et possible de trouver du poisson
congelé (carpes générdement). La vente de poisson dans les magasins ddimentation et plus rare
que cdle de viande.

- Laventedanslarue: il est possible de trouver du poisson sechéfumeé en petitstas, ou al’ unité,
chez des femmes qui, ingallées devant la porte de leur cour, ont un petit commerce (quantités
vendues et stockées trés limitées).

- Le petit marché de poissons séchés/fumés sur une avenue: quelques vendeurs(ses) de poissons
sechés/fumés sont ingtalés sur le trottoir de I avenue Che Guevara. La diversité et la quantité de

oI SSONSs sont assez importantes (comparativement aux ventes dans les marchés). |l s agit
essentiellement de vente en gros ou demi-gros, et au kg.

3.5.2. Lafréquentation deslieux d'achat par les ménages

Letableau 25 présente la répartition des lieux d'achat des céréales, viandes et poissons selon que
ces produits sont achetés en demi-gros ou au détail.

Tableau Y. Répartition des lieux d'achat sdlon les produits et le volume des achats
(en pourcentage des lieux d'achat cités pour chague type d'achat)

Produit Volume Marché Autres lieux Totd Effectif
d achat enregisre
Cérédle* demi-gros 55 45 100 164
déail 93 7 100 55
Viande demi-gros 37 63 100 19
déail 98 2 100 234
Poisson demi-gros 51 49 100 31
déail 93 7 100 213

* Riz - mai's - sorgho uniguement
Source: nos enquétes réalisées en septembre 1994

Lorsqu'il S agit de faire des achats pour une consommation du jour, les achats de céréales, de
viandes et de poissons sont pratiquement toujours réalisés au marché.

Lamoaitié des achats de stock se font dans d autres lieux que les marchés.
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- Pour les cérédles: les boutiques (14 % des achats), le lieu de travail (18 %), les zonesrurdes
(7 %). Ceslieux d' achats sont cependant liés au type de céréde: les achats au village concernent
essentiellement le mai's et le sorgho (90 % des achats de céréales au village), les achats dans les
boutiques concernent essentiellement le riz (96 % des achats de céréales dans |es boutiques), les
achas aur lelieu de travail concernent leriz (63 %) et le mais (37 %).

- Pour laviande: I’ abattoir et les marchés ou vendeurs ruraux (a1’ occasion d’ une misson ou d'un
retour du village). Quelques ménages se font auss livrer leur viande a domicile. La fréguentation de
ces lieux reste toutefois marginde par rapport alatotaité des achats de viande.

- Pour |e poisson: |es poissonneries et voitures ambulantes, les achats en zone rurale, les barrages, le
marché situé sur I’avenue Che Guevara

A noter que lors de I'enquéte, |es achats dans les magasins d'dimentation ou dans les boucheries

modernes n'ont pas &€ cités par |es personnes interrogées. Ce type de lieu de vente n'apparait
frégquenté que par une proportion minime de Ouagdais.

3.6. Lesunitésd'achat

Résumé

Les unités d'achat varient selon le type de produit et selon le volume d'achat: sac pour les
céréales achetées en demi-gros, unités de mesure traditionnelles (yoruba et tine) pour les
céréales séches acquises au détail, kg pour leriz Les viandes et poissons sont vendus par
volumes correspondant a des montants fixes.

Le « lenga » est le terme mooré qui désigne le supplément gratuit accordé par le vendeur. I
est ajouté devant le client a la quantité négociée au moment de I’ achat. Son attribution est
une pratique courante.

L’ unité d’' achat des produits (micro-détail, détail ou demi-gros) est liée aux capacités
financieres des ménages, aux capacités de conservation elles-mémes liées a I’ utilisation plus
ou moins fréquente du produit, et au souci d’ une utilisation rationnée du produit (éviter les
abus de consommation).
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3.6.1. Lesunitésd'achat selon le produit et le volume d'achat

Les unités dachat varient sdon le type de produit et slon le volume d'achat comme le montre le
tableau 26.

Tableau Z. Les unités d'achat selon le type de produit et le volume d'achat
(en pourcentage des personnes interrogées)

Produit Unité d' achat Achat pour stock Achat au d&tall
Mais Yoruba (2,6 kg) 12 85

Tine (16 kg) 15 n.d.»

Sac 50 kg 3 n.d.»

Sac 100 kg 63 n.d.»

Autres 7 n.d.x

Tota (effectif) 100 (84) 100 (14)
Sorgho Yoruba (2,7 kg) 11 100

Tine (16 kg) 18 0

Sac 100 kg 71 0

Totd (effectif) 100 (23) 100 (12
Mil Yoruba (2,7 kg) 67 100

Sac 100 kg 25 0

Autres 8 0

Totd (effectif) 100 (14) 100 (7)
Riz Sac 50 kg 85 0

Aukg 10 100

Autres 5 0

Totd (effectif) 100 (78) 100 (33)
Viande Tas 23 91

Morceau aladécoupe 23 6

Aukg 18 0

Carcasse 29 3

Autres 7 0

Totdl (effectif) 100 (19) 100 (239)
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Poisson Tas 24 76
Unité 3 17
Aukg 73 0
Autres 0 7
Totd (effectif) 100 (31) 100 (223)

* n.d. = non disponible
Source: nos enquétes réalisées en septembre 1994
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Lorsquil sagit de constituer un stock, les achats de céréaes se font sous forme de sac de 100 kg
pour le mais et le sorgho, de sac de 50 kg pour leriz et de yoruba pour le mil. Cette derniere
céréde sart en effet surtout ala préparation occasionnelle de plats traditionnds. Les achats de
cérédes au détail seffectuent avec les unités de mesure traditionnelles (yoruba et tine) pour les
cérédes stches aors qudles seffectuent au kg pour le riz. D'apres les pesées d'unités de mesure
réalisées auprés des commercgants, on constate que la yoruba pour le sorgho et le mil correspond &
une quantité légerement moindre que pour le mais.

Pour leurs achats de viande chez les bouchers du marché, les consommateurs ont |e choix entre
prendre des tas prédisposés sur les éals par les bouchersto, ou demander au boucher qu'il découpe
la quantité de viande souhaitée dans une partie de carcasse exposée (par exemple, 400 FCFA de
viande sans o0s, découpée dans |’ épaule). La pratique la plus courante pour |’ achat de détail est de
se servir dans les tas prédisposss al’ avance (91 % des achats de détail). Les préférences exprimées
par les ménagéres sont pourtant I’ achat de viande a la découpe. Elles mettent en avant plusieurs
raisons de ce choix. Lafraicheur car la découpe devant la ménagere garantie que les morceaux de
viande n'ont pas &é exposés longuement sur I'éd; I hygiene car I'achat ala découpe permet d'éviter
guelaviande ' ait &é touchée par d' autres mains de ménageres lorsgu’ dles choisissent leur tas, la
qualité sanitaire car la découpe éant faite sur une carcasse, laménagére peut aing vérifier que cdle-
ci porte bien le tampon bleu de I'abattoir. Lesraisons qui expliqueraient que les ménageéres achetent
malgré tout la viande en tas sont, slon leurs dires, d’ une part que les bouchers refusent de donner
de laviande ala découpe pour une somme inférieure a 300 FCFA et d'autre part, que laviande
sarvie aladécoupe serait moins volumineuse que cdle servie en tas pour un méme montant d' achat.

L’ achat de poisson au détail est |e plus souvent un achat de tas prédisposes par les commercantes.
C’est I'unité de vente des poissons de Dakar et d’ Abidjan sechés/fumés. Par contre, les silures ou
carpes séchées/fumées, poissons plus volumineux, sont souvent vendus al’ unité.

Comme on l'avu précédemment (8 2.3.1.), d une maniére générde la vente au détail revient souvent
plus cher que I’achat en demi-gros. Toutefois, la vente des produits au détail, et notamment la
parcellisation des produits en petits tas (tas de 25 FCFA de poisson séchés, tas de 100 FCFA de
viande) permet une meilleure bilité des produits aux populations défavorisées. Le poisson
s&ché d' Abidjan ou de Dakar est vendu au détail bien plus cher que les autres poissons séchés ou
fumés. Pourtant, ¢’ est ce poisson qui est e plus acheté, et pratiquement le seul ble aux
populations défavorisées. L’ unité de vente, ici la vente en tas de 10, 25, 50 FCFA, lerend plus

ble que les silures ou carpes qui, vendues al’ unité ont souvent des premiers prix de 100

10 On peut distinguer les*“ tas composés ”: mélange de morceaux de chair, d’ os et éventuellement de cinquiéme

quartier; et lestas de chair seulement (viande sans 0s).
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FCFA. On peut auss souligner que certains ménages font le choix de ne pas acheter certains
produits en demi-gros pour éviter, alamaison, les abus et gaspillages ou que le stock finisse trop
vite.

3.6.2. Lapratiquedu lenga

Lelenga est le terme mooré qui désigne le supplément gratuit accordé par le vendeur. Il et gouté
devant le client ala quantité négociée au moment de I’ achat.

L’ attribution du lenga est une pratique courante mais N’ est pas liée au hasard. Elle dépend largement
du produit et de I’ unité de vente comme le montrent les tableaux 27 et 28.

Tableau AA. Fréquence dattribution du lenga selon le volume d'achat
(en pourcentage des achats effectués)

Produit Demi-gros Déall
Mais 18 92
Sorgho 7 33
Riz 4 16
Mil 33 -
Viande 45 48
Poisson 52 14

Source: nos enquétes réalisées en septembre 1994

Lapratique du lenga apparait plus fréquente pour les achats de cérédes au détail que pour les
achats en demi-gros. De plus, les ventes avec |es unités de mesure traditionnelles (yoruba et tine)
semblent plus souvent associées a cette pratique que les ventes au kg.

