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Tr‘-_a‘d_itioins alimentaires
Initiation a
un manger correct

Le savoir-manger en
Mauritanie comporte
un certain nompre
d'exigences et de
connaissarnces. Dés
fors manger n ‘est plus
un acte banal. 7
Initiation autour d'un
plat de Thiébou dien.

a'haw!» Clest par ce cri
" que Aicha annonce 4 son

«

- mar, & ses enfants et aux nombreux

amnis de la famille que le déjeuner
est pret. Aussit6t Moussa, e chef de
ménage, se léve et distribue les
ordres.

«Mariem, va gider ta mére». «Toi,
Stdi cherche le Maghsel» . «Ahmed,
réveille tes oncles».

Ce-vendredi,  instar des aiitres
Journées de repos; le Tepas a mis du

Le poisson de plus en plus présent dans les mets mauritaniens

a Nou

ourrir

akchott

retard pour venir. En conséquence,

les tois petits. enfarits, habittiés & 7
déjeuner, fes jours ouvrables a 13

heures, se hétent car ifs ont faimn,

Le petit Ahmed a du mal &
réveiller «ses oncles». Doment-
ils dailleurs? Ou jouent-ils au som-
meil de Pétranger? Ce pigue-assiet-
te qui, pour tromper la faim ferme
un oeil et garde l'auire ouvert, de
crainfe, disent les mauvaises
langues d'étre ounblié du ep4s.
Finalement, toute la famille se
refrouve autour des deux plats de
Thiébou dién.

Les hommes regroupés d'un ciité,
les femmes de 'autre. Le lavoir fait
le tour et chacun v met Ta-main droj-
te en commencant par le plus 4gé
de I'assemblée. Bismillah! enton-
nent d'une méme voix les per-
sonnes assises autour du mets,

Le pere de famille plonge le pre-
mier la main dans le bol et donne
ainsi le coup denvoi, Aussitdt apies,
les autres s'y mettent. Les plus
jeunes tiennent le bol de la main
gauche et gardent Ia téte baissée.

Manger,
un acte initiatique

(Festes & forte charge symbolique,
manifestation d'une soumission aix
regles immuables du respect do
droit d'ainesse. Car manger est ici

La revolutlon cullna:re est en marche

e_date récente, o
ne faisalt guére partie

nourrissaient de.-

afaiiu Ies années de sécheres-
exode rural qui s'en est
pour voirle consommatety
er des substituts aux pro-
imentaires traditionnels.
"éafes furent troquées

: oontre le nz Au lait de vache et

. Elévsurs ou agri- -

" de chamelie s'esf subsiitu e
~ lait en poudre. Le poisson f;gure
petit & petit sur la liste des mets. -

Quotidiens,

. Depuis, les Mauritaniens se sont”
de, detait ou de céréales, I

familiarisés avec les produits de
mer. Le Thiébou digne ne laisse
plus personne indifférent. Les.
boulettes font.couler beaucoup. . .

' de salive. Grillé ou fumé, le pois= -+
.son fait des’ adeptes Leséché =

aussi s¢ mange bien depuis que
les. ¥mraguens Iuif &nt découvert

wsrteurs ala recherche are
_ comme pour ia Guetna, L _

Les connaisseurs quanta oux
| se sontmis & savourerlan-

- goustes, creveltes at autres
crustacés, Le caviar sera peut
étre pour demain. Lappétit vient

‘enmangeant, nestce pas?

ROK

un acte initiatique.

Les enfants y apprennent les-

regles de la vie en groupe ol 'har-
monie repose sur 'obéissance aux
personnes 4gées. Interdits de
paroles durant le repas, les plus
Jeunes doivent également s'interdi-
rede manger les ingrédients placés
aumilien du plat, sanfles morceanx
que le pére veut bicn leur offrir au
gré de son humeur,

Une corvée 2 expedier
au plus vite -

Ils apprennent également Ia

manidre de se servir de la mmain

pour faire des boules. S'empécher ;

de mettre les doigts dans 1a bouche

est une autre exigence qu'on leur

enseigiie tres 1Bt .

Pour l_es_adultes ausst, il existe des
régles quiil convient de ne pas
enfreindre: Par exemple, se conten-
ter de manger uniquement dans
son «ferritoires(des frontidres invi-
sibles marquent la portion de
chaque individu), né se servir
qu'aprés le chef de ménage, ou
encore faire preuve d'un maxirmum
de détachement de I'acte de manger

, assimilé beaucoup plus 4 une cor-

“vée, qu'a un besoin natarel.

Les hommes ayalent vite leurs
mets, tandis que les ferimes pren-
nentun rée] plaisir 3 déguster le plat
de Thiébou dien. Rassasié, Moussa
prononce un Al hamdou Jillshi et se
retire & recttlons. Les autres adulies,
pas forcémient rassasiés, Iimitent

anssitdt. Chacun se suce les doigts
en attendant qué le favoir refasse de.
nouveau le tour en commengant

toujours par la personne la plus
agde du groupe. Pendant ce temps,
les enfants se lévent et emportent
avec eux le bol, Ils achéveront leur
repas a coté de leur maman. Cette
fois, loin du regard des adultes, ils
peuvent manger sans crainte, ni
contrainte. @

) Se_p_asser de thé en Mauritanie? lmpensable' Le thé est si pré-

ey 'dans ies hahltudes, qu 'it est mpossuble de s’en dispenser
i de tous les jOHI'S Consommé partout, :l est a'la fois
ant:et une drogue, dcnt on ne peut se passer. Il est

~ aussi un sngne d’hospitalité et un cadre autour: i uquel on se-'

retrouve potir discuter, faire des affaires, et soelier des pa cle
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La fonction sociale des repas

Malheur

a qui mange seul !

Un repas partagé est
une joie partagée. On
en jubiie et on y exal-
te, urn moment, I'in-
tense plaisir de
renouer avec jes
siens aprés une jour-
née de labeur. Mais
la modernité bouscu-
fe aujourd’hui cefte
vieille bonne pra-
tique.

e mangent seuls que les
<< chiens, les fous on les
condamnés i mort». Ainsi parle
Sidatti Ould Ely, un citoyen de
I’Est du pays. Les repas collectifs
offrent, en effet; I'occasion de
consolider les liens familiaux et
de raviver les rapports entre les
membres du groupe.

Le rassemblement des parents ef
amis autour des repas est une {ra-
dition ancestrale que les exi-
gences de la vie moderne ont

aujourd’hui sérieusement cham-.

boulée.

Les deux repas principaux, de

midi et du soir, permettent une
concertation familiale ofi on débat
souvent du destin de la famille et
ob {'on décide du sort de ses
membres. Fiangailles, mariages
ou divorces sont arrangés durant
ces occasions privilégiées, sous
lautorité vigilante du pére de
famille. «Quand ma fille allait se
marier I’annde derniére, expligue
Zeinebou, une quinguagénaire
du Nord du pays, nous Pavons
appris en mangeant. C'est au
cours du déjeuner que son pére
nous I'a annoncés.

Le repas familial est également
"occasion d’une communion inti-
me entre les membres de la famil-
le. Pour Abdallahi Salem, pére de

famille nouakchottois, «le déjeu--

ner ou le diner que nous prenons
en famille, n'est souvent pas assez
copieux, mais la joie de le
prendre  ensemble compense
DOUr ROUS 5Q quantité.»

Vie privée et intimité sont des
notions tiés élastiques en Mauri-
tanie. Les gens affichent publi-
quement tout événement de leur
vie personnelle ou familiale, le
soumettant A 1’approbation des
autres. Ce sont eux qui caution-
nent ou répriment pos gestes les
plus élémentaires de la vie. Ils
contrblent et dirigent les
consciences. Ainsi en va -t-il des
repas.

