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Résumé/abstract 

Résumé en français : 
Le Burkina Faso, à l’instar d’autres pays sahélo-soudaniens, est touché par le phénomène de crises 
alimentaires récurrentes. Certaines sont plus médiatisées, notamment lorsque, comme en 2008-
2009, elles touchent également les citadins qui voient leur pouvoir d’achat se restreindre 
fortement. Les recherches académiques et les travaux experts portant sur l’alimentation dans ces 
contextes sont marqués par un prisme médical-nutritionnel et rationnel-cartésien, privilégiant 
l’analyse des caractéristiques biologiques et sanitaires de l’alimentation et de ses contraintes 
économiques, au détriment d’autres aspects. Cette recherche doctorale en socio-anthropologie de 
l’alimentation, réalisée auprès des habitants de Ouagadougou et de Bobo-Dioulasso et d’acteurs 
de la sécurité alimentaire et nutritionnelle présents au Burkina-Faso, cherche à reconsidérer 
l’alimentation en contexte urbain burkinabè. La mobilisation du schéma de la satisfaction 
alimentaire, décliné autour de quatre fonctions de l’alimentation (physiologique, mais aussi 
sociale, identitaire, et sensorielle/hédonique) ainsi que des déterminants matériels et immatériels 
(socialité et sociabilité), permet d’approcher une vision holistique des systèmes de représentations 
alimentaires forgées par les individus, éclairant ainsi les pratiques alimentaires, ainsi que les 
transformations à l’œuvre dans ces contextes urbains.  

Mots-clés :  
Satisfaction alimentaire, sécurisation alimentaire, Ouagadougou, Bobo-Dioulasso, fonctions 
de l’alimentation. 
 

English title :  
Burkinabè urban eater between food satisfaction and food securitization 

English abstract :  
Burkina Faso, like other Sahelo-Sudanese countries, faces recurrent food crisis. Some are well 
covered by media, particularly when they also hit city-dwellers who see their purchasing power 
substantially decrease, as in 2008-2009. Academic or expert researches on food in such contexts 
are based on a medical, nutritional and rational-Cartesian prism highlighting the biological, 
sanitary and economic dimensions at the cost of others aspects. This doctoral research in the 
socio-anthropology of food examines the case of Ouagadougou and Bobo-Dioulasso dwellers, and 
food and nutritional security actors working in Burkina-Faso. It aims at reconsidering urban 
Burkinabè food. To do so, I suggest the use of a food satisfaction scheme declining four food 
functions (physiological, social, identitarian and sensorial/hedonistic) and material and immaterial 
determinants. This food satisfaction scheme offers a holistic perspective on the food 
representations systems built by eaters, shinning a new light on food practices and changes in 
these urban context. 

Key-words :  
Food satisfaction, food securitization, Ouagadougou, Bobo-Dioulasso, food functions  
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Introduction 

Changer un comportement alimentaire c’est descendre au plus profond de la 
personnalité. 

(Jean Trémolières, nutritionniste, archives INA « Signes des temps », 19741) 

 

 

 

L’alimentation est un objet complexe, au carrefour de nombreuses disciplines : « La façon 

dont les hommes conçoivent la satisfaction de leurs besoins alimentaires ne saurait se réduire 

à de strictes logiques utilitaires ou technologiques » Poulain (2002). « Manger » est fait social 

total au sens de Mauss (De Garine 1988; Poulain 2001; Poulain 2002a; Calvo 1992) : il 

concerne tous les individus, toutes catégories sociales et toutes sociétés confondues et, en plus 

d’être une réponse fondamentale à des besoins organiques, manger construit l’homme social 

et intervient dans de nombreuses dimensions et institutions sociales. L’alimentation dans son 

acception large (allant de l’approvisionnement à la digestion en passant par la préparation et 

la commensalité), comme tout fait social, repose sur une fine imbrication entre déterminants 

et fonctions complexes, dont certaines sont rigides et d’autres plus flexibles, pensées ou 

spontanées, acquises ou innées. Elles vont des fonctions et des contraintes technico-

physiologiques (au sein desquelles sont comprises les contraintes matérielles et économiques), 

jusqu’aux fonctions et aux contraintes sociales, symboliques, hédoniques... L’alimentation est 

donc loin de n’être que l’ingestion de nutriments nécessaires à la survie, couvrant des besoins 

physiologiques que l’on découvre par ailleurs tous les jours plus complexes et multiples, au 

fur et à mesure des avancées scientifiques en nutrition, épidémiologie ou en biologie.  

                                                      
 
1 Archives compilées dans le film « Jean Trémolières 1913 – 1976 : quel héritage pour la nutrition 
moderne ? », diffusé le 9 octobre 2014 à la remise des prix Jean Trémolières organisés par l’Institut 
Benjamin Delessert : http://www.institut-benjamin-delessert.net/fr/actualites/liste-des-actualites/Film-Jean-
Tremolieres-1913-1976-quel-heritage-pour-la-nutrition-moderne-/  
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Une socio-anthropologie de l’alimentation « au Sud », face 
aux prismes dominants 

Pourtant, Calvo (1992) a souligné la difficulté d’aborder la question de l’alimentation dans les 

pays du Sud. Les fonctions biologiques constituant la principale source d’explication des faits 

étudiés, les connaissances scientifiques de l’activité alimentaire sont largement influencées 

par des représentations fondées sur les sciences de la nature. La juxtaposition des termes 

« alimentation » et « Afrique subsaharienne » évoque spontanément, pour le grand public, les 

problèmes d’insécurité alimentaire et de malnutrition, qui font appel parfois à un imagier très 

fort.  

Dans les pays sahéliens et en milieu urbain, l’alimentation comprise en termes de santé 

publique présente a priori moins d’aspects d’urgence qu’en milieu rural, où se sont largement 

concentrés les interventions et les financements jusqu’à aujourd’hui. Alors que les taux de 

sous-nutrition aigüe y sont moins importants et que les images chocs d’enfants malnutris y 

sont moins visibles, de nouveaux enjeux de santé publique (qualité sanitaire et biologique des 

aliments produits, transformés ou importés par exemple), et également sociopolitique 

prennent de l’ampleur, et de nouveaux acteurs s’y intéressent (des chercheurs aux entreprises 

agroalimentaires, en plus des acteurs de l’aide). L’alimentation des villes, en particulier 

subsahariennes, se retrouve épisodiquement au cœur de débats d’actualité. Car si la 

malnutrition est principalement rurale, la médiatisation des crises alimentaires de 2005 

(Niger) et 2008 (internationale et liée à la flambée de prix mondiaux), accompagnée 

d’« émeutes de la faim », renouvelle l’attention politique portée aux problèmes 

d’approvisionnement alimentaire des urbains (Janin 2009; Bonnecase 2013; Alou 2008; 

Olivier de Sardan 2008a).  

L’alimentation et ses liens particuliers avec l’identité et le 
changement social 

Certes, affirmer que les pratiques alimentaires ne sont pas uniquement façonnées par des 

impératifs biologiques – mais qu’elles s’inscrivent également dans des considérations 

sociales, individuelles, intimes et sensorielles – n’est pas nouveau. De nombreux auteurs 

contemporains ou plus anciens (Fischler ; Poulain ; Corbeau ; Lahlou; Le Breton ; Bourdieu ; 

Levi-Strauss ; Durkheim ; Mauss  …), travaillant principalement sur des terrains du Nord, ont 
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mis en avant la  pluridisciplinarité nécessaire pour comprendre l’alimentation dans son 

ensemble, la multiplicité des champs qu’elle concerne et l’importance de ses aspects sociaux 

et identitaires, qui construisent les identités autant que celles-ci construisent l’alimentation. 

On distingue cependant différents courants épistémologiques : anthropologie fondamentale à 

visée universalisante versus sociologie contextualisée inscrite dans un empirisme 

méthodologique, fonctionnalisme versus culturalisme, positivisme versus constructivisme, 

etc2.  

Les pratiques alimentaires sont l’un des supports essentiels des identités culturelles façonnées 

pour répondre au « paradoxe de l’omnivore »  (Fischler 2001) et à la sécurisation des 

pratiques  alimentaires (dans une optique fonctionnaliste que nous approfondirons ci-dessous). 

Les cultures alimentaires ont été façonnées pour cerner le « mangeable » de l’ 

« immangeable » et résoudre « l’anxiété fondamentale » de l’homme par rapport à son 

alimentation, en catégorisant, classifiant, et en donnant du sens symbolique, rituel, social à 

l’ensemble des pratiques et des réactions en chaîne que représentent les cultures culinaires et 

pratiques alimentaires. Les pratiques a priori anti-nutritionnelles d’un point de vue rationnel-

cartésien trouvent leur sens quand elles sont comprises dans cet ensemble, et j’expliquerai 

comment en m’appuyant sur les travaux de Lahlou (1995) en partie 3.1.  

Les travaux de Fischler en anthropologie structuraliste soulèvent l’idée que : 

Les pratiques alimentaires [ne doivent pas seulement être lues] comme des formes 
d’expression, d’affirmation des identités sociales, comme c’était le cas dans la 
sociologie de la consommation ou la sociologie des goûts, [mais] s’inscri[vent] au 
cœur même du processus de construction de l’identité. Les dimensions cognitives et 
imaginaires de l’acte alimentaire deviennent alors centrales pour la sociologie du 
mangeur. 

 Fischler évoqué par Poulain (2002a) 

Or, le champ de la sécurité alimentaire et nutritionnelle vise en premier lieu à assurer 

l’intégrité physique (les « besoins de base ») des individus. Et c’est par la transformation des 

pratiques alimentaires qu’est censée se jouer l’amélioration des conditions nutritionnelles des 

populations. Les interventions de développement qui s’inscrivent dans le champ de la sécurité 

alimentaire et nutritionnelle, et en particulier via des activités de « changement social » 

doivent donc transformer les pratiques pour modifier les définitions du « mangeable » et de 

l’ « immangeable », du « bon », et du « mauvais ». Or, impulser un changement des pratiques 

                                                      
 
2 Sur lesquels je reviendrais en partie 1.  
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alimentaires (pour une meilleure santé) signifie également influencer les processus de 

construction de l’identité, et pas seulement ses marqueurs.  

La sécurité alimentaire comme champ d’action aurait-elle une dimension fondamentalement 

déculturante, voir même déstructurante ? Les opérateurs cherchent à s’en prévenir, en 

s’inscrivant comme il se doit dans la définition adoptée en 1996 de la sécurité alimentaire, 

augmentée en 2012 de son pendant nutritionnel par le Comité sur la Sécurité Alimentaire 

Mondiale :  

La sécurité alimentaire et nutritionnelle existe lorsque tous les êtres humains ont, à 
tout moment, un accès physique, social et économique à une nourriture saine dont la 
quantité consommée et la qualité sont suffisantes pour satisfaire les besoins 
énergétiques et les préférences alimentaires des personnes, et dont les bienfaits sont 
renforcés par un environnement dans lequel l’assainissement, les services de santé et 
les pratiques de soins sont adéquats, le tout permettant une vie saine et active. 

 (FAO 2012) 

On remarquera par ailleurs la réduction de la richesse des cultures culinaires à de simples 

« préférences alimentaires ». Toutefois, ce qui frappe, c’est la contradiction intrinsèque à 

l’intention affichée : changer les pratiques est l’objectif, mais respecter les cultures qui 

organisent, par essence, les préférences, est également rappelé.  

Le particularisme des alimentations du Sud ? Changement social et 
paradigme culturaliste 

Cependant, un point commun entre de nombreux travaux est la dichotomie clairement établie 

entre alimentation au Nord et alimentation au Sud. Il semble difficile au prime abord, de 

concéder aux populations du Sud (et africaines en particulier) cette multidimensionnalité de 

l’alimentation, comme si le seul enjeu digne d’intérêt serait son aspect nutritionnel et 

quantitatif. L’introduction de l’ouvrage « Se nourrir, l’alimentation en question », sous la 

direction de Michel Wievorka, a le mérite de poser la question de manière très pertinente :  

Mais un hiatus subsiste en permanence entre les problèmes et les débats internes au 
pays du Nord, et ceux qui concernent les pays du Sud : d’un côté on débat culture, 
fait de société, capacité des personnes singulières à maitriser leur corps, on se pose 
des questions de santé, publique ou individuelle. Et d’un autre côté, on réfléchit à la 
survie de populations entières, à leur accès au minimum vital. N’y a-t-il aucun lien 
entre les deux registres ? 

(Wievorka, 2009, p. 16) 

Mais pour malheureusement retomber dans ce prisme à la phrase d’après : 
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Il en est certes un, important, qui est que le Sud est aussi dans les pays du Nord, que  
la grande pauvreté, les difficultés à s’alimenter correctement existent aussi dans les 
pays du Nord. 

(Wievorka, 2009, p. 16) 

Au-delà de la maladresse de la formulation, réduisant le « Sud », uniforme et homogène à sa 

seule caractéristique de pauvreté et d’indigence (de telle sorte que  « le Sud peut aussi être au 

Nord »), il dénie à ce Sud toute prise en compte de l’alimentation au-delà de sa fonction 

biologique, vitale. Il oublie, comme souvent les imaginaires collectifs évoquant l’alimentation 

en Afrique, qu’aux « Suds » aussi, la culture et l’alimentation sont étroitement liés et se 

reconfigurent quotidiennement, que les faits divers médiatisés, en lien avec l’alimentation, 

suscitent débats et controverses, que le façonnage du corps par l’alimentation est un fait réel, 

traduisant une divergence certaine d’avec les canons de beauté du (des) Nord(s) (Kaufmann 

2013), et que la question de la santé publique, au-delà des aspects purement quantitatifs de 

l’alimentation, sont bien au cœur des considérations populaires, médiatiques et politiques. 

Se pose ainsi la question de l’ethnocentrisme d’une vision occidentale de l’alimentation et de 

l’alimentation « africaine » en particulier, éventuellement relayée par les acteurs de terrain 

œuvrant dans le champ de la sécurité alimentaire et nutritionnelle, et qui oscille entre une 

vision productivo-misérabiliste (« la faim est liée aux déficits de production agricole ») et/ou 

médico-nutritionnelle (lecture exclusivement techniciste en terme de couverture des besoins 

organiques).  

Franck Petiteville a travaillé à l’analyse des « intérêts et limites du paradigme culturaliste 

pour l’étude du développement » (Petiteville, 1995). Il pose comme question de base le 

dilemme de la priorité ; l’intervention de développement devant évoluer entre respect de 

l’altérité culturelle et conception humaniste à vocation universaliste, ou bien autrement dit, 

entre respect de l’égalité en dignité des cultures et respect de l’égalité en dignité des hommes, 

dans des contextes où les principes socio-culturels de base entrent en conflit, a priori avec les 

recommandations universalistes des droits de l’homme et des sciences de la vie. Le 

développement ayant été principalement piloté et financé, ces quelques dernières dizaines 

d’années, par les puissances occidentales, d’Europe et Amérique du Nord, il y aurait donc 

confrontation entre une vision du monde de la part des « développés occidentaux » et celle 

autour des « croyances et cultures locales » aux Suds.  

Pour des auteurs « antidéveloppementistes »  (Rist 2001; ou Latouche 1989 par exemple), les 

sociétés locales ont été « culturellement dépossédées de leur imaginaire cosmogonique par un 
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Occident leur ayant imposé le désir de leur propre mode de développement »  (Petiteville 

1995). Sans chercher à reprendre ce jugement, c’est bien en partant de différentes 

représentations de l’alimentation en milieu urbain burkinabè que se situe notre approche de la 

recherche. Quand les comportements alimentaires locaux sont perçus comme un obstacle à 

l’amélioration de la nutrition et de la santé, définie par les instances médicales et scientifiques 

cartésiennes, comment articuler le respect dû à la « dignité des cultures » avec la « dignité des 

hommes » (réduite ici à sa seule intégrité physique). Pour leur part, les humanitaires 

revendiquent, en situation d’urgence et de « life saving », la notion d’intérêt supérieur de la 

vie humaine, pour laquelle on ne peut, il est vrai, s’embarrasser de questions culturelles. Mais 

cet argumentaire tient-il encore lorsque les interventions se déplacent du champ de l’urgence 

vers celui du développement et glissent du traitement à la prévention de la malnutrition ?  

De nombreux auteurs ont jugé excessive l’analyse culturaliste de Latouche, estimant que 

reconnaitre l’impérialisme culturel de l’Occident dans le développement équivalait à dénier 

aux cultures locales leur inscription historique et leurs évolutions propres. Ainsi Petiteville à 

l’aide des travaux de Balandier sur « les capacités d’adaptation des sociétés dites 

traditionnelles » développe l’idée que l’influence occidentale n’a pas entrainé de destruction 

massive des cultures mais bien plutôt une « réappropriation endogène et hybridation 

culturelle » (Petiteville 1995 ; p : 867). Jean-Loup Amselle souligne d’ailleurs dans ses 

travaux  (notamment Amselle 2008; Amselle 2010) le syncrétisme inhérent aux cultures 

spécifiques. Selon Ignacy Sachs,  

Les rapports entre la culture et le développement ne peuvent pas être saisis au niveau 
macro-économique et social au-delà de la constatation de leur existence et pertinence 
(…). Pour les appréhender, il faut changer complètement d’échelle d’étude et passer 
au niveau micro-social. 

(Sachs, 1988, cité par Petiteville, 1995, p.871) 

Ce passage au niveau micro-social doit se faire par des études anthropologiques ancrées, qui 

permettent d’inhiber la « réification et l’idéalisation des cultures, trop souvent abordées avec 

des  conceptions essentialistes et homogénéisantes comme ensemble immuable »  (Petiteville 

1995, p.871).  
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Questionnement et annonce du plan 

Mon ambition sera simplement dans cette thèse de poser les bases nécessaires à la 

compréhension des « cultures alimentaires urbaines burkinabè ». Le cadre théorique général 

de la recherche s’inscrit dans cette dualité entre approche culturaliste et approche 

développementiste pour tenter de relier ce qui fait sens (commun ou divergent) entre une 

vision physiologique de l’alimentation et une vision locale, plus complexe. Ceci implique une 

démarche qui risque d’être prise en étau  entre les « rhétoriques normatives sur le respect de la 

dimension culturelle du développement et les thèses trop systématiques du caractère 

nécessairement déculturant du développement » (Ibid.). Il y a donc nécessité à proposer un 

ancrage théorique spécifique et composite, qui s’appuie sur une revue des écrits en sciences 

sociales permettant de situer les différentes approches, ainsi que leurs différents modèles 

opératoires dans le domaine de la sécurité alimentaire et nutritionnelles (Partie 1). Pour rentrer 

dans le vif du sujet (l’alimentation en milieu urbain burkinabè), j’effectuerai ensuite une 

analyse contextuelle des pratiques alimentaires urbaines, analyse inscrite dans une démarche 

empirique appuyée par un processus de description soutenue. Ce sera l’objet de la partie 2, 

que j’organiserais autour de quatre fonctions de l’alimentation (fonction physiologique, 

fonction sociale, fonction identitaire et fonction hédonique/sensorielle). Je tenterai finalement, 

dans la dernière partie, de proposer une nouvelle lecture de l’alimentation au travers de la 

notion de « satisfaction alimentaire » comprise comme idéal de cohérence entre les différentes 

représentations liées aux fonctions. Ce schéma permettra d’analyser les déterminants 

multiples de la satisfaction, au sein duquel seront reprises, en les appropriant « à notre 

sauce », les notions de socialité et de sociabilité notamment développées par Corbeau (1997). 

Il sera également articulé au concept de sécurisation alimentaire  (Janin 2016), car si mon 

propos est d’appréhender l’alimentation « au-delà » du risque ou du manque, il n’est pas d’en 

faire l’impasse ou de les minimiser. Dans cette optique, la sécurisation alimentaire me semble 

de nature heuristique plus féconde que le seul concept de sécurité alimentaire, aujourd’hui 

prédominant dans le champ d’analyse.  

L’objet principal de la thèse est donc de construire un schéma de compréhension de 

l’alimentation dans l’ensemble de ses dimensions, afin de permettre de prendre du recul par 

rapport à un objet complexe souvent réduit dans ses mobilisations techniques ou politiques. 

J’ai analysé les discours et les pratiques des mangeurs urbains burkinabè, d’une part, ainsi que 

les discours des acteurs de la sécurité alimentaire (en élargissant l’objet aux milieux ruraux 
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compte-tenu de la minorité d’action en milieu urbain), d’autre part, avec l’idée de tester les 

hypothèses suivantes : 

1) « Les représentations autour de l’alimentation sont diverses et complexes mais il est 

possible de construire un schéma synthétique qui permet de prendre ces considérations 

en compte ».  

Pensée à l’origine autour d’un schéma de satisfaction centré sur le jugement « réflexif » qu’un 

acteur peut émettre, l’analyse des discours, des pratiques et des représentations des mangeurs 

incite plutôt à comprendre la satisfaction comme « idéal de cohérence représentationnelle » 

propre à chaque individu, et évolutif selon les contextes de sa mise en œuvre. Il faut penser ce 

schéma comme un « vade-mecum » utile pour rappeler la complexité des représentations 

alimentaires, qui sont fondamentales à la compréhension des pratiques alimentaires d’une 

société donnée. Les éléments du schéma sont universaux, mais leur contenu propre et la 

manière dont ils sont mobilisés dépendent du contexte et doivent être analysés 

empiriquement.  

2) « En milieu urbain (même pour des individus sous contraintes financières et 

matérielles) les quatre fonctions de l’alimentation (dont la fonction physiologique) 

sont toutes partie intégrante de l’expérience du ‘manger’ » 

L’idée était de reconnaitre aux individus (toutes catégories sociales confondues) une 

expérience du « manger » plus complexe que la seule réponse à un besoin organique, sans 

pour autant minimiser les contraintes ou les difficultés vécues. Si les déterminants matériels 

sont effectivement un élément clé de la mobilisation différenciée des fonctions de 

l’alimentation (l’augmentation des contraintes entrainant une mobilisation préférentielle de la 

fonction physiologique), un autre élément semble au moins aussi déterminant dans 

l’articulation des fonctions. La « sociabilité » comprise comme la « façon dont des individus 

en interaction vont, dans un contexte précis, mettre en scène les règles imposées par la 

socialité »  (Corbeau et Poulain 2002) va influencer la manière dont seront mobilisées les 

fonctions. Une sociabilité « inclusive » (qu’elle soit subie ou volontaire) caractéristique d’un 

individu acceptant la contrainte de la socialité3, exprimera en quelque sorte le « né-trouvé »4 

et tendra à faire primer les fonctions sociales et identitaires. A l’inverse, une sociabilité 

« extractive » liée à une réflexivité des actes individuels, voire un rejet de certains 
                                                      
 
3 « Ensemble des déterminants sociaux et culturels qui pèsent sur un acteur social (mangeur), avec ou sans 
conscience »  
4 Voir les définitions plus tard ou en annexe. 
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déterminants sociaux et culturels donnera plus d’importance à la fonction 

hédonique/sensorielle, et les représentations des fonctions identitaires et physiologiques 

seront également transformées (Partie 3.1.2).   

3) « Les acteurs de la sécurité alimentaire et nutritionnelle n’ont qu’une vision tronquée 

de l’alimentation, contradictoire avec les visions locales des « mangeurs ».  

Cette hypothèse n’a été validée que partiellement. Dans la conduite de leurs actions, les 

acteurs de la sécurité alimentaire et nutritionnelle tendent de plus en plus à prendre en compte 

les perceptions, les réalités et les représentations locales de l’alimentation et de la 

malnutrition. Pourtant, cette volonté est encore limitée et tombe souvent sous le coup des 

contraintes logistiques, opérationnelles, et des cultures professionnelles trop éloignées de ces 

considérations. Elles pourraient cependant expliquer une partie des difficultés du champ de la 

lutte contre la faim.  

Réduire l’ambition d’une analyse de l’adéquation des logiques 

L’idée de départ était de réaliser une analyse de l’adéquation entre les logiques des acteurs des 

systèmes d’aide et celles des bénéficiaires, en appliquant une méthode façonnée et testée dans 

le cadre de mes deux précédents mémoires5, et également mise en œuvre lors de missions de 

consultances réalisées précédemment. On considère d’une part le « système d’aide » comme 

ensemble hétérogène, et, de l’autre, les récipiendaires de l’aide, les acteurs intéressés 

directement ou indirectement au régime d’aide, également comme un autre ensemble 

disparate. Certains acteurs peuvent donc se retrouver opportunément dans l’un ou l’autre 

ensemble selon les situations, les contextes, et les interlocuteurs… Il faut ensuite analyser la 

ou les « logiques » (représentations, intérêts, objectifs…) de chacun afin de les confronter et 

de saisir les hiatus ou les complémentarités entre chacune. La logique du système d’aide peut 

donc être comprise comme le rapport de force entre la « volonté prétendue » d’atteindre les 

objectifs du développement (tels qu’ils ont été pensés et imaginés au niveau global, puis plus 

ou moins adaptés au contexte), et la « volonté réelle » (déterminée par un ensemble 

d’éléments liés aux personnes, aux contextes et aux rapports tissés entre les acteurs). Certains 

parlent d’écarts entre discours et pratiques. La logique des bénéficiaires, de la même manière, 

                                                      
 
5 Mémoire d’ingénieur en agro-développement à l’international (ISTOM) et Mémoire de Master de 
Recherche en sociologie des sociétés en développement à l’IEDES. 
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intègre les deux dimensions (« volonté prétendue » et « volonté réelle »). La satisfaction des 

besoins considérés comme prioritaires par les « développeurs » est rarement remise en cause 

frontalement par les « développés ». Mais les intérêts, les enjeux propres aux individus et les 

« identités éthiques des populations » (Arditi 2004) sont souvent mal pris en compte par les 

stratégies de développement. Ces divergences peuvent s’expliquer à la fois par les différences 

d’orientations politico-économiques mais également par des différences de représentations 

plus fondamentales, expliquant les « manières de penser » des peuples. C’est sur cette 

compréhension socio-anthropologique des « populations bénéficiaires » que C. Arditi (2011) 

semble porter toute son attention. Toute analyse du développement doit faire attention à 

l’adéquation entre les objectifs explicites de l’intervention et les logiques et intérêts propres 

au niveau local qui peuvent infléchir ces objectifs.  

Olivier de Sardan (2001) plaide pour l’analyse du « point d’impact » des politiques de 

développement sur les populations concernées, c’est-à-dire l’espace social où s’opère 

l’interaction entre opérations de développement et « groupes cibles ». L’enquête de terrain 

intensive se révèle à cet effet particulièrement adaptée. Lavigne Delville (2011) poursuit le 

plaidoyer pour une « anthropologie symétrique des « développeurs » et des « développés » », 

pour laquelle il s’agit de comprendre les acteurs « de chair et d’os ». Pour autant, mon premier 

terrain a très vite montré les limites méthodologiques et épistémologiques d’une socio-

anthropologie du développement telle que je m’apprêtais à l’appliquer aux acteurs de la 

sécurité alimentaire et nutritionnelle : 

1) Les opérations de la sécurité alimentaire ou nutritionnelle sont encore quasi-inexistantes en 

milieu urbain, malgré des taux de malnutrition et d’insécurité alimentaires non négligeables, 

et par ailleurs de plus en plus documentés (voir ci-dessous). Après plusieurs tentatives auprès 

d’acteurs de la sécurité alimentaire et nutritionnelle, je n’ai pas réussi à trouver de point 

d’ancrage à analyser in situ.  

2) Au fur-et-à-mesure que je défrichais le sujet, je me suis aperçue que ce type de travail ne 

pouvait faire l’économie en amont, d’analyses plus globales permettant de situer les acteurs 

individuels de la sécurité alimentaire et nutritionnelle dans un ensemble de pratiques et de 

compréhension du monde socialement construites, pour les raisons développées ci-dessus. 

C’est donc ces analyses que je présenterais en partie 3.2 de ce travail, défrichant ainsi les 

bases d’une « réelle » socio-anthropologie d’une intervention de sécurité alimentaire et 

nutritionnelle pour un projet ultérieur.   
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Entrer dans la complexité de « ce que manger veut dire » pour les mangeurs est déjà un 

objectif de taille. J’ai donc décidé en ce qui concerne les acteurs de la sécurité alimentaire et 

nutritionnelle de me limiter à analyser comment (tout du moins dans leurs discours) ces 

acteurs cherchent également à comprendre « ce que manger veut dire », dans toute la portée 

sociale, identitaire, sensorielle du « manger ». La méthode utilisée pour cela est présentée en 

partie 1.2.2. 

Entre recherche, collaboration entrepreneuriale et pratique de la 
solidarité internationale : une irrigation permanente 

Cette thèse est née d’une opportunité et d’un défi. L’opportunité de pouvoir bénéficier tout au 

long de ma recherche d’un double environnement, scientifique et professionnel, motivé et 

compétent. Un défi face à la diversité des attentes et au niveau d’exigence à satisfaire au 

regard des prérequis et apprentissages qu’il supposait. En effet, au-delà du « terrain » qui 

m’était déjà familier, remplir mon « contrat » supposait de me familiariser avec des 

démarches et des savoirs disciplinaires nouveaux, impliquait des questionnements continus 

sur mon propre positionnement scientifique. Un processus enrichissant mais, souvent aussi, 

déstabilisant qui s’est traduit par bien des reformulations dont celle qui suit n’est peut-être pas 

la dernière. 

Il a fallu effectivement réaliser certains ajustements pour concilier le travail d’apprentissage 

de la recherche, l’ancrage nouveau dans le monde de l’entreprise privée et une (courte) 

expérience plutôt « développementiste » (une formation d’ingénieur « agro-développement à 

l’international » suivies de quelques séquences professionnelles). Comment se départir des 

habitudes techniques des opérateurs du développement ? Comment juger de l’avancement des 

travaux de la recherche ? Comment faire taire les réflexes d’évaluation critique des actions de 

la sécurité alimentaire ? Comment participer aux travaux de l’entreprise sans que cela 

n’interfère sur la démarche scientifique, en gardant une certaine indépendance (ou au moins 

en étant capable de le remarquer et de le prendre en compte) ? Cette partie, qui présente mon 

parcours et mes différents ancrages professionnels et personnels permettra d’argumenter 

certains choix et d’objectiver certaines orientations de la recherche.  
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Appétence pour ce qui se cultive et se mange ailleurs…  

Aujourd’hui doctorante en socio-anthropologie, je travaillais auparavant dans le domaine de 

la sécurité alimentaire. Volontaire dans une ONG centrafricaine, j’ai côtoyé le milieu de la 

solidarité et de la coopération internationale, à l’intersection de l’urgence et du 

développement caractéristiques des interventions en République centrafricaine6. J’étais 

chargée d’accompagner une ONG nationale dans l’amélioration de ses pratiques de gestion et 

de suivi-évaluation de projet, de recherche de financement et de coordination interne. 

Ingénieure diplômée de l’ISTOM (dont la formation est axé autour des trois pôles 

disciplinaires : sciences sociales, agronomie et économie7), je me suis plus investie dans les 

projets de développement rural de l’ONG, en tentant, parfois en vain, de confronter les 

pratiques de l’ONG à ses interrogations sur son ancrage dans ses milieux d’interventions. Ce 

questionnement concernait non seulement l’ONG centrafricaine pour laquelle je travaillais, 

mais également ses partenaires (ONG internationales, bailleurs, autorités centrafricaines, 

groupements locaux), par le biais des interlocuteurs que j’ai pu côtoyer.  

En parallèle, j’ai décidé de m’intéresser à l’analyse des systèmes d’accompagnement des 

agriculteurs dans leur production vivrière, renouant avec un ancien projet personnel. En 2009, 

j’avais réalisé dans le cadre d’un stage avec le FIDA aux Comores, une analyse de 

l’adéquation des logiques d’un système d’aide avec celles de ses bénéficiaires. Cette étude a 

renforcé mon appétence pour l’approche qualitative, « sociale » du développement (sans 

savoir alors qu’il pourrait s’agir de socio-anthropologie), que j’ai voulu reprendre dans le 

contexte du développement agricole centrafricain. Au-delà des nombreux questionnements 

sur le sens et sur les impacts des actions menées, je me suis souvent questionnée sur les 

traductions (possibles ou impossibles) entre mondes des « développés » et mondes des « 

développeurs » (pour reprendre des termes souvent controversés, mais qu’Olivier de Sardan 

(1995) justifie de manière fort utile). N’étant pas satisfaite des non-réponses obtenues aux 

questionnements sur « mon » terrain d’intervention, j’ai entamé un Master 2 Recherche en 

sociologie du développement à l’IEDES8. Mon travail portait alors sur les logiques d’acteurs 

                                                      
 
6 Ma mission d’avril 2010 à juin 2011, ainsi qu’un autre séjour en 2012 étaient antérieures aux épisodes de 
violence extrêmes de 2013, 2014 et 2015.  
7 www.istom.net 
8 M2R intitulé « Sociétés en développement : recomposition politiques mobilité, territoires » : 
http://www.univ-paris1.fr/ar/ufr/iedes/master-etudes-du-developpement/master-recherche-etudes-du-
developpement-en-shs/ 
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au sein des systèmes d’accompagnement agricole en RCA depuis l’époque coloniale, qui a été 

encadré par Pierre Janin.  