Lelenga est plus courant pour les achats de viande que de poisson sauf lorsque ce dernier est
acheté en demi-gros au kg ce qui reste relativement peu fréguent comme on I'avu précédemment.
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Tableau BB. Fréguence d'attribution du lenga sdon I'unité d'achat
(en pourcentage des achats effectués)

Produit Unité d'achat Fréquence du lenga
Cérédes Venteentine 54
Vente en yoruba 53
Vente en sacs (50 ou 100 kg) 0
Vente au kg 18
Viande Vente en tas 48
Morceaux ala découpe 72
Carcasse 0
Poisson Vente en tas 21
Vente au kg 53
Venteal’ unité 0

Source: nos enquétes réalisées en septembre 1994

3.7. Lafiddlisation aux vendeurs

Résumé

La fidélisation des clientes aupres d’ un vendeur est une pratigue courante & Ouagadougou.
Elle est particulierement marquée concernant les achats de viande et de produits locaux
transformeés (soumbala, farines). Outre les avantages économiques (crédits accordés, rabais
ajouté...), c'est auss la recherche de garantie sur la qualité qui en est la cause.

Lafiddisation des consommateurs auprés de vendeurs spécifiques est une pratique courante a
Ouagadougou. Elle possede méme une gppellation en langue mooré ou le raadanga désigne le
vendeur auprés duquel on al'habitude d'acheter.

Les entretiens quditatifs menés aupres des ménageres précisent que cette pratique dépend
cependant du produit concerné. Une part importante des ménageres est aing fidélisée aupres d’'un
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raadanga pour les achats de viande, de farine de céréale, et de soumbala. Par contre, ces mémes
ménagéres sont rarement fiddisées pour |es achats de poissons sechés/fuméstt,

Les ménageres qui S gpprovisionnent en viande chez un raadanga en expliquent les raisons de
différentes facons:

11 Seulsles achats au détail sont concernés par cette étude.
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- S occasionndlement le boucher n"a pas la viande souhaitée par laménagere, ou s saviandele
jour de I'achat n'est pas «bien», ce boucher peut acheter chez un collégue voisin pour laménagére le
morceau souhaité ou un morceau de mellleure qudité.

- Les ménageres peuvent se permettre d' étre plus exigeantes aupres de leur raadanga en
demandant par exemple un autre morceau que celui proposé, ou en demandant pour une quantité
équivalente a 150 FCFA aors que normalement les tas proposés sont de 100 ou 200 FCFA.

- Le boucher peut réserver une partie de sa viande pour ses clientes régulieres.

- Les ménagéres sont plus tranquilles pour choisr leur tas, le boucher ne les «presse pas».

- Lelenga et plus souvent accordé, ou plus volumineux. Cette idée est cependant controversée par
les ménagéres qui ne se fiddlisent pas. Cdles-ci pensent qu'il vaut mieux changer régulierement de
boucher, le lenga est dors plus volumineux car chague boucher cherche afiddiser les clientes
potentielles et attirent de cette fagon les ménagéres.

Lafiddisation gppardit tres liée au professonnaisme du vendeur et au savoir-faire requis pour la
transformation et la vente du produit.

La profession de boucher est une des plus vieilles professions au Burkina. Leur compétence est
reconnue et n'importe qui ne peut pas étre boucher. La profession est organisée de telle fagon que
les entrées dans ce commerce sont controlées et nécessitent une période d' apprentissage longue. Le
boucher débute jeune, en tant qu’ apprenti, et N’ acquiert le satut de boucher que plusieurs années
gorés. Du moins, I’ organisation était telle sous saforme traditionnelle.

La préparation de produits tels que le soumbala ou les farines de céréd es nécessite un savoir-faire
de !’ artisane qui conditionne la qudité du produit. Du fait du caractére transformé du produit, son
simple examen ne rend pas facile I'évauation de ce savoir-faire. Dans ce contexte, laménagere
cherche aréduire son incertitude par |'éablissement d'une relation de confiance avec le vendeur dont
lafiddisation en conditue le résultat.

Par contre, concernant la vente de certains produits bruts ou importés, qui ne dépendent pas d’' un
savoir-faire du commercant, les meénageres peuvent, a chague achat, choisir un vendeur différent,
sdon laquaité de ses produits.

Questions

Sous quelle forme les céréal es sont-elles principal ement acquises par les ménages de
Ouagadougou ?
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Quels sont les principaux aliments qui font I'objet d'une auto-production par les ménages de
Ouagadougou ?

Quelle typologie des ménages peut-on établir sur la base de I'identification de la composition
de leurs stocks de céréales ?

Comment sorganise la répartition des budgets et des achats alimentaires au sein des
ménages ?

Quellesrelationsy a-t-il entre leslieux et les volumes d'achat des aliments?

Quelle est la principal e caractéristique des unités de vente des aliments au détail ?

Quels sont les avantages et inconvénients pour les consommateurs de se fidéliser a un méme
vendeur ?
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4. Lesdéterminants des pratigues
d'approvisionnement alimentaire

Résumé

Les facteurs déterminant les différentes pratiques d'approvisionnement alimentaire peuvent
étre regroupés en trois grandes catégories. d'une part, les facteurs liés aux caractéristiques
des ménages; d'autre part, les facteursliés a I'offre en produits et a leurs caractéristiques;
enfin, les facteurs liés aux conditions de transaction.

Les principales caractéristiques des ménages qui déterminent leurs pratiques
d'approvisionnement sont le niveau et la régularité des revenus, la taille et le contour des
ménages, e type d'activité professionnelle, le lieu d'habitation et le type d'habitat et I'origine
géographique et culturelle des membres du ménage.

L’ auto-production des produits du maraichage est rencontrée dans tous types de meénages,
mai s surtout dans les ménages qui ont passe un certain temps en zone rurale avant de
Sinstaller a Ouagadougou. L’ auto-production de céréales a surtout été remarguée dans des
guartiers a caractere rural prononcé (tels que Tanghin) et chez des ménages de grande taille
plutdt défavoriseés.

Plusieurs types de facteurs liés aux caractéristiques de I'offre contribuent a expliquer les
pratiques d'approvisionnement alimentaire: la disponibilité des produits sur les lieux de vente
et les caractéristiques des produits vues d'une part sous I'angle de leur adéquation aux
fonctions alimentaires, d'autre part aux situations d'usage des produits, enfin aux outils
techniques utilisés par e ménage.

Enfin, certaines pratiques d approvisionnement s expliquent par la recherche de garantie sur
la qualité des produits, notamment ceux transformés. Les relations de proximité per mettent
de générer cette confiance. Ces relations sont effectives lors de la fidélisation, de I’ achat
direct sur le site de production, de I’ achat chez des vendeuses «réputées» ou répondant a
certains critéres (age, ethnie...).

L’ augmentation du nombre de vendeuses et préparatrices qui doivent se «débrouiller» dans
des conditions économiques difficiles et qui entreprennent alors une activité de petit
commer ce ou transformation alimentaire est a I’ origine d’ une méfiance accrue envers une
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partie de |'offre en produits locaux. Dans ce secteur artisanal de transformation alimentaire,
I’ apprentissage du métier et du savoir-faire traditionnel n’est en effet pas toujours respecté et
le caractere avant tout marchand des activités apparait difficilement compatible aux yeux
des ménageres avec |'assurance d'une production de qualité.

L'andyse des facteurs déterminant les différentes pratiques d'gpprovisonnement dimentaire éant en
cours de rédlisation au moment de la rédaction de cette éude de cas, ne seront présentés dans ce
chapitre que les premiers résultats partiels de cette andyse. Ces facteurs peuvent étre regroupés en
trois grandes catégories. d'une part, les facteurs liés aux caractéristiques des ménages, d'autre part,
lesfacteursliés al'offre en produits et & leurs caractéristiques, enfin, les facteurs liés aux conditions
de transaction.

4.1. Lesfacteursliésaux caractéristiques des ménages

Sur labase d'une andyse des résultats des entretiens approfondis réalisés avec des consommateurs,
on peut identifier les principales caractéristiques des ménages qui déterminent leurs pratiques
d'approvisionnement. Cette analyse, qui reste a gpprofondir, est présentée dansle §4.1.1.

Deux points particuliers ont cependant dga fait I'objet d'un premier dépouillement des enquétes et
sont présentésiici: le premier concerne les caractéristiques des ménages qui pratiquent une activité de
production agricole et/ou délevage en ville (8 4.1.2.); le second concerne les facteurs déterminant le
choix des lieux d'achat et en particulier la proximité aux marchés (8 4.1.3.).

4.1.1. Les principales caractéristiques des ménages déter minant leurs
pratiques d'approvisionnement

Lesinformations présentéesici sont essentiellement qualitetives et doivent permettre dorienter le
travail d'anayse des résultats des enquétes réalisées. Sur la base des entretiens approfondis, on apu
en effet identifier un certain nombre de caractéristiques qui apparaissent a premiere vue
déterminantes des pratiques d'approvisonnement dimentaire. 1l faut cependant noter que ces
pratiques étant variables d'un produit al'autre, il est difficile de faire la part des facteurs qui
déterminent les choix de produits et I'importance de leur consommetion de ceux qui déterminent &
gtrictement parler les pratiques d'gpprovisionnement.
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* Leniveau derevenu

Le niveau de revenus du ménage est bien sir déterminant pour |’ achat de certains produits: les
ménages ai s achétent plus souvent des produits chers et fréquentent par conséquent plus souvent
les structures «modernes» de ditribution comme les magasins d'dimentation, les «boucheries
modernes», etc.

A niveau de revenu moyen équivaent, on peut cependant observer des différences de pratiques
d'approvisionnement des ménages qui tiennent ala régularité ou al’irrégularité de leurs revenus.