Des cérémonies de mariage, de
baptéme ou des invitations fas-

tueuses sont destinées a impliquer-

le plus grand nombre de gens
dans une méme ambiance.
Ambiance bon- enfant ou tout le
monde partage joiles et plaisirs.

Saveur pour tous

Certains Manritaniens avouent
étre tellement accontumés 4 par-
tager leur plat qu’ils ne se sou-
viennent jamais avoir mangé seul.
«Méme eni voyage, précise Sidat-
1, je partagerais mon repas avec
le premier venu».

Mais cette vie ouverte et asso-

se Nourrir_

a Mouakchott

ciative ne cesse, an grand dam des
campagnards et des paysans mau-
ritaniens, de céder du terrain A un
individualisme plus prononcé
sous les effets de urbanisation.
Tres & cheval, nous dirions «d
chameau» sur les principes, ces
bons vieux dénoncent, chez leurs
contemporains, "abanden gra-
duel de ce qui constitue, de feur
point de vue, «les vraies valeurs».

Un plat pour le gendre

¥En Mauritanie,on offre souvent
un diner ou un déjeuner pour
nouer des rapports ou en consoli-
der d’autres, nécessaires au suc-
cés des affaires. Durant ces soi-
rées festives, on'se régale &’ abord
puis on s’assoit § «Ja table des

negocmtzons» Toutes les formes
de conitrats peuvent s’y conclure

: des clauses financigres aux allé-
geances pohthues en passant
par les transactions- économiques
et les accords commercianx. Mais
it faut bien, dit-on, mettre dabord
I’héte dans une position confor-
table.

Cette maniére de faire rappelle,
par sa forme, Ia vietlle tradition
qui sceliait une atliance, vn traité
de paix ou un témoignage de
considération d’une belle- mére
pour son gendre, par la prépara-
tion d'un repas copieux. Du Mau-
ritanien d’hier i celni d’aujour-
d’hui, I"essentiel n’a pas au fond
changé: pour étre vraiment
ensemble, on maige ensemble @

Cest au tour dun plat que tout e¢ joue

-

«‘Manger’est un acte socialement signifiant».

Au sujet de la fonc-
tion symboligue des
al:m,ents, nous avons

recueilli le point de =

vue de Hab:b Ouid

Mahfoudh D:recteur

du Calame.

«La pert’:eption des aliments dif-
fére quelque petl suivant !es :
régions du pays. ’

Ainsi dans le Trarza parier
«manger»a éié longtemps un
impair, une faute de go(t certai-
ne, un indice de cette» barbari-

te»(au sens I;ttaral) que les gens:_

de la région traquent impitoya-
blement On mangeal’t pour
wvre mais onn' 5

plutot desagréable Y expédter

au plus vite, afin de passer aux -

« choses plus sérieusas».

- Dans I'Adrar par contre, manger

est un acte «noble», une chose:
dont on n'a pas & rougir, sifon
peut dire. Cela provient peut
éfre de la nature de ces cultures
régionales: une «culture de
pénurie» en Adrar. tetre séche

e pousse rien; 10cs sténles et

et ingrate; désert minéra ‘Une

s

=valc.\nsa et sune culture de.
‘Fabondance» au Trarza, steppe

herbeuse, terre femle, oli man--.
ger n'est pas un signe de réussi-
te sociale. Ii suffit de se «bais-
ser» pourle faire...

C'est d'ailleurs la méme chose
aux Hodh, en Assaba et au
Brakna»,

Extraie d'une intarview
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Al menu

A Nouakchoit, de
pius en plus de
ménages ont du mal
a joindre les deux
boiits. C’est fun des
nombrewx problémes
de cette capitale ou
vit un Mauritanien
sur guatre.
Eévolution de fa ville
a de quof inguidter:
une croissarnce
annuelle de 10%, une
exftension anar-
chique, un mangue
criant d’'infrastruc-
fures et, surtout, des
problémes alimen-
tafres & n’en pas finir.

réparer Un «born riz du pois-
Soit» Ou Un «bon Couscouss.
guelie  galére! Les 8312
ougliiyas di Smaig (salaire mini-
muim garanti), aux prix actuels
du rarché, permeltént & une
modeste  famille de cing
membres dé tenir A a peine dix
jours! Un peu plus si elle renon-
ce aux labels «bon riz», «bon
COUSCOUS», en jouant sur la qua-
Lité des. «constituants» essen-
tiels (poisson, viande, riz) de
ces plats de choix de la cuisine
mauritanienne. Renconirée au
marché de la Socogim, véritable
caverne d’Ali Baba ol se ravi-
taille «le foutr Nouakchoit»,
Astou peste contre le mauvais
sort: flambée des prix depuis
quelgues années el rareté du
poisson de qualité, L’écart est

aujourd’hui trés grand entre des

prix qui rmontent, montent. .. et
un pouvoir d’achat qui chute
d’une fagon vertigineuse. Les
différentes augmentations de
salaires (8% en mars 2000 et
15% en 1998 pour Ies catégories
B, C et D des salariés de la
fongtion publique) n’ont pas
réussi & freiner cette «descente
aux enfers» selon la formule
d¢’un professeur dorit le salaire
est pourtant I'un des plus gros
de la fonction publique. Sa
«ratiori» du mois lui bouffe tout
son salaire. Pour les autres
«dépenses» (loyer, médica-
ments, vétements, ransport), il

est obligé de donner des cours’

dans les écoles privées.

A nous Ies sardineiliés, ie bon
poisson potir les auires

«5i on régle une fois pour toute
la- question du polsson, je Suis
siiv quee les choses iront beau-
co mieux» , sa lamente Moba-
med Ali, jardinier de son éfat,
instalié & Nouakchott depuis
plus de trente ans. Ii se rappelle
ces Mauritdriiens de Pintérieur
du pays gue le poisson dégofitait,
i’ayant jusque-la connu que la
viande de feurs troupeaux. Et il
ajoute, amer: «d quoi sert-il
alors d’avoir U'une des cbtes les
plus poissonneuses du monde si
I'on ne peut pas se servir
d’abord ? I faut que DErat
améne les pécheurs & vendre
moins cher les espéces recher-
chées (mérou, courbines) desti-
nées & 'exportation. Vendues
entre 400 et 1200 UM le kilo-
gramme, selon les époques, elles

sont hors de portée du Maurita-~

nien’ moyen.» Beaucoup de

ourrir

& Nouakchott

balgré la hausas des prix,
les ménagéres continuent 3 affiuer vers les marchés,

familles ont depuis longtémps
renoncé & ces espdees, qielles
mangent exceptionneilement
deux ou trois fois par mois. Les
sardinelles, vendues 30 UM la
piéce, font aujourd™hui le bon-
heur des familles pauvres. Iy a
guelgues années on s’en débar-
rassailt en les rejetant & la mer.

1 va sans dire que du bon pois-
S0T §accompagne dun riz de
qualité. «Sans cela, vorre “Thié:
bou-dier” est raré», fait remar-
quer Astou. C8té riz, les Mauri-
taniens ont un cheix ltmité. Pour
faire un bon «Thidbou-dien», il
faut «se couper la téie» pour
acheter le riz thailandais consi-
déré ici comme la qualité «firsts.
Vendu 120 UM le kg, if est utili-
sé exceptionnellement avec le
bon poisson, «sinon ¢’est du
géchis».

Recette pour

un «Thiébou-dien» de qualité

Ceux qui n’ont pas les moyens
de leur goft, mais qui veulent
quand méme approcher le plat
idéal, se rabattent sur le «riz

Sénég_alais» , moins cher de
30UM que les riz venant d’ Asie
et supérieur au riz mauritanien.
Ce dernier est, de 1’avis de tous
les connaisseurs, «impropres a
ce plat entré dans Pordinaire de
tous les Mauritaniens.