Il convient également d’évoquer en parallèle la fondation, la présidence et l’animation d’une 

petite structure associative de type bureau d’étude,  ARDYDEV (Action et réflexion pour les 

dynamiques de développement9), fournissant des missions de consultance dans le domaine du 

développement agricole, rural et local, soutenues par une dynamique d’échanges et de 

réflexion sur nos pratiques professionnelles de consultants en développement.  

N’ayant pas pu transformer l’essai du projet de recherche de mémoire en thèse (faute de 

directeur et de financement au moment opportun), Pierre Janin m’a proposé un projet de thèse 

quelque peu différent, cofinancé par l’ANRT et l’entreprise Onyx Développement (Groupe 

Nutriset), via une convention CIFRE. Le sujet portait sur les habitudes alimentaires des 

citadins burkinabè, principalement abordé d’un point de vue micro-économique. Ma première 

réaction (sans doute trop excessive) a été la méfiance quant au financement et la défiance 

quant au sujet10. Réfléchissant plus sérieusement à la thématique, j’y ai aperçu un champ 

d’intérêt prometteur, que j’avais, en tant qu’agronome, toujours plus ou moins traité comme 

un à-côté malgré un intérêt personnel flagrant pour ce qui se mange en général, et dans les 

autres cultures en particulier… Il m’a semblé naturel de chercher à y comprendre les enjeux 

de l’alimentation pour les opérateurs comme pour les mangeurs, et de conserver cette 

préoccupation liée à l’analyse conjointe des représentations différenciées entre « développeurs 

» et « développés ». En effet, comment dans ce domaine, faire l’impasse sur les questions peu 

abordées par les « développeurs » ou par les chercheurs en service commandés : que veut dire 

manger, pourquoi on mange ce que l’on mange, dans quels buts, etc. ?  

Reconfigurations du projet 

La formulation précise de l’objet de recherche ainsi que l’ancrage théorique et 

épistémologique ont donc largement évolué au cours des premières années pour essayer 

d’évacuer cette double tension éthique et méthodologique. Ethique, en passant d’un objet 

abordé par la micro-économie qui donnait l’impression d’être une « étude de marché », au 

même objet abordé par une discipline, sans doute plus éloignée de ma formation initiale, mais 
                                                      
 
9 www.ardydev.org 
10 Pour le dire crûment : « pourquoi j’irai aller demander aux Burkinabè ce qu’ils mangent pour qu’Onyx 
leur vendent des aliments ? C’est pire que le néocolonialisme du développement ! » 
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qui lui donnait (selon ma sensibilité) un réel sens.  Méthodologique, afin de ne pas enfermer 

mon raisonnement dans une vision ethno-centrée liée à mes propres intérêts (par exemple 

l’alimentation dans sa fonction sensorielle et hédonique), mais de recourir justement aux 

outils épistémologiques développés par la socio-anthropologie de l’alimentation pour être en 

mesure de les mettre à distance, ou au moins, de les objectiver.  

Les paragraphes suivants retracent les différentes étapes de la construction d’un sujet aux 

frontières thématiques et disciplinaires mouvantes. Ils reprennent également cette transition en 

cours du technique au scientifique, de l’opérationnel à la recherche.  

Le projet initial : La consommation locale des citadins burkinabè au sein de 
l’arène de la sécurité alimentaire 

Le projet de recherche tel qu’imaginé à l’origine comportait trois axes d’études parallèles, 

toutes focalisées autour des pratiques alimentaires citadines : 1) Pratiques alimentaires des 

citadins ; 2) Citadins et filières ; 3) Citadins et intervenants extérieurs. L’intérêt de ce large 

panel était d’acquérir une compréhension fine du comportement alimentaire des citadins 

burkinabè et de leur positionnement par rapport aux champs des interventions, qui ont 

certainement une influence sur les pratiques de sécurisation alimentaire. L’analyse des 

comportements alimentaires des urbains -en particulier liés à la consommation locale et du 

point de vue des différents niveaux des filières- peut effectivement être riche d’enseignements 

sur la nature des liens sociaux et économiques entre consommateurs urbains, milieux 

agricoles, acteurs intermédiaires, comme avec les acteurs « extérieurs » de l’aide. Imaginée 

comme telle, le travail devait permettre de mieux appréhender certains déterminants de la 

sécurisation alimentaire, puisqu’elle recherchait les facteurs décisifs des choix de 

consommation. La problématique générale de la recherche, dans cette première ébauche de 

projet, s’articulait autour des questionnements suivants :  

Quel rôle joue la consommation de produits locaux dans les habitudes alimentaires 
des urbains burkinabè et dans leurs stratégies de sécurisation alimentaire ? 

Comment ces habitudes et stratégies sont-elles prises en compte par les autres 
acteurs de la sécurisation alimentaire des citadins : les filières et les acteurs 
extérieurs (politiques, aide internationale) ? 

Projet de thèse version 1 

Si l’interrogation fondamentale est posée dès cette première mouture, le prisme d’analyse et la 

méthode qui sont envisagés semblent relever plus d’une démarche d’opérateur que de 
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recherche académique. Bien qu’ayant accepté le projet de recherche, la commission doctorale 

met en garde contre le risque d’une approche trop « techno-experte ». L’objet semble trop 

restreint, et la formulation des questions de recherche plutôt relever de la littérature grise 

opérationnelle.  

Même si le titre n’évolue pas beaucoup dans sa deuxième version, le projet est alors repensé 

au fur et à mesure. Il est notamment élargi afin de ne pas restreindre l’étude à la seule 

consommation de produits locaux et, ainsi, se priver de pans d’analyse qui pourraient être 

féconds pour l’étude des représentations.  

Reformulation intermédiaire : Les pratiques alimentaires des citadins burkinabè 
au sein de l’arène de la sécurisation alimentaire 

L’objet « consommation des produits locaux » a effectivement semblé trop restrictif pour 

appréhender l’ensemble de la question qui s’ébauchait alors, c’est à dire les manières dont les 

acteurs d’un même objet (l’alimentation citadine) s’accordent, s’entendent et se comprennent. 

Cet aspect ne sera donc pas complètement mis à l’écart mais il a été jugé préférable, avant le 

premier terrain, ne pas présager des déterminants des comportements alimentaires. La 

problématique est alors reformulée comme suit :  

Comment les comportements alimentaire des citadins burkinabè, et en particulier 
leurs évolutions, sont-ils appréhendés, compris et pris en compte par les acteurs de 
l'arène de la sécurisation alimentaire?  Quels sont les facteurs explicatifs de la 
diversité d'appréhension et de postures face à ces changements de comportement ? 

Projet de thèse version 2  

Plusieurs mouvements possibles du changement alimentaire urbain ont été distingués pour 

organiser les grilles d’entretien en construction: 1) De l’alimentation au domicile à la 

restauration hors foyer ; 2) De l’alimentation sous forme de repas réguliers aux pratiques de 

« grignotage » ou de « snacking » ; 3) De la consommation de produits locaux à la 

consommation de produits importés ; 4) De la consommation de produits préparés à la maison 

ou artisanaux, à la consommation de produits industriels. Ces mouvements -qu’ils aient été 

documentées scientifiquement ou qu’ils soient l’objet d’appréciations populaires (voire 

populistes) liées aux méfaits de l’urbanisation, de la mondialisation, de la perte de 

« traditions » etc.-, semblaient en effet mériter d’être analysées au travers des prismes des 

acteurs. 



24 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

La réalisation d’un terrain exploratoire entre les mois de mai et juillet 2013 m’a fait prendre 

conscience de l’ampleur du travail de recueil de données primaires et du risque 

d’éparpillement qui pouvait en résulter. La nécessité d’intégrer les représentations de 

l’alimentation urbaine forgées par les acteurs des filières a rendu tangible la difficulté de 

construction d’une problématique structurante (allant au-delà d’une « simple » énumération 

des points de vue) et la démesure de son ambition. Il aurait fallu dans ce cas donner la même 

importance méthodologique et analytique aux citadins, aux ONG, aux institutions, aux 

agriculteurs, aux transformateurs, aux commerçants, etc. ce qui n’aurait pas été possible dans 

le temps et les moyens impartis.  

Objet final : Les mangeurs urbains burkinabè au prisme du schéma de la 
satisfaction alimentaire 

Ce n’est réellement que peu de temps avant la deuxième phase de terrain (d’octobre 2013 à 

avril 2014), que les questions de recherche ont pu émerger. Ceci est allé de pair avec 

l’affirmation d’un ancrage disciplinaire plus proche de la socio-anthropologie de 

l’alimentation (appartenant au courant de la sociologie interactionniste des mangeurs, qui sera  

définie  partie 1.2.) que de la socio-économie envisagée à l’origine. Emerge ainsi l’idée d’un 

travail à partir des notions de « fonctions » de l’alimentation qui permettrait d’englober les 

différentes facettes de l’alimentation et ainsi de mieux articuler la socio-anthropologie de 

l’alimentation (axée sur les mangeurs) et la socio-anthropologie du développement (avec 

focus sur les acteurs de la SAN). L’objectif général du doctorat est de ce fait d’analyser 

comment les différents acteurs comprennent et appréhendent un objet commun d’action, en 

l’occurrence, l’alimentation des citadins burkinabè en fonction de leur positionnement et de 

leur logiques d’action respectives.   

Un double ancrage recherche/entreprise : une difficile neutralité 
axiologique ? 

Ce travail de thèse a donc été réalisé dans le cadre d’une convention CIFRE11, c’est à dire 

cofinancée par l’État et par l’entreprise Onyx Développement du Groupe Nutriset. Ce 

                                                      
 
11 Convention Industrielle de Formation par la Recherche 
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dispositif, qui vise à intriquer la recherche académique dans le monde de l’entreprise est ainsi 

présenté par l’ANRT12 :  

Depuis plus de 30 ans, le dispositif CIFRE […] subventionne toute entreprise de droit 

français qui embauche un doctorant pour le placer au cœur d'une collaboration de 

recherche avec un laboratoire public. Les travaux aboutiront à la soutenance d'une 

thèse en trois ans. Les CIFRE sont intégralement financées par le ministère de 

l'Enseignement supérieur et de la Recherche qui en a confié la mise en œuvre à 

l'ANRT. 

http://www.anrt.asso.fr/fr/espace_cifre/accueil.jsp?p=1 

Il a l’avantage, pour le salarié doctorant, de stabiliser sa situation et de lui offrir de très 

correctes conditions de réalisation de son travail, tout en intégrant son travail dans une 

dynamique opérationnelle par un effort continu de transmission de l’information et de 

réappropriation par l’entreprise. Cela constitue un important facteur de motivation au jour le 

jour. Pour bénéficier de ce dispositif, le projet de recherche doit répondre aux exigences la 

recherche académique tout en suscitant un intérêt pour l’entreprise. 

La part des thèses CIFRE en Sciences de l’Homme ou Sciences de la société représente 

seulement 25% des 1383 contrats CIFRE acceptés en 201513, les disciplines SHS sont donc 

largement moins sollicitées par les entreprises. Cela s’explique par les besoins 

d’opérationnalisation directe des résultats des recherches et par la plus grande facilité pour les 

entreprises pour s’approprier une innovation technique à l’aide d’un brevet plutôt qu’un 

concept en sociologie ou en anthropologie. Cela tient aussi au relatif manque de visibilité, 

voire de crédibilité des disciplines qualitatives par rapport aux sciences quantitatives 

fondamentales et techniques. Ce processus de « technicisation » et d’ « économicisation » à 

l’œuvre est soulignée par plusieurs auteurs… Alors que dans une thèse en « sciences 

sociales qualitatives » la réflexivité sur le positionnement du chercheur doit faire partie du 

travail, cela n’est pas forcément le cas dans les sciences quantitatives, fondamentales ou 

techniques. Ce positionnement et l’analyse réflexive qu’elle impose est guidée par un certain 

nombre de questionnements, qu’il convient de présenter maintenant.  

 

                                                      
 
12 Association Nationale Recherche Technologie  
13 http://www.anrt.asso.fr/fr/espace_cifre/pdf/presentation-Dispositif-CIFRE.pdf 
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Présentation de l’entreprise d’accueil 

Le Groupe Nutriset se donne pour mandat « l’accès à une alimentation de qualité »14. Il s’est 

construit à partir de l’entreprise Nutriset, qui a mis au point avec l’IRD15 et qui produit et 

commercialise son produit phare : Plumpy’Nut®. Cet aliment thérapeutique prêt à l’emploi 

(ATPE) a permis à la lutte contre la malnutrition aigüe sévère d’opérer un tournant 

technologique et d’améliorer largement les capacités de prise en charge de la 

malnutrition (Carémel 2015). Au-delà de Plumpy’Nut®, Nutriset cherche à « innover et rendre 

disponible des solutions nutritionnelles adaptées aux différentes formes de malnutrition », en 

investiguant les questions de malnutrition aigüe modérée, de malnutrition chronique, en 

essayant de comprendre les différentes formes de dénutrition afin de mettre au point des 

aliments spécifiques capable d’y répondre.  

Onyx Développement (entreprise du Groupe Nutriset) s’est donné deux mandats particuliers : 

tout d’abord, celui de « créer les bases d’une agro-industrie pérenne dans les pays en 

développement », notamment en accompagnant la création et/ou le développement 

d’entreprises locales produisant les ATPE, dans les pays les utilisant. Le réseau PlumpyField® 

compte ainsi 8 entreprises situées, par exemple, au Soudan, au Burkina-Faso ou encore en 

Inde. Cet accompagnement se fait principalement sur la base d’investissements dans le capital 

des entreprises, « sa philosophie comme actionnaire responsable l’amène à ne jamais être 

actionnaire majoritaire des joint-ventures dans lesquelles elle s’engage ». Mais il se décline 

aussi en quatre domaines d’appui non financier : appui à la stratégie (via l’implication dans 

les conseils d’administration), appui à la gouvernance (via la rédaction de « pactes 

d’actionnaires engageant les parties prenante sur les valeurs qu’elles partagent », ou bien la 

formation des administrateurs), appui à la recherche, à l’innovation et au développement (via 

la mise à disposition de Tweed, un centre de recherche en sciences des aliments qui fait 

également partie du Groupe Nutriset), et enfin appui à la commercialisation (via la recherche 

et le conseil stratégiques en marketing et en packaging spécifiques aux contextes 

d’intervention).  

L’autre mandat d’Onyx Développement, en partenariat avec Nutriset, est de « mutualiser les 

savoirs du Groupe en recherche, innovation et développement pour préparer demain, en 

agissant en amont et en aval de la chaîne agroalimentaire ». Comme un beau schéma vaut 

                                                      
 
14 Pour cette citation et toutes les autres de cette partie : www.groupenutriset.fr  
15 Institut de Recherche pour le Développement : www.ird.fr  
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mieux qu’un long discours, voici comment le Groupe Nutriset présente cet aspect de son 

mandat :  

Figure 1: Les différents axes de recherche pluridisciplinaires du Groupe Nutriset pour « imaginer 
la nutrition et l’alimentation de demain » 

 
Source : www.groupenutriset.fr/prospectives 

Le Groupe s’est donc investi dans le financement de deux thèses de doctorat16 afin de 

participer à l’ « amélioration de la compréhension des populations cibles », « pour concevoir 

des projets adaptés au contexte local (…) et permettre une meilleure compréhension des cibles 

produits ». Le partenariat noué entre l’Université Paris 1 Panthéon-Sorbonne et Onyx 

Développement dans le cadre de cette thèse découle bien de cette volonté de promouvoir une 

« alimentation de qualité », s’inscrivant en amont de la lutte contre la malnutrition, ne visant 

plus l’élaboration de produits thérapeutique mais bien d’aliments de consommation courante. 

Conditions de réalisation de la thèse et conjugaison des attentes multiples 

Suivant Annie Dupuis dans l’idée  

qu’une recherche doctorale financée dans un tel dispositif conduit à adopter un 
regard réflexif sur son travail en raison d’une triple contrainte, voire des risques 
d’une triple loyauté – à l’égard du milieu académique, du milieu professionnel et de 
la société – dans laquelle il peut s’inscrire, 

 (Dupuy 2016) 

il s’agit donc de tenter d’expliciter ce regard réflexif qui influence inévitablement les 

décisions orientant la recherche.  
                                                      
 
16 La seconde porte sur : « les pratiques et représentations des soins de la femme enceinte et du jeune enfant 
pendant la période des « 1 000 jours » (période allant de la conception au 24 mois de l’enfant, fenêtre 
d’opportunité permettant de lutter les retards cognitifs irréversibles de l’enfant) ». Elle est réalisée par 
Amélie Aubert-Plart via l’entreprise Nutriset, en partenariat avec l’université de Paris-Ouest Nanterre.  
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Il est important de préciser que le contrat CIFRE stipulait que l’ensemble du temps de travail 

était entièrement dévolu à la recherche doctorale. Dans certaines entreprises accueillant des 

doctorants en contrat CIFRE, ceux-ci ont une double activité : recherche académique mais 

également travail dans l’entreprise. Dans mon cas, la participation au déroulement des 

activités de l’entreprise étaient moins standardisés que dans d’autres thèses CIFRE ; cela a 

contribué à préserver une large indépendance dans les orientations de recherche et dans la 

manière de mettre en œuvre les terrains. Il faut d’ailleurs saluer l’encadrement d’Onyx, qui 

s’est avéré attentif aux besoins concrets pour la réalisation dans les meilleures conditions de la 

thèse, et qui a tout à fait respecté le temps long de la recherche et l’autonomie du chercheur. 

On reprendra d’ailleurs ici l’idée de la « posture de mécénat » de l’entreprise évoquée par 

Annie Dupuy (Ibid.). 

Comme cela est évoqué sur leur site internet, le travail de recherche a été pensé pour mieux 

saisir les dynamiques alimentaires d’un marché « lointain », situé au Burkina-Faso :   

Onyx Développement s’attache à analyser les habitudes de consommation locale des 
citadins burkinabè au sein de l’arène de la sécurisation alimentaire (…) : 

- les types de produits consommés pour les connaître ainsi que les habitudes qui y 
sont associées 

- les attitudes de consommation, pour comprendre les leviers déclencheurs de l’acte 
d’achat, et les stratégies d’acquisition des ménages… 

www.groupenutriset.fr/prospectives 

Il est donc clairement établi que les résultats de la recherche doivent irriguer les savoirs de 

l’entreprise, à condition qu’elle soit en mesure de les approprier. Cette appropriation est, au 

moins en partie, du ressort du doctorant. En condition d’apprentissage du métier de chercheur 

et de familiarisation avec le secteur privé, cela représente toutefois un dilemme permanent, 

qui schématiquement peut s’exprimer ainsi : « je dois rester concentrée sur l’objectif 

académique de production de savoir selon les règles scientifiques, MAIS je suis une salariée 

d’Onyx et pour contribuer à l’entreprise, il faut « produire » des résultats rapidement, 

facilement appropriables, etc. ». Pour autant, cette dualité n’est pas irréductible : 

La pratique professionnelle en sociologie se distribue sur quatre pôles selon Piriou –
 études et recherches appliquées, enseignement et formation, conseil, 
accompagnement et développement – (Piriou 2006). Dans une thèse en convention 
CIFRE, ces quatre fonctions sont remplies, le plus souvent de façon simultanée, ce 
qui a des incidences d’une part sur les temporalités dans le processus de recherche et 
d’application et d’autre part sur « l’identité professionnelle du doctorant » (Gaglio 
2008) 

 (Ibid.) 
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Cette dualité nécessite de « naviguer à vue » entre les impératif de restitution des 

connaissances en cours d’acquisition et de construction, parfois difficilement formulables, et 

rigueur, précision et nuance propre au travail scientifique. Il est compliqué de partager une 

idée en cours de construction (en grossissant les traits de la réalité pour qu’elle soit plus 

tangible par exemple) tout en signifiant son intermédiarité. Ou bien d’introduire un concept en 

construction, et de le voir être adopté avec engouement par l’entreprise, alors même qu’il 

mérite d’être mieux défini, d’être appréhendé autrement pour être scientifiquement valide, au 

risque d’être opérationnellement moins intéressant pour l’entreprise. E. Beckert (2004) a très 

bien expliqué le blocage du chercheur dans la rédaction, motivé principalement par la peur de 

« figer » sur le papier une idée non aboutie, lacunaire, voire carrément erronée. Il souligne que 

c’est justement par le processus de rédaction successive, la relecture, le partage, l’erreur que 

ce fait la construction des savoirs par le chercheur. Dans le cadre de cette collaboration avec 

l’entreprise, il m’a semblé important de faire la part des choses entre ce que je pouvais 

partager et ce qui nécessitait d’être mieux maturé.  

D’autre part, la dualité s’inscrit également dans les normes véhiculées dans le domaine de la 

consultance, activité que j’ai exercée avant la mise en œuvre du travail de doctorat. Olivier De 

Sardan (2011) a relevé les différentes oppositions entre les pratiques de la consultance et les 

pratiques de la recherche. 

Tableau 1: Les oppositions entre les normes de la consultance et les normes de la recherche 

Mode consultance Mode recherche 
Termes de référence imposés (sujet, questions de 
recherche, méthodologie, sites, etc.) 
 

Problématique élaborée principalement par le 
chercheur, qui choisit à cet effet ses propres 
outils méthodologiques 

Temps imparti court ou très court  Travaux à moyen ou à long terme 
Enquêtes rapides, peu de temps de terrain  Priorité aux enquêtes de terrain intensives 
Pas ou peu de recherche documentaire 
académique, lecture préférentielle ou unique de 
rapports et littérature grise ou officielle 

Recherche documentaire tous azimuts 
systématique 

Positionnement dans des débats internes au  
monde du développement (pauvreté, participation, 
efficacité, empowerment, gestion, etc.) 

Positionnement dans des débats scientifiques, 
théoriques et empiriques 

Usage de la rhétorique des bailleurs de fonds 
(cadre logique, objectifs généraux et spécifiques, 
recommandations, etc.) 

Usage de la rhétorique de la recherche (états de 
la recherche, références théoriques)17 

Pression forte pour une aide à l’action et une 
recherche opérationnelle au service du 
commanditaire 

Priorité à la production de connaissances 
nouvelles et empiriquement fondées 

Source :  Ibid. 
                                                      
 
17 C’est moi qui souligne. 



30 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

Le plus compliqué à mon sens a été de réadapter/ajuster les positionnements dans les débats et 

l’usage de la rhétorique. Ces « mauvaises habitudes » se résolvent progressivement par 

l’ajustement au quotidien des positions, des réflexions et des échanges, ajustement permis par 

l’analyse réflexive du travail engagé et de la participation à l’entreprise. Si dans le cadre 

d’une mission de consultance, les enjeux liés à l’opérationnalisation des résultats sont 

généralement acceptés de fait par la contractualisation de la mission, dans le cadre de la 

CIFRE, le principal contrat est celui de l’aboutissement de la recherche (mise en œuvre, 

rédaction et vulgarisation des résultats). Dans le cadre de la CIFRE, la participation à 

l’opérationnalisation des résultats est motivée par deux dynamiques complémentaires, l’une 

plutôt éthique et l’autre plutôt personnelle. D’une part il y avait la volonté de contribuer non 

pas tant au développement des activités de l’entreprise qu’à leur qualité, reprenant la question 

soulevée par Dupuy (2016) du double risque de loyauté à l’égard du milieu professionnel et 

de la société18. D’autre part, il y a eu ce besoin personnel de savoir que quelqu’un attend 

effectivement quelque chose du travail en cours de réalisation, ce qui pose la question de 

l’utilité directe de la recherche. La différence entre le taux d’abandon des thèses CIFRE et 

celui des autres thèses ne doit pas manquer d’être expliqué ce « besoin ». 

Pour ma part, cette contribution à l’entreprise a concrètement pris les différentes formes 

suivantes :  

- Remontée d’informations « brutes » : sur les plats/aliments/ingrédients localement 

utilisés, les recettes traditionnelles et les manières de faire, les techniques culinaires et 

les voies de distribution. Ont ainsi été créés : un répertoire des 

plats/aliments/ingrédients burkinabè19, des fiches-recettes et des films-recettes sur 

certains plats, des fiches-techniques sur la fabrication de certains produits alimentaires 

commercialisés, un film sur l’histoire d’un plat typique, pour les « équipes-projet » et 

pour le laboratoire de recherche en sciences des aliments (Tweed). Ces échanges ont 

d’ailleurs parfois souligné la difficulté à concilier opportunités d’innovation du  

laboratoire TWEED, produits disponibles pour les expérimentations et réalités de 

consommation sur le terrain...  

- Transmission de concepts ou de connaissances liées à l’alimentation. L’idée était 

d’accompagner l’entreprise dans son passage de la lutte contre la malnutrition à 
                                                      
 
18 A laquelle elle ajoute évidement la loyauté à l’égard du milieu académique.  
19 Ce répertoire constitue l’Annexe 1 : « Inventaire des cuisines ouagalaises et bobolaises ». Le lecteur est 
invité à le consulter s’il veut en savoir plus sur les plats ou les ingrédients cités dans cette thèse.  



31 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

l’alimentation « pour tous ». Prenant la forme soit de fiches de lecture, soit de 

présentations orales (à partir d’une revue de littérature spécifique ou bien des avancées 

des travaux en propres), l’idée était d’élargir la vision de l’entreprise sur l’alimentation 

(qui a pour habitude de partir des produits) et de réorienter la réflexion sur « ce qui 

entoure l’aliment ». Plusieurs « Maquis des sciences »20 ont ainsi été organisés autour 

des thématiques suivantes (les deux premiers, réalisés au début de la thèse ont été bâtis 

sur des revues de littérature et les cinq suivants couplant revue de littérature et analyse 

personnelle ancrée empiriquement) :  

o Transition alimentaire et double fardeau de la malnutrition. L’objectif était de 

sensibiliser les équipes de l’entreprise aux risques émergents de surnutrition 

dans des pays touchés par la sous-nutrition, réalité à prendre en compte pour le 

milieu agro-industriel qui propose des aliments de consommation courante 

riches en lipides ou en sucre.  

o Enjeux du secteur agroalimentaire en Afrique de l’Ouest. L’objectif était ici de 

présenter la diversité de l’offre agroalimentaire dans les pays d’interventions 

de l’entreprise, qui bien qu’encore souvent informelle, répond à une grande 

partie des besoins des populations. Comment alors penser une implantation de 

l’entreprise qui soit respectueuse des petits entrepreneurs existants ? Comment 

se positionner pour ne pas être en concurrence directe avec des plus démunis ? 

o Je suis né-trouvé le tô. Cette présentation reprenait une présentation réalisée 

lors d’un colloque (04/10/2014), et elle était centrée sur l’expression des 

préférences alimentaires selon les individus à Ouagadougou et à Bobo-

Dioulasso.  

o Genre et alimentation. L’objectif était ici d’aborder la question de la 

différenciation des rôles autour de la cuisine, à l’intérieur de la sphère 

domestique urbaine burkinabè.  

o Le saoulard s’en fout reprend la communication présentée à un colloque 

international qui présentait les manières de boire et de voir l’ivresse en milieu 

urbain burkinabè.  

                                                      
 
20 Ces Maquis des sciences reprennent l’idée des « Cafés anthropo » initiés par Amélie Aubert Plart 
(l’autre doctorante du Groupe Nutriset) et l’équipe des Opérations de Nutriset.  
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o Satisfaction alimentaire a eu pour objet de faire le point sur les différents 

termes véhiculés dans le champ de l’alimentation et de préciser la notion en 

construction dans cette thèse.  

o Enfin, une séance commune a été organisé avec deux autres chercheurs 

(financés par le Groupe Nutriset) ayant également participé à un colloque 

international intitulé « La fabrique de l’action publique dans les pays sous 

régime d’aide : acteurs, processus, négociations ». Ma contribution a porté sur 

la fabrique par l’action publique d’un sens social particulier de l’alimentation. 

- Un répertoire de contacts  a également été réalisé ; il récapitule la liste des acteurs 

institutionnels rencontrés au Burkina-Faso. Au jour le jour, les acteurs qui pouvaient 

intéresser l’entreprise lui ont été signalés. 

Dans l’ensemble, il apparaît que cette participation a été reconnue :  

Les recherches effectuées ouvrent des perspectives pour le développement de produits 
et permettent également un regard critique sur les projets de nouveaux produits 
développés par l’entreprise (…). Cela a permis d’inscrire l’entreprise dans une 
démarche concrète de recherche en sciences sociales. 

Extrait de la section « Commentaires et appréciations du responsable scientifique dans 
l’entreprise » du « Questionnaire d’évaluation finale de la convention CIFRE », 
13/03/2016 

D’une manière générale, j’ai le sentiment que les contributions proposées, même si elles 

n’avaient pas une portée opérationnelle immédiate pour l’entreprise, ont toujours suscité 

l’intérêt et permis d’alimenter une réflexion continue sur le positionnement de l’entreprise.  
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1. Pour une socio-anthropologie de 
l’alimentation urbaine en Afrique 

subsaharienne  

L’idée de cette première partie est de présenter au lecteur un état de l’art, qui éclairera les 

choix sous-jacents à l’ancrage disciplinaire et aux méthodes de recueil de données empiriques 

de cette thèse. Cet état de l’art se veut être une lecture synthétique, mais non exhaustive, des 

écrits en sciences sociales concernant l’alimentation en milieu sahélien, avec un focus 

particulier sur les travaux concernant le milieu urbain burkinabè. Force est de constater que la 

recherche en sciences sociales sur ces terrains sahéliens concerne pour beaucoup la 

thématique de l’(in)sécurité alimentaire et nutritionnelle, la situation se révélant effectivement 

très souvent préoccupante.  

 On serait ainsi passé, tour à tour, d’une « dominante » (pour ne pas dire « 
domination ») agricole/agronomique (portée par la FAO, le FIDA et le CILSS) à une 
dominante marchande/économique, dans les années 1980-1990 (impulsée par le FMI 
et la Banque mondiale), et enfin, nutritionnelle/santé (centrée autour du PAM, de 
l’UNICEF et de l’OMS) à compter de la décennie 2000, les indicateurs nutritionnels 
étant considérés comme l’expression ultime la plus objective d’une situation 
individuelle de vulnérabilité à l’insécurité, même si des paramètres 
environnementaux (niveau des infrastructures par exemple) jouent également. 

 (Janin 2016, p. 208) 

Les manières de prendre en compte l’alimentation sur ces terrains ouest africains, tant du fait 

de la recherche que des politiques publiques, ont évolué pour former ce mouvement décrit par 

P. Janin : de la dominante des préoccupations liées aux productions agricoles au focus sur 

l’échelle du ménage (préoccupations économiques) ou de l’individu (préoccupations 

nutritionnelles). Mais l’idée de cet état de l’art est moins d’effectuer un historique de la prise 

en compte de l’insécurité alimentaire que de structurer un cadre d’intelligibilité de 

l’alimentation (urbaine) comme objet de recherche en milieu sahélien, qui comportera trois 

chapitres relevant de trois « manières d’appréhender l’alimentation » : l’alimentation comme 

question politique aux niveaux macro-économiques et macro-politiques et dans une 
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perspective diachronique (chapitre 1.1) ; l’alimentation comme question de santé, envisagée 

sous le prisme de l’insécurité nutritionnelle, de ses mesures et modes de prises en charge 

contemporaines au Burkina-Faso et en milieu urbain (chapitre 1.2), puis finalement 

l’alimentation comme question « sociale », où les dynamiques des « mangeurs » urbains sont  

envisagés par les disciplines démographiques, socio-économiques ou socio-anthropologiques 

(chapitre 1.3). Pour chaque question, j’essaierai de faire un point rapide sur la littérature 

théorique, puis de centrer la réflexion sur l’Afrique de l’Ouest, le Burkina, et les villes 

burkinabè.  

Le dernier chapitre (1.3), qui porte sur la socio-anthropologie de l’alimentation, sera 

également l’occasion de présenter le positionnement du présent travail dans ce champ 

disciplinaire et de proposer les « ingrédients conceptuels » sélectionnés pour réaliser la 

« cuisine théorique » du travail doctoral. En conséquent, je présenterai en chapitre 1.4, la 

méthode plurielle de recueil des données empiriques qui en découle.  
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 L’alimentation comme question politique : des politiques 1.1.
alimentaires nationales aux politiques alimentaires 
urbaines 

 

Cette première partie vise donc à retracer la manière dont l’alimentation a été successivement, 

et est toujours aujourd’hui, l’objet de politiques publiques. Il faut distinguer pour cela 

plusieurs concepts-clés utilisés par les auteurs et les décideurs, dont l’un des plus évocateurs 

me semble être le « système alimentaire ». 

[Système alimentaire :] Manière dont les hommes s’organisent, dans l’espace et dans 
le temps, pour obtenir et consommer leur nourriture. 

(Malassis, 1994).  

Le système alimentaire « a toujours constitué un enjeu de premier plan pour les sociétés 

humaines, puisque de l’efficacité et de la qualité de son fonctionnement va dépendre le bien-

être, voire l’existence même de nos sociétés » J.-L. Rastoin et G. Ghersi (2010 p. 4). Cet enjeu 

en fait un objet politique de taille, qui influence l’orientation des politiques agricoles et des 

politiques alimentaires. G. Courade précise la différence entre les deux par les définitions 

suivantes :  

Politique agricole « stricto sensu » : 

Toutes les mesures directement soumises au contrôle du gouvernement, la politique 
des prix et les mesures fiscales y compris le taux de change et les subventions, aux 
objectifs moyens des institutions mises au service du monde rural et aux dépenses de 
l’État pour l’agriculture et le monde rural. 