* Larégularité desrevenus
Elles déterminent en particulier les possibilités de stockage et par conséquent la répartition des
achats entre demi-gros et détail.

S ledare es régulier et asommefixe, il est plusfacile pour le chef de ménage de prévoir et de
gérer des stocks de fagon réguliére. C' est notamment gpres la «paye» (alafin du mois ou chaque
quinzaine) que lamgorité des fonctionnaires et salariés font leurs achats de stocks (cérédes, viande,
poisson, huile, etc.). Pour les personnes arevenusirréguliers, petits commercants ou artisans
notamment, la gestion du budget et la prévision des dépenses sont beaucoup moins routiniéres et les
achats apparaissent plus fréqguemment faits au détail, en fonction de la disponibilité monétaire du
jour. Les prix sont aors plus éevés que pour des achats en demi-gros ce qui pénalise ces ménages.

 Latailleet le contour du ménage

Lataille du ménage détermine également les choix de certains produits et par consaquent les
pratiques d'gpprovisonnement. Lorsgu'un aliment ou un plat doit étre préparé pour un grand nombre
de personnes, le temps de travail domestique consacré a sa transformation peut étre jugé acceptable
compare a une préparation pour un petit nombre de personnes compte tenu des économies
déchelle. Le recours a des achats de produits d§a transformés apparait ains moins économique
pour les ménages de grande taille.

Lataille du ménage est égadement un facteur qui peut ére influent sur la gestion des stocks. acheter
un stock permet certes d assurer une certaine sécurité dimentaire aux membres du ménage. Mais
cela suppose de pouvoir en contréler son utilisation. Pour certaines personnes, la condtitution d'un
stock est «la porte ouverte» ades préévements irréguliers. dons aux voising, abus sur les quantités
prélevées sur le stock par les différents membres du ménage. Lerisque est d’ autant plus marqué
quand le ménage et de grande taille, mais surtout quand les contours du ménage sont flous: arrivées
et départs fréquents de nombreuses personnes. Face aux nombreuses sollicitations dont les
responsables du ménage sont I'objet de la part de diverses personnes, il est moins difficile de refuser
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un don ou un prét en prétextant que I'on ne dispose pas du produit demandé en stock que s 1'on
dispose effectivement de ce stock. Inversement, disposer d'un stock congtitue un moyen de pouvoir
répondre a ces sollicitations ce qui peut étre une pratique privilégiée par certains ménages soucieux
de manifester une image généreuse vis avis de leur entourage.

» Letyped’activité professionnelle

|| gpparait notamment déterminant sur la gestion du budget dans le couple. Les cas de ménages qui
mettent en commun toutes leurs ressources pour en faire ensuite une répartition en grands postes ne
sont gpparus que dans des ménages oul le chef de ménage et son épouse ou conjointe sont tous deux
sdaiés.

Lesfemmes qui ont une activité de petit commerce participent pratiquement toutes ala dépense en
condiments, souvent en complément de la somme dlouée par le mari.

* Lelieu d'habitation
Comme on le verra ultérieurement, la proximité des marchés d'approvisonnement du lieu
d'habitation est un facteur important du choix de leur fréquentation.

» Letyped'habitat

Il ext parfois déterminant, notamment pour les ménages qui résdent en immeuble ou il et apriori
ddica de piler des cérédes et difficile de cultiver des |égumes. De méme pour certaines habitations
ou lacour est trés petite, ou encore lorsque les points d’ eau sont éoignés du domicile, la production
sur pied est plus limitée. Certaines conditions d’ habitat rendent auss parfois difficiles le s&chage des
denrées (notamment pour le séchage des farines de cérédes artisanales).

e L'origine culturelle et géographique
S dle déermine certains choix de produits et leur niveau de consommetion, €le gppardit auss
déterminante pour certaines pratiques d'approvisionnement.

Lorsgue larégion dorigine des membres du ménage urbain est doignée de Ouagadougou, les dons
et contre dons de produits dimentaires al'occasion de visites entre parents urbains et ruraux sont
moins fréquents. Le recours au marché pour les gpprovisionnements est plus systématique.

Comme on le varra plus en détail dans les paragraphes suivants, l'origine culturelle et géographique
contribue a expliquer les pratiques d'auto-production en ville et le phénomeéne de fiddisation des
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consommateurs aupres de vendeurs afin de réduire les incertitudes sur la qudité des diments au
moment de la transaction.

4.1.2. Les caractéristiques des ménages ouagalais qui auto-produisent

L 'importance relative des pratiques d'auto-production a é&é présentée précédemment (8 3.2.1.).
Dans le présent paragraphe sont analysees les caractéristiques des ménages qui pratiquent une auto-
production de céréales, de viande ou de produits maraichers. L'identification de ces caractéristiques
aétérédisée sur labase dune andyse statistique des résultats de I'enquéte sur ce theme dont les
détails sont présentés en annexe 5.

* L'auto-production de céréales

Lamgorité des ménages enquétés qui produisent des céréales a Ouagadougou est résidente dans le
quartier Tanghin (19 ménages sur 25). Dans ce quartier, plus de la moaitié des ménages produisent
des cérédes (principalement du sorgho). Ce résultat est peu surprenant au regard de I histoire de ce
quartier, qui agarde un caractere tres rurd: historiquement et avant I’ extension de Ouagadougou,
Tanghin &ait un village.

Lataille du ménage est un facteur déterminant. L’ auto-production de grains par un des membres du
meénage est caractéristique de ménages de grande taille (en moyenne 11,2 personnes), avec un
nombre de «parents» important (en moyenne 4 parents). Chez les ménages polygames, cette activité
et plus fréquente que dans les ménages monogames.

Il S agit le plus souvent de menages oul le taux de scolarisation et trés faible, et ou les chefs de
meénages et épouses ' ont pas d activité professonnelle dans |e secteur formdl.

Le niveau de vie semble également un critére déterminant: | auto-production de grains concerne 37
pour cent des ménages qui ont un indice d’ équipement entre 2 et 5, contre moins de 10 pour cent
des ménages qui ont un indice entre 21 et 80. 1| concerne auss 40 pour cent des ménages qui ont un
habitat de type traditionnel (en banco).
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Toutefois ces caractéristiques correspondent assez bien, d’ une maniére générae, aux
caractérigtiques de I’ ensemble des ménages de Tanghin. S I’ on consdére uniquement les ménages
de ce quartier, les variables discriminantes se résument ala composition démographique du ménage.
Dans ce quartier, |'auto-production de céréales est plutdt caractéristique des ménages de grande
tallle, et polygames.

 L'élevageintra-urbain
L’ effectif des ménages entrant dans cette catégorie ext relativement faible pour avancer des réaultats
extrapolables al'ensemble de la population de Ouagadougoul.

Toutefois, il semble que des variables explicatives sont liées al’ ethnie, alataille du ménage, au
niveau de scolarisation, et au degré d’ urbanisation des ménages.

En effet, la proportion des ménages qui pratiquent I’ éevage et plus importante chez les ménages
peul, chez les ménages de grande taille, avec un nombre de parents élevé, dont lafemme n’'est pas
scolarisée et qui ont vécu plusieurs années ala campagnel2.

L’ activité d' dlevage ne semble pas liée a un indice d équipement particulier. Deux strates sont
concernées par ce secteur d'activité des ménages qui ont un indice tresfaible (0 a5) et des
ménages qui ont un indice moyen (21 a40).

» Lemaraichageintra et périurbain
Les ménages qui pratiquent le maraichage sont représentés dans tous les quartiers, mais plus
particuliérement dans ceux périphériques (Tanghin et Secteur 30).

Lesvaridblesliées al’ équipement, al’ habitat, aux catégories professonndles, alataille du ménage
€t au niveau de scolarisation ne sont pas significatives d’ une digtribution particuliére,

Par contre, | utilisation du foyer traditionnd et I’ origine rurde du ménage apparaissent liées ala
production maraichere. La proportion de ménages qui font du maraichage et significativement plus
importante dans les ménages qui font I usage du foyer traditionnd (quoique non exclusivement), et
qui ont vécu plusieurs années (plus de 15 ans) ala campagne.

L 'identification des caractéristiques des ménages pratiquant une activité agricole pour
I'autoconsommiation, toutes productions confondues, fait apparditre les facteurs déterminants
uivants,

12 Ladépendance de ces variables explicatives entre elles n’ a pas été étudiée.
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Lamoitié des ménages qui ont une activité agricole pour I autoconsommation et résidente a
Tanghin, I’ autre moitié se répartit dans les 6 autres quartiers.

L’ auto-production est une caractéristique relativement plus importante dans les ménages présentant
les caractéristiques suivantes:

- un nombre de parents élevé;

- un niveau de scolarisation faible;

- le couple (chef de ménage et conjointe]s]) N’ exerce pas d activité professionnelle de cadre;

- un indice d' équipement faible (75 % des ménages concernés ont un indice compris entre 0 et 5);

- un habitat traditionnd (71 % des ménages concernés vivent dans un habitat traditionndl);

- I utilisation du foyer traditionnd;

- I’ épouse a vécu plusieurs années ala campagne (88 % des ménages concernés ont une éouse qui
apast plus de 15 ans ala campagne). Ceci ne signifie pas pour autant qu'il S agisse de migrants
récents: il peut s agir de ménages ingtdlés depuis plus de 15 ansen ville.

4.2.3. Lesfacteurs de choix des marchés pour les approvisionnements
alimentaires

L 'identification des facteurs de choix des marchés a été faite dune part en distinguant les types de
produits (céréales, viandes et poissons) et d'autre part en observant les lieux d'approvisionnement
des chefs de ménage.