Des dépenses vniformisées

Coté couscou
guelgues o :
mémes dépetises. «*”omco.us ou
«Fhiébou-dien», remarque une
meére de famille, «c’est du pareil
au méme. Il ne faut pas moins de
1000 UM pour faire les choses
en grand. »

C’est cette «équivalence» des
dépenses qui a poussé certains
ménages i vaincre le complexe
de la «marmite renversée», 1es
Testaurants populaires sont alors
devenus au fil du temps une
solution tout indiquée pour éco-
nomiser” jusqu’d 50% de la
«dépense» journaliére d’une
famille peu nombreunse. Certains
péres de familles n’ont pas hési-
té alors & se défier de leur orgueil
pour manger & moindre frais @

mporté de Chine, le thé mauri-
tanien arrive par bateaux: La
Sonimex en assure la distribu-
tion par lintermédigire de gros-
sistes.
Le bédouin qui parcourait le

Sahara & dos de chameau, avait-
toujaurs un-sac (Tassouvra) conte:-:
nant du thé et du sucre. Cest,

dailieurs la premiére chose a

laquelie if pense quand il veut:

entreprendre un voyage.

Avec le modernisme, le thé s'est
raffiné, avec Pintroduction de la
menthe qui atténue son odeur et
son gofit.

Aujourd’hui ie thé & la menthe de
Boghé fait fureur
Maures, on consormme moins de

thé que chez les Négros-Maurita-
‘niens. La consommation se fait

trois fois par jour dans les

Chez les.

ménages: une fois le matin, uhe
aprés le repas de midi et uné
aulre apres le diner. Mais aussi; &

chague fois qu'un héte vient & la,

maison. | est en ce sens aussi un
signe d’hospitalité.

Le tiers du salaire .y
passe. Mohamed, un fonction-

naire & Nouakehott ; «La premiére:-

chose & laquelle je pense quand je

pergois mon salaire, est le thé. Il
faut avoir au moins des provisions
pour un mais, cela prend le tiers de
mon salaire, mais ¢ est indispen-
sables.

Pour une famille moyenne quine
regoif pas beaucoup de visites, 1l
faut an’ mlnlm m 2kg de the par
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Farine animale

Les poulets a la dioxine font
iailler les consommateurs

10 i

La psychose dé la
farine aniimmale a
atteint aussi les
Mauritaniens.
Aujourd’hui, dleveurs,
vendeurs et consoim-
mateurs sont inquiets.
Ceux qui consom-
maient sans informa-
tion, veulent a présent
tout savoir sur la vian-
de qu’on leur propo-
Se.

1y a quatre ans, Cheikh Ould
himed vendait jusqu’a deux
cents poulets par jour. Aujourd hui,
il arrive 3 peine & en vendre vingt .
Ses recettes ont en conséquerice
significativement baissé. De ce fait,
il a décidé de démobiliser sa famil-
le autour du poulailler familial.
«Avant {affaire de la dioxine, ma
fennne et mes quatre filles pas-
saient la journde i maider, se
rappelle-t-il. Actuellement, ma
ferume et moi, nous nous relayons
pour servir les clients qui w'arrivent
qu'aw compte-goutres.» Depuis le
déclenchement du scandale des
poulets 2 la dioxine, Cheikhi a vu
son chiffre d’affaires chuitér. Son
revenu Iyl permettait de payer la
scolarisation de sa fille, le loyex de
sa maison dans Ie cinquiéme arron-
dissement de Nouakchott, et la taxe
municipale. «Tour a changés,
remarque-t-if, nostalgique. Ses
clients sont devenus exigeants.

menthe, soit environ 4 000 UM.

Tout un céremoniai .

Pour faire du thé, il faut avoir une
theigre, des verres, dusucre, dela
menthe etduthé biensur!
Le théificateur (celut qui fait le
thé), s'installe et place devant [ui
tout le nécessaire. En fonction du
nombre dinivités, il met une quan-
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{ité de thé (un demi-verre) 2 boulir

«Jadis, ils ne posaient pas de ques-
tions. Ils achetaient les poulets sans
interrogation. Mais, depuis que I'on
a commencé & parler de la dioxine
dans la farine animale imporiée de
Belgique, il y a deux ans, ils cher-
chent & en savoir plus sur les pou-
lets qu’on leur propose, en particu-
lier sur leur origine. Ils  disent
que’ils sont mauvais pour la santé de
Phommes, regrette Cheikh en pro-
menant un regard sceptigue sur ses
poulets. Dans sa baraque en
planchies, entourée de vieux filets de
piche et tapissée de toiles d’arai-
gnées, piaitlent environ 1200 pou-
lets. A I’approche de 1a saison chau-
de, il s'inquiste de voir ses volailles
mourir faute de protection. «Comme
je n’ai pas de moyens pour veiller
sur les poulets tout le temps, et
avee la baisse de lo demande, j'ai
peur d’en perdre la moitié pendant
la saison chaude. Je m’inguiéte car
depuis que j'ai cessé de les nowrrir
alafarine belge, mes poulets met-
tent plus de temps & grossir et
résistent mal cux attagues des para-
sites», s’ alarme Cheikh.

Inguiétude des élevenrs et des
consommateurs

Le scandale de la diokine n’a pas
touché que les petits Eleveurs
cormme Cheikh, Beaucoup de Mau-
ritaniens dont la consommation de
poulets est entrée dans les habitudes
alimentaires ont dfi renoncer aux
cuisses de volailles. Ahmed Salem,
qui est pourtant un revendeur de

pendant quelques minutes pour
un premier lavage.Cette opéra-
tion est appelée «techifle». La
premigre theigre nécessite la plus
gande attention. On doit veiller &
ce que le thé ne soit pas trop cutt,
ce qui le rendrait rop «dur». La
premiére théigre ne doit pas étre
laissée trop longtemps sur le feu.
Dailleurs tout le thé dépend de sa

§%louakchott

poulets Jocaux n’en a pas mangé poulets importés de la Hollande et

depuis dix-huit mots. Il explique sa
décision: «Je n’ai jamais mangé de
poudets importés car ils ne sont pas
égorgés selon les préceptes de ln lof
islamique. Quant aux poulets
locawx, je n’en ai plus consommé
depuis qie j'ai appris gu'on les

Devant ce jeune vendeur de poulets,

d'on ne $ait of, sont CORSOMMES
parles ménages moyens. En réalité,
c’est parce qu'ils cofitent moins
cherque les poulets locaux»,
explique-t-il.

1’éveil de opinion publique

Pas atlleurs, ’histoire des poulets
4 1a dioxine 2 en des effets positifs
sur 1"opinion publique nationale.
Car, sans changer completement
les habitudes de consommation de
produits importés, les poulets &
dioxine ont conduit les Maunita-

les clients ne se bousculent vraiment plis

nourrissait de farine animale
importée d’Europe.» Si Ahmed
Salem tient & respecter les préceptes
de I'Islam et se soucie de sa santé, il
v a d’autres Mauritaniens dont le
sen] souci, en matiére d’alimenta-
tion, est la quantité. Chekh Ould
Ahmed, qui iravailie dans "élevage
et P'abattage des poulets depuis
1985, sait bien que la dioxine n’est
pas la seule cause de la disparition
de ses clients. «L histoire de la fari-
ne belge aurait eu peu d'effets sur
le Mauritanien moyen, car tous les

on doit mettré du sucre et de la
menthe dans la théigre. Ensuite,
on verse une quantité dans un

verre, pour faire de la mousse qui -

va donner un bon aspect au j(hé.
Ensuite, on rechauffe la théiare et
on verse le thé chaud. Quelques
minutes doivent passer entre cette
theiére etla deuxigrne, pour laisser
le consornmateur apprécier le

niens. 4 se soucier davantage de la
qualité des produits provenant de-
I"étranger. «Depuis histoire des
poulets & la dioxine, puis celle de la
vache folle et enfin. la fidvre aph-
teuse, mes clients veulent tout savoir
sur la viande que nous vendons.
Certains n’hésitent pas & bouder la
boucherie lorsqu'on refuse de
vépondre & leurs questions»,
exphique Mohamed Diallo, un agent
commercjal dans une boucherie
moderne important plus de 65 % de
ses produits animaux®

réussite. Aprés quelques minutes, -
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Les marchés de Nouakchott

Vendeurs et acheteurs
nes y retrouvent plus!