Politique alimentaire : 

Tous les efforts collectifs des gouvernements pour influencer les milieux 
responsables, les agriculteurs, les consommateurs et les agents de commercialisation 
pour prévenir famines et pénuries alimentaires, améliorer l’alimentation des plus 
vulnérables tout en préservant l’accès économique, géographique et temporel à un 
bol alimentaire convenable pour l’ensemble de la population. 

 (Courade 2006, p.96)  

Les deux types de politiques sont très intimement liés, et potentiellement contradictoires, 

quand les intérêts des uns (les agriculteurs, qui cherchent à vendre cher) sont opposés aux 

intérêts des autres (les consommateurs, qui cherchent à acheter à bas coût). Il s’agit d’un 

premier obstacle fondamental dans la définition d’une politique nationale. Mais il faut 

également compter avec les difficultés imposées, en sus, par le « système-monde ». J.-L. 



36 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

Rastoin et G. Ghersi (2010, p : 4) qualifient ainsi le système alimentaire d’« enjeu politique 

faisant et défaisant les royaumes et les empires puis les gouvernements des États », insistant 

ainsi sur leur dimension fondamentalement politique.  

 Systèmes alimentaires et politiques alimentaires en Afrique 1.1.1.
sahélienne et au Burkina 

Retracer brièvement l’histoire du « système alimentaire mondial », définit selon McMichael 

(2002) « par l’organisation géo-politico-économique des relations entre agriculture et 

alimentation durant une période donnée » s’avère éclairant pour comprendre les enjeux noués 

autour des politiques alimentaires actuelles, en particulier en Afrique de l’Ouest. D’autres 

auteurs on définit le système alimentaire comme étant un  

Réseau interdépendant d’acteurs (entreprises, institutions financières, organismes 
publics et privés), localisé dans un espace géographique donné (région, État, espace 
plurinational), et participant directement ou indirectement à la création du flux de 
biens et services orientés vers la satisfaction des besoins alimentaires d’un ou de 
plusieurs groupes de consommateurs localement ou à l’extérieur de la zone 
considérée. 

 (Rastoin et Ghersi 2010, p.19) 

Cette définition est plus complète, et en ce sens, plus pertinente, mais elle parait également 

plus dépolitisée, comme d’ailleurs le reste de l’ouvrage d’où elle est issue. Pourtant, O. De 

Schutter, dans la préface du même ouvrage, souligne que prendre en compte l’économie 

politique du système alimentaire pourrait permettre de mettre en lumière « organisation des 

filières, pouvoir de négociation entre les acteurs, concentration des industries productrices 

d’intrants, instruments de stabilisation des prix à disposition des pouvoirs publics ». Car 

comme le précise G. Courade :  

Parler de politique (policy) dans les domaines de l’agriculture et de l’alimentation 
[c’] est comprendre les formes de connivence entre États, monde agricole et industrie 
agroalimentaire (politisation de ces formes de concertation et d’alliances diverses ou 
politics), mais aussi la globalisation que ce secteur a été un des premiers à 
expérimenter. 

 (Courade 2006) 

Dans cette partie, il sera question, de manière synthétique, de l’influence du système 

alimentaire mondial sur la construction des politiques publiques, déclinées selon les époques, 

par différents principes : souveraineté alimentaire, autosuffisance alimentaire, sécurité 
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alimentaire ou bien encore, plus récemment, droit à l’alimentation. Il sera ensuite plus 

précisément question des grands traits des politiques burkinabè actuelles.  

 Systèmes alimentaires mondiaux : une construction politique et 1.1.1.1.
économique 

McMichael (2002) retrace la succession de trois systèmes alimentaires mondiaux historiques. 

Le premier système alimentaire (1870-1914) est caractérisé par un équilibre évolutif entre des 

forces contradictoires, motivées par la division du travail colonial et national, les États-Unis 

prenant finalement l’avantage en termes de production et d’échanges commerciaux sur 

l’Europe. Entre les deux guerres, la sécurité alimentaire nationale de chaque nation coloniale 

se constitue comme enjeu politique majeur. Peu à peu, les modèles de développement se 

tournent vers l’extérieur. Mais l’objectif final reste la consolidation de la croissance 

économique nationale, grâce au renforcement de l’industrialisation alimentaire par 

l’intensification des échanges entre agriculture et industrie, à l’intérieur des nations.  

Le deuxième système alimentaire (1945-1970) est la résultante évolutive de cette 

contradiction entre intégration globale et cohésion des secteurs agricoles avec leurs économies 

nationales respectives. Les États-Unis utilisent en parallèle l’aide alimentaire et 

l’investissement des firmes agroalimentaires américaines comme un instrument de puissance 

d’influence sur ce qui est caractérisé à l’époque comme le Tiers-monde. C’est par ailleurs 

l’époque de l’approche malthusienne, où l’on pense régler le problème de la faim par 

l’équation entre l’offre et la demande. L’explosion démographique mondiale, constatée par les 

démographes, conduit les décideurs à inciter à produire plus par le développement de 

l’agriculture intensive. C’est la « Révolution verte », qui voit la mise au point de variétés 

nouvelles, de méthodes plus intensives d’irrigation, la diffusion massive d’intrants, et la 

mécanisation.  

Mais, en Afrique subsaharienne comme dans d’autres régions du monde, l’augmentation des 

productions ne s’accompagne pour autant pas d’une réduction de la pauvreté et de la faim, 

notamment car l’agriculture familiale (que l’on appelle alors «agriculture de subsistance ») 

largement majoritaire en nombre d’exploitants, reste exclue des Révolutions Vertes, faute de 

moyens et de volonté politique d’accompagnement.  

Le système alimentaire contemporain est caractérisé par le choix politique presque universel 

de la référence au prix du marché. Cette intégration globale des agricultures du monde (et des 
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systèmes agro-industriels quand ils existent), initiée au temps du deuxième système 

alimentaire mondial s’institutionnalise finalement par le cycle de négociations de l’Uruguay et 

l’Accord de Marrakech (1994). Il marque le renversement historique de la conception de la 

sécurité alimentaire. L’autosuffisance alimentaire n’est alors plus un objectif légitime. Le 

« droit d’exporter » devient le seul valable, même pour des productions qui font l’objet de 

politiques de dumping, et qui sont donc injustement compétitives face à des productions non 

subventionnées des autres pays. Cette contradiction amène nombre de pays « du Sud » 

(l’appellation alors en vigueur) à dépendre de plus en plus fortement des exportations des 

pays du Nord. 

Ces analyses, soulignant les effets controversés de la libéralisation et de la mondialisation sur 

les économies locales, sont largement partagées par des auteurs en économie, en géographie, 

en sociologie ou en sciences politiques (Chalmin 1990; Hirsch 1990). Elles ont été largement 

relayées par les militants ou activistes sociaux. Je citerai encore une fois McMichael pour 

résumer cette vision politique des choses :  

Cette prédominance de la référence au prix, via la régulation de relations de marché 
par des institutions internationales, est un choix politique relatif à l’économie 
globale. Autrement dit, le marché des excédents alimentaire, qui est généré par des 
subventions ou par des stratégies de remboursement de la dette, est le produit de 
relations politiques qui privilégient les États du nord et les classes possédantes aux 
dépens de la majorité de la population du monde. Ces relations, incarnées par 
l’OMC, sont appelées “globalisation”, et elles sont justifiées au nom de 
l’élargissement du choix des consommateurs grâce à l’accroissement de l’efficacité 
économique à l’échelle mondiale. Une partie de ce choix des consommateurs 
concerne, de manière discutable, la “nourriture de nulle part”, dont les prix 
artificiellement bas résultent du mépris et de l’exploitation des cultures humaines et 
des ressources naturelles. Cependant, comme l’empire contemporain de 
l’alimentation repose sur des fondations politiques, il déclenche des contre-
mouvements soucieux de réinstaurer des “souverainetés alimentaires”, c’est-à-dire 
des “nourritures de quelque part”. 

 (McMichael 2002 p : 52)   

Rastoin et Ghersi (2010) font également un bilan mitigé du système alimentaire 

contemporain. Ils en soulignent les « nombreux aspects positifs » : éloignement du spectre des 

grandes famines, autosuffisance alimentaire mondiale atteinte si tous les habitants se 

partageaient équitablement la production alimentaire mondiale, baisse très forte du prix des 

aliments, amélioration de l’innocuité alimentaire, développement économique lié au 

développement des filières agro-industrielles, « hyperchoix » et satisfaction de la fonction 

hédonique ; mais mentionnent également les « échecs et dérives » qui en découlent : un 

milliard de personnes souffrant de sous-alimentation (à 95 % dans les pays en voie de 
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développement), un milliard de personnes en surpoids/obésité et 2 milliards de maladies 

graves dues à des carences21. Ce modèle produit par ailleurs des « externalités négatives » ou 

« nuisances/dysfonctionnement » : épuisement des ressources naturelles, dégradation des 

paysages, hyperspécialisation des unités de production et hyper segmentation des produits qui 

aggravent les disparités économiques entre entreprises et entre consommateurs, ainsi qu’entre 

pays.  

Ce système alimentaire mondial est particulièrement loin d’assurer un développement 

économique et social des pays du Sud. Sans s’attarder sur son impact sur leurs économies 

nationales, ainsi que sur leurs mondes paysans, ou encore sur les conceptions divergentes de 

la justice ou de la démocratie (sujet qui dépasse largement l’objet de cette thèse malgré son 

intérêt), il convient de s’intéresser plus particulièrement à la place spécifique laissée aux 

politiques alimentaires dans ce système alimentaire mondial.  

 Souveraineté alimentaire, autosuffisance alimentaire, sécurité 1.1.1.2.
alimentaire et droit à l’alimentation: des choix politiques 

Si les politiques alimentaires sous le joug des directives libérales semblent loin de pouvoir 

concilier objectifs de sécurité alimentaire et respect des conditionnalités, un concept ancien 

est remis à l’agenda des militants pour tenter de réajuster les orientations politiques vers les 

besoins des plus faibles. Il s’agit du concept de souveraineté alimentaire. En 2010, certains 

auteurs estiment que celle-ci n’est pas « fondamentalement incompatible » avec les logiques 

commerciales et les règles promues à l’OMC (Laroche Dupraz et Postolle 2010). 

Souveraineté alimentaire et autosuffisance alimentaire reviennent ainsi dans les débats, avec 

les questions que ces notions posent en termes d’espace de souveraineté et de prisme 

productiviste22 (Blein 2007). Un consensus semble émerger « autour de la nécessité 

d’interventions régulatrices afin de protéger les plus pauvres et de stabiliser les États affaiblis 

par trois décennies de politiques d’ajustement », note Janin (2010a, p.10), qui perçoit 

d’ailleurs un « regain d’activisme étatique au Sénégal, au Mali et au Burkina Faso » (p : 41). 

Un autre signe, plus international, est relatif à un récent rapport de la Banque 

Mondiale  (Monchuk 2013), qui souligne l’intérêt du recours aux filets sociaux par les États, 

                                                      
 
21 En 2009.  
22 Car la protection et l’amélioration des agricultures ne présagent pas forcément d’un renforcement des 
capacités des filières en aval, et donc des disponibilités et accessibilités des produits finis.  
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« moyen abordable de s’attaquer à la pauvreté chronique en Afrique23 »… Mais l’apparition 

timide de tels consensus est loin de résoudre, sur le terrain, la mise en œuvre d’actions 

efficace :  

[lLa] crise [alimentaire] exceptionnelle de 2008 a confirmé qu’au-delà de leurs 
discours tantôt rassurants, tantôt dénonciateurs, les protagonistes (médias, États, 
ONG, institutions internationales, entreprises agroalimentaires, fonds souverains) 
n’ont pas d’intérêt partagé à anticiper et à résoudre les crises alimentaires. 

 (Janin 2010) 

L’articulation des logiques divergentes, révélant des oppositions fortes (court-terme/long-

terme, intérêt personnel/professionnel/public, manières de faire…), tend à flouter l’objectif 

final énoncé, sur lequel pourtant chacun s’accorde.  

 De toute façon, nous ne sommes pas autosuffisants. (…) On ne peut pas parler de 
sécurité quand on ne dispose même pas du produit. Chaque semaine, envoyer des 
camions depuis Cotonou… il suffit d’un pont cassé, d’aléas climatiques, pour 
qu’automatiquement, cela se répercute sur le prix au consommateur. 

Entretien avec Pierre Nacoulma, fondateur et président de la LCB, le 21/01/2014 à 
l’Hôtel Indépendance  

Salif Guigma, vétérinaire, ancien haut fonctionnaire de l’Administration burkinabè (élevage), 

et aujourd’hui consultant au secrétariat permanent du Conseil National pour la Sécurité 

Alimentaire nous explique sa vision de l’histoire des politiques agricoles au Burkina : 

J’ai commencé à travailler en 1976, comme docteur vétérinaire. À cette époque, on 
parlait beaucoup plus d’autosuffisance alimentaire que de sécurité alimentaire. La 
politique consistait à produire autant qu’on pouvait en espérant pouvoir atteindre 
l’autosuffisance alimentaire. Mais malheureusement, on a toujours focalisé nos 
énergies sur la production végétale, et surtout céréalière, alors qu’au Sahel [la 
région nord du Burkina], c’est beaucoup plus la viande, le lait, qui sont au centre de 
l’alimentation. Après la notion d’autosuffisance alimentaire, et après les politiques 
du Plan d’Ajustement Structurel du secteur agricole, dans les années 1991, on 
commençait à voir l’aspect sécurité alimentaire. Pendant les grandes sécheresses 
déjà, la notion était relative. Les organisations internationales telles que le CILSS se 
sont rendu compte que pour un seul État, parler d’autosuffisance, c’était une 
gageure. Les complémentarités entre régions s’inscrivent beaucoup plus dans une 
dynamique de sécurité qui embrasse les régions nationales et sous régionales. Il y a 
besoin de politique pour rééquilibrer. 

Entretien du 15/01/2014 à Ouagadougou, dans la cour du Ministère de l’Élevage. 

Molnar (1999) relève la part de responsabilité que les organisations sociales (au sens large, et 

principalement étatique) portent dans le non-achèvement de la sécurité alimentaire. Grâce à 

                                                      
 
23 http://www.banquemondiale.org/fr/region/afr/publication/the-new-role-of-safety-nets-in-africa 
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une impressionnante revue de littérature, il passe en revue les liens entre corruptions, 

mauvaises politiques de régulations des marchés, voire religion ou cultures locales, et 

insécurité alimentaire des populations. Pour sa part, Courade (1996) souligne, de façon plus 

ciblée, que les politiques alimentaires des États d’Afrique subsaharienne répondent à des 

préoccupations financières des États plus qu’aux problèmes alimentaires, car les politiques 

nationales ne traitent pas en priorité la question de la sécurité alimentaire rurale. Comme les 

articulations entre politiques agricoles et politiques alimentaires résultent d’un arbitrage 

permanent entre les intérêts divergents de différents acteurs, elles sont finalement le reflet 

« des stratégies globales, des projets de société implicites ou explicites »  (Courade 2006), où 

la sécurité alimentaire n’est pas forcément, in fine, l’objectif primordial. 

Dans les années 60, nourrir les villes apparaissait, pour les planificateurs, comme un 
problème simple à résoudre. On prévoyait d’importer des produits achetés à bas 
coûts sur le marché mondial, en attendant que l’industrialisation agroalimentaire 
entraîne l’agriculture vers un développement des cultures vivrières. Il faut dire que le 
Nord y trouvait bien son compte. (…) Le bilan est aujourd’hui clair : les importations 
massives ont conduit à un endettement considérable ; quant à l’industrialisation, les 
espoirs dont elle était porteuse ont été déçus. 

(Bricas et Muchnik 1985, p.295) 

Les politiques alimentaires africaines sont parfois marquées par des ambivalences, qui, loin de 

relever de décisions techniques et objectivement rationnelles dirigées vers un objectif public, 

se transforment en enjeu de pouvoir contrôlé et modelé par les dirigeants 

politiques (Bourmaud et Darbon 1990). Dans certaines situations critiques, comme au Malawi 

ou en Éthiopie, l’aide alimentaire devient un instrument de contrôle autoritaire (Janin 2010 ; 

Enten 2010). Au Niger, Bonnecase (2013) a analysé en quoi la gestion de la question 

alimentaire était reconnue comme l’une des prérogatives du pouvoir (conséquente à une 

histoire interventionniste forte), et soumise, en conséquence, à un ensemble de revendications 

sociales.  

« À l’évidence, le problème de la faim ne constitue pas une priorité pour les dirigeants 

politiques. Et pourtant, les déclarations solennelles n’ont pas manqué », listent J.-L. Rastoin et 

G. Ghersi (2010, p.257) : en 1974 a lieu la première Conférence mondiale de l’alimentation, 

qui déclare le « droit inaliénable d’être libéré de la faim, de l’insécurité alimentaire et de la 

malnutrition ». Vingt ans plus tard, le Sommet mondial de l’alimentation de 1996 regroupe les 

représentants de 185 pays pour la Déclaration de Rome, qui définit la « sécurité alimentaire » 

mondiale. L’actualisation qui en est faite en 2012 reste aujourd’hui la définition guidant 

l’ensemble des actions publiques concernant l’alimentation.  
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La sécurité alimentaire et nutritionnelle existe lorsque tous les êtres humains ont, à 
tout moment, un accès physique, social et économique à une nourriture saine dont la 
quantité consommée et la qualité sont suffisantes pour satisfaire les besoins 
énergétiques et les préférences alimentaires des personnes, et dont les bienfaits sont 
renforcés par un environnement dans lequel l’assainissement, les services de santé et 
les pratiques de soins sont adéquats, le tout permettant une vie saine et active. 

 (FAO 2012) 

La complexification graduelle de la définition de la sécurité alimentaire est liée à la prise en 

compte progressive des multiples facteurs responsables ou catalyseurs des situations 

d’insécurité. Si cette multiplicité de facteurs est l’objet de recherche et de déclarations, il est 

par contre beaucoup plus difficile de mettre en œuvre des actions pratiques qui y répondent. 

Par ailleurs, le prisme productiviste qui prévalait dans une analyse simpliste (et malthusienne) 

des causalités de l’insécurité alimentaire dans les années 1960 perd de l’importance, mais sert 

toujours les déclarations politiques opportunes répondant aux crises alimentaires qui 

aggravent les situations d’insécurité. Ce fait me semble assez révélateur des manières de voir 

l’alimentation (et donc de penser les politiques alimentaires) pour qu’il nécessite de s’y 

attarder au paragraphe suivant. 

 Le prisme productiviste perd de l’importance, mais persiste 1.1.1.3.

Dans les années 1960, les projections des statisticiens et des économistes ont relayé et 

conforté une croyance en une articulation mécanique entre démographie et production 

agricole. Il suffirait d’augmenter la deuxième en équivalence de l’augmentation de la 

première pour enrayer le problème de la faim. L’agriculture paysanne, considérée comme peu 

productive ne serait alors pas en mesure de nourrir l’ensemble des populations en essor. La 

recherche agricole a donc promu pendant plusieurs décennies un développement agricole basé 

sur l’intensification et les améliorations variétales pour l’accroissement des rendements. Mais 

de nombreux travaux ont souligné que si le développement agricole était l’un des pans de la 

lutte contre la faim, il était bien loin d’être le seul. Les questions de politiques commerciales 

et alimentaires évoquées ci-dessus, du développement des filières de transformations (voir ci-

dessous), des comportements alimentaires et sociaux, etc. sont également à prendre en 

compte. Les travaux de S. Dury et I. Bocoum (2012), au Mali, développent ce qu’ils ont 

appelé le « paradoxe » de Sikasso, qui est un territoire où coexistent malnutrition infantile 

étendue et production agricole importante : « Les causes immédiates du plus fort taux de 

retard de croissance des enfants qu’ailleurs sont liées à une mauvaise alimentation et 
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vraisemblablement à un déficit de soin » (p : 335). Les auteurs (dont les travaux sont 

prolongés dans la région des Hauts Bassins au Burkina Faso par A. Lourme-Ruiz), indiquent 

que la surcharge du temps de travail consacré aux productions agricoles maraichères, 

effectuées par les femmes, serait l’une des causes du déficit de soins apportés aux enfants, 

entraînant la malnutrition.  

En 2008, à la suite des manifestations populaires internationales provoquées par la flambée 

des prix et du « sommet de haut niveau » convoqué par la FAO, les dirigeants ont adopté une 

déclaration finale réduisant ainsi la problématique de la faim à une question de production. 

Pour N. Bricas et B. Daviron, dans leur article intitulé « De la hausse des prix au retour du 

“productionnisme” agricole », cette déclaration  

oublie trente années de travaux et de débats, marqués en particulier par les apports 
de A. Sen et les constats de pays en autosuffisance alimentaire, mais qui n’assurent 
pas pour autant leur sécurité alimentaire compte tenu de la pauvreté endémique, de 
la faiblesse des États et de l’instabilité politique. Ces travaux ont conduit à compléter 
la définition de la sécurité alimentaire pour y ajouter, en plus des disponibilités, 
d’autres “piliers” : l’accès physique et économique, la régularité dans le temps et 
l’espace, la qualité biologique et nutritionnelle et l’acceptabilité culturelle des 
aliments. 

 (Bricas et Daviron 2008, p : 36)  

 C. P. Kpadé (2013) fait ainsi le constat, au Bénin, d’une « réintroduction des interventions 

publiques de l’État et des partenaires techniques et financiers dans des domaines bien ciblés 

au Bénin (production de riz en particulier) », suite à la crise alimentaire de 2008 et à la 

nécessité, pour les gouvernements, de mettre en œuvre des actions visibles.  

Si l’insécurité alimentaire et nutritionnelle apparait clairement comme un phénomène 

multifactoriel plus complexe qu’une « simple » question de production, pour des raisons 

politiques, resserrer la fenêtre de compréhension autour de la productivité des exploitations 

permet d’assurer les logiques de pouvoir entre les acteurs. 

 Grands traits des politiques publiques au Burkina Faso 1.1.1.4.

Les politiques publiques portant directement ou indirectement sur l’alimentation relèvent 

donc de l’agriculture, du secteur rural, de la sécurité alimentaire et nutritionnelle, et également 

de la protection sociale.  
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Concernant le secteur de l’agriculture, les multiples reconfigurations du ministère et de ses 

directions rendent la lecture des politiques relativement malaisée. Considérons simplement 

que le Burkina fait partie des « bons élèves » en ce qui concerne l’investissement agricole. Le 

Sommet de Maputo, auquel a participé le Burkina-Faso en 2003 (et dont il a signé la 

Déclaration) a fixé, pour chaque État, un objectif de 10% de dépenses publiques à investir 

dans le secteur agricole national. En 2012, les dépenses publiques burkinabè du secteur ont 

atteint et dépassé l’objectif des 10%, selon un rapport de la Banque Mondiale (2013). 

D’aucuns ont argué que la quasi-totalité de ces 10% concerne en fait le secteur du coton (via 

notamment la participation aux entreprises cotonnières) et que de ce fait, les impacts réels des 

investissements sur la production alimentaire sont faibles, sachant que le Burkina Faso 

importe encore annuellement plus de 340 000 tonnes de céréales afin de couvrir ses besoins 

de consommation alimentaire (CE-CNSA 2013). Détailler en profondeur la politique agricole 

du Burkina Faso ne serait que de faible intérêt pour mon objet, il me semble cependant 

intéressant d’évoquer les différents axes stratégiques de la politique nationale de sécurité 

alimentaire et nutritionnelle (PNSAN), adoptée par l’État burkinabè en 2013 :  

- Augmentation des disponibilités alimentaires pour couvrir les besoins de façon 

durable (autosuffisance alimentaire nationale renforcée par l’amélioration des 

ressources en eau, de la fertilité des sols, et le renforcement de la capacité technique et 

organisationnelle des acteurs) 

- Renforcement de la capacité de prévention et de réponse aux crises alimentaires et 

nutritionnelles (promotion de la protection sociale des communautés et des ménages 

vulnérables24, accroissement des moyens d’existence et des capacités d’adaptation aux 

changements climatique) 

- Amélioration de l’accessibilité physique et financière aux aliments (amélioration des 

opportunités de revenu, accroissement des infrastructures de transport, de stockage, de 

transformation, de commercialisation) 

- Amélioration de l’état nutritionnel des populations (promotion de la production 

d’aliments à haute valeur nutritive, amélioration de la diversification alimentaire des 

                                                      
 
24 Des filets sociaux sont mis en place par le Pam et les ONG avec l’appui des communautés locales Bur-
kina. Il s’agit de programmes « argent contre travail » ou de transferts monétaires pouvant bénéficier à des 
populations qui ne sont pas en mesure de travailler. La mise en place des boutiques témoins de la 
SONAGESS, où il est possible de s’approvisionner en céréales et huile à des tarifs subventionnés 
représente également une mesure de protection sociale.  
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ménages, de la transformation des produits locaux et de la qualité nutritionnelle des 

produits alimentaires) 

- Renforcement de la gouvernance en matière de sécurité alimentaire et nutritionnelle 

(amélioration de la collaboration intersectorielle, de la gouvernance politique et 

institutionnelle et de la gouvernance  financière).  

On remarque donc dans ce document que la sécurité alimentaire et nutritionnelle serait 

améliorée par une combinaison de deux types d’actions : celles visant à développer la 

disponibilité, l’accessibilité et la qualité des aliments (production, transformation, 

conservation…) et celles visant à renforcer le pouvoir d’achat des populations (moyens 

d’existence, protection sociale…). Le programme national du secteur rural (PNSR – approuvé 

en 2012 par le gouvernement) est un document stratégique cadrant l’action publique dans le 

domaine du développement rural (donc portant plutôt sur le premier type d’action). Son 

objectif global est relatif à la sécurité alimentaire et nutritionnelle. Il rassemble, sous cet 

objectif, des stratégies pour l’agriculture, l’élevage, la pêche, les forêts, l’environnement, et 

l’accès à l’eau et à l’assainissement dans les zones rurales. L’ONG ACF, en partenariat avec 

le GRET et le CIRAD25 en a réalisé une lecture critique autour de la question de sa sensibilité 

à la nutrition : 

Deux de ses six objectifs spécifiques ont une composante nutritionnelle : « assurer la 
couverture des besoins alimentaires quantitatifs et qualitatifs » et « réduire le retard 
de croissance chez les enfants ». […] Cependant, la nutrition ne figure pas comme 
une priorité du secteur agricole (qui est principalement orienté vers la croissance 
économique et le commerce). […] Le ministère de l’Agriculture est récemment 
devenu le ministère de l’Agriculture et la Sécurité alimentaire. En 2012, un 
département dédié à l’Alimentation et à la Promotion de la qualité nutritionnelle a 
été créé au sein de ce ministère26. […] Le Burkina Faso a rejoint le mouvement SUN 
en 2011. […] En dehors de quelques initiatives intéressantes, peu de stratégies et de 
programmes appartenant aux bailleurs de fonds du secteur rural semblent vraiment 
intégrer un point de vue nutritionnel. Cela peut être expliqué par les outils de 
financement disponibles pour les bailleurs de fonds du secteur rural (le secteur du 
développement rural propose plus de prêts et moins de subventions que les autres 
secteurs), par le manque d’intérêt et d’expertise que suscitent les questions 
alimentaires et nutritionnelles, et par la priorité donnée aux approches économiques 
et commerciales dans le secteur de l’agriculture. 

 (Du Vachat 2014, p.18) 

                                                      
 
25 Le rapport s’intitule : « Semer les graines d’une bonne nutrition. Mobiliser l’agriculture au service de la 
nutrition ». 
26 Le lecteur se reportera à la conclusion de cette thèse pour plus d’informations sur cette Direction 
ministérielle.  
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Cette sous-partie a voulu relever les grands traits des différentes formes des politiques 

publiques nationales qui s’attèlent à la question alimentaire. Dans le secteur rural et agricole, 

l’alimentation (comme pratique) est une finalité lointaine, aperçue en filigrane derrière la 

production agricole ou comme débouché. Au sein d’une prise en compte plus spécifique de la 

« sécurité alimentaire et nutritionnelle », l’alimentation devient un « moyen » pour servir une 

politique de santé.  

La prochaine sous-partie questionnera la (non-existence) de politique alimentaire à destination 

spécifique des milieux urbains, au Burkina-Faso. Le chapitre d’après (1.2) détaillera les 

actions spécifiques de lutte contre l’insécurité nutritionnelle au Burkina et questionnera la 

faiblesse d’une attention spécifique à destination des milieux urbains à ce sujet.  

 Politiques alimentaires urbaines : l’approvisionnement des villes, un 1.1.2.
enjeu politique 

L’alimentation en milieu urbain africain a fait l’objet de nombreuses études thématiques 

transdisciplinaires depuis les années 1970. La question de l’approvisionnement des citadins 

est l’un des thèmes publics les plus préoccupants pour les décideurs politiques, en ce qui 

concerne l’Afrique de l’ouest. Cette question a été abordée de diverses manières : sous l’angle 

de la filière de la production à la consommation, des contraintes posées par la croissance 

spatiale des villes ou de l’exiguïté du marché de l’emploi, ainsi que de l’analyse des pratiques 

alimentaires dans un contexte de mondialisation (Dubresson 1989 ; Courade 1989).  

 Histoire des manières de voir l’approvisionnement alimentaire des 1.1.2.1.
villes : entre ruralisme et urbanisme 

Bricas et Seck (2004) ont réalisé un historique de la question sur les trente dernières années, 

résumé opportunément ici en ce qu’il permet de saisir la continuité de la question politique.  

Dans les années 80, les ruralistes dominent le monde francophone du développement malgré 

une dynamique d’urbanisation de plus en plus massive. Pour ces ruralistes, la ville fait peur. 

Elle représente un futur incertain pour l’agriculture traditionnelle considérée alors comme peu 

productive et peu intensive. Les gouvernements, quant à eux, s’occupent en priorité des villes 

et de leurs risques sociopolitiques, et sont accusés d’abandonner la question rurale. Entre le 

début des années 1980 et la décennie 1990, les disponibilités (en kilogramme par personne et 
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par an), pour les différents produits de base, restent stables, sans augmentation des 

importations et ce, malgré un doublement de la population urbaine. Le développement des 

cultures vivrières de rente (en opposition aux cultures de rente d’export, pour la plupart 

instaurées et développées pendant la colonisation) a permis d’absorber cette demande 

grandissante.  

Les chercheurs et les développeurs ont tendance à sous-estimer les capacités des 
populations à gérer elles-mêmes leurs crises. (…) Dans le domaine de l’alimentation, 
le maintien et l’évolution des technologies autochtones de transformation des 
produits agricoles et l’apparition de l’artisanat alimentaire urbain, font sans doute 
partie de ces inventions du quotidien qui méritent un peu plus d’attention.  

 (Bricas et Muchnik 1985, p.294) 

Dans les années 90, un constat se dresse (même s’il n’est toujours pas partagé par l’ensemble 

des acteurs) quant à la capacité de la ville à entrainer la campagne dans le développement 

agricole. C’est le début des travaux de recherche sur les filières d’approvisionnement urbain 

(entre autres : Chaléard 2002 ; Cerdan, Bricas et Muchnik 1995). L’approvisionnement des 

marchés urbains dépend encore essentiellement de réseaux informels et de filières courtes, 

plus ou moins bien structurés, mais Bricas, Tchamda et Thirion (2014) et Bricas et Seck 

(2004) ont souligné la stabilité de la part des produits locaux ou sous régionaux dans les 

approvisionnements, ou autrement dit, la capacité certaine des agricultures locales à nourrir 

les villes d’Afrique subsaharienne.  

Les années 2000 ont vu le basculement s’effectuer de préoccupations liées à la quantité aux 

préoccupations liées à la qualité, principalement nutritionnelle. Malgré une certaine hausse 

des dépendances aux marchés internationaux (pour les céréales principalement), il n’y a pas, à 

proprement parler, d’acculturation alimentaire (Bricas 2012a ; Bricas 2012b ; Bricas 2008), 

même si l’on perçoit des transformations des habitudes alimentaires en lien avec 

l’urbanisation ou la mutation des sociétés (Debevec 2007 ; Lamine 2006 ; Mohamed 2003). 

Cette adaptation a notamment été possible grâce au développement endogène de filières 

agroalimentaires locales et artisanales, grandes employeuses de main-d’œuvre et proches des 

exigences des consommateurs. Ces filières locales jouent par ailleurs un rôle important dans 

la sécurité alimentaire urbaine, en ce qu’elles assurent une partie importante de 

l’approvisionnement des urbains (restauration de rue, produits de maraichage ou en 

condiments semi-transformés, tubercules et autres cultures vivrières commerciales).  

Pourtant, force est de constater l’apparition de phénomènes de crises médiatisées en milieu 

urbain, auparavant plutôt confinés aux milieux ruraux. Les mobilisations sociales que ces 
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crises ont entrainées (notamment en 2008-2009, puis en moindre mesure en 2012), ont été 

l’occasion de voir se confirmer l’idée, encore une fois, que la gestion du fait alimentaire est 

éminemment politique. 