* Leschoix de marché par type de produit
D’une maniere générde, le ou les marchés dans lesquels les ménages font leurs achats sont des
marchés proches du lieu de résidence comme le montrent les résultats du tableau 29:

Aing par exemple, les ménages de Gounghin se rendent a Gounghin yaar, les ménages de Zogona se
rendent a Zogona yaar ou a Nabi yaar.

Cependant, une partie des achats de demi-gros se font dans des marchés doignés du lieu de
résidence. Par exemple, lamoitié des achats cérédliers de demi-gros des ménages du secteur 30 ont
été redisés dans des marchés doignés tel's que Sankareyaar, Zogona yaar, Nabi yaar ou encore le
grand marché.
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Tableau CC. Répartition des achats de céréales sur les marchés slon leur proximité par rapport au

lieu de résidence

Secteur Achats au d&ail Achats en %2 gros Marché Marché
enquété sur marché sur marché  sur marché fréquenté fréquenté
proche proche doigné proche doigné
Tanghin 100 100 0 Tanghin
Zogona-1200 100 81 19 Nabi yaar Rodwooko*
Zogonayaar  Laale
Ouemtenga Sankareyaar
Secteur 30 100 50 50 Katre yaar Rodwooko*
Zonel Sankareyaar
Zogona yaar
Nabi yaar
Goughin 100 94 6 Goughinyaar ~ Sankareyaar

*: Grand marché
Source: nos enquétes réalisées en septembre 1994

Pour la.consommation du jour, le poisson est acheté au marché du secteur. Mais a Zogona et
secteur 30, lamagjorité des ménages qui achétent du poisson en demi-gros, |’ achétent hors de leur
secteur (Grand marché, Zogona, Laarle).

Laméme chose est observée en ce qui concerne laviande. Une exception cependant: plusieurs
ménages du Secteur 30 achétent leur viande au détall ailleurs que sur le marché de secteur (achats
effectués par laménagére). Sachant que les ménages Situés en zones périphériques, notamment
Tanghin et Secteur 30, se plaignent de laquaité de la viande dans leur secteur, on peut faire
I”hypothese que les ménageres préférent acheter la viande dans d' autres marchés (Grand marché,
Zogona, et Ouemtenga).

Concernant les Iégumes, certaines ménagéeres qui font des stocks de |égumes frais vont

S approvisonner directement au producteur, dans des marchés situés a proximité des barrages ou
et pratiqué le maraichage. Des femmes sdlariées ou fonctionnaires ament S'y gpprovisionner en
demi-gros tres tot le matin avant de se rendre au service.
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* Lesachats du chef de ménage

Aucun cas ou le chef de ménage achéte de la viande ou du poisson sur un marché de secteur n'a éé
rencontré durant I'enquéte. Quand celui-ci fait des achats, ¢'est dans d’ autres lieux que les marchés
de secteur, ou au grand marché. Plusieurs hypothéses peuvent étre faites pour expliquer ce
phénomene.

Le chef de ménage est parfois chargé de I’ achat des stocks. Or le marché de produits dimentaires
n’'est pas un lieu ou I’ on rencontre des hommes, sauf 1a ou sont concentrés les vendeurs de cérédes
en sacs. C'est avant tout encore le domaine de lafemme, et il peut ére ma percu pour un homme
de faire des achats au marché.

L’ achat de stock représente un investissement important: ¢’ est un achat concerne de nombreux
repas. La préoccupation de trouver un produit de qualité satisfaisante et aun coltt avantageux en est
plus grande et judtifie le fait de se déplacer.

Dans les ménages oul le couple et sdlarié, lafemme (ou le chef de ménage) peut facilement, ala
sortie du service, S arréter sur le marché de son choix, marché qui se trouve sur saroute entre le lieu

detravail et lelieu de résidence.

La non disponibilité de certains produits vendus en demi-gros, ou leur cherté rdaive, et auss
parfois al’ origine de la recherche d’ un autre marché.

4.2. Lesfacteursliésaux caractéristiquesdel'offre

Plusieurs types de facteurs liés aux caractéristiques de I'offre contribuent a expliquer les pratiques
d'approvisonnement dimentaire: d' une part, la disponibilité des produits sur les lieux de vente, et
d autre part, les caractéristiques des produits vues sous I'angle de leur adéguation aux fonctions

dimentaires, aux Stuations d'usage des produits, enfin aux outils techniques utilisés par le ménage.

4.2.1. Ladisponibilité en produits

Les pratiques d’ approvisonnement sont liées ala digponibilité spatiale et temporelle des produits.
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D’ une fagon générde, laville de Ouagadougou et relativement bien desservie en marchés (annexe
7). Tous les lieux de vente n' offrent cependant pas les mémes types de produit. Certains marchés
par exemple sont parfois déficitaires en certains produits. Sur les huit marchés enquétés, nous

n’ avons cependant pas relevé de cas ou I’ goprovisionnement est particulierement difficile. Dans tous
cesmarchésil est possible de trouver des cérédes, de laviande, du poisson, du soumbala, des
Iégumes, des condiments, etc. Notons toutefois que les marchés périphériques (Tanghin, Zempasgo,
et Katre yaar) ont tendance a étre moins fournis que les autres marchés.

Lavente sur les marchés commence entre 6 h 00 et 7 h 30 et se termine entre 17 h 00 et 18 h 00.
C et le grand marché qui ferme le plus tt (17 h 00). La vente de viande se termine parfois avant la
fermeture du marché.

Laville est assez bien desservie en nombre de marchés, et tous les quartiers bénéficient de marchés.
Le marché qui est percu par les consommateurs comme éant le plus cher est le Grand marché.

Les produits qui subissent les plus fortes variations de prix sont les fruits et 1égumes de contre-
sason.

4.2.2. L'adéquation des produits aux fonctions alimentaires

Les caractéristiques des produits et leur adéquation a certaines fonctions dimentaires (nutritives,
mais auss hédoniques et identitaires) jouent un role important dans les pratiques
d gpprovisonnement. Plusieurs casillugtrent ceréle.

* Lecasdu soumbala

Des entretiens gpprofondis auprés des consommateurs et préparatrices de soumbala révelent
plusieurs caractéristiques reconnues et recherchées dans |’ utilisation de ce produit. On peuit citer les
caractérigtiques culinaires et nutritives, mais auss identitaires (Bricas et Cheyns, 1995).

La consommation de soumbala permet en effet d affirmer une identité, en exprimant son
gppartenance aun territoire. Celui-ci est percu comme un héritage: «je suis née trouvéls e
soumbala, mes parents en consommaient, moi aussi», «c’ est une tradition», «e consomme le
soumbala car je suis Mossi». Les soumbalas n' ayant pas les mémes méthodes de fabrication et
donc pas les mémes caractéristiques intrinseques salon les régions du Burkina, la population a
Ouagadougou distingue les soumbal as «Bobo», «Mossi», «Bissa», etc. Aing, la recherche d'un

13 Néetrouvé: quand je suisnée, c'est ce quej’ ai trouvé (ce qui était pratiqué).



83

produit spécifique, mais auss lefait de S gpprovisonner chez une préparatrice du méme groupe
culturd «participe de |’ activation et de la congtruction de I’ identité, atravers la reconnaissance dans
une méme communauté» (Bricas et Cheyns, 1995).

* Lecasdelaviande

Les entretiens et enquétes sur la consommetion et les achats de viande, permettent de confirmer
deux critéres de qudité qui apparaissent communs a toutes les Stuations: la fraicheur et laqudité
sanitaire. Une viande de qudité est une viande «controlée» et «fraiche» ou «fraichement abattue». La
préférence des consommateurs pour la viande fraiche est bien siir liée a une «trgjectoire des golits».
Maisdle est auss liée aux fonctions culinaires de la viande lors de son intégration dans un plat.
Certaines des caractéristiques recherchées par |es consommeateurs a travers la viande sont d’ ordres
biologiques et nutritives: nourrir le groupe, gpporter des «vitamines», «donner la force», mas auss
culinaires et gustatives: la viande est gppréciée pour son golt, e pour sa capacité a agrémenter la
sauce.

La quantité de viande consommée par personne peut ére tres minime, et parfois certains membres
du groupe ne bénéficient pas de morceaux. |l ' est pas rare de rencontrer des ménages qui, avec
100 ou 200 FCFA de viande, doivent satisfaire une dizaine de personnes. Dans ce cas, laviande
découpée en petits morceaux et mijotée dans la sauce a surtout pour réle de lui donner du goltt. La
viande est percue comme un exhausteur de golit, et ce qui en est attendu est aors son pouvoir de
diffuson dansla sauce: diffuson de lasaveur et diffuson des «itamines». C'est donc une viande
abattue depuis peu et bien saignante qui et privilégiée, ce critére primant dors sur latendreté.
«Comme le jus pénétre dans la nourriture, ¢’ est aussi de la vitamine pour ceux gqui n’ont pas
de morceaux». Par contre, dans des ménages de petite taille a revenu élevé, laconsommation
occasionndlle de viande en tant que morceau (un stesk par exemple) requiert d autres
caractérigtiques: la tendreté devient un critére plus important que le pouvoir de diffusion du jus.

Le choix de laviande, du morceau, et du lieu d’ achat dépend dorsdel’une ou I’ autre de ces
caractérigtiques culinaires de la viande recherchées: la viande vendue en dimentation est plus tendre
(viande gardée au frais quelques jours), la viande du marché est une viande plus saignante
(fraichement abattue).
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eLecasduriz

Leriz nationd et le riz importé sont apriori deux riz équivaents en terme de prix au kg (210 FCFA).
Pourtant le riz importé semble préféré pour ses caractéristiques économiques. Leriz nationa et
particuliérement long acuire: il faut une premiére cuisson alavapeur avant lacuisson al’ eau (pour
éviter labouillie deriz). L’ dlongement du temps de cuisson nécessite un colt supplémentaire en bois
ou autres combugtibles. D’ autre part, le riz nationa gonfle moins ala cuisson queleriz importé «s
tu prendsleriz du Burkina, le sac ne va pas finir le mois». Aind, pour laméme quantité al’ acha
en riz non cuising, les ménageres se retrouvent avec des quantités moindres gpres cuisson.