#l y a beaucoup de
marchés & Nouak-
choftt ! Les autorités
fentent d'y meftre de
I'ordre. Des centaines
de vendeurs onf¥ été
chassés des abords,
Du coup, fe marché du
Séme a perdu de son
éclat. Les exclus se
sonft rabattus sur fa
SOCIM et le nouveau
marcheé aux poissons.
£t fes tracasseries
demeurent !

FE Wriste et désespéremmerit vide, le

E. marché du 5&me offre une
image qui contraste avec sa renom-
mée dantan. Iy a encore peu, 90 %
des légrimes et poissons de Nouak-
chot y dalent véndus. Les ved-
dexnses ont 61 chassées des trottoirs
et des rues. I fant «dibérer lespace
publics. Les automobilistes s'y
retrouvent mais le marché & perdu
soi charme et ses clients.

Les vendeurs qui sont parvenus 2
se caser, sont enserrés dans des
espaces d'd peine un métre cars,
Certains payent des Joyers de 1500 &
200GUM. Iis sont sous le soleil, & 1a
merci du vent et de la poussiére.
Leur seul trésor se résumme & un étal
sur lequél sont jetés caroftes, auber-
gines, oignons et avfres denrées,
vendus au kilo ou 3 I'unité.

Ce sont des détailiants qui reven-
dent une marchandise achetée
aupres de grossistes installés a la
SOCIM. «Vous vayez ces carortes,
lance Aichetou, la trentaine. Je les ai
payées a la SOCIM ce matin &
130UM le kilo, aprés une véritable
bagarre. Jen ai acheté 30 kilos et
heureusement, lewr ansport par
charrette ne m'a coité que 70 UM.
Je les revends & 180, ce qui ne me
laisse qu'une maigre marge. Notre
probiémie est l:mposs:bzlzte de
conserver nos produits.» Sa]ka sa
voisine, renchérit : «Notis régrettons

le départ des nombreux vendeurs Iis
attiraient beaucoup de monde et les
affaires marchaient bien. Nous fai-
sions des recettes de 4000 UM a
3000 UM par jour. Maintenant c'est
a peine i on e retrouve le soir avec
1000 UMb>.

Mariame, une quinguagénaire qui
vient ici depuis une trentaine d'an-
nées, lance avec amertume : «Je re
reconnais plus mon marché!» Déja,
elle pensait & la distance 4 parcourir
pour aller achieter son poisson.

Marché aux poissons :
«Laissez-nous en paix

Au carrefour des routes d 5éme,
de la Medina 3 et de la Mosgquée
marocaing e marché 2ux poissons a
€t¢ pendant longtemps abandonné.
Seils y rdnaient les grossistes spé-
cialis€s dans le poisson séché. Le
plus gros de leur production Stait
desting & lexponation. Hs parta-
geaient fes vienx hangars avec des
vendeurs de volaille et guelques
£tals de fruits. Maintenant lespace
central du magché est complétement
envahi par des centaines de ven-
deuses de poissons et légumes, chag-
sées des trotoirs et des mes du
Séme.

Des femmes debout, sur le pavé
ot passent des files de voitures et de
charrettes, exposent dans des bas-
sines en caoutchouc raffistolé, de
£108 POissons.

D'autres se sont contentées de jeter
péle-méle sur des sacs A méme le
sol, courbines, gabéges, sardinelles
et "ngott”. De temps en temps, elles
s'éparpillent comme un vol de moi-
neaux, emportant levrs produits sous
Ia menace des agents de sécurité qui
ne tolérent plus lenr présence dans la
rue. «Rentrez d l'intérieur du mar-
ché, sinon vous allez voir I» lance
un gradé.

Une vendeuse 'apostrophe : «iln'y
a plus de place dedans! Laissez-
nous en paix, onne fait riei de mal
!5 L'odeur du poisson vous saisit
aussitht. Clest le centre du marché,

les étals s'alignent de part et d'autre

NOUrrir
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livrant des passages étroits ol évo-
lwent, acheteurs, badauds et voleurs.
Car de temps en temps, des

SOCIM dresse avec fierté ses belles
structures. Jusqu'a une date récente,
il n'attirait que quelques grossisies et
peu de monde.

Les vendeurs préféraient I'ensor-
cellant marché “leimoumn”. Ce
réduit de la Médina G attirait Ies
dames de Tevragh-Zeina Les coopé-
rants aussi le prisaient pour la quali-
1€ de ses produits.

Aujourdni, le marché SOCIM

Difficije 4 v metitre de Yordre

fernmes somt dépouilées au milien de
cris de détresse et des bruits de san-
dales. Astouest séndgataise elle n'a
pas pu s'mstalier & I'intérieur. Pourle
mement, elle est accroupie sur le
bord du goudron, un énorme bol
rempli de tranches de courbine entre
les genoux. «A combien le kilo de
“seuk” {aufre nom de la courbi-
nej?», demande une femme en exa-
minant les grosses tranches teintdes
de sang. «200 UM I»«

Clest cher, vous ne me le laissez pas
a 150 UM ?» insiste la cliente. «Je
n'y gagne rien» répond elle. Astou
avait acheté ce poisson & laplage ce
matin méme 4 4.000 UM, une belle
pigce de 37 kilos. Encore 2 kiios et
elle pourta repartir en acheter upe
autre. Acheter, vendre constitue sa
seule raison de vivre. Avec ses trois
enfants, elle s'en sort tant bien que
mal. «Diew est grand !» ajoute-elie
avec fatalisine.

LaSOCIM oun
le refuge des exclus

Coincé entre la SOCOGIM ¢t 1a

mosquée marocaine, le marché

regroupe wus les exclus des nou-
velles mesures d'assainissement. s
y lotent des places, parfois A plu-
sieurs, entre 2300 et 000 UM.
Amadou est un ancien grossiste.

Ii vient de débarguer d'une Toyota,
des patates el des oignons. «Je Jes ai
amenés de Dar F] Barka, 2 150 kilo-
metres sur la route de I'Espoir: Ces
patatés neont coiitéd 1200 UM le sac
de 50 kilos, plus 300 UM par sac
pour le transport. Et comme onna
pas les moyens de les conserver, je
dois liquider dans la journée. Pour
garder mes chargements, je loue
wri hangar & 18000 UM parmois en
plus de la taxe commumale de
300UM. Mais voyez-vous, les prix
changent chague jour!»

IIs sont 13, tous ces vendeurs, dofit
Ia plupart viennent d'aillenrs. Iis
regretient leurs clients de plusieurs
amnées. M'Bareck ne sait mé&me pas
s'il arrivera & payer son lover ce
mais. Ce qui signifiera peut-8tie la
perte dé sa place.

Déja, le marché bascule dans l'obs-
curité. Un gros camion s'artéte, vite
assailli par une horde de vendeuss. Le
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Restaurants modernes

Les Mauritaniens s’y mettent

En Mauwuritanie, ncus
avons plutét paur de
fout ce qui est nou-
veau. Mais n'empéche
gis’on se jette dans ia
restauration moderne.
Petit tour dans «Mon
Grilly, un des rares
restos chics, tenu par
des Mauritaniens.