 Crises alimentaires urbaines, risques politiques et réponses 1.1.2.2.
burkinabè 

En Afrique de l’Ouest, la demande en céréales peut représenter jusqu’à un tiers des dépenses 

des ménages (Bricas, Tchamda et Thirion 2014). En y ajoutant la dépendance à l’huile et au 

sucre, on comprend pourquoi la hausse des prix internationaux représente un danger pour la 

sécurité alimentaire des villes. La flambée des prix de 2008 a permis de le prouver au-delà de 

toute attente. L’impact négatif de la crise sur la sécurité alimentaire et le score de diversité 

alimentaire des ménages urbains burkinabè a d’ailleurs été mesuré à cet effet (Martin-

Prével et al. 2012). La crise alimentaire de 2008 a été qualifiée par P. Janin (2008, p.9) de 

« “crise conjoncturelle aggravée d’accessibilité”, doublée d’une “crise globale de 

régulation” ». Mais si la flambée des prix de 2008 a été l’évènement déclencheur, P. Janin 

souligne également sa plurifactorialité : « une baisse conjoncturelle et localisée de 

disponibilité des produits, un manque structurel de ressources monétaires des populations, et 

un affaiblissement des filets sociaux de sécurité » (2009, p.251). 

Au-delà de la bataille sur les modèles explicatifs de la crise, qui a opposé les experts 
et passionné les opinions publiques, les “événements” peuvent aussi être interprétés 
comme le signe d’un désarroi sociétal, mélange détonnant de lassitude et de perte de 
repères face à un environnement instable et complexe. 

 (Ibid., p.262) 

À la différence des populations rurales, pourtant majoritaires en nombre, mais qui 
souffrent d’être dispersées et mal représentées, les citadins bénéficient depuis 
longtemps d’une attention particulière [Courade et al., 1986]. C’est aussi parce que 
les risques de révolte y sont plus élevés et nécessitent des aménagements sociaux et 
des compromis politiques. La paix sociale est parfois à ce prix afin de garantir 
l’ordre établi. 

 (Janin 2008, p.11) 

Les politiques étatiques visant à préserver les pouvoirs d’achat des urbains, notamment en 

promouvant l’importation de produits étrangers à bas coûts, entrent donc directement en 

contradiction avec le soutien aux agricultures locales et aux conditions de vie des ruraux, qui 

auraient besoin, pour pratiquer une activité stable, de n’être pas mis en compétition avec des 

produits issus du dumping des grandes puissances économiques. Pour un gouvernement, les 
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revendications des villes font beaucoup plus peur que les revendications rurales, dispersées et 

plus éloignées des lieux de pouvoir (Ibid. ; Bonnecase 2013 ; Alou 2008 ; Olivier de Sardan 

2008a). 

Pourtant au Burkina, il n’existe pas de document de politique alimentaire urbaine27. Les 

objectifs sont plutôt dispersés dans différents documents techniques et les actions 

saupoudrées, notamment au gré des conventions avec les partenaires techniques et financiers. 

Il faut cependant mentionner certaines interventions, particulièrement tangibles, mais relevant 

plutôt de l’action non étatique : la distribution de coupons alimentaires du PAM lors des crises 

de 2008-2009 (Fortin et al. 2013) a permis à plusieurs centaines de famille de bénéficier de 

rations alimentaires gratuites, limitant ainsi l’augmentation de l’insécurité alimentaire par 

ailleurs constatée par Martin-prevel et al. (2012) : la présence constante des boutiques témoins 

de la SONAGESS aurait un rôle non négligeable dans l’acquisition à prix stabilisé de denrées 

de première nécessité, dont le riz en particulier, pour les ménages les plus précaires (Suarez 

Sanchez, Sanchez Garrido et Piñar Celestino 2015). Par ailleurs, il faut également souligner 

des actions plus éparses et plus locales, comme l’instauration de cantines scolaires en zones 

périurbaines (notamment par les ONG Enfants et Développement, ACF ou HKI). Ces 

activités restent soit très ponctuelles, soit très localisées, et elles s’intègrent plutôt dans le 

cadre de la « lutte contre la faim » que dans une politique alimentaire urbaine d’ensemble. 

Force est de constater qu’alors que de nombreuses institutions investissent la question de la 

sécurité alimentaire et nutritionnelle, la question alimentaire urbaine semble encore très peu 

abordée, c’est ce que l’analyse du prochain chapitre permettra de confirmer.  

  

                                                      
 
27 Il faut souligner, pour l’image que cela véhicule, que le Burkina n’était pas représenté à l’exposition 
universelle de Milan et qu’aucune ville burkinabè n’est signataire du « pacte de politique alimentaire 
urbaine de Milan 2015 », qui regroupe pourtant plus de 120 villes signataires autour d’une charte sur les 
enjeux liés à l’alimentation. 
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 L’alimentation comme question de santé : recherche et 1.2.
action publique sur l’insécurité alimentaire et 
nutritionnelle au Burkina et en villes burkinabè 

Si la lutte contre la faim dans le monde semble faire des progrès – voir à ce sujet le dernier 

rapport conjoint de la FAO, du FIDA et du PAM (2015)28 –, la mesure, le traitement, et 

surtout la prévention de la malnutrition semblent encore devoir être à l’ordre du jour des 

politiques publiques et humanitaires. La thèse présentée ici cherche certes à comprendre 

l’alimentation dans ses dimensions multiples et sociales, mais les liens entre santé et 

alimentation étant indéniables, elle se doit de présenter les enjeux de l’insécurité alimentaire 

et nutritionnelle au Burkina et en milieux urbains burkinabè. C’est l’objet de ce chapitre, qui 

après avoir effectué un état des lieux des sous-nutritions et des réponses techniques qui y sont 

apportées, à l’échelle nationale, tentera de comprendre dans quelles mesures les malnutritions 

(sous-nutrition comme surnutrition ou carences) urbaines au Burkina sont, en pratique, l’objet 

de l’attention publique.  

 État des lieux des sous-nutritions à l’échelle nationale  1.2.1.

Je donnerais ici les principales caractéristiques des différentes formes de sous nutrition au 

Burkina Faso, sans avoir l’intention de présenter un rapport d’épistémologie de la 

malnutrition ni d’alimenter la controverse sur l’utilisation des chiffres et des données 

normées (Arditi, Janin et Marie 2011 ; Janin 2016). L’idée est plus simplement de souligner la 

réalité de ce problème, via ses principales caractéristiques techniques, telles qu’elles sont 

appréhendées par les acteurs de la lutte contre la faim. 

 Le mal par le manque 1.2.1.1.

La malnutrition est un état complexe lié à de nombreux facteurs, dont le plus connu et le plus 

traité, est l’alimentation. Cependant, l’hygiène, et les soins apportés à l’enfant sont des 

                                                      
 
28 Par ailleurs nuancé par certains observateurs, notamment : 
 http://www.lafaimexpliquee.org/La_faim_expliquee/Nouvelles_12_aout_2016.html 



52 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

facteurs également importants dans l’état nutritionnel infantile. Lorsque l’on parle de 

malnutrition dans le cadre de l’action publique, c’est bien de la malnutrition infantile dont il 

est question. La sous-nutrition adulte, sauf cas de crise exceptionnelle (guerre, catastrophe 

naturelles, etc.) n’est que peu documentée et ne fait pas l’objet d’action ciblée, hors 

malnutrition associée aux VIH/SIDA (qui est l’objet de programmes spécifiques). La 

malnutrition par carences des femmes enceintes ou allaitantes est comprise régulièrement 

dans les programmes de malnutrition infantile.  

Depuis 2009, les enquêtes « SMART » sont effectuées au Burkina Faso pour suivre 

l’évolution du phénomène pour les enfants de moins de 5 ans. Les enfants âgés de 0 à 59 mois 

sont concernés par des mesures anthropométriques et de morbidité29, et ceux de 0 à 23 mois 

sont en plus également évalués en fonction des pratiques de soins prodigués à leur égard. 

Environ 20 000 enfants ont ainsi été étudiés, selon des critères représentatifs de la population 

burkinabè. Au niveau national, selon l’enquête SMART 2013, les prévalences des différentes 

formes de malnutrition sur l’ensemble du territoire national se répartissaient comme suit :  

Tableau 2 : Prévalences des différentes formes de malnutrition en 2013 au Burkina Faso 

Type malnutrition Prévalence 2013 
Malnutrition aigüe 8,2 % 

Malnutrition chronique 31,5 % 
Insuffisance pondérale 21,0 % 

Source : à partir de Direction de la Nutrition (2013) 

La malnutrition aigüe (ou émaciation) correspond à un rapport poids sur taille trop faible, 

résultant d’une situation alimentaire de manque intense et ponctuel ou moins intense, mais 

répété. Elle se répartit en une forme modérée (perte de poids modérée, pour lesquels 

l’hospitalisation n’est pas nécessaire, et qui se traite avec une alimentation enrichie) dont la 

prévalence au Burkina Faso en 2014 atteignait 6,9 % des enfants, et une forme sévère, évaluée 

à 1,7 % selon l’enquête SMART 2014, et qui « se caractérise par une perte de poids très 

importante »30, pouvant conduire à deux formes d’extrême gravité : le marasme31 et le 

                                                      
 
29 La « morbidité » représente le taux d’individus atteints par une maladie dans une population donnée et 
pendant une période déterminée. Plus simplement, c’est « la présence de diarrhée et/ou de fièvre au cours 
des deux semaines ayant précédé l’enquête »  (Direction de la Nutrition 2013) 
30https://www.unicef.fr/sites/default/files/userfiles/Les_differentes_formes_de_malnutrition_Unicef_France
_juillet_2011(1).pdf 
31 Syndrome de déficit en protéine et en énergie qui se caractérise par un amaigrissement sévère. 
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kwashiorkor32. La malnutrition chronique (ou retard de croissance) quant à elle relève d’un 

rapport taille sur âge trop faible, résultant d’une alimentation déséquilibrée sur le long terme, 

lié à des situations de pauvreté ou de méconnaissance nutritionnelle. Son aspect long terme lui 

confère une prévalence plus importante entre 24 et 36 mois, quand les carences agissent sur le 

développement morphologique de l’enfant, qui peuvent entrainer des complications liées à 

des défenses immunitaires affaiblies. L’insuffisance pondérale correspond finalement à un 

déficit du rapport du poids sur âge de l’enfant. Elle est une forme mixte des malnutritions 

aigüe et chronique.  

Les données peuvent être comparées pour évaluer la progression au niveau national, car 

méthodologie, temporalité et représentativité de l’enquête ont été respectées d’une année à 

l’autre. On remarque ainsi une légère, mais encourageante, régression des différentes formes 

de malnutrition depuis 5 ans.  

Figure 2 : Évolution des prévalences de malnutrition et signes associés 

Source : à partir des données d’enquêtes SMART de 2009 à 2014 

Ce tableau national occulte pourtant des disparités fortes entre les régions, et à l’intérieur 

même des régions. Il ne permet pas non plus de noter les différences des prévalences en 

milieu urbain et en milieu rural (voir ci-dessous). 

Au-delà des nombreuses études anthropométriques directement réalisées par les acteurs de la 

sécurité alimentaire et nutritionnelle pour évaluer les prévalences et engager les actions 

nécessaires, la recherche en nutrition a également investi la question de la malnutrition dans 

les pays du Sud. Citons, en ce qui concerne le Burkina Faso, une étude de Savy et al. (2006) 

ayant analysé l’impact des soudures alimentaires sur le score de diversité alimentaire et le 

statut nutritionnel des femmes rurales burkinabè. 
                                                      
 
32 Syndrome de déficit en protéine et en énergie qui se caractérise par la fonte des muscles et des œdèmes 
sur le bas du corps.  
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La gravité et l’urgence à soigner et à lutter contre la sous-nutrition n’est pas un objet de débat. 

Mais pour lutter contre la malnutrition, il faut s’attacher à connaître les causes des situations, 

pour construire une ou des réponses adaptées. L’analyse des causes et la formulation des 

réponses est beaucoup moins consensuelle.  

 Les causes des manques 1.2.1.2.

Au-delà de l’évidence morale commune, la formulation des analyses et des réponses sont, 

derrière un apparat technique de plus en plus complexe, éminemment politiques, et relèvent 

de jeux d’acteurs particuliers. La production des chiffres de la malnutrition peut effectivement 

être un objet politique controversé (voir par exemple pour la crise de 2004-2005 au Niger: 

Olivier de Sardan 2008; Arditi 2005; Alou 2008). L’idée n’est pas dans ce paragraphe 

d’alimenter les controverses sur ces aspects politiques, tant de la production de chiffres que 

des causes de l’insécurité alimentaire conduisant à des réponses spécifiques, occultant parfois 

des logiques opportunes (Janin 2016). Je voudrais plus simplement, par deux exemples 

simples (et volontairement choisis pour leur caractère  a priori consensuels), signaler la part 

de « partie pris » inévitablement associée au choix de tel ou tel outil, pratique, modèle, de 

lutte contre l’insécurité alimentaire.  

La FAO a élaboré, il y a plusieurs années, un « cadre conceptuel de la malnutrition », qui fait 

toujours autorité en la matière (page ci-contre). La grande majorité des organismes luttant 

contre la malnutrition s’y réfère. Ce cadre conceptuel se présente comme une formalisation 

théorique des causes de la malnutrition. Trois niveaux différents de causes de la malnutrition 

sont déterminés (causes immédiates, sous-jacentes, fondamentales). 
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Figure 3 : Cadre conceptuel des facteurs déterminants de la sous-nutrition infantile 

 Source: UNICEF (2013) 

Ce schéma des causes de la malnutrition est tout à fait pertinent pour la mise en œuvre 

d’actions calibrées, permettant aux acteurs de cadrer et ainsi de légitimer leur action. Mais 

elle induit aussi une certaine vision (« philosophique ») de la vie et de l’action publique : il  

s’agit de rendre des aliments (aux caractéristiques de plus en plus détaillées et quantifiées) 

conformes à des besoins physiologiques (de plus en plus finement normés). La vie sociale et 

humaine est finalement plutôt perçue comme un obstacle à la réalisation de ce besoin. 

Une plaquette33 publiée par une ONG intervenant dans le domaine de la lutte contre la 

malnutrition au Burkina Faso présente ainsi les causes de la malnutrition : 

La malnutrition est directement due à une alimentation inadaptée et à des maladies. 
Elle résulte de l’interaction entre des facteurs multiples comme le manque de 
connaissances, des mauvaises pratiques d’allaitement, d’alimentation, d’hygiène et 
de soins, l’absence sur le marché d’aliments de compléments accessibles 

                                                      
 
33 Intitulée « Nutridev : 20 ans d’innovations pour prévenir durablement la malnutrition »  
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financièrement et de bonne qualité nutritionnelle et sanitaire, le manque de services 
de santé de qualité, l’insécurité alimentaire, la pauvreté chronique, etc.  

http://www.nutridev.org/wp-content/uploads/Plaquette_Nutridev-2.pdf 

Pour cette ONG, l’éducation au sens large (mauvaises connaissances, mauvaises pratiques) est 

indiquée en premier dans les causes de la malnutrition, bien avant l’insécurité alimentaire et la 

pauvreté chronique. On est donc clairement sorti de la vision équationnelle « cause de la 

malnutrition = insécurité alimentaire = indisponibilité de nourriture », qui a prévalu pendant 

longtemps. Cela permet de repositionner l’ONG sur de nouvelles activités34 (orientées autour 

du développement des filières artisanales, par exemple), peut-être plus simple à orchestrer que 

la lutte contre la pauvreté, vœu pieu depuis plusieurs décennies. Notons aussi l’intérêt pour 

l’ONG de mettre en deuxième position la nécessité de développer des « aliments de 

complément » et leur canaux de distribution, puisqu’il s’agit du « premier pilier 

d’intervention » de l’ONG sur la thématique « Santé : nutrition et protection sociale ». Les 

projets sont particulièrement aboutis à Madagascar et au Burkina-Faso. On pourra relever la 

philosophie ambivalente, qui met l’accent sur le développement d’alicaments comme aveu 

implicite des difficultés à promouvoir un développement socio-économique plus général.   

Ces deux illustrations permettent de relever le caractère forcément politique du « choix » des 

causes de la malnutrition (et donc des types d’actions à mettre en œuvre) dans un système de 

causalités forcément complexe et changeant. Il ne s’agira pas ici d’approfondir ce caractère 

politique, mais plutôt de présenter plus en détail les réponses « techniques » existantes au 

Burkina Faso, tous milieux confondus, car cela permet de comprendre où se situe la majeure 

partie de l’action publique et de la recherche concernant l’alimentation au Burkina. 

 Les réponses techniques de l’action publique aux sous-nutritions 1.2.1.3.

La malnutrition est principalement abordée à partir de l’enfant (ils sont les premiers touchés), 

et la sécurité alimentaire est principalement abordée par le prisme du ménage, pour les raisons 

que j’évoquerai plus loin. Selon le Rapport de l’Enquête Nutritionnelle Nationale 

« SMART »35 2013, le Burkina Faso « a placé la nutrition parmi les priorités de santé 

publique du fait de son ampleur et de sa sévérité » (Direction de la Nutrition 2013). L’instance 

                                                      
 
34 Au demeurant fort utile à mon sens, voir conclusion de cet ouvrage. 
35 SMART signifie « Standardized Monitoring and Assessment of Relief and Transition » (Enquête rapide 
d’évaluation de la situation nutritionnelle chez les enfants de moins de 5 ans).  
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publique chargée de cette question est la Direction de la Nutrition, dépendante du Ministère 

de la Santé. Elle a un rôle de planification stratégique, de définition de la vision du 

gouvernement en matière de nutrition, ainsi que de définition des « jalons » permettant 

d’atteindre cette vision. Elle prend en charge également la coordination sectorielle et 

intersectorielle, ainsi que le suivi et l’évaluation des activités des structures étatiques 

déconcentrées et des partenaires. En effet, tout acteur intervenant dans le domaine sur le 

territoire burkinabè doit s’inscrire dans les activités définies par le gouvernement sur le plan 

stratégique. Pour traiter la malnutrition infantile, les acteurs institutionnels mettent en place 

différents types d’actions. Au sein de l’ONU, deux agences spécifiques sont chargées de 

traiter les questions de malnutrition par le manque : l’UNICEF s’occupe de la malnutrition 

aigüe sévère, et le PAM prend en charge la malnutrition chronique, et la malnutrition aigüe 

modérée. L’ancien directeur de la Nutrition, aujourd’hui nutritionniste à l’UNICEF, explique 

les évolutions stratégiques récentes:  

Le document de politique date de 2007, à l’époque on était dans les orientations 
OMD, dont la cible principale était l’insuffisance pondérale. Entre 2007 et 2015, les 
priorités ont changé. On est parti d’une priorité de lutte contre la malnutrition aigüe, 
prendre en charge les carences des enfants, à une vision beaucoup plus globale de 
lutte contre la malnutrition chronique, en faisant appel à tout ce qui est sensible 
directement à la nutrition […]. Dans cette vision de vouloir adresser la malnutrition 
chronique, il faut le ministère de la santé, de la nutrition, de la sécurité alimentaire, 
de la protection, de l’environnement, etc. tout le monde doit pouvoir s’intégrer dans 
cette discipline […]. Si on regarde l’histoire de la nutrition, c’était des activités très 
parcellaires, trop ciblées, avec des partenaires aux orientations extrêmement 
précises, certains acteurs spécialisés dans la prise en charge, d’autres en carences en 
vitamine A, d’autres sur les renforcements de capacités. Ce n’était pas holistique. On 
tirait un peu de partout car on ne maitrisait pas non plus totalement la science 
nutritionnelle qui a beaucoup évoluée. Maintenant on a une vision plus globale. On 
met l’enfant au centre, et pour régler son problème il faut donc avoir des 
interventions spécifiques de nutrition, mais également des interventions sensibles à la 
nutrition, tels que des soins adaptés à l’enfant, tel que des filets sociaux pour 
protéger les mamans, les familles, tels que la sécurité alimentaire avec des 
composantes de la qualité, et puis tout ce qui est eau hygiène et assainissement, pour 
lutter contre les maladies diarrhéiques et puis bien sûr l’éducation, car toutes les 
études tendent à montrer que plus les mères sont instruites ou éduquées, mieux elles 
s’occupent de leurs enfants. 

Entretien avec Sylvestre Tapsoba, siège burkinabè de l’UNICEF, le 17/02/2014  

Pour traiter la malnutrition infantile, différentes catégories de leviers sont donc mobilisées : le 

traitement médical de la malnutrition aigüe (et la prise en charge, en cas de complications, de 

maladies associées) ; la supplémentation de masse par la distribution de compléments 

alimentaires et la fortification de produits de consommation courantes – farines et huiles –, 

qui visent à la fois le traitement de la malnutrition chronique et sa prévention) ; l’amélioration 
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alimentaire par le développement de bouillies infantiles améliorées, au sein des familles ou en 

micro activité économiques, et, finalement, les actions promouvant un « changement social » 

sensible à la prévention nutritionnelle, notamment par l’éducation et l’information sur les 

bonnes pratiques de l’ « ANJE » (acronyme poétique pour « Alimentation du Nourrisson et du 

Jeune Enfant »), entres autres.  

 L’implication de la recherche en socio-anthropologie sur les 1.2.1.4.
questions de nutrition 

L’analyse de causes et la mise au point des réponses de l’action publique face aux problèmes 

d’insécurité alimentaire et nutritionnelle a en partie été catalysée par l’implication de la 

recherche, nutritionnelle, médicale, mais également en sciences sociales, sur ces questions. La 

géographie, l’économie se sont notamment largement mobilisées.  

Une abondante littérature consacrée à l’insécurité alimentaire en Afrique subsaharienne se 

concentre sur l’analyse du manque, des crises et des risques  (Labonne 1983; Janin 2008; 

Janin 2009; Janin et De Suremain 2005; Dury et Janin 2012; Janin 2013). Je renverrais, pour 

une revue de littérature plus exhaustive à ce sujet, au travail de P. Janin (2016). Pour ma part, 

je me contenterai ici de citer les recherches en socio-anthropologie (et particulièrement en 

socio-anthropologie attachée à l’étude des pratiques alimentaires), discipline où s’inscrit le 

présent travail.  

Il faut évidemment citer De Garine (1979) ainsi que Froment, De Garine, Binam-Bikoi, & 

Loung (1996) qui ont tracé les fondements d’une anthropologie appliquée ce que « bien 

manger et bien vivre veut dire », dans l’ouvrage imposant issu du colloque « Bien manger et 

bien vivre en Afrique : Anthropologie alimentaire et développement en Afrique 

intertropicale : du biologique au social », définissant ainsi les contours d’une anthropologie 

alimentaire de l’adaptabilité nutritionnelle, à la jonction entre bien-être nutritionnel et bien-

être psychoculturel. Si les contraintes environnementales, sociales, et économiques 

influencent de fait la réalisation du « bien-être », il s’agit bien d’une approche individuelle de 

l’alimentation, qui éclaire, pour l’individu, « le rôle de la nourriture et des plats en tant que 

marqueurs dans le cadre de la société et même du cosmos » (De Garine 1996, p.346). Mais 

ces recherches font, dans le paysage francophone en tout cas, figure d’avant-garde, et ne 

concernent pas l’Afrique Sahélienne. 



59 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

Au début des années 2000, Pelto et Freake (2003) appellent dans le milieu de la recherche 

anglo-saxonne à l’élaboration d’approches des sciences de la nutrition intégrant les sciences 

sociales, et notamment en lien avec les secteurs opérationnels, souhaitant ainsi décloisonner la 

recherche des parties prenantes non académiques. En parallèle, dans le milieu francophone, 

Lefevre et De Suremain (2002) expliquent dans un cours article comment, pourquoi et à 

quelles conditions devraient s’envisager les contributions de la socio-anthropologie à la 

nutrition publique. L’objectif, en familiarisant les nutritionnistes (chercheurs comme 

opérateurs) aux techniques de recueil de données anthropologique est de permettre à la 

discipline de s’épanouir et de se faire accepter pour une pleine contribution aux enjeux de la 

lutte contre la malnutrition. Depuis cette époque, lentement, mais sûrement, la sociologie et 

l’anthropologie sont mobilisées par les acteurs de la sécurité alimentaire et nutritionnelle, en 

partenariat avec des nutritionnistes, pour saisir les représentations locales des symptômes de 

la malnutrition, et comprendre comment sont reçus les messages de sensibilisation à une 

bonne nutrition. Lever les facteurs psychologiques, sociologiques, et culturels qui pèsent sur 

le changement social est alors l’objectif à terme des études menées.  

En particuliers en Afrique Sub-saharienne, Denis-Vanlerberghe, Fleury-Téchoueyres, & 

Téchoueyres (2001) ou Bouville (2001) ont étudiés les effets des actions publiques de 

nutrition sur les comportements alimentaires des populations à risque. Les premiers ont narré 

un projet de promotion de consommation de la mangue comme instrument de lutte contre la 

malnutrition, « par une communauté villageoise », avec une approche anthropologique 

prenant soin de saisir les représentations locales de la malnutrition, les liens entre symptômes 

nutritionnels et explications profanes endogènes. Le second, dans un contexte congolais rural, 

souligne la prise en compte du contexte interculturel dans l’acceptation d’un message 

d’éducation nutritionnelle.  

Héam-Antoine a, quant à elle, réalisé un mémoire de DEA d’anthropologie sociale sur la 

malnutrition de l’enfant au Burkina-Faso, sous-titré « Une vie entre parenthèse, la mort entre 

parentèle ». Elle y présente, notamment, les connaissances et représentations des mères sur la 

malnutrition, en milieu rural. Avant elle, Roger-Petitjean  (1996) avait travaillé sur les 

représentations populaires de la malnutrition au Burkina-Faso. Considérant les représentations 

traditionnelles des symptômes comme un déterminant de la malnutrition, elle s’attachait à 

décortiquer le sens des sere et sogo, entités traditionnelles responsables de ces symptômes.  

La socio-anthropologie appliquée à la nutrition a donc une histoire et des précédents 

intéressants, parfois datés. Des exemples cités ici, on remarque un prisme fort sur les milieux 
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ruraux, qui correspond aux priorités d’action des acteurs de la lutte contre l’insécurité 

alimentaire et nutritionnelle. La « faim » urbaine, en tout cas à Ouagadougou, est depuis peu 

investie par la recherche (nutrition, géographie en particulier), mais elle fait encore (trop) peu 

l’objet d’une mise en œuvre d’action publique ad hoc.  

 L’insécurité alimentaire et nutritionnelle urbaine explorée par la 1.2.2.
recherche, mais peu prise en charge par l’action publique 

Fait illustratif, Ouagadougou, Bobo-Dioulasso ou les autres villes ne sont pas souvent 

comprises dans les relevés statistiques des études des opérateurs de la lutte contre la 

malnutrition. Généralement incluses dans les situations des régions et des provinces, il n’est 

pas possible de désagréger les données. L’EDSBF36 (INSD 2012) est l’une des seules 

enquêtes qui distinguent les données du milieu urbain et du milieu rural. La littérature 

scientifique, consacrée spécifiquement au milieu citadin burkinabè, est limitée.  

 Sous-nutrition et insécurité alimentaire en ville : un mal de plus en 1.2.2.1.
plus visible…  

Parlant de sous-nutrition à proprement parler, très peu de données et d’actions sont mises en 

place en milieu urbain. La question n’est que peu posée, car dans l’imaginaire collectif des 

acteurs traditionnels, plutôt ruralistes, la malnutrition est un fait rural, la disponibilité 

alimentaire en ville permettrait à elle seule de réduire les risques. 

E. Becquey (2010), dans son travail de doctorat, a analysé les caractéristiques de l’insécurité 

alimentaire au niveau des ménages, à Ouagadougou. Elle liste tout d’abord les différentes 

traductions de l’insécurité alimentaire : insuffisantes quantités de nourritures, inadéquation 

nutritionnelle, manque d’innocuité sanitaire, absence d’adhésion aux normes sociales, risques 

de survenue de ces manifestations, anxiété liée. L’alimentation « du ménage » permettrait, en 

moyenne, de couvrir 77 % des besoins énergétiques de ses membres. Par contre, la couverture 

des besoins en micronutriment n’est pas assurée pour la moitié des ménages ouagalais. 

L’auteure explique ce décalage entre couverture en macronutriments et couverture en 

micronutriments par des habitudes alimentaires inadéquates, qui limiteraient les apports en 

                                                      
 
36 Enquête démographique et de santé et à indicateurs multiples, Burkina-Faso, données 2010.  
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foie et en légumes jaunes, oranges ou rouges (vitamines A) ou en légumes-feuilles, en noix et 

légumineuses, ainsi qu'en viandes et poissons. Elle a constaté que 52 % à 71 % des ménages 

(selon la période) sont inquiets pour leur alimentation, sans pour autant préciser la source de 

l’inquiétude (de l’insuffisance des quantités ou du risque maladie, en passant par l’absence 

d’adhésion aux normes sociales de préparation des aliments transformés).  

Zeba, travaillant sur le double fardeau de la malnutrition37 à l’échelle individuelle, a montré le 

poids des carences alimentaires dans la population adulte ouagalaise : au moins 23,5 % des 

résidents âgés de 25 à 60 ans étaient en situation de double fardeau, cumulant au moins une 

carence nutritionnelle avec du surpoids, de l’obésité ou un autre facteur de risque cardio-

métabolique lié à l’alimentation. Savy et al. (2008) analysent les liens entre les statuts socio-

économiques et anthropométriques des femmes urbaines burkinabè et leurs scores de diversité 

alimentaire. Becquey, dans son travail sur la vulnérabilité alimentaire cité plus haut, 

détermine que plus de 80 % des Ouagalaises sont en carence de trois vitamines et 

micronutriments spécifiques (B12, folates et riboflavines). L’EDSBF (INSD 2012) sur des 

données de 2010 relève des taux d’anémie de 73,2 % à Ouagadougou (80 % dans les autres 

villes, 89,9 % en milieu rural) pour les enfants de 6 à 59 mois. L’enquête précise également 

que 21 % des enfants sont affectés par le retard de croissance en milieu urbain (contre 37 % 

en milieu rural). Selon cette même étude, la prévalence de l’émaciation sévère serait même 

plus importante à Ouagadougou (7,8 % des enfants de moins de 5 ans) qu’en milieu rural 

(5,7 %, contre 4,8 % seulement pour les autres villes). Quant à l’insuffisance pondérale, elle 

toucherait 18 % des enfants urbains, contre 27 % en milieu rural (près de 20 % à 

Ouagadougou). L’EDSBF note finalement que 15 % des enfants de moins de 5 ans ont 

souffert de diarrhée dans les deux semaines avant l’enquête. Le taux est légèrement plus fort à 

Ouagadougou, où il atteint 18 %. Pourtant, ces taux importants ne suffisent pas à entrainer 

une réponse ciblée de l’action publique, pour qui la question des chiffres et des seuils de 

prévalence est épineuse. 

 

 

                                                      
 
37 Situation complexe typique des villes en transition où se côtoient pour une même population, dans une 
même  famille, voir pour un même individu une situation de malnutrition/carences alimentaire et une 
situation de surpoids ou de facteurs de risque cardio-métabolique lié à une alimentation trop riche en sel, en 
graisse ou en sucre. 
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 … mais peu pris en charge ? 1.2.2.2.

Le PAM, qui prend en charge la malnutrition aigüe modérée n’intervient qu’à partir d’un seuil 

de prévalence spécifique, calculé sur une échelle spatiale (la région) qui ne permet 

malheureusement pas d’analyser la spécificité des villes, et notamment du différentiel entre 

zones centrales et zones périphériques, ou zones non loties :  

Ce n’est pas que le PAM n’a pas de programme en milieu urbain, mais on regarde la 
prévalence (…). On avait prévu d’aller dans 10 régions, dont celle du centre, mais 
c’est selon les ressources du PAM, on ne peut pas aller partout. 

Laetitita Gahimbaza, responsable de la cellule nutrition du PAM.  

On a longtemps cru que la malnutrition urbaine était plus faible qu’à la 
campagne, rappelle Sylvestre Tapsoba, qui a dirigé les services nutrition du pays 
avant de rejoindre l’Unicef en 2012. Or, dans certains quartiers, les taux de 
malnutrition infantile égalent ou dépassent la moyenne nationale. Concentrées 
pendant des décennies en brousse, les ONG et les associations ont commencé à 
s’intéresser aux villes il y a seulement cinq ans. 

Sylvestre Tapsoba, 2013 dans un article de La Croix du 13/05/2013 

Au-delà des questions strictes de sous-nutrition, certains auteurs ont pointé du doigt l’absence 

d’intérêt de la recherche sur la sécurité alimentaire, et sur l’insécurité alimentaire ressentie en 

ville. L’IRD a alors développé, notamment au travers de la thèse en épidémiologie réalisée 

par E. Becquey déjà citée, une méthodologie d’analyse de la sécurité alimentaire des ménages 

urbains burkinabè, afin de prendre conscience et acte de ce phénomène orphelin par la 

validation de trois indicateurs pour l’évaluation et la surveillance de l‘insécurité alimentaire 

des ménages urbains :   

- un indicateur objectif, quantitatif de l’adéquation de l’alimentation aux besoins 

nutritionnels : le ratio moyen d’adéquation en énergie et onze micronutriments (RMA) 

- deux indicateurs « plus opérationnels pour approcher les dimensions de l’insécurité 

alimentaire » : l’EIA-M (échelle d’insécurité alimentaire du ménage) et le SDA-I 

(Score de diversité alimentaire d’un membre Index du ménage).  