Lamgorité des individus enquétés déclarent cependant préférer le golt du riz du Burkina.

L’ arbitrage entre les deux types de riz dépend ains des caractéristiques recherchées en priorité
nourrir le ménage avec une fréguence de consommation de riz satisfaisante, ou apprécier le golt du
riz national, quitte a consommer moins de riz ou dépenser plus.

s Lescéréalesdetd

En milieu rurd, les cérédes traditionndlement utilisées pour le té sont le mil et le sorgho. Enville, la
mgj orité des ménages préparent le td avec le mais. Pour le ménage, le moment de rupture entre

I’ utilisation des mil/sorgho et du mais gppardit le plus souvent comme la période d’ arrivée a
Ouagadougou. Le mai's est bien une céréde de laville. Sdon les ménagéres urbaines, cette céréde
est plus adaptée car elle permet de préparer un td plus [éger, plus «joli» et plus présentable (car bien
blanc), et parce qu' dle est le signe d’ une certaine «urbanité». Les mil et sorgho sont par contre
reconnus plus nourrissants et consitants, mais plutdt adaptés alavie au village.

4.2.3. L'adéquation des produits aux situations d’ usage

Les caractéristiques attendues par |es consommeateurs doivent souvent étre replacées en fonction du
contexte d' utilisation du produit: dans quels plats s insere-t-il, a quelle occasion le consomme-t-on ?
Le choix des produits, mais auss les pratiques d gpprovisonnement peuvent aors varier d un plat a
I"autre, d' une occasion al’ aitre.

S I’on congdere un produit sous saforme specifique (distinguer par exemple les différents
poissons), il gpparait que le plat et les produits sont trésliés.

Par exemple, S le poisson est destiné arelever la sauce, laménagere choisira plutdt du poisson

d Abidjan ou de Dakar (une petite quantité suffit), qu’ elle peut piler et disperser dansla sauce. Par
contre, Sil s agit de faire une soupe ou les morceaux de poisson doivent ére de taille suffisante pour
en gpprécier le golit et la consstance, elle optera plutdt pour des silures fumeés ou des carpes.
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En ce qui concerne le soumbal a, les ménageres peuvent en utiliser différents type: un soumbala
«ordinaire» pour lesjours de la semaine, et un soumbala «spécia» pour préparer certains plats
«gpéciaux». Le soumbala «gpécial» correspond souvent au soumbala du village d origine,
indigpensable lors de la préparation de plats traditionnels.

De méme, les os de la viande sont particuliérement appréciés pour la congtitution des soupes.

Certains ménages ont en stock du riz ordinaire et du riz parfumé. La composition des repas a permis
de révéler que leriz parfumé est dors destiné & la préparation du «riz gras», dors que leriz ordinaire
et réserveé aux autres plats deriz plus courants, notamment le «riz sauce».

Cette association des produits aux plats explique que les mémes ménages achétent des produits
spécifiques différents et explique auss des pratiques d' approvisonnement différentes sdon les
Studions.

Un méme ménage peut S gpprovisonner en viande de fagon réguliére au marché, et de fagon
occasionnelle dans une boucherie moderne ou une dimentation. Une ménagere explique aing qu'dle
achete une a deux fois par semaine du steak haché dans les magasins d'dimentation pour préparer
un plat spécid destiné aux enfants (sandwich alaviande). Pour la consommation ordinaire, dle
continue & s gpprovisionner au marché.

Les occasions de consommetion (avec qui est partagé le plat, aquel moment il est consommeé, ouil
est consommé, comment il est consommé) sont auss des facteurs qui influent sur le choix des
produits et sur les pratiques d approvisonnement. Par exemple, pour offrir un plat a une personne
enceinte, pour préparer les festivités d’ un mariage, les exigences en matiere de qudité du soumbala
sont différentes de I’ ordinaire. A ces occasions, beaucoup de ménageres déclarent utiliser un
soumbala de leur région.

De méme, dans une famille qui consomme réguliérement du boeuf, les jours de féte sont I’ occasion
de consommer du mouton. A cette occasion particuliére, le mouton est de préférence acheté vivant,
par le chef de ménage.

Laréception d'invité a manger e soir peut-étre I’ occasion pour le chef de ménage d’ acheter ou
d envoyer un enfant acheter un poulet grillé dans un point de grillade delaville.
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4.2.4. L'adéquation des produits aux outils techniques du ménage

L’ outil technique disponible et utilisé par les ménages N’ est pas sans lien avec les pratiques

d approvisonnement. En effet, la capacité de socker certains dimentsfrais, outre le besoin de
disponibilités monétaires, est déterminée par I’ infrastructure de sockage du ménage. 1l est difficile

d acheter de laviande ou du poisson frais en stock sans un réfrigérateur a domicile. Cette contrainte
est relativement levée par I utilisation d autres techniques de conservation, telles que le canari et la
production maraichere sur pied (pour le frais), le séchage et le fumage, ou encore la cuisson.

De méme, en saison humide, la conservation de farine de mai's est particulierement difficile. Dans ce
cas, les ménageres qui S gpprovisionnent habituellement en farine, reviennent pendant cette saison a
un achat de mai's en grains qu'’ éles transforment eles-mémes en farine (par le biais des moulins de
quartier).

4.3. Lesfacteursliés aux conditions de transaction

Dans un contexte d' incertitude sur la quaité des produits, le choix du vendeur par les ménagéres est
trés souvent lié aun besoin de garantie. Les relaions de proximité permettent le plus souvent de
générer cette confiance comme on peut Sen rendre compte au travers de plusieurs cas.

* Lecasdelaviande

Au moment de I'achat de viande, les ménagéres font le lien entre la viande et les conditions
d'obtention qui sont déterminantes pour sa quaité c'est le «parcours» de la viande depuis I'animal,
jusgu'a sa vente en viande sur le marché. 1l sagit d'une part des conditions délevage: «quand la
viande n'est pas bonne, elle est gluante; ¢a veut dire que la vache n'a pas été bien nourrie»;
d'autre part des conditions d'abattage: «si la viande n'est pas passée par |'abattoir, on ne sait pas
s I'animal était malade ou pas»; et enfin des conditions de digtribution: I'exposition au solel, la
chdeur, le fat que «tout le monde puisse toucher la viande» avant I’ achat, |I'écoulement par
certains bouchers de viande «de la vellle». Ces facteurs, du point de vue des ménagéres, dtéerent la
qualité delaviande.

Pour cela, les ménagéres mobilisent leurs capacités dévauation sensoridlle: de fagon relativement
unanime, laviande doit &tre «bien rouge», propre, ele doit ére «ferme» au toucher et non «gluante»,
enfin dle doit &re «saignante».
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Outre I'évaluation sensorielle de la viande, dautres indicateurs permettent ala ménagére de se
garantir laqualité la présence du tampon de |'abattoir (signifiant que la viande a é&é controlée par les
sarvices sanitaires); le moment de I'achat: il est préférable d'acheter au plus tét le matin, avant que les
mouches et la chaeur n'aent atéré laviande et avant que de nombreuses mains de ménageres

n'aient touché les tas de viande; et enfin le lieu de vente et le choix du boucher détaillant (Cheyns,
1995).

Leslieux qui génerent une plus grande confiance sont |'abattoir et certains marchés de secteur,
notamment du point de vue de la qudité sanitaire: «quand on achete la viande a |'abattoir, on est
sOr que I'animal était bien portant». A l'inverse, laviande vendue par les vendeurs ambulants est
suspectée: «souvent ils se promenent vendre dans les maisons. Quand ils viennent, je dis que
j'al dga acheté ma viande, ils repartent, ensuite je vais acheter au marché (...) cela parce
gu'on ne connait pas I'origine de leur viande, et puis on n'a pas confiance dans la viande qu'ils
vendent». Avec les vendeurs ambulants, |es ménageres sont incertaines de savoir g laviande et
passée par |'abattoir, d I'animd éait en bonne santé, S'il sagit de viande «du jour», S I'anima a &é
abattu sgon les coutumes rdigieuses. «NOUs sommes musulmans, on ne peut pas manger la
viande tuée par n'importe qui». Certains marchés de secteurs périphériques ont mauvaise
réputation: laviande clandestine y est, d gprés les ménageres, beaucoup plus courante.

Dans le choix du boucher, lafiddisation permet auss aUx ménageres de se garantir laqualité du
produit: «nous allons toujours chez lui parce gu'on sait que sa viande vient de |'abattoir», ou
«j'achéte chez lui parce que c'est un musulman».

Ces moyens sont employés par les ménageres pour leur permettre de réduire I'incertitude sur la
qudité de laviande, cdle-ci éant difficile aévaduer sur la seule base de ses caractéristiques
physiques. Ce sont les étgpes et personnes intermédiaires qui séparent le consommeateur de l'origine
méme du produit (I'anima) que laménagere cherche aidentifier. Sapprovisonner al'abattoir, outre
la garantie du contréle sanitaire, est un moyen pour les ménageres de se rapprocher de la source du
produit, et déluder les incertitudes liées aux conditions de distribution de la viande sur les marchés.
Inversement, avec un vendeur ambulant, la ménagére perd latrace de I'origine et du parcours du
produit.