1est 20 heures. Cest Pheure des

sparades»,; ces  processions
quentament fes jeunes de la capita-
lé d&s Ja nuit tombée. Entre les bou-
tiques luxueusement achalandées
etun coiffeur « Top» (c’est ui qui le
dit), 1l v a un restaurant qui connaft

- une grande afflience i celte heure

de Ia soirde : le «Mon Grill». Situé
anp pied d’un hdtel de huxe en
consiruction, il fait son petit bout de
chemin.
En attendant Iouverture de 'ho-
tel, le contraste est frappant :
autant I'un est vide, autant Pautre ne
désemplit pas. Donnant direclement
sur I’ avenue, grotillant dé monde, il
est surtout fréquenté par Ia jeunesse.
Le regard est tout de suite attiré par
la terrasse en forme de pagode a
laquelle il ne manque que les pilotis
pour parfaire le style indochinois (en
exagérant un tout petit peu guand
méme).Cette devanfare en toile
conique a été congue pour adoucir
les chaléurs nocturnes . Sous ce
toit, on ne perd pas le spectacle du
ciel et des étoiles. Trois tables sont
dressées, bien astiquées . Des clients
y sont attablés autour de brochettes
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nourrir

Lambiahce stylée a ses adepies

de viande colorées de 1égurnes : une
provocation pour les gourmets déja
attirés par les bonnes odeurs de
cuisson et les arbmes des épices.
Drautres, autour de plats de méchoui
qu’ils dégustent allégrement 2
grands «coups» de boissons
gazeuses.

Barbecue et poulet griflé

Dans le coint de la terrasse, trine tn
grand fournean pour barbecue
autour duguel 5" affaire un cuistot en
tablier propre . Le fumet du poulet
orillé - c’est la spécialité de la mai-
son - entoure I’ avenant personnage,
d'un halo délicieux. D’apres le
patron it faut I’avoir gofité pour se
réconcilier avec le barbecuc aux

dépens des traditionnelles grillades

sur charbon de bois.

ATentrée, une large bate vitrée qui
donne un air d’atmosphére feutrée.
qui laisse sitdt la porte ouverte place

goiit. Le deuxiéme
verre doit rester plus
longtemps sur le feu.
Méme opération pour
la troisieme theiére,
sauf qu'on peut aug-
meriter la quantité de
thé. La quantité de
sucre est & chaque
fois diminuée en
fonction des verres

& un joyeux brouhaha, animation
des clients qui discutent, des ser-
veurs qui se passent les commandes
et la télé qui diffuse des videos clips
pop et techno. En face, se trowve un
comptoir, le trgs classique barentou-
ré des non moins classigues hauts
siéges rembourrés, un faux marbre

blanc tAché-de gris couvie les murs.
L'ensemble dégage la miéme har-
monie que les tables dw: dehors. A
droite et jusqu’au fond; défilent fes
tables pius finement ouvragées,
revetues de nappes blanches en den-
telle, av-dessus de chaque nappe,
des couverts , entourés de vertes a
pieds trés propres. Les assiettes sont
en porcelaine blanche ce qui penmet
de vérifier d'un coup d’oeil leur
netieté,

Ouvert en novembre 2000, «Mon
Grill» est déja I"un des restavmants
les plus en vue de Nouakchott. Non
seulement pour la qualité de s¢s ser-
vices, mais aussi pour 1’originalité
de son expérience : ¢’est en fait fe
premier restaurant modéerne totale—
ment mauritanien. ‘

Ses gritlades de poulets - son
méchoui de polet dirons-nous -
rompent avee 14 moriotonie des cha-
warmas et autzes cuisines orien-
tales qui ont longtemps occipé lés
restaurants de Nouakchott. Sidaty, le
gérani et propriétaire, est «fier de
cette expérience». 1l estime cepen-
dant «avoir des problemes liés au
mangue de personnel qualifié et
d'une clientéle & méme d’encoura-
ger U'innovation»@

Génése et eévolution des resios

Les prémiers restaurants de
Notakehott furent d'abord les
aiiberges héritées du temps de
la colonisation. If y eut Tauberge
des jeunes du Ksar. Les Giii-
néens du Fouta Djalion apporte--
ront les «beefteks», «mafé» -
avant d'introduire les «sandi-
wiche» (comme-ils le pronon-
gaient) Leés Libanals seront les
premiersa introduire les restali-
rants modémes. Au début des
années 70, ity eut POriental,
Frisco, Phénicia, Beyrit... lls
servaient essentiellernent des

et de la menthe renouvellee

Qui prépare le thé ?
En général, ce sont les fémmes
qui font fe thé dans les ménages.

Le pére de famille s’en cccupe
quelques fois, surtout gquand il
veut prendre son propre thé.. Les
enfants qui ont atteint FAge adulte
sont trés 16t initiés & sa pratique.

plats conventionnels {(ragouts,
steaks, brocheties...). C'est pen-
dantles anndes 80 ef particulig-
rement versla fir que les reg-
taurants vent connattre leur
grande expansion: Cest la
génération du «Prince>», <Al
Baba, «Pizzériax... Une forme
abétardie du fast-food qui
conniaft encore ses héures de
gloire, Dernigrerment on avu
apparaitre les restaurants privés.
: «Clib B, «Chez Afmanid»... .
Mais dans tout ¢a, il reste un
absent : les spécialités locales.

Pendant les grandes ococasions
{invitation, mariage etc), il reste
exclusivémemnt reservé aux

femmes. Dans certains foyers
aisés (Tevragh-Zeina), il se pra-
tique & l'abri des regards par un
boy. Cette dernigre habitude a
tendance a se propager dans les
différents milieux.

Le thé est consommé par




Restaurants populaires

Ces derniéres années, a
Nouakchott, les restau-
ranis populaires ont
poussé comme des
champignons. Les
clients affluent, mais
pas I'hygiéne. Au point
gue fa question se pose
: restaurateurs ou
empoisonnieurs 7

reize heures ou 20 henres,

- les gens débounlent en ordre
lispersé, s’installent sur des
»ancs d’écoliers. Certains
:lients fidéles passent leur com-
nande, mangent sur place ou
:mportent leur plat. Ce sont
rénéralement des jeunes de 25-
}0 ans, célibataires le plus sou-
rent. A longueur de journée, les
dats accueillent Ia poussiére,
a chaleur et les mouches. Les
ieux rebutent par leur aspect :

250 UM le quart
de poulet

Lés spécialités proposées sont
2 poulet, le beefsteak et i N
wrovible “mafé{ rizdla ate
i‘arachlde) Leur particularité
ist d'éire & la portée dé toutes
38 bourses. Ce qui explique
3Ur succes. Le plat de beef-
teak cotite 180 UM, le demi
oulet a 500 UM. Les plats de
nafé, iz, spaghetti et macaroni
onta 100 UM, le couscous
narocain avec lait caillé ou 3 la
auce a 120 UM.

'sque Pensemble de fa popula-
n.

Les hommes en consomment
faucoup plus que les femmes.
is enfants, le prennent dés qu'ils
teignent 'Age adulte.

lans Padministra-
OIT Le thé tient: urie grande
ade danis 'Ad i
]

Bonjour I’intox !

des murs huileux et des pla-
fonds envahis de toiles d’arai-
gnée. Les serveurs, non plus ne
se distinguent pas par leur pro-
preté. ls servent aux clients des
plats de riz souvent froids et
rarement bien cuits.

Une intox collective

Les produits des méventes,
conservés au bout de deux 2
trois jours sont réchauffés et
invaiiablement; servis le lende-
main. Les restaurants populaires
Taigsent planer le fantdme d’une
intoxication collective. Le pro-
bléme ici réside dans lés condi-
tions de préparation et de
conservation. Puisque le riz est
toujours acide, le mafé conti-
nuellerent amer, les marmites,
plats et pots constamment

" rouillés et Ieau perpétuellement

coloré. Les produits de ces
«EMPOISONNCUTS  AMATCUTS»
constititent sans aucun doute
T'une des grandes causes des
innpombrables épidémies et
maladies digestives endémigues
enregistrées dans les différents
centres de santé du pays.