E. Becquey a ainsi pu démontrer qu’EIA-M et RMA étaient significativement et négativement 

liés, permettant ainsi de discriminer les ménages qui ont déjà commencé à ressentir des 

manifestations d’insécurité alimentaire. Cet outil prend en compte la dimension subjective 

(psychologique et normative) de l’insécurité alimentaire. SDA-I et RMA sont quant à eux 

significativement et positivement liés : plus le score de diversité est élevé, et plus le ratio 

d’adéquation en énergie et nutriments est bon.  



63 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

Cependant, cette validation de la pertinence de ces indicateurs s’effectue à la condition d’un 

échantillon large de la population. Ils ne peuvent finalement pas être utilisés pour le ciblage 

individuel des ménages, rendant alors difficile son appropriation par les pouvoirs publics. 

Vernay (2012) a par ailleurs confirmé cette difficile appropriation dans une étude réalisée 

quelques années après l’établissement de la méthodologie VAMU et son transfert aux 

autorités burkinabè. Selon elle, les décideurs reconnaissent les difficultés entrainées par 

l’urbanisation rapide et la hausse des prix, mais s’avouent sans connaissances précises quant à 

la situation de la faim en ville. « Les actions sur la sécurité alimentaire sont productivistes et 

pas nutritionnelles », et certains acteurs reconnaissent « l’absence de cadre de discussion et de 

prise en charge autour de la vulnérabilité alimentaire et nutritionnelle urbaine ». Tinga Ramdé 

est le secrétaire exécutif du Comité National de la Sécurité Alimentaire, il admet les faiblesses 

de l’État à prendre en compte les problèmes d’alimentation urbaine :  

Par rapport à la faim dans les villes… c’est dur d’approcher ça ! (rires) Le SAP38 n’a 
pas encore beaucoup cerné la vulnérabilité urbaine. Nous leur demandons toujours 
de faire un effort dans ce sens, mais c’est seulement maintenant qu’on commence à 
cerner quelque chose… En zone rurale, on a les indicateurs. En ville, c’est peu 
connu. Sauf en 2008 avec la vie chère qui a surtout touché les villes, il y a eu une 
opération [de distribution de] coupons [alimentaires] à Ouaga et à Bobo. Ça nous a 
quand même montré qu’il y a énormément de besoins.  

Entretien du 19/06/2013 au siège du SE-CNSA, à Ouagadougou 

Si la question n’est pas prise en charge, au niveau national, avec l’appui des institutions 

internationales, il faut cependant rappeler l’existence d’actions ponctuelles mises en places 

par les ONG, mentionnées ci-dessus. ACF développe des jardins écoliers dans un projet plus 

général. La Croix-Rouge burkinabè a mené des activités de distribution de coupon alimentaire 

du PAM, à Ouagadougou et à Bobo-Dioulasso, « pendant la vie chère »39. HKI, dont le 

mandat est de prévenir la cécité et réduire la malnutrition, développe des projets centrés sur la 

santé scolaire par le jardinage, à l’est de Ouagadougou. Dans six écoles, le programme 

« double fardeau de la malnutrition » vise à prévenir les sur- et sous-nutritions en sensibilisant 

les enfants du primaire et les vendeuses scolaires à l’hygiène et à la consommation de fruits.  

Il faut également reconnaître la solubilité de la lutte contre la malnutrition au sein des autres 

activités de développement, et notamment les rapprochements entre sécurité alimentaire et 

sécurité nutritionnelle. La FAO a ainsi accompagné ponctuellement près de 2000 ménages à 

                                                      
 
38 Système d’alerte précoce. 
39 Entretien du 12/06/2013 à Ouagadougou avec Valérie Kissu, responsable des programmes « Sécurité 
alimentaire » de la Croix-Rouge Burkinabè. 
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la production maraîchère, sur les barrages de la ville, à la suite des inondations et de la crise 

des prix :  

Au fil du temps on s’est rendu compte que les productions [qu’on promouvait] se 
retrouvaient sur les marchés [au lieu d’être autoconsommées]… soient ça ne rentrait 
pas dans les habitudes alimentaires, ou bien par méconnaissance, elles ne 
préparaient pas ces spéculations (tomates, laitues, choux, aubergines), donc 
maintenant, associée à l’appui au maraîchage, il y a de l’éducation nutritionnelle 
avec des boîtes à images (…). Ça a donné de très bons résultats, mais ce sont des 
projets de 1 an, 2 ans, donc de là à dire qu’on a changé les habitudes alimentaires, 
ou que cela a un effet sur les enfants… Il faudrait des projets de 5 ans, 10 ans…  

Entretien du 18/06/2013 avec Ibrahim Abdul Nasser, responsable sécurité alimentaire à la 
FAO  

 Surnutrition et «  double fardeau »  en ville : orphelins de l’action 1.2.2.3.
publique ? 

L’émergence des situations de transition alimentaire et nutritionnelle40 (Maire et 

Delpeuch 2004, Collomb 1989) conduit parfois à des « faciès nutritionnels » paradoxaux au 

sein des villes africaines et des ménages : des états individuels de malnutrition protéino-

énergétique, de faim cachée liée aux carences en micronutriments côtoient des situations de 

surnutrition (Zeba 2012). Plusieurs auteurs ont souligné l’importance que pouvait représenter 

la mise à l’agenda de ce problème, que ce soit en termes de recherche à entreprendre que 

d’actions préventives à mettre en place.  

Une étude de Ouédraogo et al. (2008) a mesuré des taux de prévalence de l’obésité adulte de 

14,7 % à Ouagadougou (dont 5,5% chez les hommes et 21,9% chez les femmes). La 

prévalence du surpoids serait quant à elle de 14,5% chez les hommes et 36% chez les 

femmes  (Becquey et al. 2010). Plus alarmant encore, une thèse de nutrition internationale a 

souligné l’ampleur du double fardeau de la malnutrition parmi les adultes de 

Ouagadougou (Zeba 2012). Après avoir calculé la prévalence des différentes formes de 

double fardeau par des mesures anthropomorphiques et cliniques, l’auteur a identifié les liens 

avec les facteurs de mode de vie des citadins, soulignant notamment que la malnutrition par 

carences lors de l’enfance est un facteur aggravant du surpoids et des maladies cardio-

vasculaires associées à l’âge adulte.  

 

                                                      
 
40 On se réfèrera au chapitre 3.5 pour une caractérisation de ces transitions au Burkina Faso. 
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Le tableau suivant reprend les différents phénotypes du double fardeau à Ouagadougou :  

Tableau 3 : Les différents phénotypes du double fardeau individuel à Ouagadougou 

Phénotype Prévalence Caractéristiques 
Surpoids/obésité 

+ 
au moins une carence en 

micronutriments 

7,8 % Touche plus de femmes (11,8 %) 
que d’hommes (3,4 %) 

FRCM41 (hors surpoids/obésité) 
+ 

carences en micronutriments 
9 % Touche plus de femmes (12,4 %) 

que d’hommes (5,4 %) 

FRCM (hors surpoids/obésité) 
+ 

maigreur 
6,8 %  

Total des doubles fardeaux 23,6 %  

Source : d’après Zeba (2012) 

Zeba conclut sur les liens patents entre conditions de vie précaires dans l’enfance, exposition 

aux infections et augmentation des risques de pathologies coronariennes via l’inclinaison à 

l’obésogénéité. Les auteurs de l’ensemble des études précitées associent également la 

transformation des modèles de consommation (vers une consommation accrue d’huile et de 

sucre ainsi que de produits transformés riches en graisses) avec le développement des risques 

de surpoids et d’obésité. Par ailleurs,  Becquey et Martin-Prével (2010) ont mis en lumière 

l’inadéquation du régime alimentaire urbain avec les besoins en micronutriments des femmes 

ouagalaises. 

Pourtant, malgré ces taux importants (près d’un adulte sur quatre) et des perspectives 

inquiétantes, ce problème n’est pas encore à l’agenda. Les conséquences ne sont pas aussi 

visibles que la malnutrition. Les enjeux commencent cependant à être çà et là médiatisés :  

La surnutrition [en Afrique] est comparable à ce que l’on observe en occident. 
Beaucoup d’Africains ont migré vers les villes, où ils ont adopté un mauvais régime 
alimentaire. En Afrique, le fardeau des maladies s’alourdit donc de jour en jour.  

Jean-Claude Mbanya, président de la Fédération internationale du diabète (article du site 
IRIN news42 du 8 octobre 2009).  

L’OMS commence également à s’intéresser à la question, mais cette organisation n’intervient 

pas directement dans les pays, et le gouvernement du Burkina peine à investir le sujet, qui est 

effectivement d’une moindre urgence épidémiologique, et surtout médiatique. L’ancien 
                                                      
 
41 Facteurs de risques cardio-métaboliques : surpoids/obésité, tension artérielle élevée, hyperglycémie, 
dislipidémie, insulino-résistance (Zeba 2012). 
42 IRIN news est un site de l’Office pour la coordination des affaires humanitaires (OCHA) de l’ONU 
spécialisé dans les nouvelles et les analyses liées à l’humanitaire.  
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directeur de la nutrition, qui a été l’un des premiers au Burkina à médiatiser la question 

déplore :  

La Direction de la Nutrition a en charge toutes les questions de malnutrition, par 
défaut ou par excès, urbaine comme rurale. (…) La lutte contre les maladies de 
surcharge ne bénéficie pas de l’attention générale, sauf de l’OMS, mais qui n’a pas 
non plus d’argent à consacrer. C’est resté en stand-by. 

Entretien du 17/02/2014 avec Sylvestre Tapsoba, ancien directeur de la nutrition, 
nutritionniste à l’UNICEF. 

Les liens avec les modes de vie sont pour lui déterminants. Il incrimine la « mondialisation » 

qui a transformé les habitudes alimentaires, surtout des classes moyennes et des 

fonctionnaires, avec une consommation accrue de bières et de viande : « Pour montrer qu’on 

est suffisamment à l’aise, on mange gras, on boit de la bière, on mange du sucre…» et ces 

changements se répercutent sur l’alimentation infantile : « actuellement, on a des enfants du 

primaire qui pèsent 50, 60 kilos ! Mais les parents ne s’en rendent pas toujours compte43 ».  

 Les risques sanitaires : des risques présents, mais des services de 1.2.2.4.
contrôle peu dissuasifs… 

Avec la surnutrition et la sous-nutrition, le troisième type de risque, en termes de santé, lié à 

l’ingestion alimentaire est le risque sanitaire, au sein duquel on peut distinguer des risques 

relevant de la qualité biologique et des risques relevant de la qualité chimique des aliments.  

Les risques biologiques sont ceux qui proviennent d’une contamination par des micro-

organismes de l’alimentation. Liée aux pratiques de préparation, à l’hygiène, et à 

l’environnement, les pratiques des restaurateurs sont principalement mises en cause, même si 

les contaminations à l’intérieur des foyers existent également. Le niveau d’instruction 

relativement bas des travailleurs/ses du secteur alimentaire, les conditions matérielles limitées 

et l’absence de sensibilisation et d’intérêt pour ces questions induisent des lacunes dans les 

précautions sanitaires, facteur majeur de contamination biologique aux coliformes, 

streptocoques, staphylocoques, salmonelles, etc. Elle affecte principalement les produits 

carnés, laitiers et légumineux. Les risques sont nombreux : abattage et découpe impropres des 

viandes, récupérations d’invendus pour la transformation, eaux non potables, contamination 

pendant le stockage, mauvaise hygiène des manipulateurs… Une étude a déterminé que 56 % 

                                                      
 
43 Entretien du 17/02/2014 avec Sylvestre Tapsoba. 
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des consommateurs interrogés avaient déjà été victimes de troubles liés à un aliment 

commercial (Barro et Traoré 2003). Cette même étude a fait le bilan, en 2003, de la qualité 

microbiologique de quelques aliments de rue :  

Nous constatons que certains produits ont une forte charge microbienne. […] Dans 
la plupart des aliments analysés, on a observé la présence de Staphylocoques et 
d’entérobactéries (Coliformes et Streptocoques). Des Salmonelles et les Shigelles ont 
été observées […] notamment [dans] le porc au four, la pâte d’arachide, le zoom 
koom, le déguè, le lait caillé, les sandwichs au pâté. La présence des spores de 
champignons a été observée dans presque tous les aliments. 

 (Ibid.) 

Les modes de productions alimentaires sont donc principalement incriminés : préparation en 

avance et entreposage trop long et sans protection, absence de réchauffage à température 

suffisante pour tuer les agents microbiologiques, etc. En ce sens, Madi Kaboré, responsable 

du service hygiène alimentaire de la Direction de la Santé à Bobo-Dioulasso, explique le rôle 

de son service dans la gestion des risques liés à la “manipulation et à la commercialisation de 

denrées alimentaires”, là où se cristallise la majeure partie des dangers44 : “Il y a les 

inspections sanitaires, donc [les restaurateurs] savent qu’il peut y avoir des contrôles. 

Lorsqu’on tombe sur eux, ils peuvent être sanctionnés”. Les restauratrices “par terre” (en 

activité informelle, sans infrastructures fixe ni patente) sont également soumises à cette règle. 

En cas de non-respect,  

on peut écrire aux autorités […] pour qu’elle prenne ses responsabilités. Avant que 
ça n’atteigne ça, nous ont fait tout pour que la personne se plie à la loi. On a des 
agents de sécurité avec nous. Si on constate des choses, une fois, deux fois, s’il n’y a 
pas d’amélioration, on fait tout pour faire savoir à la personne ce que la loi dit. Si 
vraiment ça ne va pas, on écrit aux autorités. […] Ça peut être une amende, une 
fermeture, une suspension temporaire… 

Entretien du 05/07/2013, Direction de la Santé, Bobo-Dioulasso 

Cet extrait d’entretien montre le caractère très partiellement dissuasif du service, qui n’a pas 

l’air de faire preuve d’une autorité draconienne… M. Kaboré n’a réalisé qu’un seul rapport de 

ce type, en près de dix ans de fonction. Selon lui, les restaurateurs prennent leurs dispositions 

assez rapidement afin de se conformer aux règles. Mais il concède aussi un manque de 

personnel et de financement pour être sûr d’assurer une hygiène parfaite dans l’ensemble des 

points de vente.  

                                                      
 
44 Et des soupçons à l’encontre des restaurateurs de rue, sur lesquels je reviendrai plus bas. 
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La contamination chimique, quant à elle, est due à l’utilisation frauduleuse ou excessive de 

produits chimiques inadaptés. On peut citer les cas du carbure (utilisé normalement pour faire 

mûrir les mangues d’export, mais détourné pour accélérer la cuisson des légumineuses), du 

formol, du glutamate monosodium (appelé “Maggi blanc”), etc. Dès 2003, Barro et Traoré 

mettaient en garde contre le manque d’information concernant la qualité chimique des 

aliments de rue, et la difficulté d’obtenir des informations :  

Les vendeurs du secteur informel sont réfractaires à des divulgations de certaines 
informations notamment celles se rapportant à la connaissance de leurs technologies. 
Certains produits dangereux comme le carbure, le formol et le glutamate 
monosodium sont très utilisés dans les aliments.  

 (Ibid.) 

Pourtant, dix ans plus tard, l’état des connaissances sur ces pratiques ne semble pas avoir 

beaucoup évolué. Prenons pas exemple le cas du « Maggi blanc ». M. Kaboré, pourtant 

responsable du service hygiène alimentaire, en fonction depuis 11 ans, n’a pas plus 

d’informations :  

Ça fait beaucoup de bruit dans la ville [de Bobo-Dioulasso]. Avant que je n’arrive au 
service ici [en 2003], si je ne me trompe pas, il y a eu des prélèvements, des 
investigations. Comme on ne sait pas la qualité, si c’est comestible... je ne sais pas 
s’il y a eu des analyses des laboratoires… mais ça continue à faire du bruit. Donc 
nous préférons sensibiliser les gens pour faire très attention […]. Je ne saurais vous 
dire quels sont les résultats de ces analyses. À ce moment, je n’étais pas encore 
arrivé ici.  

Entretien du 05/07/2013, Direction de la Santé, Bobo-Dioulasso 

Kaboré ne sait pas quels en sont les vertus ni les dangers réels : “Il faut attendre les résultats 

des analyses”, bien qu’il ne sache ni qui les mène, ni où en est le dossier. Il concède l’absence 

d’informations, voir même d’intérêts des décideurs politiques à ce sujet : “On a du mal à 

interpréter…”.  

Le “Maggi blanc” n’est donc pas nouveau, mais son statut reste ambigüe malgré les 

suspicions des consommateurs et des associations de consommateurs. Pierre Nacoulma, 

Président de la Ligue des Consommateurs du Burkina, abonde dans le sens d’une faible 

capacité de l’État à investir la question de la surveillance sanitaire :  

C’est le rôle de l’État d’obliger à un cahier des charges pour un bon produit. Le 
choix du consommateur, c’est en fonction du prix, en fonction de la qualité qu’on lui 
donne. Mais ça, il est très conscient, il a l’habitude. […] Mais il ne faut pas tromper 
le consommateur. Il est trompé tous les jours. Il ne peut plus vérifier. À Marina 
Market, comment savoir que la boîte a été ré-étiquetée ? À la station, comment savoir 
que la cuve a été mélangée ? […] Au niveau de la ligue, nous n’avons pas de 



69 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

laboratoire certifié pour permettre d’assurer le contrôle. [Les services de l’État ont 
ces laboratoires], mais ils ont des moyens limités face à la quantité de produits qui 
arrivent. 

Entretien du 21/01/2014 avec Pierre Nacoulma 

Au final, les risques alimentaires « objectifs » en milieu urbain sont nombreux et divers : 

sous-nutritions liées à des apports nutritionnels insuffisants, surnutrition liée à des régimes 

alimentaires trop riches, et risques sanitaires liés aux conditions de production et de 

transformation alimentaires inadaptées à une innocuité des aliments. Si les premiers sont très 

bien documentés en milieu rural, ils commencent à peine à être objet d’attention pour le 

milieu urbain. 

La recherche en nutrition s’intéresse peu à peu à ce “nouveau” terrain, l’action publique 

admet qu’il ne rentre toujours pas dans ses priorités. Pourtant, certaines disciplines ont investi 

à l’alimentation sous un prisme différent : la socio-économie et la socio-anthropologie, 

notamment, se sont intéressé aux “consommateurs” ou “mangeurs” comme des individus non 

déterminés uniquement par leurs besoins biologiques. C’est l’objet du chapitre suivant.  
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 Comprendre les mangeurs urbains burkinabè 1.3.

 

À travers le choix de ses aliments, l’homme choisit le type d’homme qu’il désire 
être… En réduisant le pain à des calories, le vin à une drogue, le sexuel à une 
hygiène, nous nions le rôle affectif de la chair et nous proclamons que notre science 
est suffisante pour donner un sens à la vie, nous reléguons la symbolique et le sacré 
au rang de vestiges barbares. 

Jean Trémolières (1973) 

 

Il faut maintenant élargir l’approche du fait alimentaire pour comprendre le fait social total 

qu’il est. Pour Corbeau, le mangeur est un individu socialement identifié, être pluriel dont on 

définit les pratiques alimentaires au sein d’une société donnée. « Chaque mangeur suit un 

itinéraire socioculturel différent qui évolue dans l’espace et dans le temps »  (Corbeau et 

Poulain 2002). Dans le même ouvrage, les auteurs opposent à l’homme de raison des 

économistes l’homme social surdéterminé par ses déterminants « bio-logiques, socio-logiques 

et psycho-logiques »  (Ibid. p. : 142-143). Passer du terme d’individu (préféré dans l’approche 

de l’alimentation comme question de santé) ou de celui d’usagé ou d’administré (préférés 

dans celle de l’alimentation comme question politique) à celui de « mangeur » permet en ce 

sens d’affirmer ce changement de focale. Ce terme est couramment utilisé dans la littérature 

en socio-anthropologie de l’alimentation45. L’économie (ou la socio-économie) lui préfère 

encore le terme de consommateur, qui me semble, pour mon objet, trop réducteur à l’acte 

d’achat (bien qu’il entende également l’acte d’incorporation). Après avoir été abordé par 

l’anthropologie par des méthodes ethnographiques caractérisant la préparation des plats et des 

commensalités en y cherchant des « significations du monde » parfois « exotisantes », 

l’alimentation sous cet angle a été investie par l’approche des styles et des modèles de 

consommation alimentaire, lorsqu’il s’est agi d’en spécifier les particularités et les 

opportunités économiques, voire d’en souligner les transformations face aux processus de 

mondialisation :  

Les chercheurs de l’ORSTOM s’interrogeaient ainsi, dans les années 1990, sur la 
labilité (ou pas) des représentations alimentaires, autre manière d’apprécier les 
changements alimentaires observés essentiellement dans les villes, du fait d’une 

                                                      
 
45 Bien que paradoxalement peu défini par les auteurs.  
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grande inventivité en termes de produits et de procédés agroalimentaires (voir les 
travaux de J. Muchnik à ce sujet).  

 (Janin 2016, p.218) 

Depuis les années 2000, les identités alimentaires s’affirment clairement comme une réalité, 

et parviennent, peu à peu, à avoir un droit de cité dans l’action publique liée à l’alimentation. 

Je reviendrai sur cet aspect dans la conclusion de cette thèse.  

Ce chapitre établira donc les bases de l’analyse socio-anthropologique du mangeur urbain 

burkinabè, tout d’abord en caractérisant ce mangeur urbain burkinabè selon les connaissances 

établies par les disciplines qui nous intéressent et qui l’ont pris pour objet : le citadin/résident 

par les démographes et le consommateur par les économistes. Après quoi, je présenterai 

comment, théoriquement, le mangeur est appréhendé par la socio-anthropologie de 

l’alimentation et quels ont été mes choix épistémologiques et méthodologiques dans le cadre 

du travail présenté ici.  

 Qui sont les consommateurs urbains burkinabè ?  1.3.1.

 Le citadin par les démographes 1.3.1.1.

L’objet de recherche implique une nécessité d’appréhender la diversité des représentations en 

milieu urbain burkinabè. La grande majorité de la population burkinabè vit en milieu rural 

bien que l’urbanisation et l’exode rural tendent renverser la dynamique. Ouagadougou et 

Bobo-Dioulasso se partageaient la plus grande partie des 22 % d’urbains en 

2010 (INSD 2012). Les deux villes présentent une même dynamique démographique, malgré 

les différences de taille (1,9 million d’habitants pour Ouagadougou en 2012 contre 1,18 en 

2006 ; 800 000 habitants pour Bobo-Dioulasso contre 410 000 en 2006) ainsi que les mêmes 

grandes caractéristiques. Le milieu urbain au Burkina est ainsi le creuset d’un melting-pot 

social et économique, avec une grande diversité des provenances, des dates d’urbanisation, et 

des structures en perpétuelle reconfiguration. Ainsi, les Ouagalais nés à Ouagadougou n’y 

sont pas forcément majoritaires (sauf pour la classe d’âge inférieure à 15 ans, effectivement la 

plus nombreuse). On y retrouve une certaine mixité (tant religieuse qu’ethnique) au sein des 

quartiers comme des foyers. À Bobo-Dioulasso, le métissage y est peut-être légèrement moins 

marqué dans certains quartiers (comme Dioulassoba ou autres quartiers dits de « Bobos »), 
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mais on y observe également une grande multiplicité des provenances, entre autres du fait de 

l’attrait que représente l’université de Bobo-Dioulasso.   

Ces grands traits caractéristiques évoqués, il me semble important d’effectuer un focus sur les 

pratiques résidentielles qui constituent une porte d’entrée intéressante pour saisir les pratiques 

alimentaires, à condition de rentrer dans la boite noire du ménage (cf. partie sur les choix 

méthodologiques). 

Répartition géographique et sociale des logements (Ouagadougou) 

L’analyse des données d’enquête collective de 2009 montre qu’il existe une relation entre la 

répartition géographique et sociale des logements, et les phases du cycle familial et le niveau 

de richesse. Ainsi, les jeunes couples, nouvellement constitués, précaires, tendent à se 

retrouver en périphérie non lotie où la pression foncière est moindre, tandis que le centre de la 

ville, anciennement loti, est plutôt constitué de logements anciens, ancrés depuis plusieurs 

générations, ou de célibatorium (logements individuels).  

Figure 4 : Date de lotissement des quartiers46 de Ouagadougou 

Source : Delaunay et Boyer (2009) 

La proportion d’hommes monogames augmente également du centre vers la périphérie, car les 

couples plus jeunes se situent en périphérie. Cette distinction est valable aussi pour les 
                                                      
 
46 « Le découpage en polygones a été effectué sur la base d’une certaine homogénéité morphologique du 
bâti. Les périodes de lotissement qui sont présentées sur cette carte sont des dominantes […]. Les noms des 
quartiers ne correspondent pas non plus à des noms de polygones. Si la ville de Ouagadougou est 
effectivement découpée en quartiers, ceux-ci correspondent aux pratiques des habitants. […] Chaque nom 
correspond ainsi à une zone aux limites floues »  (Delaunay et Boyer 2009) 
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situations de concubinage, plus nombreuses en périphérie non lotie (car l’instabilité 

pécuniaire ne permet pas aux concubins d’engager la forte dépense que représente le 

mariage). Le célibat est, quant à lui, plus fortement représenté dans le centre-ville, en partie 

constitué par des jeunes individus hébergés dans les logements composés ou par des étudiants. 

Les situations de veuvages sont également plus fréquentes dans le centre ancien de la 

ville  (Delaunay 2016).  

Le lieu de résidence est donc moins un choix qu’une nécessité, « seules les familles les plus 

aisées semblent préserver une relative liberté résidentielle en se maintenant en position 

centrale avantageuse ou en s’installant dans des quartiers périphériques aménagés » (Boyer et 

Delaunay 2009, p.52). L’enquête a permis de signaler l’hétérogénéité des situations au sein 

des quartiers : de grandes inégalités existent entre voisins. Certains quartiers équipés et 

considérés comme ayant un bon niveau socio-économique abritent des logements moins 

favorisés : près d’un tiers des logements de quartiers bien lotis sont sans eau ni électricité. Ces 

différences d’accès aux équipements de base renseignent sur les inégalités de revenus et des 

conditions de vie qui influencent sans nul doute les capacités à s’approvisionner en denrées 

ainsi que, par extension, les pratiques alimentaires qui en résultent. L’intérêt de la 

méthodologie proposée par l’enquête Ouaga 2009 est donc de se détacher d’un choix 

géographique qui ne permettrait pas de prendre en compte cette hétérogénéité et de cibler des 

interlocuteurs dont les principales caractéristiques sont déjà renseignées. 

Delaunay et Boyer ont fait un important travail d’analyse des pratiques résidentielles qui met 

en relief les enjeux de la distinction des types de logements comme marqueurs des 

« arrangements résidentiels ». Le logement est ainsi « l’atome du territoire urbain », « le point 

d’ancrage imposé » du cycle domestique, qui suit les dynamiques d’urbanisation : 

« L’étalement urbain est si rapide que le cycle domestique est pratiquement inscrit dans 

l’espace : familles en fin de cycle dans le centre, jeunes couples en périphérie » (Boyer et 

Delaunay 2009, p.48). Delaunay distingue 5 types de logements en fonction du cycle de vie 

de la famille : logements unipersonnels, logements nucléaires (comprenant un couple ou un 

conjoint et un ou des enfants directs), logements élargis (constitués des logements nucléaires 

qui comportent un ou plusieurs parents supplémentaires),  logements composés (logements 

nucléaires ou élargis avec un individu non lié par la parenté), et finalement, plus marginaux, 

logements de cohabitants, où les individus n’ont aucun lien de parenté (il s’agit 

principalement de colocations d’étudiants).  
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Figure 5 : Répartition des types de logements en fonction de leur composition 

D’après Delaunay (2016) 

Les pratiques d’hébergement, qui fondent les logements élargis ou composés, sont 

particulièrement importantes chez les jeunes, avant la formation de leur propre famille 

biologique. Il s’agit soit de néo-urbains, soit de jeunes professionnels logés par leur 

employeur, et pour les filles, de la pratique très courante d’aide-domestique. Il peut également 

s’agir de parents « du village » qui doivent se rendre en ville pour des raisons de santé ou 

administrative et font jouer la solidarité villageoise pour se loger à moindre coût. Les 

hébergés représenteraient près de 100 000 personnes en 2009, en constant renouvellement, car 

ils sont généralement très mobiles, résidents temporaires ou pratiquants la multi résidence.  

Configurations résidentielles complexes (Ouagadougou et Bobo-Dioulasso) 

Lors de la mise en couple, un nouveau logement nucléaire est fondé. La complexification de 

l’unité familiale (en particulier par la cohabitation intergénérationnelle) arrive donc plutôt en 

fin de cycle reproductif. Augmentation de la désunion chez les femmes (veuvages), arrivée de 

nouveaux membres par l’hébergement, maintien d’enfants qui n’arrivent pas à s’autonomiser 

ou personnes âgées prises en charge par le groupe, sont valables à Ouagadougou comme à 

Bobo-Dioulasso (Caltionsvès 2007). 

L’analyse de la composition sociodémographique du logement permet donc l’infirmation d’un 

présupposé évolutionniste d’une convergence vers le modèle de la famille nucléaire, qui ne 

constitue pas un objectif en soi, mais plutôt une phase de passage (Delaunay 2016). 
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Il faut par ailleurs également souligner l’importance du phénomène locatif ou de la cour 

résidentielle. Au sein d’une même cour (l'espace d’habitation également appelé concession en 

milieu rural), il peut y avoir plusieurs espaces résidentiels. Et les relations entre les locataires 

et les loueurs, ou entre locataires eux-mêmes, la disposition du bâti, la proximité, etc. 

influencent les pratiques alimentaires. 

La diversité des profils des occupants à l’intérieur des logements entraîne des pratiques 

alimentaires variées, conditionnées à un ensemble de facteurs (statut social, mobilité 

quotidienne, disponibilité aux ressources, etc.) qui fait que l’alimentation du ménage ne se 

dilue pas dans l’alimentation individuelle. Caractériser une situation de précarité alimentaire 

pour un ménage indique peu sur les répartitions en interne ou sur les recours des uns et des 

autres à des solutions dans et hors foyer. Il faut donc s’intéresser à l’individu plus qu’au 

ménage.  

 Le consommateur par les économistes 1.3.1.2.

Je m’attarderai ici sur deux types de méthodes non exclusives développées par la discipline 

économique (comme d’ailleurs la sociologie) pour caractériser le fait alimentaire : une 

méthode quantitative, basée sur des données de flux et de volume, et une méthode plus 

compréhensive centrée sur l’individu consommateur. La première me semble intéressante 

pour isoler certaines caractéristiques « macro » de l’alimentation en milieu urbain, tandis que 

la deuxième s’attache plutôt à comprendre les pratiques alimentaires qui font sens pour le 

consommateur.  

Caractéristiques « macro » de l’alimentation à Ouagadougou 

Le système alimentaire de la plupart des grandes villes d’Afrique de l’Ouest est nettement 

« marchandisé » : les produits achetés représenteraient effectivement entre 60 et 90 % de la 

consommation alimentaire totale, tandis que la part des dépenses alimentaires sur les dépenses 

totales des ménages oscillerait entre 40% et 60%47 (Bricas, Tchamda et Thirion 201448). 

                                                      
 
47 Contre une estimation entre 5 et 25 % en Europe. 
48 Les données suivantes, jusqu’à la prochaine référence, sont issus de la même étude.  
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Si l’on analyse la constitution des consommations alimentaires, on remarque une répartition 

schématique basée sur trois catégories d'aliments. Celle des amylacées de base (le tô de mil, 

de sorgho ou de maïs, le plat de riz ou le foutou de manioc, première catégorie), 

accompagnées d’une sauce préparée à base de condiments (légumes, légumes-feuilles, huiles 

et autres produits d’assaisonnement, deuxième catégorie), et qui pourra comporter des 

morceaux de viande (troisième catégorie). Celle-ci peut également être consommée grillée, 

hors du domicile. Si le marché urbain se divise ainsi, on peut supputer de larges disparités au 

sein de chaque ménage (et encore plus dans les consommations individuelles).   

Figure 6 : Structure du marché urbain 

Source : Bricas, Tchamda et Thirion (2013) 

Concernant les amylacées de base, les auteurs remarquent une dynamique de marginalisation 

des céréales dites « traditionnelles » (le mil et le sorgho) par rapport maïs et au riz. Nous y 

reviendrons dans l’analyse de la fonction identitaire, mais il semble que ce fait tienne autant 

d’une réalité économique (le maïs coute effectivement moins cher en ville) que d’une certaine 

propension à la démarcation identitaire des consommations urbaines et rurales (Konkobo et al. 