Outre les phénomenes dincertitude sur la qudité, rester proche de la source du produit fait auss
partie d'un rapport particulier de I'homme a son dimentation, qui participe a expliquer I'importance
du «frais». On remarque que quand c'est encore possible, les consommateurs urbains
sapprovisonnent en animaux vivants plutét gu'en viande morte: c'est le cas pour I'achat de moutons
en période de fétes, mais auss pour lamgjorité des achats de volailles, dont |e passage a I'abattoir
n'est pas obligatoire.
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* Lecasdu soumbala

En ce qui concerne I’ achat du soumbala, on congate que le choix de | approvisonnement chez un
vendeur et souvent lié alarecherche d une garantie sur la quaité du produit (Bricas e Cheyns,
1995).

L’ incertitude exprimée par les ménagéres quant al’ achat du soumbala concerne les caractéristiques
physiques du produit (qualité du séchage, compaosition du produit), son origine territoride, les
compétences et le savoir-faire des préparatrices, |le respect du procédé de fabrication, et les
conditions hygiéniques de transformation et de vente. A Ouagadougou, ces incertitudes sont
essentidlement liées al’ évolution des compétences des ménagéres et des artisanes, et des conditions
de production et d’ acquisition sur un marché urbain. Sur ce dernier point, on peut remarquer que

I" apparition des intermédiaires dans la commercidisation du soumbala contribue a accroitre
I"incertitude sur laqudité «Vous voyez, a Ouaga le commerce est difficile... S ¢’ est en zone
rurale on connait les préparatrices de soumbala qui sont en méme temps les vendeuses. On
sait que a unetelle, son travail ¢’ est le soumbala. Donc on peut repérer facilement la
vendeuse réputée. Mais a Ouaga la vendeuse achéte chez une autre vendeuse, et quand nous
allons acheter, nous ne pouvons pas savoir ...».

A Ouagadougou, contrairement au village, 1a reconnaissance de la compétence des préparatrices
n' et plus unanimement admise: la non qudification de certaines préparatrice et dénoncée: «Je
prends mon soumbala au village pour une question de gqualité. Parce gque les conditions,
I"hygiéneici, a Ouaga, C'est pas ¢a. Tu peux rencontrer une femme qui est 1a, au bord du
barrage, ou vraiment dans des lieux mal propres. Et comme elles font le soumbala pour le
commerce...». On obsarve and I’ émergence d’ une suspicion sur la qudification des préparatrices
de soumbala a Ouagadougou.

Pour résoudre cette incertitude sur laqualité du soumbal a, les ménageres peuvent prendre le parti
de mettre en oeuvre leurs propres compétences a séectionner chez les différentes vendeuses un
soumbala qui leur convienne. Mais dles peuvent auss baser leur confiance sur un type de vendeuse
ou de préparatrice, en éablissant une relation de proximité. 1l peut s agir du choix de

S gpprovisionner directement au village (57 % des ménages), ou de se fiddiser chez une vendeuse a
Ouagadougou (30 % des ménages). La confiance peut dans ce cas étre générée par lefait d’ acheter
le soumbala chez une préparatrice &gée qui ale savoir traditionnel (on les appdle les «vielles du
quartier»). Elle peut &re générée par le fait de S gpprovisonner chez une femme de méme origine
territoriale, chez une vendeuse réputée, ou encore chez une préparatrice directement a domicile,

C' est-a-dire sur son lieu de production. Cette derniére pratique permet ala cliente de connaitre les
conditions de production du soumbala.



89

* Lecasdesfarinesde mais

La demande potentielle en farine de mai's et apparue chez beaucoup de ménagéres. Pourtant ces
ménageres continuent a s gpprovisonner en grains et a utiliser les moulins de quartier. Les
principaes raisons qu’ €lles avancent sont:

- Pour lesfarines artisanales: " absence de confiance dans les conditions de transformation du mai's
par les artisanes du marché, qui sont avant tout percues comme des commergantes «qui cherchent le
profit», e non comme des artisanes compétentes, et parfois le mangue d’ hygiene.

- Pour lesfarines indugtridlles: la non adaptabilité des caractéristiques organol eptiques du produit
pour la préparation du t6 (mauvaise consistance du t6).

L’ incertitude sur les conditions de transformation de la farine artisanae et donc de la quaité du
produit pour la préparation du td est souvent levée par les ménagéres par un gpprovisonnement
aupres d’ une préparatrice qu' €lles connaissent, aupres de qui eles sont fidélisées, et ou dles ont pu
vérifier les conditions de transformation.

Le peu de succes qu’ ont eu les farinesindugtrielles GMB, non adaptées ala préparation du to,
souligne I attachement des consommeateurs a une qualité du produit qui renvoie aun modde: le
produit domestique. Proposer un produit sur le marché qui a déa son concurrent au domicile des
ménages (la transformation par la ménagére) I’ expose a une comparaison avec un savoir-faire
domestique et un jugement de son adaptation au plat.

D'une fagon plus générde, I'importance des relaions de proximité sociae dans les transactions entre
consommateurs et vendeurs, conduit a dépasser une vision des structures de distribution comme
seul's espaces économiques. Certes, des produits et de lamonnaie s échangent sur les marchés et
I'on peut bien parler d'espace économique. M. Pouss (1975) écrivait que «au 17éme siecle,
Ouagadougou était devenue un carrefour pour les caravaniers et une escale de commerce entre la
Cote et les régions sahédliennes. L’ on comprend aors que les rois mossis aient tenu al’ gpprocher de
leur résidence pour un meilleur contrdle des gens et des biens, objets de prédévements
systématiquest4. En effet, le grand marché a connu différents emplacements depuis son existence,
dont certains éaient liés a une proximité avec le lieu de résidence du Naba (roi). La place actuelle
du grand marché est cdlle qui a éé décidée en 1924 sous Naba Koom 11,

14 “ Le Raag-naba prélevait nombre de denrées pour la cour du Moro-Naba et pour lui-méme, mais assurait aussi
lapolice du marché. L es délinquants étaient saisis, corrigés sur place ou exclus du marché. Les cas graves étaient

déférés au Moro-Naba lui-méme pour étre jugés ” (Poussi M., 1975, note de I’ auteur).
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On peut toutefois percevoir auss |e marché comme un espace socia. Le marché est d' abord un lieu
de rencontre par excellence. «Sur le plan socioculturel, le marché avait une importance égae snon
supérieure al’ importance économique. Le marché éait en effet I’ endroit privilégié ol les aristocrates
et les chefs pouvaient éder leur rang socia en prodiguant des largesses aux amis, parents, aliés,
méme aux inconnus, aux griots surtout chargés de proclamer leurs mérites et leur rang. C'est la
égdement le lieu de rencontre par excellence, des rendez-vous amoureux en particulier, les jeunes
filles voyant lales seules rares occasions de sorties autorisées. C' est la enfin que se déroulaient les
manifestations publiques des initiations et des funérailles» (Pouss, 1975).

Le nom du marché Rood-wooko est d allleurs assez Significatif: il associe le verbe roo ou doo qui
signifie courtiser, fréquenter ou dler faire un tour au marché ou aux fétes, au mot wooko qui Sgnifie
long, longuement (marché ouvert toute la journée). Les bouchers se plaisent aind parfois a courtiser
leurs clientes. Certains reconnaissent méme que «cela fait partie du jeu», & peut congtituer une
tactique pour fiddliser ladlientéle.

Le marché est auss un lieu ou se pratique le marchandage. Pratique dont on peut mesurer le réle
économique, mais qui fait auss partie d' une «fagon de faire», d’ une culture spécifique. L’ achat en
magasins d'dimentation de produits conditionnés dont les prix sont fixés al’ avance, marque ains une
rupture par rapport au style de vente traditionnd.

Enfin, le marché est lelieu ou I on discute, mais auss oul I’ on affirme ses compétences et son intérét
pour |” dimentation. «Les consommetrices, en cherchant sur le marché le soumbala qu' dles
souhaitent, en évduant la qualité du soumbala sur la base de ses caractéristiques physiques,
montrent et font reconnaitre leur savoir sur I évauation de laqudité du soumbala. La
consommatrice qui choigt le soumbala sur la base de son savoir pour évauer la qudité et lavaeur
d’ un produit, affirme en méme temps ses compétences» (Bricas et Cheyns, 1995).

On pourrat ang penser que leslieux de vente modernes (magasins d'dimentation, boucheries)
attirent la population par le prestige que peut représenter la consommeation des produits de luxe
gu'ony trouve. Celaest certainement vrai. C. Yaméogo (a paraitre) écrit a ce propos que beauicoup
de jeunes ou de ménagéres se rendent dans les magasins d'dimentation pour y acheter juste un
produit, flaner dansle magasin, et profiter de lafraicheur (lieux dimatisés).

Toutefois, les formes d’ échange locales des produits ont auss leurs atouts et ne sont pas en
concurrence avec celles modernes. On doit plutdt les voir comme complémentaires et ne remplissant
pas les mémes fonctions.
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Questions

Quels sont les principales caractéristiques des ménages a prendre en compte pour
comprendre les pratiques d'approvisionnement ?

Dans quelle mesure les conditions d'usage des produits déter minent-elles des pratiques
d'approvisionnement spécifiques ?

Par quels moyens les ménageres parviennent-elles a réduire leur incertitude sur la qualité des
produits proposes lors des transactions commerciales ?

Quelles sont les limites pour la promotion des produits alimentaires locaux du dével oppement
deI'artisanat de transformation ?
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Conclusions

Recommandations pour la conception de programmes d'actions visant a améliorer les
systemes de distribution alimentaire desvilles

L’ organisation de la distribution dlimentaire urbaine et relativement satisfaisante en terme de
disponibilités physiques et de répartition de ces digponibilités danslaville.

Trois principal es recommandations peuvent ére faites dans la perspective de programmes d' actions.
Elles concernent d'une part I accés des urbains aux produits animaux, d'autre part, I’ améioration des
conditions sanitaires de préparation et de distribution, et enfin, le développement du secteur de
transformation agro-aimentaire des produits locaux.