Une prise de bec continue

Une ambiance bon enfant
régne néanmoins dans ces res-
taurants ol Paffluence des
grands jours est de mise. Les
serveurs paraissent débordés par
une clientéle qui ne désemplit
pas.Les garcons ne savent plus
a quel saint se vouer. Quelques
prises de bec opposent quoti-
diennement les gérants aux
clients & cause des longues files

chaque ministére une ol deux

buvettes s'occupent de sa prépa-
ration.
Chagque ministre 2 son planton
quj s'occupe du the. Dans les cou-
loirs des différants ministeres, on’
rencontre des planions chargés de
plateaux pleins de verres mous-
sants.,

- Cette situation s'est repercutée
sura bonne marche.du travail, ce

se nourrir
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A Iongusur de journde,
les plats accueillent 1a poussigre, la chaleur et les mouches

d’attente. Selon le gérant du
restaurant Salam de- Sebkha ;
«Ces crises de nerf sont habi-
tuelles. Nous faisons avec. En
fant que COmMMErcdnts, nous
devons étre patientss .

Siles restaurants populaires

ont connu un bel engovement, il
n’en va pas de méme de I'hy-
giene. Loin s’en faut ! L’ab-
sence quasi totale de contrdle
par les services d’hygiéne pose
un réel probléme de santé col-
lective. A se demander si les

«Chez Diallo»

Le premier restau-
rant 3 Nouakchott
date de 1958 une
année apres je
débutdela
construction déla
capltale- Lephéng-
mene de restaurant
poptilaire apparait
réellement dans les
années 80. Ce sont
les peuths dir Fouta
Dialion {Guinee

Conakry) qui inves-
tissent en force I
secteur de la restau-
ration, largemenit
dominé jadis parles.
Sénégalais. L'art
culinaire seible
Etre Jeur premigre
spécialité a telle
enssaigne que Diallo
devenait parfois
syhonyme de
tenancier de restau-

ramt. lls sinstallérent
surtout & la Médina
trois ol ils anime-
rent les deux plus
grands restaurants
populaires qui por-
taient justement e
nomde « Restau-
rant du Peuple ».
Les Mauritaniens
sy-mettront peu &
peu au début des
anneées 90.

qui a fait prendre aux autorités des
mesures tendant & limiter cette

pratigue dans les bureaux. Des-

notes de services ont &té émises
un peu pariout, mais 'application
n'a pas suivi.

Le thé galant. Lo ne

galant est couramment préparé
dans les maisons, les boutiques,

les salons, efg. )

Cestengénéralune jeune fille qui
le prépare. Autour de ce thé au
parfum de rencontres, les discus-
sions sont centrées autour dhis-

. toires de jeunesse,

La jeune fille soigne son thé pour

gagner le cosur de soh solpirant.
Ce thé n'a pas de prix; Il peut.étre
le debut d’une longue ldyl!e qui
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Fast-foods

Y

Une jeunesse

i e Frisco™, "Le Prince”,
"Aji Baba", "La
Gondole"”, "Maf-Naf”, fes
Nouakchottois n'ont plus
gue I'embarras du choix
pour se rendye aux fast-
foods. Une frange de la
population se reconnait
dans ce mode culinaire
encore nouveau chez
notis. Visite guidée dans
I'un des “préts-a-man-
ger” de Favénue du Roi
Faygal d'Arabie.

Satisfaire au besoins dune clientle de plus en plus exigeante

peut aboutir au mariage.

Un métier qui nourrit
- Les lieux publiques ont été enva-
his par les théificateurs. C'est ainsi
gu'on peut avoir un verre de thé
bien chaud 4 10 UM, n'importe oll
dans la ville. Les théificateurs se-
sont installés prés des marchés,
de la polyclinique, des administra-

ie Prince». 11 est 20
i‘(< heures. - «S'i vous plait,
rrois hamburgers et trois chawar-
pnas», lance une jeune femme.
' - «Deux sandwiches spécial et
un quart de poulet, pour moi, dit
un jeune homme tiré i quatre
ipingles.
o --Un plat de salade et pormmes
He terre frites, demande une autre
gliente.»
Clest I' affluence déja depuis
jis quarts d'heure. Des voitires
nitilantes écrasent leyrs freins an
bord Ia chaussée pour débarquer
pme. jeunesse pressée de vivie.

fions, efc. Salem est installé depuis
feux ans a ramét Bus «EIMinax:
xJ’8tais sans travail, un ami m’a
onseille de faire du thé, aujour
‘hui je gagne bien ma vie et je fais
ivre convenablement ma famille».
lem dit qu’il gagne chaque jour
000 2 1200 UM pourune dépen-
e de 400 UM (100 g de thé et 1
ito de sucre et de la menthe). Les
utorités municipales Font bien

ourrir

ouakchott

La clientéle est presque la méme
dans tous les fast-foods: ce sont
des jeunes filles aux tailles gra-
ciles, d'ethnies différentes gui
tiennent compagnie a des fils 2
papa, ou i des noctambules 4 la
recherche de I'ame sceur.

Une affaire qui marche

Car les fast-foods sont le lien
préféré des renconires de cette
frange de la population qui débor-
de de vie, préte 3 vider ses poches
pour 'amour d'us sOir:

Derritre le compioir guatre
jeunes Libanais sont submergés

g 2o s

compris et font payer aux théifica~
teurs une patente mensuelle de
400 UM. Selon les services de la
mairie, leur nombre a atteint plus
de mille personnes. Mohamed
Lemine, qui tient une buvettéiau
ministére de Fintérieur; ne s'én
cache pas:

«Moi je fais de. bonnes affaires
avec ma buvette. Elle me rapporie
mensueflement plus de 100

par les commandes. Ils s'activent

" de Jeur mieux poir servir tout le

monde sur up air de musique
Tibaniige. 11 suffif de tourner
autour de soi-méme pour préparer
la commande. A droite, une pidce
de viande de. mouton garnie de.
graisse et d'oignons briile sur un
grill dlectrique pour servir i la
préparation du chawarmia qui
cofitera 400 UM. A deux doigts
de 14, trois pefites bassines conte-
nant de la viande hachée. Odeurs
appétissantes pour amateurs de
sandwiches. Entre 250 et 350
UM pour un spécial.

Un foumeau électrique sur
lequel de l'huile végétale sonne le
glas A des morceaux de viandes et
des ceufs pour la préparation d'un
hamberger (450 UM). De l'autre

* cOté du cormnptoir, un four €lectro-

nigue sert & réchaufferlés plats. A
un autre bout du cornptoir, repo-
sent des plats de pommes frites,
de carottes, salade, des boites:de
mayonnaise, des flacons de ket-
chup et autres pains (le pain arabe
fait 4 base de blé pour Ie chawar-
ma et le pain local pour les auires
commandes}.

CHté cuisine trois employés
épluchent les iégumes, prépatent
les poulets, font fa plongge on
servent les clients dans l'arriére-
boutique qui tient lieu de salle %
manger {quelques tables entou-
rées de chaises fixes), .

Méme si la préparation de ces
aliments se fait sous les yeux des
clients, on ne peut que se poser de
sérieuses guestions quant & 'hy-
giéne et l'entretien du atériel.

Car, ces aliments, en plus de
leur valeur nutritive, ont I'avanta-
ge de donner aux jeunes un gofit
de huxe. Comme s'ils dégustaiént
des Mac Donald's made in
USA@

000UM et tout cela grace au thé
qui est beaucoup demandé». La
commande dun thé se fait pour
100 UM. Mchamed Lemine aché-
te chaque jour un demi-kilo de thé,
deux kg de sucre et de la menthe,
et vend plus de 30 thés par jour.