2002). De la même manière, le blé est sept fois plus consommé dans les villes principales 

qu’en milieu rural, principalement sous la forme de pain de boulangerie ou de pâtes 

alimentaires. La viande, le poisson et, surtout, les produits laitiers, sont eux-aussi beaucoup 

plus consommés en ville que dans l’ensemble du milieu rural confondu (à l’exception de la 

région du Nord, dont les populations peulh sont grandes consommatrices de protéines). Mais 

cette diversification croissante de la consommation alimentaire urbaine (produits, lieux, 

styles) est directement en lien avec la différenciation des situations 

économiques (Bricas 2008).  

Les données « macro » présentées ici, si elles donnent un cadre et des chiffres clés 

intéressants en termes de consommation, ne permettent pas, justement, de saisir les facteurs 
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sociaux, économiques, identitaires à l’origine de l’évolution des styles alimentaires. Des 

approches socio-économiques plus compréhensives s’y sont attelées.   

Des approches socioéconomiques plus compréhensives  

Privilégiant une approche plus qualitative, les équipes de la recherche ALISA ont effectué un 

important travail pour comprendre les relations entre, d’une part, l’évolution de la 

consommation alimentaire et, d’autre part, les changements et les innovations dans les savoir-

faire locaux de transformation des produits. Les auteurs se sont concentrés sur les 

changements introduits par l’urbanisation : dans la consommation alimentaire et plus 

généralement dans les styles alimentaires ; ainsi que dans les statuts des produits et dans 

l’organisation des filières (Muchnik 2003). Particulièrement à Ouagadougou, les travaux se 

sont concentrés sur l’espace de diffusion internationale du karité, sur la dynamique de 

substitution des sources traditionnelles d’amylacées par le maïs, ainsi que sur les particularités 

des filières du soumbala, un produit ancien à forte spécificité régionale. Cela a lancé des 

réflexions conséquentes sur la construction de la qualité par les consommateurs (Bricas et 

Cheyns 2003 ; Cheyns 2006), qui seront régulièrement mobilisés au long de cette thèse.  

Ces travaux avaient des antécédents. Dès les années 1980, l’alimentation urbaine africaine a 

été l’objet d’une attention des économistes, qui l’ont abordé sous le prisme tant macro-

économique que microéconomique, dans l’ouvrage « Nourrir les villes en Afique 

Subsaharienne » (Bricas et al., 1985). Je citerais principalement, pour l’objet de ce 

paragraphe, les travaux de D. Requier-Desjardins, sur l’évolution des modèles alimentaires en 

Côte d’Ivoire et l’infirmation d’un mimétisme simple des pratiques occidentales, ainsi que 

ceux de M. O’Déyé et N. Bricas, sur l’évolution des styles alimentaires à Dakar et le poids de 

la migration interne dans la reconfiguration des pratiques . Les auteurs y soulignent la 

dynamique de réappropriation des modèles imposés par les consommateurs « inventeurs de 

nouveaux styles alimentaires propres à leur nouvel environnement » (Ibid., p.181).   

Pour conclure sur les travaux en socio-économie, je pense qu'il est important de faire un point 

spécifique sur l’économie du bonheur appliquée à l’alimentation, pour élargir encore la focale 

d’analyse de l’alimentation en Afrique de l’Ouest. Dans sa thèse intitulée « L’Économie du 

Bonheur », Mila Lebrun développe une conception de la satisfaction alimentaire vécue 

comme étant une mesure du bien-être alimentaire subjectif. Elle analyse ainsi en parallèle 1) 

la perception par des Maliens ruraux, urbains et migrants de leur satisfaction alimentaire 2) 
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leur sécurité alimentaire mesurée, afin de comparer ressenti personnel et normes objectivées 

par les sciences s’intéressant à la sécurité alimentaire. Elle utilise pour cela des données 

empiriques récoltées auprès de mangeurs par enquête auxquelles elle applique un traitement 

statistique. Lebrun teste donc et réfute en partie, l’hypothèse selon laquelle les acteurs de la 

sécurité alimentaire et nutritionnelle basent leurs activités : la sécurité nutritionnelle serait le 

principal déterminant de la satisfaction alimentaire, dont les dimensions varient avec le 

contexte. Pour ces acteurs, la satisfaction des besoins nutritionnels serait donc un objectif non 

seulement nécessaire, mais également suffisant, tandis que les autres fonctions (qu’elle 

décline en plaisir, lien social, identité) sont secondaires. M. Lebrun a testé cette hypothèse par 

une méthode couplée qualitative et quantitative, auprès de 3 groupes de Maliens vivants dans 

des situations différentes (Kayes, Bamako, France). La satisfaction alimentaire ressort 

toujours élevée, quelles que soient les conditions objectives d’alimentation des individus. 

L’absence d’insécurité alimentaire n’est donc pour M. Lebrun, ni une garantie, ni un prérequis 

à une satisfaction élevée ; en situation de vulnérabilité, les personnes considèrent également 

les dimensions sociales, hédoniques ou identitaires de l’alimentation dans leur jugement. 

Pourtant, elle développe peu (ou alors sous la forme de formulations d’hypothèses) ce que 

contiennent, pour les individus, ces différentes dimensions, ni comment elles s’articulent les 

unes aux autres, en fonction des « conditions objectives » comme des subjectivités 

individuelles.  

Ces travaux me semblent cruciaux en ce qu’ils réaffirment la pluridimensionnalité de 

l’alimentation non pas comme fait, mais comme finalité. Cette approche me semble 

complémentaire de celle que je vais tenter de développer ici. La prochaine partie aura donc 

pour but d’approfondir en quoi la socio-anthropologie peut aider à y répondre et quelles 

méthodes seront mobilisées dans le cadre de cette thèse. Je reviendrais, dans la définition du 

schéma de la satisfaction alimentaire (chapitre 3.1.), sur les différences et les 

complémentarités (et non pas l’opposition) entre l’approche de Lebrun inscrite en socio-

économie et la mienne, inscrite en socio-anthropologie.  
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 Le mangeur par les socio-anthropologues : ingrédients conceptuels 1.3.2.
et cuisine théorique 

Force est de constater qu’en socio-anthropologie de l’alimentation, les écrits concernant les 

terrains africains, urbains, et contemporains sont relativement rares. Si certains auteurs ont 

pris l’alimentation urbaine ouest-africaine comme objet d’étude, c’est finalement 

principalement au travers de la question des rapports entre alimentation et nutrition ou santé 

(présentés ci-dessus). Je pense que pour mieux comprendre ce fait, un retour sur 

l’institutionnalisation de la discipline s’avère nécessaire. Saisir les liens particuliers de la 

discipline avec les sciences de le « biais biologique » peut expliquer (entre autres), pourquoi 

les socio-anthropologues investissent peu (ou de manière « adossée » à la nutrition) des 

terrains où l’alimentation est justement très marquée par son impératif biologique. 

 Un peu d’épistémologie, de théorie et de méthodologie 1.3.2.1.

L'implication des sciences sociales qualitatives dans la question de la nutrition aux Suds 

évoque en filigrane un autre mouvement, plus ancien et plus conséquent d’un point de vue 

épistémologique, que constitue l’institutionnalisation de l’alimentation comme champ 

reconnu des sciences socio-anthropologiques. Effectivement, l’alimentation comportant 

intrinsèquement ce « biais biologique », sa reconnaissance en tant que fait social total, avec 

toutes les implications théoriques et méthodologiques qu’il implique a été difficile. Il est donc 

important de faire le point sur l’arrivée du « mangeur » dans le champ de la recherche en 

science sociale sur l’alimentation. Car le « mangeur » caractérise bien cet angle socio-

anthropologique. 

Difficile institutionnalisation aux frontières disciplinaires et thématiques 

Si l’alimentation est aujourd’hui reconnue comme un fait de culture et un lieu de construction 

de l’identité sociale, elle était effectivement auparavant uniquement considérée sous les 

angles de la biochimie, de l’agronomie, de l’économie ou de l’anthropologie physique. 

L’ambiguïté de la position durkheimienne au sujet de l’alimentation est révélatrice de cette 

confrontation apparente ancestrale. Pour Durkheim, l’alimentation ne peut être objet de la 

sociologie, il est trop biologique et son concept d’autonomie du social impose de distinguer la 

sociologie de la biologie et de la psychologie. Mais d’un autre côté, les manières de tables 
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étant éminemment imposées à l’homme de l’extérieur, cette caractéristique fait rentrer 

l’alimentation dans la catégorie d’objet de la sociologie (Annie Hubert et Poulain 2008 ; Jean-

Pierre Poulain 2002a). Cette caractéristique fondamentalement pluridisciplinaire en fait un 

objet de socio-anthropologie difficile à appréhender. L’alimentation est un thème qui se prête 

mal au découpage disciplinaire et à l’organisation du travail de la science moderne. Les 

principaux artisans de son institutionnalisation dans les sciences sociales francophones ont 

suivi Morin, qui prône la « polycompétence » et le « polydisciplinaire ». Selon Poulain, les 

entrées pluridisciplinaires dans l’alimentation sont nombreuses.  

Car si cette « polycompétence » comporte des risques internes (d’être phagocyté par le 

contact avec les grands territoires institutionnalisés des disciplines sociologiques : santé, 

famille, sciences, risque, corps, tourisme, développement…), elle est nécessaire de par la 

multi-dimensionnalité intrinsèque de l’alimentation.  

Poulain et Corbeau (2012), dans l’entrée « Thématisation de l’alimentation dans les sciences 

humaines et sociales » du Dictionnaire des cultures alimentaires, retracent l’histoire du 

processus de thématisation (le fait de constituer un thème à part entière) de l’alimentation en 

définissant quatre grandes étapes :  

1. Pré-institutionnalisation :  

Avant même l’autonomisation des sciences sociales de la philosophie, l’alimentation était 

perçue et réfléchie à l’articulation de l’économie sociale et de l’épidémiologie. C’est à ce 

moment que l’alimentation devient une catégorie de l’action politique. Par la mise en place 

d’un système de services destinés à contrôler les denrées alimentaires et lutter contre les 

fraudes et la falsification, l’alimentation est inscrite dans l’ordre culturel et dans l’ordre moral, 

car on y définit ce qui est aliment, ce qui est naturel ou dangereux. D’autre part, on cherche à 

comprendre comment vivent et ce que mangent les nécessiteux, suivant une attitude 

« charitable » d’inspiration religieuse. On parle études des budgets familiaux, et on commence 

à faire le lien entre différences économiques et sociales et alimentations inadaptées. Le 

développement de l’hygiénisme et de l’épidémiologie conduisent à la mise en place des 

premières politiques publiques sur la question. C’est aussi la période de l’émergence de la 

pensée statistique, dont la diffusion (avec ses outils) rend visible des faits sociaux cantonnés 

aux postulats avant.  

 

 



82 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

2. Phase d’institutionnalisation d’une sociologie de ou par l’alimentation.  

L’alimentation entre dans l’appareil universitaire et recherche sa légitimité scientifique en se 

différenciant de la biologie et de la psychologie. Mais force est de constater que l’alimentation 

n’est pas un objet de la sociologie en tant que tel. Il est un « lieu d’indexation de questions 

sociologiques » : on passe par l’analyse des faits alimentaires pour comprendre le genre, la 

hiérarchie sociale, la famille, la transmission des valeurs, la construction identitaire... 

L’alimentation devient le « terrain privilégié d’observation de phénomènes sociaux totaux », 

notamment par l’anthropologie culturelle qui montre la grande variabilité des formes 

d’alimentation. Mais en même temps, Mauss, dans ses « Techniques du corps » réfute le 

principe de l’autonomie du social et pose le psychologique comme engrenage entre le 

biologique et le social. On arrive là à ce que Corbeau et Poulain appellent la « contradiction 

originelle fondatrice » : d’un côté des travaux posent l’alimentation comme lieu de lecture du 

social et de ses mutations dans les sociétés développées,  de l’autre des travaux 

ethnographiques et anthropologiques (donc, à cette époque, sur des terrains exotiques) 

instituent le fait alimentaire comme un objet en soi.  

3. Autonomisation de l’objet « alimentation », émergence du champ de la sociologie 

alimentaire (objet de plus en plus visible dans les différentes disciplines). 

À partir des années 1930, certains anthropologues se distinguent dans la manière de traiter le 

sujet : Radcliffe Brown, Malinowski et, Audrey Richards posent les bases d’une théorie de la 

nourriture. Mary Douglas initie son anthropologie par l’alimentation pour appréhender les 

interdits religieux et la souillure. En France, Lévi-Strauss et Roland Barthes font également 

émerger le champ. De nouveaux objets apparaissent, en particulier sous l’impulsion des 

historiens, permettant de mettre en lumière le fait alimentaire : le quotidien, la vie matérielle. 

Mais pour la sociologie, la dynamique est encore d’analyser un autre phénomène en passant 

par l’observation de l’alimentation, sauf pour une partie de la sociologie quantitative de la 

consommation. Dans les années 70-80, Ledrut utilise les aspects qualitatifs de l’alimentation, 

mais pour appréhender l’urbanisation, les représentations du corps et du pouvoir. Grignon et 

Bourdieu s’attachent à comprendre les habitants par l’alimentation, puis l’objet se complexifie 

grâce à la construction de recherches pluridisciplinaires, invitant des psychologues, des 

sémioticiens, puis surtout, des nutritionnistes à co-construire le champ. C’est en effet par la 

demande des professions médicales et paramédicales à comprendre comment les 

comportements alimentaires peuvent jouer l’effet de levier thérapeutique que la sociologie a 

commencé à s’intéresser à l’alimentation comme fait social à part entière.   
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4. Institutionnalisation du champ de l’alimentation (chaires et postes profilés, etc.) 

Finalement, depuis les années 2000, Poulain et Corbeau parlent d’un « renversement 

copernicien » (p : 1334), avec une mise en visibilité médiatique et universitaire du champ. La 

sociologie « par » l’alimentation se développe et se régénère au contact de chercheurs de 

champs connexes (entre autres : le corps, l’ivresse, les pratiques déviantes, etc.). Dans le 

champ français, pour le moins, « les signes nets d’une activité scientifique [d’une sociologie 

“de”] sont désormais repérables : thèses, revues spécialisées, comité de recherche dans les 

sociétés savantes, postes profilés… ».  

Aujourd’hui, la socio-anthropologie de l’alimentation a donc largement permis la 

thématisation de l’objet et l’échafaudage de théories générales et de méthodes pour des 

travaux empiriques, où l’alimentation est au centre et non plus le point de passage. Sans faire 

une revue de littérature de tous les travaux qui ont pu être évoqués dans le paragraphe 

précédent, j’aimerais ici simplement proposer ce qui m’a semblé être des apports théoriques 

d’importance et au sein desquels j’inscris la réflexion sur l’alimentation en milieu urbain 

burkinabè. 

Aperçu des grands courants de la sociologie et de l’anthropologie de 
l’alimentation 

Le but premier de ce travail n’est pas de se mettre « au service » d’une problématique 

épidémiologique, je ne propose donc pas ici une socio-anthropologie pour l’alimentation 

urbaine burkinabè (quelques travaux existants à ce sujet ont été présentés en chapitre 2). 

L’objectif est plutôt, grâce à une socio-anthropologie de et par l’alimentation, de saisir les 

systèmes d’interaction en jeu dans les pratiques alimentaires, en mettant en relief d’autres 

facteurs que les classes sociales pouvant faire sens pour le mangeur. Cette socio-

anthropologie de l’alimentation reste un ensemble très vaste regroupant des méthodes et des 

positionnements épistémologiques variés. L’idée est ici, en quelque sorte, d’en présenter les 

« extrêmes » pour mieux situer la position intermédiaire qui est celle adoptée dans cette thèse.  

Autour de la thématique de l’alimentation, et sans rentrer dans le détail des sociologies « sur » 

ou « de », Poulain a réalisé une cartographie intéressante des différents auteurs. Elle s'articule 

autour d’un gradient épistémologique : entre les travaux se focalisant sur la prise en compte 

des interactions nécessaires pluridisciplinaires, sous un angle fonctionnaliste (d’A. Richards, 

A. Hubert ou I. De Garine) et les approches promouvant l’autonomie du social (Cl. Lévi-
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Strauss, M ; Douglas). Elle prend aussi en compte la propension des auteurs à se concentrer 

sur les invariants (approche structuraliste) ou sur les changements (approche 

développementaliste).  

Figure 7 : Cartographie des auteurs en socio-anthropologie de l’alimentation 

Source: J.-P. Poulain (2002a) 

Je prends ici comme exemple clé du courant qui focalise l’attention sur la prise en compte des 

interactions entre sociologie, physiologie, et psychologie (la partie haute du graphique) les 

travaux de Cl. Fischler. Dans son ouvrage l’Homnivore (2001), Cl. Fischler fait part de ses 

travaux sur l’universalité du mangeur et les spécificités des gastronomes. Selon lui, il existe 

ainsi des « caractéristiques variables des cultures culinaires », mais l’alimentation humaine 

fait preuve d’une unicité qui éclaire les liens que l’homme tisse avec sa nourriture. Parmi ces 

caractéristiques communes, il en développe trois spécifiquement : le paradoxe de l’omnivore 

(et les concepts sous-jacents de néophilie et de néophobie), le principe d’incorporation, ainsi 

que les frontières du self et le dégout.  

Le paradoxe de l’omnivore s’incarne dans le tiraillement propre aux omnivores entre 

néophobie (un nouvel aliment représentant forcément un danger potentiel) et néophilie (le 

besoin de changement, la tendance à l’exploration liée à l’obligation de diversité alimentaire 

pour trouver l’ensemble des macro et micronutriments nécessaires à l’homme). De ce 

tiraillement proviendrait l’anxiété fondamentale de l’homme dans ses rapports à 

l’alimentation, due à cette double obligation. Ainsi, dans une optique fonctionnaliste 

adaptationniste (selon les définitions de Fischler) :  
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La cuisine d’un groupe humain est composée de pratiques, de représentations, de 
normes, de règles, basées sur des classifications. La fonction de cette cuisine est 
justement de résoudre ce paradoxe de l’omnivore. 

 (Fischler 2001)  

Le paradoxe de l’omnivore repose donc sur le principe d’incorporation : « L’incorporation, 

l’ingurgitation, est l’acte sur lequel se cristallise l’angoisse de l’omnivore. C’est un acte à la 

fois banal et primordial, lourd de conséquences. » (Fischler, 2001). L’« incorporation du 

mauvais objet » (Klein cité par Fischler) peut effectivement risquer de transformer celui qui 

l’ingère. Dans tous les cas, il y a interaction entre l’aliment et le mangeur qui possède trois 

dimensions : celle de la vitalité (l’incorporation est nécessaire à l’action, mais elle est 

potentiellement empoisonnante), celle du paraitre (de l’adéquation entre l’alimentation et 

l’idéal corporel revendiqué), et celle du symbolique/spirituel/éthique (les aliments impurs 

souillent l’esprit de celui qui le consomme, que cela soit magique, religieux, éthique, 

idéologique, scientifique) (Corbeau à partir des travaux de Fischler et Lahlou, 2008). 

À l’opposé du graphique, les auteurs se focalisent davantage sur ce qui constitue l’autonomie 

du social, au-delà de ces explications naturalistes. On y trouvera donc toute la sociologie de la 

consommation (appliquée à l’alimentation) : les travaux de P. Bourdieu, ou N. Herpin par 

exemple, mais également les travaux plus structuralistes de Cl. Levi-Strauss ou M. Douglas. 

D’un côté, les sociologues ont remis en cause l’idée de choix des individus prônés par les 

économistes, de l’autre, les anthropologues ont critiqué la notion de « besoin » alimentaire, à 

leur sens trop restrictif et remplacé par celle « d’impératif culturel ». Ces deux approches, bien 

que différentes, se rejoignent donc dans une mise à l’écart des explications naturalistes et 

fonctionnalistes des pratiques alimentaires. Les sociologues analysent ainsi les mécanismes de 

diffusion des pratiques de consommations, qui s’explique selon P. Bourdieu par sa théorie de 

la distinction, qui voit dans les comportements sociaux des comportements de différenciation 

active (Bourdieu 1979).  

Il était simplement question ici d’exposer les différents paradigmes disciplinaires et intra-

disciplinaires dans la manière d’appréhender l’alimentation au niveau théorique et 

épistémologique. Je vais maintenant présenter les travaux des socio-anthropologues ayant 

abordé des terrains ouest-africains, pour illustrer leurs différents positionnements et souligner 

leur relative rareté. Je pourrai ensuite expliquer les choix méthodologiques propres au travail 

présenté ici.  
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Le point sur les travaux des socio-anthropologues en Afrique de l’Ouest, au 
Burkina, et en milieu urbain burkinabè 

Plusieurs travaux d’historiens existent concernant les habitudes alimentaires des anciens 

d’habitants d’Afrique de l’Ouest. M. Chastanet (2008) s’est ainsi interrogée sur les rôles que 

la détention ou le manque de nourriture, mis en avant dans les récits historiques des habitants 

soninkés (Sénégal, Mauritanie et Mali) ont joués dans la mémoire collective et dans les 

traditions formalisées en milieu rural. Juhe-Beaulaton (2002) s’est quant à elle penchée sur 

l’histoire de la diffusion des différentes céréales et légumineuses dans le golfe de Guinée, 

marquant ainsi, en particulier, la rapide diffusion de l’usage du maïs dans les pratiques 

alimentaires, et la relégation des céréales ancestrales à des usages identitaires et symboliques 

(religieux, de transmission culturelle, etc.). Dans une perspective plus contemporaine, j’ai 

déjà cité les travaux des anthropologues impliqués dans ou pour des projets de lutte contre la 

malnutrition (Bouville 2001 ; Denis-vanlerberghe, Fleury-téchoueyres et Téchoueyres 2001, 

entre autres). (Froment et al. 1996) a coordonné un large ouvrage sur les représentations et les 

pratique du bien manger et bien vivre en Afrique, au sein duquel les contributions lient 

fortement considérations nutritionnelles et interprétations sociales. Elles concernent 

principalement les milieux ruraux et présentent plutôt des études de cas très empiriques qu’un 

cadre de compréhension théorique (hormis la contribution d’Igor de Garine déjà évoquée).  

Plus proche de mon terrain, en milieu urbain ouest-africain, A. Bendech a travaillé sur les 

stratégies alimentaires et nutritionnelles individuelles et familiales des ménages de Bamako, 

et a notamment mis en lumière les stratégies de recours à l’alimentation de rue, exprimant des 

mutations urbaines et des dynamiques de différenciations sociales. Il faut également citer le 

travail de Ch. Crenn et J.-P. Hassoun (2014) sur les fast-foods à Dakar, qui croise analyse 

diachronique de l’implantation des shawarmas et hamburgers dans la capitale sénégalaise et 

évolution des commensalités publiques par les citadins. L’article institue une distinction 

intéressante entre égoïsme et égotisme alimentaire. Ch. Crenn, dans une autre perspective, a 

également travaillé sur les alimentations des migrants installés notamment en région 

bordelaise.  

Une autre contribution de Ch. Crenn et al. (2015) sur le « foodscape » alimentaire sénégalais, 

permet de « mettre en évidence la perméabilité des territoires traversés par les 

mangeurs/consommateurs ». Après avoir fait le même constat d’une prévalence des prismes 

nutritionnels et « productivistes » des recherches concernant l’alimentation au Sénégal, les 

auteurs proposent une lecture complexe et complète des liens entre les alimentations urbaines 



87 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

et rurales du Sénégal. Se dévoilent alors tant des processus de rattachement identitaire que de 

prise de distance d’avec des pratiques rurales considérées comme passéistes. À Bobo-

Dioulasso, L. Debevec (2007) a analysé la signification des « nourritures de blancs » pendant 

les mariages musulmans traditionnels ou civils, mettant en relief les processus de distinction 

relevant tant des notions de modernité ou de tradition, de coutumes ou de nouveautés. Ces 

distinctions, qui ne se recoupent pas totalement, sont effectivement un marqueur important de 

l’alimentation urbaine burkinabè qui sera approfondi dans cette thèse. 

 Choix méthodologiques en découlant pour la thèse présentée ici 1.3.2.2.

Cette partie présente quelques précisions dans la méthode choisie : elle rappelle qu’il m’a 

fallu résister aux prismes nutritionnistes et économicistes guettant celui qui veut aborder la 

question de l’alimentation dans un milieu marqué par la malnutrition, puis présente justement 

une synthèse des méthodes de l’étude des pratiques alimentaires préconisées par les 

théoriciens de la discipline, avant d’argumenter le choix de la focale individuelle et du double 

terrain. Le chapitre 1.4. sera consacré à la présentation de la méthode de recueil de données.  

Résister aux prismes nutritionnistes et économicistes 

Cette rapide revue de littérature sur le sujet montre donc une attractivité forte des prismes 

nutritionnels et économiques lorsqu’on aborde la question de l’alimentation en région 

subsaharienne. Durant le travail de recherche, j’ai de nombreuses fois rencontré des 

interlocuteurs cherchant, consciemment ou inconsciemment, à me positionner à l’intérieur des 

limites de ces cases nutritionnelles ou économiques, convenant conceptuellement à leurs 

représentations liant spontanément « manger en contexte burkinabè » à « insécurité 

alimentaire et nutritionnelle ». À croire que l’imagerie que provoque les termes 

« Alimentation + Afrique » fait oublier la diversité des disciplines et des approches 

scientifiques, et cache irrémédiablement une approche qualitative, a priori déconnectée des 

questions de manque, derrière les approches quantitatives et normatives des nutritionnistes ou 

des économistes. 

J’ai par exemple plusieurs fois dû préciser que je n’étais ni nutritionniste ni épidémiologiste. 

Les acteurs de la sécurité alimentaire et nutritionnelle me voyaient plutôt comme une 

doctorante en épidémiologie. Lorsque j’expliquais l’approche socio-anthropologique de ma 



88 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

recherche on me pensait anthropologue appliquée à la nutrition, attendant de moi que j’étudie 

les « mauvaises » pratiques locales (en opposition aux activités de « bonnes pratiques 

alimentaires »), que j’explique les croyances magico-religieuses, afin d’être en mesure de 

trouver les bonnes « formules » pour provoquer le changement de comportement alimentaire 

espéré. Il y avait donc forcément ce prisme d’analyse de l’alimentation comme étant 

seulement un facteur pesant sur les pratiques nutritionnelles, ou seulement contraintes par la 

pauvreté. Et si j’en venais à préciser la discipline et l’orientation de la recherche, le poids des 

objets historiques de l’anthropologie « exotique » (les pratiques magiques, les pratiques 

folkloriques)49 prenait alors parfois le dessus de l’imaginaire de l’interlocuteur. 

Cela dit, il faut admettre que nombre des interlocuteurs en question étaient des gens investis 

dans le champ de la sécurité alimentaire et nutritionnelle. L’assignation du sujet à un axe 

d’observation thématique réduit est donc en partie le fait d’une vision façonnée par des 

préoccupations ou connaissances individuelles, professionnelles ou personnelles. Il ne s’agit 

donc en aucun cas de déplorer le fait qu’ils abordent l’objet de ma recherche en fonction de 

leur prisme d’analyse, mais plutôt d’expliquer l’impact de cette assignation extérieure à ma 

manière d’appréhender mon sujet. 

Cette dynamique cherchant à faire correspondre étroitement un sujet et celui qui le traite à des 

conceptions prédéfinies, reconnues dans le champ d’action des interlocuteurs, n’a pas été sans 

créer des tensions autour de mon travail de terrain. Au final, il a sans doute conduit à forger 

une véritable « posture » de ma part. Celle-ci peut se caractériser par plusieurs éléments. Tout 

d’abord, une volonté affirmée de ma part, dans les entretiens avec les mangeurs, à ne pas 

inciter frontalement, directement, ou trop tôt, les interlocuteurs à aborder la question du 

manque, du risque, de l’insécurité. Il s’agissait plutôt de chercher à comprendre ce qui est 

positif, ce qui fait sens, ce qui rend fier dans les pratiques alimentaires. Malgré tout, j’ai pris 

garde à ne pas minimiser le vécu du manque quand il apparaissait ou qu’il était évoqué par les 

interlocuteurs. Ne pas les solliciter d’emblée permet d’aborder plus frontalement et avec plus 

de richesse les pratiques alimentaires, les perceptions individuelles et le vécu des gens.  

                                                      
 
49 Parlant d’exotisme, cette petite anecdote sur la réaction provoquée par le duo « manger » + 
« Afrique » lors d’une table ronde organisée sur l’anthropologie dans l’entreprise par un organisme 
d’animation du quartier d’affaires de la Défense : alors que je devais témoigner de mon implication en 
socio-anthropologie de l’alimentation au sein de l’entreprise Onyx, la (seule !) question qui m’a été 
adressée portait sur la consommation d’insectes, présentée à l’auditoire comme un « témoignage 
croustillant » ! On relègue ainsi à l’ordre de la curiosité exotisante une pratique faisant partie d’un tout 
complexe, holistique, en même temps qu’on décrédibilise la discipline qui la prend pour objet… 
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 Synthèse des méthodes de l’étude des pratiques alimentaires et choix 1.3.2.3.
pour la recherche 

Dans l’article intitulé « Etudier les phénomènes alimentaires » du Dictionnaire des cultures 

culinaires, Poulain (2012) distingue trois problèmes méthodologiques que pose l’étude des 

pratiques alimentaires, considérant leur multidimensionnalité ainsi que la diversité des 

données produites. Le premier problème concerne la nature des données : s’attache-t-on à 

décrypter les pratiques ou bien les discours, les opinions, les attitudes, ou bien les valeurs ? 

Chaque type de données correspond à un niveau spécifique de la réalité du fait social 

alimentaire. Il faut donc faire attention « à ne pas prendre des données de représentations 

comme des données comportementales ». À cette diversité des données correspond donc la 

diversité des méthodes de collecte : faut-il s’attacher aux observations ou s’en tenir au 

déclaratif ? C’est là que réside la deuxième difficulté méthodologique. Le troisième problème 

concerne les « voies d’entrée dans l’espace social alimentaire ». Poulain en distingue quatre :  

- L’entrée par les disponibilités à l’échelle des États, ne concerne pas véritablement 

notre propos, car elle ne permet pas de saisir les différenciations sociales internes. 

Pour autant, des travaux comme ceux de Bricas, Tchamda et Thirion (2014, op.cit) à 

propos des villes donnent des informations pertinentes pour une analyse fine des 

pratiques.  

- L’entrée par les achats consiste principalement en des études de consommations 

économiques, qui présentent l’intérêt de croiser les données de consommations avec 

les catégories sociales. Cependant, elles ne sont que peu représentatives des réelles 

consommations individuelles (au sens de la prise alimentaire), et surtout, elles ne 

permettent pas d’accéder aux représentations ni aux « sens réels des pratiques » 

donnés par les mangeurs ;  

- L’entrée par les pratiques domestiques consiste à entrer « dans le phénomène 

alimentaire par le ménage et son organisation : pratiques d’achats, d’autoproduction, 

de préparations et de consommation alimentaire » (p. 533). 

- L’entrée par les pratiques alimentaires consiste à utiliser une focale individuelle. Elle 

se décline autour de plusieurs outils prenant en compte les logiques 

comportementales : interactions des acteurs, représentations symboliques des aliments 

et des pratiques, décodage des marques de passage des différents produits dans les 

différents canaux… » (p. 534).  
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C’est à la jonction de ces deux précédentes voies d’accès que se situe le présent travail. 

Partant de là, il est pertinent de lever le doute sur les deux autres questions liées à la nature 

(pratiques vs représentations) et aux méthodes (objectives vs subjectives) de collecte des 

données. Poulain nous donne des pistes éclairantes.  

Les pratiques observées sont directement les comportements alimentaires mis en œuvre par le 

mangeur. Les pratiques déclarées sont des déclarations spontanées. Leur intérêt réside 

principalement dans la manière dont les acteurs structurent l’espace d’imprécision de la 

question. Elles permettent de conduire vers les paradoxes qui sous-tendent les pratiques, qui 

instituent les écarts entre normes édictées (socialité) et pratiques assumées ou pas 

(sociabilité). Car l’ensemble de ces pratiques sont effectivement induites par un ensemble de 

normes (des règles et des modèles de conduites suivies dans un groupe social donné) à l’égard 

desquelles les acteurs se soumettent ou s’écartent, avec ou sans conscience.  

Ces normes sont intériorisées ou rejetées, en tout cas ingérées et transformées et sont distillées 

dans les opinions, les valeurs, les attitudes et les symboles propres aux individus (que je 

regroupe ici sous le terme de « représentations »). Elles sont donc tout à fait subjectives, 

même si elles présentent un degré de réflexivité et de conscience différent. Ch.-E. de 

Suremain précise :  

La norme est (…) un élément de l’élaboration matérielle et symbolique de 
l’alimentation et des produits alimentaires, issue de la confrontation entre des 
représentations, des jeux d’acteurs et des pratiques. Elle est en effet le produit d’un 
va‑ et‑ vient incessant : les producteurs et les distributeurs puisent certains éléments 
normatifs dans les différents groupes sociaux et construisent des normes répondant à 
une demande sociale (demande de sécurité sanitaire, d’un ailleurs, 
« d’authenticité »…). Les groupes sociaux s’inspirent eux‑mêmes du système 
normatif pour guider l’acte consommatoire et pour produire de nouvelles normes au 
gré des événements économiques et sociaux, mais également des revendications 
identitaires, des crises sanitaires… On observe alors une sorte de mécanisme 
« d’auto-alimentation » des uns et des autres et la production collective de normes 
alimentaires. 