 L'amédioration del’accés aux produits animaux

L’ acces aux produits animaux a Ouagadougou est problématique pour une mgjorité de ménages et
releve essentiellement d’ un probléme de prix. La viande est consommée en faibles quantités par une
majorité de ménages, et de fagon tres occasonnelle (2 a 3 fois par mois) par les ménages
défavorisés.

L’améioration des conditions d’ acces ala viande est essentiellement dépendante d' une baisse des
prix. Une éude approfondie sur I” organisation de lafiliere viande en ville devrait permettre de
déterminer s des actions telles que le crédit aux bouchers abattants ou aux bouchers déaillants
serait source de diminution des prix aux consommeateurs. Les bouchers abattants et détaillants sont
conscients de certains problémes d’ organisation et sont dans une Situation délicate ou réglementation
juridique et réglementation informelle se contredisent parfois. De plus la dévauation du FCFA a
sensblement modifié les flux (exportations vers les pays cotiers) et les prix (augmentation du prix au
consommeateur).

Certaines recommandations sont parfois émises quant al’ organisation de la vente urbaine mais ne
semblent pas toutes prioritaires.

- Lavente en tas a plusieurs fois é&é remise en cause pour imposer la vente au kg, y compris sur les
marchés. En ce qui concerne laforme de découpe de la viande, le mélange des viandes a cuisson
lente et & cuisson rapide peut poser probleme. Pourtant ce style de vente est parfaitement en
adéquation avec les modes de consommation et d' gpprovisonnement. La viande est principaement
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consommée en ragodt, ele fait partie des condiments de sauce. Elle est assez rarement préparée a
I’ européenne (comme les steaks). Tant que I’accés alaviande seraauss colteux, peu de ménages
pourront s offrir le luxe d' offrir a chague membre du ménage de la viande préparée a part entiére
(hors de lasauce). C'est cartainement I’ évolution des modes de consommeation alimentaire et du
pouvoir d achat qui seront I’ occasion de distinguer de nouvealix types de morcealx.

- Les conditions hygiéniques de vente sont parfois soulevées comme éant problématiques.
Cependant, e probléme d’ hygiéne est beaucoup moins soulevé que les conditions sanitaires

d abattage qui font I’ objet d’ une plus grande préoccupation. Les services véérinaires controlent
quotidiennement les carcasses ala sortie de I’ abattoir. Les saisies effectuées occasionnent de fortes
pertes aux bouchers abattants, eux mémes surpris d avoir acquis une béte maade. Certains d entre-
eux pratiquent aing |’ abattage clandestin, et les risgues pour le consommateur sont rédls. La
campagne de sensbilisation des consommeateurs a ces risques semble avoir éé concluante:
beaucoup de ménageéres recherchent le tampon de I’ abattoir sur la carcasse avant d' acheter.
Pourtant |’ abattage clandestin est encore fréguent, notamment dans les zones € oignées de |’ abettair,
et trouve des acheteurs.

Il pourrait ére envisagé de placer des services vétérinaires de controle sanitaire plus en amont de la
filiere, sur les marchés du bétail en zone rurae. Les bouchers acheteurs seraient aing assurés
d acquérir une béte qui ne soit pas saisie par les sarvices véérinaires de |’ abattoir.

- Laquestion de laréhahilitation de I’ abattoir frigorifique de Ouagadougou a éé poste suite ala
dévauation du FCFA. Les avantages évoqués pour le marché intérieur sont d’améliorer les
conditions sanitaires de digtribution de la viande et de faciliter son écoulement en diminuant les
besoins d' anticipation de la demande au jour le jour. Toutefais, les préférences des consommeateurs
pour laviande fraiche, et I augmentation du co(t de la viande que la chaine du froid indtaurerait, ne
plaident pas encore en ce sens. On peut cependant envisager des améiorations sanitaires au niveau
de lamanipulation des viandes, et des infrastructures de vente.

Le poisson est beaucoup plus accessible que la viande en terme de prix, S'il est utilisé en condiment
de sauce. Mais dés que I’ on souhaite augmenter les quantités, notamment consommer du poisson
entier (frais ou fumé), il devient moins accessble.

Une é&ude de lafiliére poisson serait, comme pour laviande, souhaitable afin de déterminer
I’ organisation qui permettrait au mieux de réduire les colits.
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Les poissons de mer et poissons d’ eau douce N’ gpparai ssent pas comme deux filiéres concurrentes,
au regard de leurs utilisations dans les plats. || ne semblerait donc pas contradictoire de réduire la
taxation sur les poissons de mer importés, tout en favorisant la production locale de poissons d' eau
douce. Concernant ce dernier, le développement de la production mais auss des atdiers de séchage
et fumage des poisons pourrait ére utile.

Différents axes de développement pourraient &re aing envisagés.

- faciliter | équipement des pécheurs en matériel de péche (ouverture d’un magasin de vente de
matérid acrédit);

- formation des pécheurs (la péche n’ est pas une activité traditionndle au Burkina, et a &¢é initiée par
des migrants mdiens);

- former des femmes qui interviennent dans le séchage et fumage. L’ introduction de fumoirs
amdiorésaé&éinitiée;

- rechercher des moyens de |utte contre les insectes ichtyophages,

- développer des moyens de réfrigération ou congélation plus bles en terme de manutention
et de colt (action initiée par I IBE).

Nombreux aiments locaux, riches en proténes végétaes, sont disponibles sur les marchés (annexe
6). Les consommeateurs ne sont cependant pas toujours conscients des apports nutritionnels de ces
produits locaux. Des dtratégies commercides, publicitaires, ou informationnelles peuvent aider a
revaloriser ces produits, notamment aupres des jeunes qui sont les premiers ales déprécier. La
diffuson d'informations sur la vaeur nutritionnelle de ces produits peut parditre intéressante, mas
N’ est pas forcément une condition suffisante pour rehausser I'image de ces produits aupres des
consommateurs qui ont auss d’ autres attentes que celles nutritionnelles. Les Stratégies de
vaorisation des produits locaux qui passent par la création de nouveaux produits, de nouvelles
gammes, de nouvelles utilisations, ou de nouvelles présentations sont a éudier.

 L'amélioration des conditions sanitaires de préparation et de distribution alimentaire

Des programmes d’ améioration des conditions sanitaires autour de I’ alimentation pourraient prendre
deux directions.

- Laréhabilitation des marchés. congtructions en dur (notamment sols cimentés, toitures et murs). De
tellesingalations N’ existent que pour le grand marché et pour les hangars de vente de viande dans
certains marchés. Elles permettraient de parer aux vents de poussiere (fréguents en période

d Harmattan), et d’ éviter que les produits, parfois exposés par terre sur des sacs, soient méésala
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poussiére. || serait d'allleurs souhaitable de généraliser lamise en place de bennes aordures en
différents points des marchés, pour éviter la dégradation des produits frais «pé&rimés» améme le sol.

- Laproposition de services de consails en matiére d’ hygiene sur les conditions de vente et de
préparation des produits (y compris pour les vendeuses qui préparent a domicile). Il faudrait
envisager que les intéressés par ces programmes bénéficient en retour, sous controle régulier quant
au respect de certaines regles, d’ un signe de reconnaissance légd, visible par les consommeateurs.
Cedgnejouerait le réle d’ assurance sur le respect de normes d’ hygiene.

* Latransformation des produits locaux

Les produits locaux, notamment cérédliers, peuvent faire I’ objet d’ une meilleure va orisation agro-
dimentaire.

Larecherche de diversification adimentaire des ménages urbains, et pour certaines ménageres, d’ une
réduction des activités de transformation domestique, judtifie I'intéré&t déa porté au dével oppement
d'un secteur de transformation agro-adimentaire. 1| semble toutefois utile de profiter des
enselgnements qu’ gpporte I'analyse des pratiques d’ gpprovisionnement.

- L’incertitude sur la qudité des produits. dans de nombreuses situetions, les consommeateurs sont
dans |’ incertitude lors de I acquisition des produits. Cette incertitude est particuliérement marquée en
ville ol le marché s agrandit et les régles du commerce se modifient. Les consommateurs achétent a
des intermédiaires (commercants) et non aux producteurs, a des vendeurs et non a des parents.
Cette incertitude est particuliérement marquée pour des produits qui incorporent une large part de
sarvices (produits transformés). Les consommeateurs sont amenés a suspecter une partie des
commercants et méme des préparatrices, sous prétexte que leur seul objectif est de faire du profit, et
que | apprentissage des savoir-faire n'est plusce qu'il &ait.

- L’ importance du commerce de proximité pour réduire leur incertitude sur la quaité des diments
guelles acquierent, les ménagéres éablissent des relations de proximité avec certaines vendeuses
(ou vendeurs), notamment a travers lafiddisation, mais auss par le contact direct, et éventudlement
la véification des conditions de préparation ou de transformation des produits sur le lieu de
production.



96

- Lasouplesse des prix et des unités de vente: face aux variations de prix, de taille du ménage, ou de
disponibilités monétaires, les ménagéres gustent leurs achats grace ala souplese et aladiversté
des unités de ventes (tas, unité, yoruba, tine, sac, cuillére...), et des prix (les volumes se négocient
souvent plus que les prix).

- Ladiversité des pratiques d’ gpprovisionnement d’ un produit selon le plat dans lequd il et
incorporé et e contexte dans lequd il et consommé lavaorisation des produits doit étre réfléchie
en fonction des plats consommeés, des ingrédients qui les composent, des modes de préparation, des
exigences de qudité variables selon les Stuations.

- Lemaintien d'un controle domestique de la qudité les femmes sdariées qui envoient une parente
ou un enfant au marché pour des achats quotidiens, continuent a s approvisonner elesmémesen
demi-gros |le week-end pour certains produits. C'est une fagon de se garantir d’ une certaine quaité.
De méme, le maintien de la transformation domestique des cérédes en farine est un moyen de garder
un contréle sur la qudité des grains, les conditions de séchage et de transformation.