Le fameux 8147. rour
trouver du bon thé vert (8147), il

9
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Carences alimentaires

La malnutrition menace
un enfant sur deux

Avec 44% de malnu-
trition chez les
enfants, ja
Mauritanie détient
Fune des situations
fes plus critiques. Au
déséqguilibre nutri-
tionnel se gravent
aussi les risques
d'autres maladies.

€ regard vide, Jes yeux exor-
bités, une pean 3 méme les
os, un ventre bedonnant, Aziz
offre le spectacle de ces nom:

breux petits enfants mal nowurris'

qui jonchent le sol du centre nutri-
tionne] de Ia Sebkha. Ces enfants
accompagnés. de lewrs mamans
démunies, ignoranies et victimes
de grossesses indésirées, sont
pour la plupart seviés avant 1'age.
Iis constituent, avec le personnel
du Cren, les habitués de ce centre
que dirige, comme elle pent, une

soeur d’eahsc Aziz 2 3 'peineug
an et demi: Comme ~beaucoup '

d’autres enfants de 03 5 ans,
c’est 'un des pensionnaires les
plus habituels du Centre de Récn-
pération et d’Education Nutri-
tionnelle (Cren) de Sebkha o il
regoit chaque joor, gratuitement,
de la nourriture powr combler ses
carences nutritionnelies.

Se pourrir ne suffit pas

Jeudi matin, il est onze heures
et Aziz a déji en sa ration ali-
mentaire. Elle est constitude d’une
bouillie de farine ou de cérdale et
d’une #tée sous les yeux de Ia
pédiatre qui 2 recueilli Penfant et
53 MEre an cenire pour suivre son
état de samt€. «Son état Sqit cri-

tique mais il se refait une santé ‘

ici» précise la pédiatre partant du
petit Aziz. Chagque jour, Ja maman
& Aziz, qui vitdans Ia périphérie
déﬁhéﬁiée de Nouakchoit, doit

i

abandonner ses autres préoccu-
pations pour conduire son enfant
au Cren: La il est pesé, nourri et
allaité suivant les régles d”hygi2-
ne dispensées par Ja spécialiste.

Aziz, comme tant d’autres
enfants du Cren, a été amaché i la
mort. Sa maman n’a que vingt
cing ans. La fleur de Pige!
Marige 3 seize ans; elle n’a jamais
été & I'école: Aziz est le sixidme
enfant anquel elle a donné pais-

sance en Pespace de buit ans. Ici, -

on lui apprend la pécessité de
Pespacement des naissances et
les pratiques du sevrage. Mais
cela ne pent suffire: «la malnutvi-
tion est d’abord um probléme de

pauvreté» explique la responsable

- du centre.

«Les carences alimentaires tien-
rént d Uimpossibilité pour ces
milieux nécessiteur de se procurer
une alimentation éguilibrée. Si
on ajoute & -cela le peu de respect
&'hygiéne et les grossesses répé-
tées, on appréhende mieux les

Tconséquences d’une cette situa-

tion» poursuit-elle.
Vecteur de maladies

Depuis plus de trois ans, en
effet, le Cren refient, chague
amnée, plus de cent enfants
atteints de carences alimentaires
aigugs. En moyenne, cing enfants
meurent des suites de la malnu-
trition. Du fait des déséguilbres
qu'elle engendre, elle favorise

] Se nourrir
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Lannss dem:ére au CREN de Sebkha, cing enfanie sont morts des
stites de carences alimentaires ;

1’émergence ou la recrudescence
de maladies comme’les diarrhées,
1a bronchite, Iés otites efc....
Aziz- n’est pas le scul dans c&
cas. En Maurtanie, les enfants
sont les plus exposés aux dangers
d’une alimentation pauvre. Leur
taux: de malnutrition est estimé
par PUnicef & 44%. Trois mala-
dies an moins, le goitre, 1a cécité
ou Panémie, les menacent 3
cause du manque de vitarnine A,
du déficit en sel iodé et en fer.

D’autres - maladles comme Ies
troubles psychlqucs et les mal-
formations physiques, sont aussi

Tides an régime alimentaire pauvre

de nos plats traditionnels. Ceux—ci
tie ticnnent pas compte des
besoins en produits énergétigues:
(sucre, graisse huile},en protéines
(viande, poisson, niébé) et en for-
tifiants (vitamines et {ruits) . Aziz,
dont les parents sont pauvies, n°a
pas le choix. I est donc obligé de
faire Ia navette, dans les bras de sa

Combatire Leblouh

Eire en «borne chair»  chance dattirer e prin- boulimique, les du pays, pose un pro-
était, if y a quelques ce chammant, Aujour- graisses deviennentun  blémé crucial de sanié
temps encore, une d'hui, Fobésité compte  dangerpourfasanté  publique. "
obsessionpourtoutes  pour 30%.des consulla-  des persorines. Anolre épogue, il serait
les jeunesfiles préten-  tions en cardiologie. Lapratique ancestrale  offensant de ramenerle
dant au mariage. Lepoidsdelindividu  dugavage, etdontles statut de lafemme ala

. Plus elles étaient estune aulre manifes-  survivances 'sont parti- mesuredesonBlouh
rondes, plus, pensait- tafion de malnutitionoll  cufierement vivaces
on, elies avaient la dansune alimentation  dans certaines régions
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Culsson ahmentan‘e

Le charbon briile toujours
sous la marmite

Le charbon de bois

reste encore fe com-
bustible principal utili-
sé par les foyers pour
fa cuisson, le chaufia-
ge de 'eau ou fe
repassage.
L’utilisation du gaz
reste encore limitée.

es filieres dapprovisionnement
4se sont&oifées au fil des ans. 1l
y a trenfe ans, les ménages ache-
tafent le charhon de bois sur les
marchés de Nouwakchoit. Les plus
connus sont ceux dés flots «H» et du
quartier de la «Médina 3» dans la
moughataa de Tevragh-Zeina.
Aujourd’hui, ces «Souks» rivalisent
avec les boutiques et autres points de
vente disséminés dans les quartiers
de la capitale.

Hawa, 22 ans, qui dégouline de
sueur, s'affaire autour d'in grand
fourneau malgache qu’elle allume
difficilement avec du papier imbibé
de pétrole. Elle orente le trou du
fourneau dans la direction du vent.
Un épais nuage de fumée s’en déga-
ge obligeant 4 s’¢loigner. Ces
gestes sont quotidiens dans fes
foyers & Nouakchott.

Toujours disponible

Le charbon de bois constitue le
premier combustible domestique.
Plusieurs raisons expliquent le choix
des ménaghres ¢ il y a d'abord un

faut étre un fin connaisseur et ne
pas se laisser bemer par les com-
mergants, qui sont enclins & écou-
ler du mauvais the. Eneffet, iy a
trois mois, un thé de mauvaise
qualité a inonde le marché, les
commercants cherchent foujours &
Fécouler. Sj le client n'est pas
averti, il tombe souvent dans le
panneau.

Quand vous voutez achetez du
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vaste réseau qui rend le charbon dis-
ponible tout au long de i"année.
Ensuite i1 donne une excellente
saveur aux plats et il est accessible &
toutes les bourses. De 'avis de cer-
taines ménageéres, utilisation du
charbon de bois a plusiears avan-
tages : cuisson rapide, adaptation a Ia
préparation dn riz an peisson, du
«mafé» ou anrtiz i la viande. Le gaz,
qui pointe 4 la deoxidme place darns
le choix des ménages, attire de plus
en plas les couches sociales
moyennes et pauvies, et particalig-
rement. dans les centres urbains et
péri-urbains. Quant au bois, Il est
surtout utilisé 3 Kaédi, Maghama,
Bababé, Boghé, Kiffa et & Atar.