 (Suremain [de] et Chaudat 2006) 

Aucune de ces variables (normes, opinions, valeurs, attitudes) ne peut à elle seule prétendre 

rendre compte de la complexité du fait social alimentaire, car c’est le croisement des données 

de différentes natures qui permet de comprendre le sens des pratiques. De natures différentes, 

ces données se recueillent donc de manières différentes, en croisant les dispositifs de recueil 

de données – spontanées ou suscitées – et d’enregistrement de ces données – notes, 

enregistrement audio, photos, vidéos. Ce sera l’objet du chapitre 4 de cette première partie.  
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Rentrer dans la « boite noire du ménage » : une recherche centrée sur l’individu 

Dans l’analyse de l’insécurité alimentaire urbaine telle qu’elle est en train d’être développée 

institutionnellement à Ouagadougou, le ménage est donc la catégorie d’analyse spécifique, 

couplée à des mesures individuelles pour arriver à des agrégations statistiques. Concernant la 

mesure de la sécurité alimentaire, la définition de l’OMS 1996 stipule bien qu’elle doit être 

vérifiée pour « tout le monde » ou « tous les membres (du ménage) » (Becquey 2010). Bien 

que parfois déconstruite, la notion de ménage reste encore la catégorie statistique d’analyse et 

catégorie opérationnelle d’intervention préférentielle.  

Les institutions internationales et ONG ont ainsi élaboré des protocoles d’enquête centrés sur 

l’économie familiale de la consommation (enquête HEA, etc.), destinés à établir le bilan des 

ressources et leur mode de gestion, à préciser les modes d’approvisionnement comme à cerner 

les niveaux de vulnérabilité et de précarité. En milieu urbain plutôt, il faut parler des enquêtes 

budget-consommation (où sont appréhendées les disponibilités à l’échelle du ménage), ou 

bien les enquêtes directes de consommation alimentaire (rappel 24 h50, questionnaires de 

fréquences de consommation, pesée), agrégées au niveau du ménage.  

Cependant, l’utilisation ultra normée de cette catégorie d’analyse n’est pas sans poser des 

questions. Dans un travail d’analyse historique (en France) de l’utilisation de la 

catégorie, Amossé et Peretti (2011) distinguent trois temps d’utilisation de la catégorie 

statistique dans l’analyse des populations :  

Le ménage a d’abord été une notion dans laquelle femmes et hommes étaient comme 
absents, emprisonnés dans des rôles sexués. Cette représentation s’est ensuite effacée 
à mesure que s’affirmait l’individu comme entrée première des sciences sociales […]. 
La période récente reflète la nécessité de tenir compte non seulement des individus in 
abstracto, mais aussi des relations qui existent entre eux in vivo, précisément dans les 
ménages où ils vivent. Il s’agit de rendre compte des inégalités au sein des ménages, 
notamment des inégalités de sexe, de comprendre comment elles se forment, pourquoi 
elles résistent. […] Les données ont en effet du mal à passer au troisième temps […]. 
Derrière ce retard, il y a bien sûr le poids d’une tradition de collecte des 
informations au niveau du ménage, mais aussi la difficulté d’individualiser des 
revenus. 

 (Amossé et Ponthieux 2011).  

Toulemon (2011) a, à leur suite, signalé les difficultés inhérentes à l’utilisation de la catégorie 

statistique (difficile prise en compte des situations complexes notamment). En contexte de 

                                                      
 
50 Technique d’enquête qui consiste à recenser l’ensemble des aliments consommés par l’interlocuteur sur 
les dernières 24 heures. Elle se base donc sur la mémoire des individus et sur leurs déclarations. 
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sociétés asiatiques ou africaines, le ménage comme unité de consommation empêche de 

réfléchir opportunément aux stratégies des personnes (Niehof 2011). Dans sa thèse, Becquey 

comprend le ménage comme étant « le plus petit ensemble social soumis à des conditions 

d’alimentation similaires ». Or, si les conditions de vie du « chef de ménage » vont 

évidemment avoir une influence sur les pratiques alimentaires de ses dépendants, les 

conditions d’alimentation ne sont pas les mêmes pour tous les individus à l’intérieur du 

« ménage », qui peuvent être défavorisés ou bien avoir des recours extérieurs. D’ailleurs, 

Becquey incite à la prise en compte de l’utilisation socio-économique de la nourriture, qui 

correspond « aux choix des aliments et à la façon dont ils sont distribués, que ce soit entre les 

membres du ménage ou en dehors (dons, rites) »  (Becquey 2010, p.17). 

Il faut alors décupler les précautions à prendre, signalées par Toulemon (2011) en contexte 

encore plus complexe, sous-tendu entre autres par des phénomènes de polygamie, d’exode 

rural, de poly-habitat, d’hébergement, qui ont été évoqué ci-dessus. Au Burkina Faso, l’unité 

de résidence, le foyer et la famille nucléaire ne sont pas concordants. Une « cour », ou unité 

de résidence, peut comporter plusieurs foyers (compris ici dans le sens d’unité de cuisine), qui 

eux-mêmes peuvent alimenter un noyau familial large avec ou sans co-résidents : 

« confiage51 » d’enfants, hébergement de parents éloignés ou de connaissances issues du 

village d’origine. La question de l’alimentation ne peut donc s’appréhender au niveau du 

ménage et se doit d’être comprise par la focale individuelle.  

Car l’alimentation, comme de nombreux pans de la vie sociale moderne, au Burkina comme 

ailleurs (même si les formes sont diverses), doit également être comprise à l’aune d’un 

phénomène d’individualisation. Il ne s’agit pas dans cette thèse d’en étudier les causes ou les 

conséquences en termes d’émancipation, mais plutôt de comprendre comment l’individu sujet 

façonne (lui-même) son modèle alimentaire propre, grâce à la diversité des représentations 

(que je présenterais en partie 2), des prescripteurs de pratiques et de sa propension personnelle 

à se démarquer des normes et des règles (partie 3).  

Je rejoins en ce sens le sens donné à l’individualisation par A. Marie :  

 C’est dans cette perspective qu’il nous a paru devoir situer l’individualisation : non 
pas comme la production de l’individu isolé par l’exclusion, la marginalisation ou le 

                                                      
 
51 Le « confiage » est une pratique courante en Afrique de l’Ouest qui vise à placer son enfant dans une 
autre famille, pour diverses raisons : lui assurer une meilleure accessibilité à l’école, se défaire de la charge 
qu’il représente, etc. Dans le cas d’une fille, le confiage est souvent sous conditions de participation aux 
travaux domestiques (ménage, aide à la cuisine, garde des enfants), et pose la question du travail des 
enfants  (Pilon 2003).  
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refus radical de toute obligation, mais comme un processus dynamique qui voit 
l’individu émerger comme acteur conférant une certaine cohérence et une certaine 
unité à des pratiques et à des stratégies qu’il détermine de plus en plus lui-même, car 
il les déploie tour à tour et simultanément au sein de champs sociaux relativement 
séparés et hétérogènes quant à la logique qui y domine (la parenté, le voisinage, les 
relations de travail, la recherche ou la création d’emploi, le politique global, le 
religieux communautaire, le religieux extracommunautaire). 

 (Marie et al. 1997, p.10) 

Comme je me situe dans une perspective synchronique, je ne chercherai pas à statuer sur une 

temporalité d'émergence du mangeur urbain burkinabè comme acteur comme s'il n'existait pas 

auparavant (je laisse aux historiens ou aux sociologues adoptant une perspective diachronique 

cette tâche). Mais je peux par contre décrire comment, aujourd’hui, le mangeur "fait avec" la 

multiplicité des normes dites « traditionnelles » ou « modernes », parfois en confrontation.  

La ville, par les opportunités qu’elle offre, par la distension des liens sociaux qu’elle 
engendre, par la présence de l’État, des institutions et des médiations de divers 
ordres, est le lieu où les processus d’individualisation sont les plus visibles, les plus 
lisibles et les plus accusés. C’est en ville que peuvent s’accomplir les prises de 
distance les plus nettes à l’égard des rapports sociaux traditionnels, c’est en ville que 
ceux-ci sont tenus le plus impérativement de se recomposer et de se réinterpréter. 

(Ibid. p. 13) 

Double terrain 

Au-delà de la seule ville de Ouagadougou, la ville de Bobo-Dioulasso comportait plusieurs 

avantages à être intégrée dans l’étude. Tout d’abord, elle présentait (et présente toujours, 

même si dans une moindre mesure), une concentration importante du maillage 

entrepreneurial, ce qui lui confère un statut particulier au Burkina Faso : deuxième ville du 

pays en termes de population, avec un fort pouvoir économique et commercial, qui la met sur 

un plan similaire à Ouagadougou. Que ce soit sur l’un ou sur l’autre terrain, il semble 

inopérant de se focaliser spécifiquement, sur les ethnies et les compositions géographiques. 

Pour l’objet (apercevoir les différentes fonctions de l’alimentation, la multiplicité des 

pratiques et des objets de satisfaction alimentaire), travailler sur deux terrains n’est pas 

envisagé sous une approche discriminante et comparative, mais plutôt globalisante. Elle 

permet de déterminer ce qui est de l’ordre de la dynamique urbaine et ce qui est de l’ordre du 

spécifique à la ville. Je peux ainsi donner un exemple concret de ce qu’apporte le double 

terrain : dans l’étude du bâbenda, sa spécificité identitaire, propre aux personnes du plateau 

central ne me serait pas forcément apparue aussi rapidement qu’en naviguant régulièrement 

entre les deux terrains. Cette dualité a permis de cerner plus rapidement les particularités de 
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ce plat. Mais ni cet avantage ni l’objet de la thèse ne nécessite pour autant de mobiliser les 

concepts de la comparaison anthropologique. L’objectif est ainsi bien plus de souligner 

l’universalité du mangeur dans le travail d’articulation des fonctions alimentaires (travail 

conscient ou inconscient, subit ou proactif, passif ou réflexif, en fonction des sociabilités de 

chaque individu, comme nous l’allons voir en partie 3.1 et 3.2).  
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 Méthode plurielle de recueil de données 1.4.

 

 Ces données « ne sont pas des « morceaux de réel » cueillis et conservés tels quels 
par le chercheur (illusion positiviste) pas plus qu’elles ne sont de pures constructions 
de son esprit ou de sa sensibilité (illusion subjectiviste). Les données sont la 
transformation en traces objectivées de « morceaux de réel », de fragments du réel de 
référence tels qu’ils ont été sollicités, sélectionnés et perçus par le chercheur.  

 (Olivier de Sardan 2008b) 

 

Dans une démarche socio-anthropologique exigeante, J.-P. Olivier de Sardan (Ibid.) 

recommande l’association de différentes formes de recueil de données pour contribuer à la 

construction d'une interprétation socio-anthropologique rigoureuse, permettant de compléter, 

voire de confronter différentes sources de données, discours, normes et pratiques. Sur l’objet 

qui nous concerne, E. Cheyns précise les différents types d’outil qu’il est possible de  

mobiliser au-delà du l’entretien qualitatif semi-dirigé : 

Des outils d’observation des pratiques, de l’usage des objets et de l’action, des outils 
de mise en valeur des lieux de conversation, à travers les causeries, et des outils 
d’enregistrement, non pas d’entretiens mais de situations naturelles, au cours de 
l’action (audio ou par l’image). 

(Cheyns 2006, p:416) 

Les différentes formes de recueil de données se sont reparties sur trois différents temps de 

recueil de données. Un premier terrain court (deux mois et demi), exploratoire, a permis une 

familiarisation avec le terrain et avec le sujet (puisque j’étais néophyte concernant le Burkina-

Faso au début de ma thèse). Ce fut l’occasion de découvrir la complexité de la question 

alimentaire : diversité des plats, des ingrédients et des techniques, multiplicité des formes 

d’approvisionnement et des pratiques de commensalités. J’ai effectué 23 entretiens, 

notamment auprès d’individus déjà enquêtés en 2009 par Pierre Janin et François de Charles 

Ouédraogo à Ouagadougou. Si l’objet de l’entretien n’était pas le même qu’en 2009, prendre 

connaissance des entretiens effectués 4 ans auparavant m’a permis de mieux saisir le contexte 

dans lequel s’inscrivent tous les acteurs familiaux urbains et de mieux comprendre la manière 

qu’ils ont de gérer un ensemble de contraintes et d’opportunité. Ce premier terrain m’a 

également permis de rencontrer 16 acteurs de la sécurité alimentaire et nutritionnelle, du côté 

institutionnel et technique, afin de me familiariser avec les dispositifs d’action mis en place et 

de cerner les principaux types d’activités mises en œuvre par ces structures.  
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Le deuxième terrain (7 mois) a principalement eu pour objet de réaliser des entretiens auprès 

des mangeurs (21 entretiens) et des acteurs de la sécurité alimentaire et nutritionnelle (24 

entretiens). En parallèle, ont été analysées certaines données portant sur la « modernisation » 

des plats traditionnels avec l’objectif de produire de courts films de vulgarisation : l’un sur un 

mets spécifique, le bâbenda, et trois autres sur des recettes de cuisine52. C’est également lors 

de cette deuxième phase d’enquête de terrain que j’ai effectué un séjour d’observation dans 

une cour familiale pendant 38 jours.  

Enfin, une troisième séquence de recherche de terrain (2 mois) a visé à approfondir les 

entretiens ciblés auprès des  acteurs de la sécurité alimentaire et nutritionnelle: à la FAO 

principalement, mais également auprès d’ACF et des directions ministérielles s’intéressant de 

près ou de loin à l’alimentation (14 entretiens). Il a aussi eu pour objet la réalisation 

d’entretiens ciblés sur l’ivresse pour la contribution à un colloque international organisé par 

l’Université de Tours en avril 2015.  

Le tableau suivant fait le récapitulatif des entretiens et des observations participantes réalisées 

(hors observations non participantes). La partie suivante fera le point sur ce que l’on désigne 

par observations participante, non participante et « immersion », et présentera, en détail, les 

différentes méthodes mobilisées pour les mener à bien.  

Tableau 4: Récapitulatif des méthodes de recueil de données mises en œuvre 

  Ouaga Bobo Total 

Entretiens 
mangeurs 

Hommes 12 7 19 
46 

Femmes 12 15 27 

Entretiens ASAN 

Société civile 24 1 25 

48 
Institutions internationales 9 0 9 
Institutions publiques 9 1 10 
Organisme de recherche 4 0 4 

Entretiens Secteur privé 13 2 15 15 

Observations 
Participantes 5 9 14 17 

 Non participantes 1 2 3 
« Immersion »  38 j. 

Entretiens buveurs 
Kiosque 5 0 5 

14 Cabaret 5 0 5 
Maquis 4 0 4 

Source : auteure 
                                                      
 
52 Réalisés en mars 2014 avec l’appui de la réalisatrice Agathe Héron, ils sont accessibles sur internet : 
https://www.youtube.com/watch?v=VeZ3Jd6OxKs;   https://www.youtube.com/watch?v=KNRfTB4OlWc 
 

https://www.youtube.com/watch?v=VeZ3Jd6OxKs
https://www.youtube.com/watch?v=KNRfTB4OlWc


97 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

 Entretiens qualitatifs semi-dirigés auprès des mangeurs 1.4.1.

Des entretiens semis dirigés ont été réalisés auprès de 46 mangeurs, dont 19 hommes (12 à 

Ouagadougou et 7 à Bobo-Dioulasso) et 27 femmes (12 à Ouagadougou et 15 à Bobo-

Dioulasso). Dans le cadre d’une étude spécifique ayant abouti à une communication intitulée 

« Le soulard s’en fout : manières de boire et manières de voire l’ivresse en milieu urbain 

burkinabè »  (Héron 2014) au colloque international de Tours « L’ivresse : l’alcool entre le 

bien et le mal », 14 entretiens supplémentaires approfondis ont été réalisés à Ouagadougou 

lors de la troisième phase de recherche de terrain.  

Les entretiens, selon le modèle de l’« interaction discursive suscitée par le 

chercheur »  (Olivier de Sardan 2008b), ont été réalisés en s’appuyant sur deux principes 

d’itération et de saturation. De multiples allers-retours ont été effectués entre la collecte et 

l’analyse pour « s’assure[r que] les données collectées s’arriment avec la 

théorisation »  (Normand 2014). C’est ainsi que plusieurs entretiens auprès des mêmes 

individus ont été menés : certains thèmes ont alors été abordés avec plus de précision, lorsque 

des lacunes ou des incompréhensions avaient été décelées. La technique de saturation de 

l’information consiste à terminer la recueil de données lorsqu’on estime que les nouveaux 

entretiens n’apportent pas d’informations ou de représentations différentes de celles récoltées 

jusque-là (Olivier de Sardan 2008b). Elle s’accompagne d’un ciblage des enquêtés favorisant 

la diversité des situations, que je présenterai ci-dessous.  

 Conduite des entretiens auprès de mangeurs 1.4.1.1.

D’une manière générale, les entretiens qualitatifs, semi-dirigés, ont été préférés. Ils ont été 

menés de manière résolument libre. Après avoir passé plusieurs jours à mettre au point une 

grille d’enquête approfondie, avec de nombreux items, les premiers entretiens ont rapidement 

conduit à l’abandonner au profit d’une trame plus légère rappelant les principaux sujets à 

aborder (organisation logistique, plaisir, santé, mets spéciaux…). Ce choix a permis de ne pas 

enfermer l’entretien dans une trame rigide qui rendait inconfortable la discussion. Avec une 

discussion moins dirigée, les sujets qui « parlaient » le plus aux interrogés, en fonction des 

situations, des contextes, ont ainsi pu être approfondis.  

Les entretiens auprès des mangeurs ont été généralement conduits avec l’aide d’un 

traducteur/accompagnateur (compte tenu de mon niveau « grand débutant » dans la maîtrise 
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des deux langues locales…), à la différence de ceux auprès des acteurs de la sécurité 

alimentaire et nutritionnelles qui ont été réalisés seule, compte tenu du niveau de maîtrise du 

français des interlocuteurs. Comme souvent dans les premières phases de recherche, j’ai été 

conduite à changer de traducteur/accompagnateur en cours d’enquête. J’avais initialement 

procédé au recrutement d’un assistant d’enquête auprès des étudiants de Master 1 de 

l’Université de Ouagadougou. Mais l’étudiant recruté étant finalement peu intéressé par 

l’enquête (il avait un profil « aménagement du territoire » plutôt que sciences sociales de 

l’alimentation et considérait comme peu valorisant de discuter avec des avec des cuisinières). 

Finalement, c’est avec une jeune enseignante de mooré, étudiante en droit et elle-même fille 

de restauratrice que la suite des entretiens a été réalisée. Judith Sawadgo avait déjà assisté 

accompagné plusieurs doctorantes dans le cadre d’entretiens qualitatifs,  connaissait certaines 

des bases de l’interprétation en situation d’enquête et se sentait donc beaucoup plus à l’aise 

dans le rôle attribué.  

Comme pour beaucoup de travaux en sciences sociales, et peut être encore plus lorsqu’on 

aborde le champ des subjectivités, du ressenti et du vécu, la manière de s’exprimer des 

personnes interrogées est un élément important pour l’interprétation anthropologique. 

L’enregistrement audio et la retranscription au plus près du réel, de l’ensemble des entretiens 

ont donc été privilégiés lorsque les interlocuteurs le permettaient (95% des cas). Tous les 

entretiens réalisés en langue locale ont été intégralement retranscrits par le traducteur, à partir 

des enregistrements audio. Cette méthode a permis de restituer après coup certaines subtilités 

du langage, certaines précisions sur les ressentis et les discours qu’il était difficile pour 

l’enquêtrice de formuler pendant le temps de l’entretien, dans le contexte d’une traduction 

orale in situ.  

La plus grande majorité des entretiens avec les mangeurs a été réalisé au domicile des 

individus, sauf pour quelques-uns, réalisés soit sur le lieu de travail, soit dans un débit de 

boisson. Les individus n’ont pas reçu de rétribution financière ou en nature.  

 Méthode mixte de sélection 1.4.1.2.

Les mangeurs interrogés ont été sélectionnés selon deux méthodes. La première a consisté en 

retrouver (grâce à leur positionnement GPS consignés par l’enquête Ouaga 2009) les ménages 

déjà enquêtés en 2009 à la fois quantitativement (module alimentaire de l’enquête statistique), 

et qualitativement (entretiens réalisés par Pierre Janin et François de Charles Ouédraogo). 
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Je suis donc repartie de la liste des entretiens qualitatifs, qui abordaient alors, au niveau du 

ménage, les habitudes de consommation, la diversité des plats préparés et les perceptions liées 

à la crise de 2008. Les ménages étaient repartis en deux catégories, organisées par les 

enquêteurs en 2009 : vulnérabilité alimentaire forte et vulnérabilité alimentaire faible. Après 

avoir retrouvé ces logements par la liste des points GPS enquêtés en 2009, il a fallu retrouver 

les fiches d’enquêtes quantitatives du module alimentaire au sein de l’ensemble des 

documents de l’enquête Ouaga 2009, à l’IRD de Ouagadougou. Ces fiches ont permis 

d’améliorer le niveau d’information générale des unités de résidence auxquelles appartenaient 

les individus à enquêter. Elles précisaient ainsi le niveau d’équipement du logement, sa 

composition sociale, les activités rémunératrices menées en 2009. Ces données secondaires 

cumulées avec celles des retranscriptions des entretiens qualitatifs ont permis d’avoir des 

informations sur les trajectoires des individus. Même si l’étude ne porte pas explicitement sur 

le risque de vulnérabilité alimentaire, ces données ont apporté des informations pertinentes 

pour mieux comprendre l’environnement socio-économique des enquêtés. Ce prisme 

« logement », assumé par l’expertise réalisée en 2009 par les chercheurs de l’IRD, impliquait 

de rentrer préférentiellement en contact avec le chef de ménage ou avec son épouse, la 

préparatrice. J’ai commencé l’enquête en interrogeant le ou la « responsable » des finances ou 

des préparations. J’ai ainsi pu explorer les pratiques d’approvisionnement, de préparation, 

enquêter sur l’organisation logistique au niveau du logement, du point de vue du 

« responsable », puis dans le même entretien, glisser vers les pratiques alimentaires 

individuelles de la ou des personnes enquêtées (certains entretiens ont eu lieu simultanément 

en présence du mari et de la femme, ou bien de la femme et d’un enfant, par exemple). Par 

ailleurs, la technique du « passage répété » dans certains logements, pour poursuivre les 

entretiens avec le même ou un autre membre du logement comme pour effectuer des 

observations participantes ont permis de dépasser le point de vue du « chef de ménage » pour 

appréhender la diversité des points de vue, dépendants compris. Je me suis simplement limitée 

aux points de vue des adultes (âgés de plus de 20 ans), n’estimant pas avoir les compétences 

pour engager une enquête (forcément spécifique et nécessitant une méthodologie particulière) 

avec les enfants.  

La deuxième méthode de ciblage concerne l’enquête menée à Bobo-Dioulasso, où je ne 

disposais pas du même support statistique de connaissance qu’à Ouagadougou. Forte des 

entretiens déjà réalisés à Ouagadougou et de l’analyse, ébauchée par Daniel Delaunay, des 

principales catégories du peuplement ouagalais, j’ai indiqué à l’assistant d’enquête-traducteur 
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recruté sur place (Saliou Sidibé53) les critères de sélection estimés opportuns : celui-ci a alors 

sélectionné des ménages avec lesquels il avait des relations familiales ou amicales ainsi que 

des ménages plus éloignées, à partir des critères retenus : âge, religion, origines, situations 

personnelles et composition du logement.   

Je n’ai pas cherché à avoir un panel « statistiquement » représentatif des différentes catégories 

sociales de peuplement de Ouagadougou ou de Bobo-Dioulasso, car l’objet n’est pas d’avoir 

une vision représentative de la majorité des individus, mais bien de saisir la diversité des 

représentations, sans présupposer des catégories discriminantes. Celles-ci seraient-elles liées 

aux caractéristiques économiques de ménages ? Ou bien au caractère loti/non loti de leur 

habitation, ou encore à leur éloignement par rapport au centre de la ville ? Faut-il privilégier 

les dynamiques de mobilité urbaine quotidienne comme principal facteur explicatif des 

pratiques alimentaires ? Ou bien est-ce plutôt l’ethnie qui permet de distinguer les éléments 

structurants de l’alimentation urbaine ? J’ai opté pour un panel large, acquis au principe de la 

diversité des enquêtés et s’efforçant d’appréhender la diversité des représentations 

alimentaires comme la complexité des déterminants de tout ordre, plutôt qu’une fugace et 

fragile homogénéité des représentations. On retrouve d’ailleurs là l’une des difficultés 

collaboratives avec le milieu professionnel de l’entreprise : chercher à cerner la complexité 

des représentations, la diversité des pratiques et les interactions entre leurs déterminants ne 

correspond pas nécessairement aux attentes immédiates du partenaire privé qui aurait préféré 

que l’analyse aboutisse à l’identification d’un modèle de consommateur majoritaire, 

homogène de préférence, et dont les déterminants de l’acte d’achat seraient ainsi plus facile à 

anticiper. Pour autant, les savoirs moins généralisables à l’échelle de la population mais plus 

précis quant aux significations qu’ils révèlent des pratiques des individus ont leur importance.  

 Caractériser les individus rencontrés 1.4.1.3.

L’objet de la thèse n’est pas, comme en sociologie quantitative, d’associer des profils de 

consommation à des profils type de mangeur. Au contraire, il cherche à mettre en exergue que 

les catégories sociales communément utilisées (âge, catégories socio-professionnelle, etc.), si 

elles ont leur importance, ne suffisent pas à déterminer les pratiques et les représentations 

                                                      
 
53 Jeune homme parlant le dioula, la langue principale utilisée à Bobo-Dioulasso. 
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alimentaires des mangeurs. D’autres notions (celles de socialité et de sociabilité, qui seront 

présentées en troisième partie) peuvent également éclairer l’analyse.  

Pourtant, il s’avère nécessaire de caractériser les mangeurs, tant pour présenter le panel de 

mangeurs sur lequel je me suis basée, que pour situer les mangeurs décrits ou cités. Pour 

permettre de rendre compte des caractéristiques individuelles des mangeurs, six types de 

données ont systématiquement accompagné les extraits d’entretien ou la présentation de 

donnée empirique, certaines couramment utilisées (les quatre premiers) et d’autres qu’il s’est 

agi de construire pour la circonstance. Les trois derniers sont donc simplement évoqués ici, ils 

seront présenté dans le détail en chapitre 3.4, car les chapitres précédents apportent des 

éléments nécessaires à leur compréhension. 

Date et lieu de l’entretien 

Concernant le lieu de l’entretien, il faut tout d’abord préciser s’il s’agit de la ville de 

Ouagadougou ou de Bobo-Dioulasso. Ensuite, je mentionne si l’entretien a eu lieu au 

domicile du mangeur ou à l’extérieur (et dans ce cas, dans quel type d’endroit). Ensuite, le 

type de quartier pourra être précisé (loti populaire, loti chic, non loti) ainsi que le type de bâti 

du logement.  

Sexe, statut matrimonial et nombre d’enfant de la personne interrogée 

J’ai interrogé 26 femmes et 20 hommes. La majorité des personnes interrogées étaient mariées 

et avaient des enfants, mais le célibat (à un âge avancé), la séparation ou le veuvage constitue 

des particularismes qu’il est important de souligner (ils concernent 9 des femmes et 7 des 

hommes interrogés).  

Classe d’âge  

Quatre classe d’âge ont été choisies, en reprenant celles de l’enquête Ouaga 2009 : 20-29 ans, 

30-44 ans, 45-59 ans, et + de 60 ans. La classe d’âge la plus représentée dans notre panel 

(Ouaga et Bobo confondus) est celle des 30-44 ans (voir figure page suivante). Elle s’explique 

par l’approche « logement » présentée plus haut, qui a impliqué une prise de contact 

préférentielle avec le chef de logement ou avec son épouse (puisqu’il s’agissait de parler 

« cuisine »). Un travail spécifique a donc dû être mené pour rééquilibrer et interroger 

également des plus jeunes et des plus vieux, célibataires ou non, hébergés ou résidant seuls : 

en interrogeant les autres membres d’un même logement, ou en rencontrant des mangeurs par 

d’autres moyens (le jeune Patrice, par exemple a été rencontré dans la rue sur son lieu de 

vente de cartes de recharges téléphonique). 



102 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

Figure 8: Classes d'âge des mangeurs interrogés en fonction du sexe 

 
Source : auteure 

 

Type de logement 

Cette caractéristique reprend la classification de Ouaga 2009 présentée plus haut, qui 

distingue les logements dits individuel, nucléaire, élargi, et composé. Elle a également servi  à 

caractériser les individus interrogés à Bobo-Dioulasso. Elle a permis d’isoler certaines des 

caractéristiques sociales liées à leur composition. Selon Delaunay (2016), les « logements 

pauvres » sont plutôt resserrés sur l’unité biologique, ne regroupant pas plus de 2 

générations : il s’agit plutôt de famille en début de cycle. Les logements plus aisés, à 

l’inverse, se retrouvent plutôt dans le type « composé », notamment car on y trouve une forte 

présence de domestiques (80% des logements aisés emploient des travailleurs qu’ils logent), 

de relations de travail (63%), ou d’enfants confiés (40%). Les parents éloignés sont également 

plus nombreux dans ce type de logements. Si l’élévation du niveau de vie crée donc de la 

complexité résidentielle, pour autant, la réciproque n’est pas validée. 

Figure 9 : Type de logement des mangeurs interrogés 

Source : auteure 
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Type de revenu principal 

Il est évalué à partir de l’occupation rémunératrice principale de l’individu au moment de 

l’entretien. Deux variables sont retenues : la stabilité des ressources (en fonction de la stabilité 

de l’occupation : à la tâche, salarié, à son compte, etc., les ressources seront soit stables soit 

instables) et leur niveau (faibles, intermédiaires ou élevés). Pour leur part, les femmes au 

foyer n’exerçant pas d’activité ou les personnes âgées qui ont cessé de travailler ont été 

classées dans la catégorie « dépendance », en spécifiant le type de ressources des individus 

dont elles sont dépendantes. Le chapitre 3.3 explicitera davantage cette caractéristique. 

Figure 10: Type de revenu principal des mangeurs interrogés 

 
Source : auteure 

Figure 11 : Type de revenus en fonction du sexe du mangeur 

Source : auteure 
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Le niveau de dépendance 

La vulnérabilité alimentaire des individus ne dépend pas uniquement du niveau de ressources 

dont ils disposent. On le verra, elle s’inscrit également dans des situations de marginalité 

relationnelle, dans des difficultés à être intégré dans des réseaux ou des entourages 

sécurisants, mais qui peuvent également être contraignants pour les pratiques individuelles. Le 

« niveau de dépendance » vise à illustrer cela, en prenant en compte l’ampleur du groupe 

social au sein duquel est inclu l’individu, ainsi que sa propension à sécuriser ou au contrainte 

contraindre ses pratiques individuelles. Il est estimé sur une échelle allant de 1 à 3 :  

- un score de 3 indiquera une grande famille, une forte dépendance individuelle aux 

autres ou bien un grand nombre de personnes à charge ;  

- un score de 2 indiquera une famille nucléaire resserrée ou une relative autonomie 

individuelle ; 

- un score de 1 exprimera une meilleure autonomie, qu’il s’agisse d’un individu hors-

famille, ou d’un individu extrait des obligations sociales, sans responsabilité sur des 

personnes à charge, et sans dépendance individuelle.  

On retrouve ici les grandes tendances exprimées par Delaunay : des niveaux de dépendances 

plus faibles pour les individus plus jeunes, pas encore insérés dans une famille ou insérés au 

sein d’une cellule familiale restreinte, nucléaire. Avec l’avancement de l’âge, on constate une 

augmentation des différentes formes de dépendances : soit car les logements se complexifient 

et augmentent le nombre de personnes dont dépend le mangeur, soit car le mangeur lui-même 

devient dépendant (en particulier au-delà de 60 ans).  

Figure 12: Niveau de dépendance estimé, en fonction du type de logement du mangeur 

Source : auteure 
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Marge de manœuvre alimentaire  

Cette caractéristique synthétise une « marge de manœuvre » individuelle en ce qui concerne 

les pratiques alimentaires, qui s’appuie tant sur les caractéristiques précédemment présentées 

(type de logement, niveau de dépendance alimentaire, type de revenus), que sur des éléments 

relevant les « manières d’être » des mangeurs face à ces caractéristiques ou à ces contraintes, 

que j’appelle ici « sociabilité ». « Marge de manœuvre alimentaire » et « sociabilités » 

peuvent paraître obscures pour le lecteur, à ce stade, mais ce sera bien l’objet de la troisième 

partie que de les définir et de les décrire, je lui demande donc patience. Retenons simplement 

pour le moment qu’il s’agit d’une caractéristique construite pour qualifier synthétiquement 

l’ampleur de la marge de manœuvre alimentaire d’un mangeur, qui s’échelonne de « très 

faible » (qui illustre une alimentation vécue comme une contrainte) à « forte » (qui illustre 

une alimentation vécue selon ses aspirations) en passant par « faible » et « moyenne ». 