- Des exigences sur le savoir-faire des préparatrices de produits traditionnels. Le cas du soumbal a,
mais auss des farines de cérédes, révéle que pour les produits traditionnelement consommés, les
exigences en matiére de savoir-faire sont tres fortes. La qudité hygiénique et sanitaire est une
préoccupation, mais dlle passe gpres |e besoin de garantie sur le savoir-faire dans latransformetion.

Il et @ng nécessaire de traiter différemment la qualité des produits nouveaux de ceux traditionnels
ou a usages traditionnds. Pour ces derniers, les exigences sont fortes et trouvent leurs modéles de
référence dans la préparation domestique du produit. Les caractéristiques organol eptiques souffrent
de peu de possibilités de modifications, et en ce sens la mécanisation des procédés doit rester
prudente. La Situation est différente s les objectifs sont de promouvoir de nouveaux produits, ou des
produits traditionnels dont on souhaite véhiculer une autre image que celle traditionndle.

- Le secteur de digtribution dimentaire dominant est le secteur «informel». La fréquentation des
«boucheries modernes» ou des «magasins d'aimentation» concerne seulement une petite partie de la
population et reste occasionnelle. La quasi-totalité des achats est réalisée sur les marchés, les
produits consommés sont essentiellement bruts ou transformés arti sana ement.

Lavaorisation des produits locaux peut prendre deux directions complémentaires: dune part, la
mise a disposition de produits transformés qui sont traditionnellement produits a domicile, de fagon a
aléger les ménagéres de certaines éapes de la transformation; d'autre part, lamise a disposition de
produits agro-alimentaires nouvealix a base de produits bruts locaux. Ces deux directions doivent
concourir afavoriser la diversité des produits et desfilieres.
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Les propositions concernant le premier point sont de favoriser le dével oppement du secteur artisana
de transformation agro-dimentaire. Ce secteur permet de préserver un commerce de proximité, une
souplesse d’ adaptation aux évolutions des ménages et aux diversités culinaires, une maitrise
technique du procédé qui soit compatible avec les exigences de qualité sur les produits traditionnels,
notamment gréce au savoir-faire des artisanes. Un systeme d' appui, de consall et de crédit aux
petites entreprises est une condition importante. || permettrait de favoriser le développement d’ unités
de production artisanaes de plus grande taille que la plupart de celles qui existent d§a. Par exemple,
la demande de certaines ménageéres en farine de mai's de trés bonne qudité et dont la qualité soit
reconnue, pourrait ére satisfaite par lamise en place d’ unités de production artisanales qui puissent
faire delavente directe sur le lieu de production et a domicile: les ménageres seront dors améme de
vérifier laquaité des grains sectionnés et les conditions de séchage. La qudité du produit, S ele

et reconnue, devrait favoriser la réputation de ces types de lieux. Cette réputation passe avant tout
par lareconnaissance d' un savoir-faire, en respect avec des pratiques de préparation et de
consommation commune. La normdisation de tes lieux, par exemple le contréle de la qudité
hygiénique par des services sanitaires nationalix, peut aider alaréputation de I’ unité de production
en matiere de qudité, mais dle n’est pas une condition suffisante. La réputation de tels lieux et

d abord fondée sur le savoir-faire, plutdt que sur une norme éatique.

Favoriser le développement agro-dimentaire des produits transformés traditionnels pose auss la
guestion de I’ gpprentissage et du trandfert de savoir-faire en zone urbaine. En ville, pour subvenir en
partie aux dépenses dimentaires, beaucoup de femmes «s improvisent» commercantes ou
préparatrices. Dans le domaine agro-dimentaire il n’ existe cependant pas de formations formelles
qui permettent d’ acquérir le savoir-faire nécessaire ala mise en oeuvre des procédés traditionnds.
Ces formations sont assurées dans |e cadre domestique et sont soumises a des regles socides de
transmission du savoir qui ne rendent pas possible d gpprendre an’importe qui un savoir
socidement transmis de génération en génération (Bricas et Cheyns, 1995). La confiance qui est
éablie chez les ménagéres lorsqu’ éles S gpprovisionnent chez des «viellles du quartiers, parce

gu' dles sont du village et ont le savair-faire, indique I’ intéré du professionndisme du secteur
artisand. Ce professonndisme ne peut se maintenir que par des échanges de savoir-faire qui
mériteraient d’ étre appuyés.

Lacréetion ou I’ gppui de «soumbalaneries» artisanaes, s dles sont reconnues pour leur qudité, est
par exemple une voie de maintien et d' évolution des savoir-faire qui concoure ala vaorisation des
produits locaux transformés.
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Dans le secteur artisand, le modé e de I'entrepreneur renvoie souvent al'image du commercant, du
gan et du profit. C'est une image difficilement compatible avec la production de produits artisanaux
transformés de qualité, surtout quand il sagit de produits traditionnels. Le modée du professonnd
et par contre un modé e fondé d'une part sur une compétence pécidisée e |égitime, dautre part
sur une certaine éhique (ou «code de conduite» professionnd), éhique que I'on ne trouve
traditionnellement que dans un systeme corporatiste ou d'échanges intra-communauté. L'objectif
serait de trouver des moyens de |égitimation et de reconnai ssance des professionnds par les
consommateurs. Ceci doit peut-étre passer par lalégitimation officielle par I'Etat, la création de
porte-parole officids de la profession (juridique), le dével oppement d'organisations professionnelles,
etc.

Concernant lamise a digposition de produits transformés nouveaux, ou de produits traditionnels a
caractére «nouveau» (nouvelles présentations, nouveles gammes), les voies artisanaes et
indugtrielles ou semi-industrielles sont intéressantes. Les exigences des consommateurs sont plus
souples car ces produits nouvealx ne S inserent pas dans une dimension historique de |’ agencement
des produits aux plats et aux pratiques. L’ exigence du savoir-faire en respect avec une tradition se
jpose moins.

L’indudtridisation de la transformation renvoie cependant a «d’ anonymat» du commerce: vente sous
sachet, achat des produits au commercant et non au producteur, représentation du lieu et des
conditions de production floues parce que non connues. Cet anonymeat pose la question de la
confiance sur laqudité du produit, de fagon différente que pour les produits traditionnels. Des
études et tests d’ acceptabilité de ces nouveaux produits sont nécessaires pour bien les positionner
par rapport ala demande notamment sur le prix, laquaité et I’ emballage.

Les deux orientations précédantes sinscrivent dans la perspective de favoriser ladiversité la plus
large possible en produits spécifiques pour un méme produit générique.

Laqudité (au sens de prestige ou de renommée) d'un produit peut ére liée a sa fréquence
dutilisation (plusil est rare, plusil est prestigieux), mais auss ala coexistence de plusieurs produits
spécifiques. Aing un produit générique qui n'existe que sous une seule forme et moins porteur de
«qudité&> qu'un produit générique qui existe sous de multiples formes. C'est par la différenciation des
produits que ceux-ci gardent un pouvoir de différenciation sociade ou identitaire ou de marqueur dun
événement. Par exemple: utilisation du soumbala du village pour préparer une sauce de td aune
femme qui vient d'accoucher; utilisation d'un soumbala ordinaire pour un jour ordinaire. Ce pouvoir
de différenciation ou de marquage contribue a maintenir le produit générique aun indice de qudité
devé.
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Il et @ing souhaitable de favoriser, pour un méme produit, différentesfiliéres et une gamme assez
large des variations du produit (différents types de farines de t6, différents types de soumbala...).
Ceci et particulierement important quand il sagit de produits de consommation courante et alarge
diffusion, ce qui est souvent le cas des produits locaux.
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ANNEXES

Evolution de la population du Burkina
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Table de composition des diments

Répartition des marchés de Ouagadougou par secteur ou par quartier

Lexique des produits et des préparations dimentaires
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Liste des notes de bas de page rencontrées dans le document

1 Les données chiffrées de la population du Burkina sont présentées en annexe 1.

2 Le soumbala est un condiment de sauce traditionnd, fréquemment consommé, produit a partir de
latransformation des graines de néré.

3 Un lexique des noms de produits dimentaires est fournit en annexe 8.

4 Dolo: biere de sorgho rouge.

5 Noms donnés par les consommateurs e commercants.

6 Ladifférence de provenance apparait bien dans leur discours, mais hous N’ avons pas remonté la
filiére pour vérifier la différence de provenance selon I’ gpparence du poisson. Surtout qu’ une partie
pourrait venir de Mauritanie.

7 En Moore

8 EnDioula

9 1l faut sgnder que dans le cadre du Programme d’ Ajustement Structurdl, lalibérdisation de
I’importation et de lacommercidisation du riz et prévue (suppression du monopole de la CGP et
privatisation de la SONACOR). En avril 1995, le prix du riz est passé 4250 FCFA/kg. La situation
devrait évoluer tres rapidement.

10 On peut digtinguer les « tas composes »: médange de morceaux de chair, d' os et éventuellement
de cinquiéme quartier; et lestas de chair seulement (viande sans 09).

11 Seulsles achats au détail sont concernés par cette étude.

12 La dépendance de ces variables explicatives entre elles n' a pas été éudiée.

13 Néetrouvé quand je suisnée, ¢'est ce quej’a trouve (ce qui éait pratiqué).

14 « Le Raag-naba prélevait nombre de denrées pour la cour du Moro-Naba et pour lui-méme,
mais assurait auss la police du marché. Les délinquants éaient saisis, corrigés sur place ou exclus du
marché. Les cas graves éaient déférés au Moro-Naba lui-méme pour étre jugés ». (Pouss M.,
1975, note de I’ auteur).