Dans certaines petites localités du

sud du pays, la bouse de vache
séchée vient méme au secours des
ménaggres si le bois manque.

Attention, gaz |

Différents fourneaux se partagent
les préférences des ménages. En
téte caracole le «Nopul» (gaz) suivi
du «Sakkanal» {(charbon), «Bliep
Barekh» (gaz) en troisiéme position
et «Zeppelins (pétrole) en quatriéme
position. Cependant, Ies fourneaux 4
gaz et & pétrole sont jugés dange-
reux, chers et leur distribution rela-
tivement limitée Les migres de famil-
le ont peur pour leurs enfants, nom-
breux dans ces quartiers périphé-
riques olt Phabitat est constitué de
baragues en bois ou de. hangars.
Lrutitisation du gaz y est souvent la
cause d'incendies. Récemment. dans

ihé, prenez le soin de demander
au boutiguier de vous faire soriirle
bon et vérifiez en prenant une poi-
gnée. Si le theé est coliant, il n'est
pas hon.

Les prix varient: Le bon the ost.

vendu & 3000 UM le kg et le moins
bon & 2000 UM le kilogramme.

Abus dangereux..e

thé accompagne les repas et a des

se nourrir

a Nouzakchoit

un quartier &’ Arafat, une bonbonne
de gaz a explosé provoquant des brll-
hares de quelques membres de la
famille. La bonbonne n’était pas

¥
kA

mumnie de son joint. Le demier incen-

die qui s’est produit au gmndmamhe
de'la capitale, 4 &é provequé par
Pexplosion d’un_e_ cmtouche_ A gaz,

Dans les boutiques d’approvision-
nement, il n’est pas rare de sentirdes
odewss de gaz qui s’échapperit des
stocks. C’est ce qui explique pour-
quot les ménages se méfient du gaz.
Cependant, I"utilisation du charbon
de bois contribue 4 la désertification
du pays, donc, & Ia dégradation de
’environnement@

L’utilisatio asiv’e du chan-é Porigine de [a.dqrostation'
Au début, le fourneau maigache

La fabrication du etforéts. Ces pre- Saint-Louis-du-
charbon de bois en migres expériences - Sénégal, intehsifis-
Mauritanie remonte ont été mendes dans  rent Fexploitation des
& plusieurs sigcles. ta forét de Keur- foréts de Bogheé.
Cile corgistait afor-  Mour (Trarza). Ces exploitants pros
merdnlarge trou ol Ainsifurent fitalent des navatics

F'on cathonisait des
morceaux de bais.
Pour éteindre le fau,
on enterrait les tas
dé brajses sous le
sable.

De nouvelles tech-
niquies de fabrication
ofit éfé introduites
pardés Frangais
venus de Casaman-
ce dans les années
1936-1238. Leur
mission consistait 2
former des auxi-
ligires mauritaniens
du service des eaux

construits en Maurk-
tanie les premiers
fours aucharbon de
bois, faisarit appeta
une |rn530|tante main
deetvre.

Une dizaine d'an-
nées plus tard, avec
ladéportation de
malgaches & Rosso,
le famétuix fourneau
qui porte leur nom_
fut largement repan—
oit8

Ala fin des anndes
cinquante, des com-
mercanis instaliés &

effectiées paries
bateaux et lgs cha-
tands (Bou El Mog-
dad, Sine, Keur
Mour) pout ranspor-
ier en direction de
Saintlouis de
grandes quantités de
charbon. Cette filiére
fluviale devait
connaitre Un es507
plus important avec
Paceroissement des
populationsdg -
Rosso, Mouakchoti,
Algouit, Atar, Zouera-
te et Nouachibou.

effets digestifs. 1l est aussi un sti-
mulant pour certaines personnes
qui trouvent Finspiration aprés un
bon verre de thé. Dans les salles de
rédaction des jourmnaux, cette pra-
fique est courante. Clest le. coté
positif. D'un autre cdié, abus est
dangereux. Pour certains, le thé
devient une drogue, dés que Fheu-
re de sa prise est dépassée, «l'ac-
croc» a de terribles maux de téte

qui ne le quitteront plus de la jour-
née. Cet effet, gche une journée
de travail pour bon nombre de fone-
fionnaires. Les trois doses quoti-
diennes, fe thé le matin, & midietle
soir, sont ancrées dans l'esprit ‘du
consommateur qui ne peut s'en
passer. Outre ces effets, ie thé pris
exagéremment et & jeln, donne
des douleurs aux venfres et pedt
méme provogquer la jaunisse.
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Se nourrir

Stel est le destin qui frappe
les humains. Une méme quéte

partout, mais une quéte inégale,

mnjuste.

Ce supplément spécial témoi-
gne, sous ses multiples facettes,
de l'acte de se nourrir & Nouak-
chotten 2001. Acte biologique et
culturel & la fois, car I'homme e

vit pas seulement d'air, d'eau et

de pain, Il Tui faut aussi Ia parole
qui 1'€leve et, ainsi, peut le libérer
de ses entraves. Se nourrir l'esprit

| passe d'abord par le ventre —

puisque «ventre gffamé n'a pas
doreilles.

Voila pourquoi, sans doute, 1a
lutte demeure aussi vive dans le
monde pour satisfaire ce droit
primordial,

Avec ce supplément spécial,

une trentaine de journalistes

mauritaniens se sont engagés
dans leur métier d'informateur,
pour capter et exprimer aussi
fidelement que possible des réa-

- lités quotidiennes de leur pays.

Par le texte et I'image, par la ren-
contre avec les Nouakchottois,
leurs concitoyens, ils montrent Ja
vie d'ici, sans avoir 4 démontrer.

Ce supplément aux journaux de
la presse indépendante de Mau-
ritanie contient aussi son messa-
ge implicite : si le journalisme,
hélas, ne nourrit pas toujours
son homme, il peut, en appelant
& des jours meillenrs, nourrir au
moins la démokcratie.
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Ont collaboré a ce supplément :

Jedna Deida (L Eveil Hebdo)
Moharmed Ould Feily dit Antar (Lé Temps)
Mohamed Malal Diallo (L 'Essor)
Mohamed Ould Akmed (L Authentigue)
Mohamed Ould Ahmedou (La Tribine)
Mohitmed Quld Khatatt (Le Citoyen)
Rassoul Ould Khal (Challenge)

Samba Demba Barry (Nouakchott Info)
Snetba Mohamed (L'Essor)
Thiam Marmadou {Le Calame)
Diop Moussa (1.'Eveil Hebdp, )
Hindou Minit Aining (Le Calarme)
Cheikh Aidara (Le Ternps)
Cheikh Sall (Nouakchotr Info)

Exi reportage au moment de la prise de vue,
certains participants-ne figurent pas sur la photo.

’Te Projet d"appui 3 la rénovation des médias
en Mauritanie (PARMED) a permis d'apporter
une formation aux membres des rédactions d'une
vingtaine des principaux journaux indépendants
mauritaniens, tant arabophones que francophones,
sur les technigues du journalisme et les différents

Ia photographie de presse ou la création de pages
web. Ce supplément est le produit de ce travail de
longue haleine, accompli griicea la Coopération
frangaise pour qui le soutien 2 Ia presse indépen-

aspects de la vie d"une rédaction, en passant par

dante est une condition essentielle de l'appm at

Edité avec le soutien de ['ambassade de France
a4 Nowakchott dans Ie cadre du projet PARMED.,

Remerciements an Centre culture] francais qui
a accueilli le stage PARMED dans ses locaux.

Les photographies de ce supplément ont été
prises par les journalistes, avec des appareils
numeériques.

Imprimé sur les presses
de I'lmprimerie idéale, Novakchott,

processus de démocratisation.
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