Figure 13: Marge de manœuvre alimentaire des mangeurs interrogés 

Source : auteure 
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 Entretiens auprès d’acteurs du secteur privé 1.4.1.4.

En ce qui concerne les acteurs économique du domaine alimentaire, 14 d’entre eux, salariés 

du secteur privé ou indépendants, ont été abordés et interviewés, avec une diversité d’attentes 

et d’objectifs. Quelques observations participantes au sein du secteur privé ont également été 

réalisées. Ces entretiens ont permis de passer « de l’autre côté » du mangeur, de remonter les 

filières pour saisir certains aspects des dynamiques productives qui éclairent utilement 

certains discours et pratiques des mangeurs. J’ai ainsi pu questionner l’enjeu de fidélisation 

des clients ou les spécificités d’hygiène et de goût requis, les savoir-faire particuliers et les 

tentatives de valorisation d’un patrimoine culinaire… L’« Annexe 3 – Liste des entretiens 

auprès d’acteurs privés » énumère les différentes personnes rencontrées ainsi que les objectifs 

des entretiens.   

 Observations (participantes et non participantes, immersion) 1.4.2.

La deuxième partie de l’annexe 3 liste l’ensemble des observations participantes et non 

participantes réalisées pendant les différents terrains de recueil de données. Ces informations 

ne résument pas, pour autant, l’intégralité des informations que engrangées sur le terrain, qui 

se nourrit, comme l’indique Olivier de Sardan (2008b) : « de consignation systématique des 

informations (données organisées en corpus) ou/et incorporation informelle, latente, dans sa 

présence (imprégnation) ». Je vais présenter la distinction que j’opère ici entre observation 

participante, observation non participante et immersion.  

 Observations participantes – acteur observant 1.4.2.1.

Les « observations participantes » consistent en des séances provoquées de préparation 

alimentaire, à laquelle je participais activement. La plupart des observations participantes (14 

sur 17) ont eu lieu dans les lieux de résidence des personnes interrogées, après des entretiens 

semi-dirigés. Lorsque, à la suite de l’entretien, la personne interrogée (exclusivement 

féminine) semblait à l’aise avec le principe et la réalité de l’enquête, tout à la fois désireuse de 

partager ses pratiques culinaires que de raconter son quotidien, je proposais alors d’organiser 

une séance pour cuisiner ensemble. Les préparations retenues ont donc été choisies par les 

enquêtées elles-mêmes, comme plat « à faire découvrir », qu’il s’agisse d’un plat commun, 
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d’une spécialité régionale (propre à une ethnie) ou bien d’un plat particulièrement apprécié 

par l’individu.  

Ces observations participantes ponctuelles présentent de nombreux avantages. Tout d’abord, 

elles permettent de justifier une présence prolongée dans l’univers familial, la plupart du 

temps inscrite dans le quotidien ordinaire de la vie de famille (seules 2 préparations ont été 

réalisées l’après-midi, à la marge de la préparation du repas familial ou hors du domicile). S’il 

est clair que ma demande, ma présence et l’appui financier pour acheter les aliments 

nécessaires  modifiait quelque peu le contexte de réalisation du plat (notamment la quantité de 

viande et de condiments utilisés), la mise en scène de la cuisine, voire parfois la prise des 

repas à la suite des préparations, les relations entre les différents membres de la famille, les 

pratiques de mobilité (déplacements liés à la scolarité, à l’approvisionnement, visites de 

courtoisie) ont ainsi pu être observées. De la même manière, pénétrer la sphère privée de la 

cuisine, y passer du temps avec la préparatrice, et s’impliquer réellement dans la préparation 

alimentaire crée une forme de proximité et d’intimité qui libère la parole.  

D’autre part, les séquences d’observation participantes ont permis un important travail de 

familiarisation avec les noms des ingrédients, des ustensiles de cuisine, des pratiques 

culinaires qui, en plus d’être nécessaires à l’objet même de la recherche, permettait d’assoir 

une légitimité accrue lors des entretiens ultérieurs. La rédaction d’un livre de recette, avec 

force photos et explications techniques est d’ailleurs envisagée.  

Deux autres observations participantes ont eu lieu sur des sites de restauration de rue, dans 

des espaces publics. Il s’agissait de comprendre le fonctionnement d’une catégorie de 

restauration hors domicile. N’ayant pas semblé d’une importance euristique de poids, elles 

n’ont pas été réitérées outre mesure, d’autant plus que ce type d’observation est plus 

compliqué à mettre en œuvre (pour des raisons de manque de confiance des restauratrices, ou 

bien d’indisponibilité de celles-ci pour les discussions prolongées lorsqu’elles sont dans le 

rush de la préparation).  

 Observations «  non participantes »  - observateur acteur par défaut 1.4.2.2.

Ce que j’appelle ici observations « non participantes » sont des observations dans des lieux de 

restauration de rue, où l’observateur est client ou consommateur, et dont la position est pensée 

pour servir de poste d’observation. La diversité des types de lieux de restauration a été 
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privilégiée pour tenter d’englober un ensemble large de pratiques du « manger » dehors. 

Certains lieux ont été fréquentés plus assidûment, afin de (re)connaître les clients, de 

comprendre les habitudes, les fréquences, et les liens spécifiques entre restauratrices et 

habitués.  

Sur les deux premiers terrains, un carnet intitulé « Liste des repas et observations rapides » ( à 

la différence des observations longues présentées dans le paragraphe 2.3.3.1.) a été tenu : il 

s’agissait d’y noter tous les repas, en y consignant ainsi une description du lieu et de la 

clientèle, du repas pris et des faits notoires observés pendant le temps de présence. Moins 

minutieuses que les notes des observations participantes, ces notes n’en sont néanmoins pas 

importantes pour garder en souvenir la diversité des lieux de restauration, quand la mémoire 

tendrait à faire ressurgir en priorité les expériences marquantes personnellement.  

Ces observations longues (d’une demi-journée à une journée entière) ou courtes (le temps du 

repas, souvent répétées) permettent de saisir quelles sont les différentes clientèles des lieux, 

selon l’heure et le quartier, quels sont les temps de repas et de socialité, les pratiques de 

commensalités publiques, en famille ou en solitaire, entre amis ou entre collègues, les 

rapports à la mobilité urbaine...   

  «  Immersion »  : habiter en famille 1.4.2.3.

Il faut rapidement évoquer ici les intérêts d’une telle immersion et comment je suis entrée en 

contact avec la famille.  

Cette méthode permet, sur un temps majoritairement d'observation participante, de passer à 

des instants d'observation non participante ou d'entretien informel sans les inconvénients 

d'une mise en situation parfois fastidieuse, ôtant la spontanéité des réponses. Après de 

nombreuses discussions informelles, observations participantes ou non participantes, 

permettant de saisir les caractéristiques psycho-socio-cognitives des individus et d’observer 

leurs pratiques in situ, des entretiens plus formels ont été réalisés à la fin de l’immersion.   

Le choix du logement d’immersion a posé de nombreux questionnements. Tout d’abord, 

comment trouver un lieu correspondant aux exigences de l’exercice ? Sans chercher à trouver 

une famille scientifiquement représentative, il fallait une famille qui n’était pas complètement 

en dehors des normes sociales et du cadre, ou au moins dont il était possible d’isoler 

facilement les spécificités. Il fallait ensuite prendre contact, se faire accepter en tant que 
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nouvelle habitante particulière, sans passer pour une « voyeuriste » mais tout en ayant 

l’opportunité de l’observation de l’intérieur… J’ai rencontré la famille Nébié, d’une manière 

complexe, par l’intermédiaire d’un ami du compagnon d’une ancienne connaissance de mon 

compagnon (!)… Et ce jeune homme m’a introduit dans sa cour familiale, la cour de sa grand-

mère, où sont présents également tantes et oncles, mais où lui-même n’a pas vécu.  

L’immersion a duré 5 semaines au sein de cette famille ouagalaise de longue date, installée à 

Dapoya, un quartier plutôt ancien de Ouagadougou localisé sous le barrage n°2. Plutôt central, 

ce quartier est cependant bien plus résidentiel qu’économique ou administratif. Le logement 

est, selon la typologie de Delaunay, de type « composé », en ce qu’elle regroupe 11 

personnes, dont un noyau familial autour duquel s’agrège parents et non parents, et dont les 

âges varient de 1 à 70 ans. Les caractéristiques de la famille ne seront pas présentées ici car 

elles seront largement détaillées plus bas. 

 Approcher les discours de l’action publique 1.4.3.

Rappelons ici les quatre objectifs principaux de la méthode déployée auprès des acteurs de 

l’action publique:  

- i : avoir une vision d’ensemble des actions menées dans le domaine de l’alimentation 

(sécurité alimentaire, sécurité nutritionnelle, sécurité sanitaire, activités 

économiques) ; 

- ii : comprendre comment est pensé le lien entre la « sécurité alimentaire », orientée 

vers les questions de production et de filière, et la thématique « nutrition », et 

comprendre également en quoi « manger » constitue encore un « trou noir » des 

stratégies mises en œuvre ; 

- iii : tenter de savoir comment sont appréhendées et mobilisées les recherches en 

sciences sociales (et particulièrement les savoirs issus de la socio-anthropologie) dans 

les différentes actions menées par les acteurs de la sécurité alimentaire et 

nutritionnelle ; 

- iv : comprendre les différentiels d’attentions et d’activités entre milieu urbain et milieu 
rural. 

A cette fin, il a fallu mobiliser la méthode de l’analyse les discours, qui vise à prendre en 

compte simultanément le contexte de l’énonciation, les caractéristiques des locuteurs ainsi 
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que les caractéristiques sémantiques des énoncés analysés. Cette analyse de discours a été 

réalisé à partir de trois sources différentes : i) les documents écrits (programmatiques, 

institutionnels) ; ii) les discours oraux (présentations publiques, séminaires ou colloques) ; et 

iii) les entretiens réalisés avec les représentants et les opérateurs de la lutte contre la 

malnutrition et contre l’insécurité alimentaire à Ouagadougou comme à Bobo-Dioulasso. 

 Des acteurs de la sécurité alimentaire et nutritionnelle à l’action 1.4.3.1.
publique en général 

Au total, ce sont 53 représentants d'organisations ou d’institutions s’inscrivant dans le champ 

de la sécurité alimentaire et nutritionnelle qui ont été rencontrés. Comme détaillé dans le 

tableau en Annexe 3, 28 provenaient de la société civile (ONG nationales ou internationales), 

10 des institutions internationales et 15 des institutions publiques de l’Administration 

burkinabè.  

S’il est certain que ce panel n’est pas exhaustif de l’ensemble des acteurs présents sur le 

terrain burkinabè, il a l’avantage de réunir de nombreux acteurs de l’alimentation issus de 

milieux diversifiés. Nous entendons par acteurs de l’alimentation des agents de l’action 

publique dont l’objet d’intervention touche directement au fait alimentaire. Il s’agit donc des 

intervenants se revendiquant du champ de la sécurité alimentaire, mais aussi de la nutrition, et 

également du développement des filières agro-alimentaires, qu’elles soient envisagées comme 

outil d’amélioration de l’alimentation (en quantité, en qualité ou en terme de droit d’accès), 

ou comme outil de développement économique (le terme d’usage est alors « activité 

génératrice de revenus » lorsqu’il s’agit de structurer et de développer les petites activités 

rémunératrices, souvent informelles et féminines). En fin de terrain, les entretiens se sont 

plutôt concentrés sur les institutions publiques pouvant avoir pour objet l’alimentation d’un 

point de vue qui ne soit ni nutritionnel, ni « sécurité alimentaire », mais plutôt sous un angle 

de valorisation patrimoniale, de mise en valeur touristique ou culturelle. Force est de constater 

que ce type de projet n’existe pour l’instant pas au Burkina, hormis celui de construction d’un 

centre de valorisation de mets locaux54, au point mort depuis 2013. Il manque à cet aperçu, et 

c’est une lacune certaine, les représentants du Ministère du commerce pour comprendre les 

actions en faveur du secteur de l’agro-alimentaire formel.  

                                                      
 
54 Que je présente en Annexe 7. 



111 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

 Entretiens qualitatifs semi-dirigés  1.4.3.2.

Plusieurs types de collecte de données documents ont été utilisés. Tout d’abord, évidemment, 

la recherche sur internet. Avant chaque entretien avec un acteur de la Sécurité Alimentaire et 

Nutritionnelle, des recherches étaient effectuées pour comprendre le type d’acteur 

institutionnel : mandats, activités spécifiques, historique rapide sur la thématique et sur le 

pays. Une veille a été également mise en place autour de sites d’informations spécifiques : 

inter-réseau pour le lien à la sécurité alimentaire, veille sur les sites des institutions 

internationales telles que l’UNICEF et le PAM, etc.  

Tous les entretiens se sont globalement déroulés de la même manière : une prise de rendez-

vous téléphonique au préalable ou une première visite spontanée, une rencontre sur les lieux 

de travail des personnes rencontrées, puis discussions semi-dirigées audio-enregistrées sous 

réserves de l’accord des interviewés, et, enfin leur retranscription. Avec la majorité des 

interviewés, je me suis présentée comme étudiante en sociologie, en train d’effectuer un 

terrain de recherche dans le cadre d’un doctorat en sociologie de l’alimentation. Le 

financement de la thèse en contrat CIFRE, en partenariat avec une entreprise, n’a pas été 

systématiquement mentionné, quand cela ne présentait que peu d’intérêt pour les individus 

peu au fait de l’existence d’un tel dispositif ou des actions menées par l’entreprise. A 

l’inverse, j’ai fait le choix avec d’autres interlocuteurs de l’indiquer pour plus de transparence 

(parfois d’ailleurs avec une certaine maladresse…). Il semble que cela n’a jamais posé de 

problème particulier, ni créer de situations visibles de rétention d’information ou de filtre 

particulier dans le cours des entretiens, même s’il est toujours difficile d’évaluer certaines 

formes implicites de retenue, d’autocensure plus ou moins ressenties.  
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2.  Diversité des représentations des 
fonctions de l’alimentation en milieu 

urbain burkinabè 

Ce n’est pas le réel que les hommes perçoivent mais déjà un monde de significations. 

 (Le Breton 2007, p.48) 

Si les consommateurs sont irrationnels, il est encore plus irrationnel de ne pas 
étudier comment ils raisonnent. 

(Cl. Fischler, cité par J.-P. Poulain55 ) 

 

Les analyses socio-anthropologiques sur l’alimentation confirment que les pratiques 

alimentaires sont un mode de confirmation des identités et d’énonciation de soi. Pourtant, il 

s’agit d’un champ peu mobilisé par les études expertes et les politiques publiques, qui 

confinent pour beaucoup les pratiques alimentaires au champ de la santé. Si les 

représentations sont plus difficiles à étudier, il est cependant nécessaire de savoir les 

appréhender. Aborder l’immense ensemble complexe et protéiforme des représentations et des 

pratiques de l’alimentation selon leur organisation en « fonctions », que je propose ici, permet 

de distinguer quatre éléments classificatoires constitutifs de la « satisfaction alimentaire » 

(que je présenterai en partie 3).  

Ces quatre fonctions sont les suivantes : la fonction physiologique, la fonction sociale, la 

fonction sensorielle/hédonique et la fonction identitaire. Avant de définir ces fonctions 

utilisées ici, il faut préciser que cette classification s’adosse à celles mises en lumière par 

d’autres auteurs, qui en ont distingué plus ou moins, et de différentes natures, nommées 

fonctions, dimensions, champs… Dans son mémoire de DEA, N. Calandre (2002), faisant le 

point sur les « concepts, méthodes pour l’analyse des représentations et pratiques 

nutritionnelles des consommateurs », cite quatre fonctions de l’alimentation sans pour autant 

                                                      
 
55 http://fr.slideshare.net/Poulain/sociologie-de-lalimentation-presentation 

http://fr.slideshare.net/Poulain/sociologie-de-lalimentation-presentation
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les définir dans le détail, ni exploiter cette catégorisation : il s’agit des fonctions biologique et 

nutritionnelle, hédonique, sociale, culturelle. N. Bricas et P. Seck distinguent également ces 4 

fonctions et soulignent leur importance dans la « construction de la qualité », à prendre en 

compte pour le développement des filières agro-alimentaire dans les pays du sud :  

La qualité [qui repose sur l’ensemble des fonctions qui ont été précitées] n’est pas 
une question réservée aux sociétés de satiété. Même si le pouvoir d’achat est faible 
(limitant les efforts des producteurs pour l’amélioration de la qualité), le 
consommateur est exigeant. 

Bricas et Seck (2004, p.12) 

M. Lebrun (2013, déjà citée plus haut) les utilise également, très explicitement, pour 

argumenter la multifonctionnalité de l’alimentation et les différents facteurs pouvant 

influencer ce qu’elle nomme le « bien-être alimentaire subjectif ». Elle les prend ainsi pour 

acquis mais n’approfondit pas à quoi ces quatre fonctions correspondent pour les trois 

sociétés maliennes qu’elle étudie.  

La classification proposée ici reprend ces 4 fonctions pour proposer une exploration de 

l’alimentation qui se détache des filtres normatifs. Il s’agit d’en d’étudier, pour ce terrain 

urbain burkinabè, la composition en termes de représentations et de pratiques, et d’en saisir 

les articulations et les interconnexions. Les fonctions ne sont pas envisagées comme une porte 

d’entrée vers une interprétation « adaptationniste » de l’alimentation : relever les pratiques et 

représentation inhérentes aux différentes dimensions de l’alimentation n’a pas pour objet 

d’expliquer la culture alimentaire part des déterminants matériels et environnementaux, 

comme mécanisme d’adaptation des sociétés humaines aux contraintes environnementales et 

matérielles. Elle a pour objet de rappeler qu’au contraire, l’alimentation est inscrite dans un 

ensemble d’objectifs spécifiques et spécifiés par le contexte, la technique, mais aussi par la 

culture, par l’environnement social, et par l’individualité.  

Il faut ainsi distinguer les normes sociales (ou représentations communes) et les pratiques 

individuelles ou collectives qui peuvent en différer. Les deux ne se recouvrent par 

parfaitement. Les différents chapitres de cette partie visent plus généralement à présenter au 

lecteur les normes, telles qu’elles sont énoncées et/ou vécues par les acteurs. Je décrirais donc 

des représentations émiques des enquêtés associées aux pratiques communes, observées 

empiriquement, mais qui ne nient pas les marges de manœuvre individuelles, les écarts 

fréquents d’avec les normes, et les cas particuliers. Il faudra, pour analyser ces dernières, 

présenter le schéma de la satisfaction alimentaire en partie 3, qui permet de conjuguer les 
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quatre fonctions de l’alimentation et les déterminants individuels et collectifs qui influencent 

les pratiques des mangeurs.  

L’ordre présenté ici des quatre fonctions est discrétionnaire, dans le sens où il ne préjuge pas 

d’une hiérarchie entre chacune. Un chapitre étant consacré à une fonction de l’alimentation, le 

lecteur pourrait commencer par le chapitre qu’il souhaite. Les quatre fonctions sont 

évidemment interconnectées, j’en souligne les liens que de nombreux renvois permettent de 

matérialiser.  
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 La fonction physiologique  2.1.

 

La fonction physiologique relève de la recherche ou de l’évitement des transformations 

corporelles visibles ou invisibles (nutrition, santé, façonnage du corps) 

 

L’être humain a ceci de spécifique qu’il ne peut produire lui-même l’ensemble des 

micronutriments et macronutriments nécessaires à sa survie. Il doit donc puiser dans une 

alimentation diversifiée pour satisfaire chacun de ses besoins spécifiques physiques. L’être 

humain étant doué de pensée, et en sus, d’une certaine imagination, il ne s’est pas limité à 

cette lecture physiologique du « mangeable ». La pensée magique, indéniablement présente au 

sein de chaque être humain, culturellement construite et transmise, prend des formes 

différentes entre sociétés ou individus, et restreint le champ du mangeable, pour le rendre plus 

familier, et plus sécurisant. La consommation alimentaire est spécifique : « elle est 

symboliquement et littéralement incorporée par celui qui l’acquière »  (Fischler 2001). 

L’alimentation a donc indéniablement une fonction physiologique, notamment nutritionnelle 

(mais pas uniquement), qui est rendue permise par la cuisine. Celle-ci sert à dépasser et rendre 

vivable le « paradoxe de l’omnivore », qui positionne l’individu entre « néophilie » (le besoin 

d’une alimentation diversifiée pour combler l’ensemble des besoins nutritionnels) et 

« néophobie » (le risque encouru par l’incorporation « du mauvais objet »). 

Cette fonction physiologique est aujourd’hui la plus mobilisée par l’ensemble des 

prescripteurs publics, aux Nords comme aux Suds, parce qu’elle a de forts enjeux de santé 

publique en lien avec des situations de surnutrition comme de sous-nutrition. Elle est toutefois 

différemment déployée selon les paradigmes dominants : depuis les modèles « médico-

nutritionnels » (correspondant au schéma de compréhension rationnel cartésien occidental) 

jusqu’aux modèles populaires correspondant aux savoirs profanes locaux (traditionnels, 

symboliques et religieux). Autre registre couvert par la fonction physiologique : celui de 

répondre à des objectifs corporels assignés (de taille, de poids, de forme, ou encore de 

« texture »), selon cet éventail de normes : médico-nutritionnelles ou esthétiques.  

Ce chapitre se contentera de présenter ici les traits les plus saillants des représentations 

émiques, identifiées empiriquement, de la fonction physiologique de l’alimentation en milieu 
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urbain burkinabè. Celles-ci ne font effectivement pas appel aux mêmes types de 

représentations, aux mêmes schémas de logique que les « représentations rationnelles 

cartésiennes » des agents de l’action publique (présentées en chapitre 1.2.) qui fondent leur 

légitimité par leur recours aux sciences biologiques. Si certaines pratiques semblent 

irrationnelles aux yeux des agents de santé, il me semble au contraire nécessaire de 

comprendre la rationalité des systèmes de représentation des mangeurs, qui commandent à 

leurs pratiques. Il faut pour cela chercher à saisir les représentations populaires et 

nutritionnelles définissant les frontières du « bon » et du « mauvais » aliment, du « bien » et 

du « mal » manger. L’idée n’est pas dans ce chapitre de proposer une liste exhaustive des 

représentations et des pratiques des mangeurs urbains burkinabè en lien avec la fonction 

physiologique (pour en évaluer les différentes formes de contradiction d’avec les normes 

rationnelles cartésiennes promues par les agents de santé), mais plutôt de saisir la diversité des 

représentations et des pratiques ; sans préjuger de risques « réels » ou de risques 

« supposés/imaginaires ». Au sein de la première partie concernant les risques physiques de 

« se mal nourrir », le premier paragraphe présentera classera les représentations et les 

pratiques liées au risque d’incorporation, tandis que le deuxième abordera la question de 

l’alimentation « qui donne la santé ». Finalement, une dernière partie concernera les pratiques 

de « façonnage du corps », qui se situent entre fonction physiologique et fonction sociale. 

 Les risques physiques de se « mal nourrir » 2.1.1.

L’incorporation est l’acte autour duquel se cristallise l’angoisse de l’omnivore (Ibid.). C’est 

un acte à la fois banal et primordial, lourd de conséquences et vital. Il existe de nombreuses 

croyances sur les propriétés que procure la nourriture à celui qui la mange, sous formes de 

tabou ou de vertu, en termes de risque ou de bénéfice. Ces croyances peuvent à la fois être de 

l’ordre du savoir scientifique médical comme de la croyance populaire profane, et ce fait n’est 

pas exclusif aux sociétés considérées « exotiques » : il se retrouve également dans les 

croyances occidentales et modernes (Fischler 1979; Corbeau 2008; Poulain 2002a).  

On peut distinguer différentes formes de répercussions physiologiques de l’alimentation, en 

fonction des effets produits : selon que l’alimentation agit comme un « risque » ou bien 

comme une pratique protectrice. Les risques physiologiques « directs » peuvent être 

immédiats (risques sanitaires et digestifs, certains risques liés aux totems) ou plus long-termes 

(risques de surconsommation de sucre, d’huile, de sel). Les usages alimentaires protecteurs, 
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quant à eux, font le lien entre « manger » et « avoir la force ». Certains sont spécifiques à 

chaque corps, d’autres sont plus largement partagés. Ils tendent aujourd’hui à devenir un 

argument commercial des produits artisanaux en essor. 

 Risques sanitaires et digestifs communs 2.1.1.1.

Les risques sanitaires, qu’ils soient d’ordre bactériologique ou biochimique, sont désormais 

bien référencés (voir le chapitre 1.2.). Ils sont par ailleurs bien appréhendés par les mangeurs, 

en particulier pour ce qui est de la restauration de rue56: une étude datant de 2003 montre que 

85% des consommateurs interrogés, sur un panel représentatif des populations ouagalaises et 

bobolaises, « n’ignorent pas les conséquences sanitaires de l’alimentation de rue » (Barro et 

Traoré 2003). Comme l’explique Mahdi Kaboré, du service d’hygiène de Bobo-Dioulasso :  

On n’a pas besoin de beaucoup de détours pour dire que le niveau de vie a évolué, les 
gens sont devenus de plus en plus exigeants. Si vous gérez un restaurant, une gargote, 
si le minimum d’hygiène n’y est pas, vous n’allez pas avoir de clients. Peut-être ceux 
qui n’ont pas le choix. Sinon les gens sont devenus exigeants. 

Entretien du 05/07/2013, Direction de la Santé, Bobo-Dioulasso 

Moussa57, cadre dans le secteur privé, nous indique, comme beaucoup d’autres : « Je n’aime 

pas manger dehors. La propreté est meilleure à la maison, je sais qui prépare et que celles qui 

préparent font attention58 ». Fatima59, sa maman, une « vieille60 », musulmane très 

pratiquante, précise également qu’elle apprécie quand ses enfants lui apportent un poulet 

grillé acheté à l’extérieur, car « c’est une bonne chose, mais on ne sait pas ce que les 

préparateurs mettent dessus61 ». J’aborderais, au travers de la fonction sociale, la question des 

capacités différenciées de recours à la restauration de rue et ce qu’elles impliquent en termes 

de sécurité sanitaire de l’alimentation. Ici, il est plutôt question de comprendre les perceptions 

des risques encourus, pour l’intégrité physique du mangeur. La suspicion de pratiques 

                                                      
 
56 Les aliments de rue sont définis comme « aliments prêts à être consommés, préparés et vendus par des 
vendeurs ambulants, semi-fixes et fixes dans les rues ou dans les lieux publics » (FAO 1990 cité par  Barro 
et Traoré 2003). 
57 Homme, 30-44 ans, marié, logement composé, revenus stables et intermédiaires, niveau de dépendance 
2, marge de manœuvre alimentaire moyenne.  
58 Entretien réalisé le 21/05/2013, au domicile familial en quartier populaire loti de Ouagadougou. 
59 Femme, + de 60 ans, veuve, logement composé, dépendante revenus intermédiaires, niveau de 
dépendance 3, faible marge de manœuvre alimentaire. 
60 Qualificatif non péjoratif qui indique tant l’âge que le statut social associé : personne âgée dépendante, 
mais respectée et à qui l’on doit des égards.  
61 Même entretien que celui de Moussa, ci-dessus. 
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néfastes de la part des préparateurs/trices extérieures à la cour familiale est presque 

systématique, révélant une part de fantasme comme de rumeur, parfois mobilisées pour 

dénigrer la concurrence, mais surtout que le point d’attention du consommateur est réel et 

récurrent. Pourtant, selon le statut socio-économique et le niveau d’éducation qui 

conditionnent l’accès et la compréhension des informations, il peut également être 

complètement occulté.  

Ainsi Albertine62  confectionne parfois des brochettes de soja pour les vendre dans la rue. Elle 

y met du « citron en poudre », une poudre constituée de petits cristaux blancs au fort pouvoir 

acidifiant, qui se trouve sur le marché, importé de Côte d’Ivoire et ensaché de manière 

artisanale. Sans analyses biochimiques, il est difficile de dire quelle est la nature réelle du 

produit (acide citrique E 330 ; citrate de sodium E 331, acétate d’ammonium E 264 : tous ont, 

pour l’œil non averti, la même apparence). Toujours est-il que la toxicité d’un produit à la 

traçabilité impossible, sans étiquette, ne pose pas question à Albertine : « en tout cas moi je 

n’ai pas idée de ça 63» (que cela peut être mauvais pour la santé). Les informations sur le 

contenu de ces produits (« citron en poudre » ou « Maggi blanc » déjà évoqué) disponibles sur 

les marchés urbains de détails sont très partielles, même pour les agents publics censés faire 

autorité en la matière. Alain Hien, Directeur de la Nutrition (Ministère de la Santé) à Bobo-

Dioulasso suppose que le « Maggi blanc » est du glutamate, et qu’il est néfaste pour la santé. 

Ses usages et ses risques associés ne sont pas certains, et ils se combinent avec les risques 

cancérigènes supposés du « vrai » cube Maggi : 

Alain Hien : Comme les gens utilisent ça [le « Maggi blanc »] pour laver ce qui est 
sale64, ça doit être corrosif. Et pourtant il n’y a rien dedans. C’est le goût seulement ! 
Ils ont mis du parfum, mais le reste… je ne peux pas te donner de détails, parce que si 
tu dis que j’ai donné des détails demain matin je suis en prison. Cube Maggi va me 
mettre en prison. 

 Moi : Pourtant, le cube Maggi, le vrai de la marque Maggi, ce n’est pas mauvais 
pour la santé, si ? 

 Alain Hien : Bon, les études qui ont été faites jusqu’à maintenant, il y a de rares cas 
de cancers qui ont été déclarés. Mais les gens ne poussent pas très loin ce genre 
d’étude. 

Entretien du 28/06/2013, Bobo-Dioulasso 

                                                      
 
62 Femme, 30-44 ans, mariée (3 enfants), logement nucléaire, revenus instables et faibles, niveau de 
dépendance 2, très faible marge de manœuvre alimentaire. 
63 Informations recueillies le 30/10/2013 pendant une observation participante à son domicile, en quartier 
loti populaire de Bobo-Dioulasso. 
64 Certaines femmes utiliseraient ce produit chimique pour faciliter le récurage des culs de marmites. 
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Un autre extrait d’entretien avec Laurencia Songré (ex-directrice de la DAPQN65, 

actuellement chercheure au Département de la Technologie Alimentaire de l’IRSAT66) 

illustre mieux encore le flou existant sur le statut chimique et alimentaire des ingrédients 

considérés « à risque » :  

Personnellement, tout ce qui est Maggi, qu’il soit blanc ou qu’il soit de couleur là 
(rires), je n’utilise pas, je préfère avoir une utilisation plutôt saine, il semblerait qu’il 
y ait des effets à long terme. 

Entretien du 18/06/2013 au Ministère de l’Agriculture, à Ouagadougou 

Produits chimiques potentiellement nocifs à court-terme et produits industriels de grande 

consommation sont donc logés à la même enseigne par des agents qui font pourtant force 

d’autorité en la matière. Cela rejoint une classification revendicatrice entre « bon/local » 

versus « mauvais/étranger » qui sera analysée plus précisément au chapitre 3.5. La nocivité 

soupçonnée du « vrai » cube Maggi est due à sa forte teneur en sel qui constitue un objet 

d’attention et d’inquiétude pour les consommateurs. 

Pour éviter les désagréments digestifs liés à des pratiques d’hygiène ou de conservation 

douteuses de la part des préparatrices (dans le cercle familial, mais surtout dans la restauration 

de rue), les mangeurs évitent certaines associations, certains mélanges, qui peuvent être 

« dangereux » même si le type réel de risque n’est pas vraiment identifié. L’expérience 

empirique a montré qu’ils avaient des conséquences négatives. Ainsi en est-il du mélange de 

samsa et de bâbenda, de la consommation de yaourt aussitôt après avoir consommé du dolo, 

ou bien de l’association du dégué et de la bière… Utiliser le bâbenda comme sauce pour les 

pâtes alimentaires67 n’est pas faisable, voire même pas concevable pour de nombreux 

Ouagalais, non seulement parce que cela tranche avec la grammaire culinaire (comme de 

garnir une pizza de spaghettis par exemple…), mais aussi parce que transgresser cette 

grammaire fait courir des risques physiologiques, sous la forme de mauvaise digestion ou 

d’intoxication. 

 

 

                                                      
 
65 DAPQN : Direction de l’alimentation, et de la promotion de la qualité nutritionnelle 
66 IRSAT : Institut de recherche en sciences appliquées et technologie, dépendant du CNRT (Centre 
national de recherche en sciences et technologies) 
67 Expérimenté sous les yeux horrifiés de mes collègues ouagalaises…  



122 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

 Manger dehors au risque «  d’attraper la maladie »  2.1.1.2.

En 2003,  Barro et Traoré avaient évoqué certaines des raisons qui poussaient les Ouagalais à  

consommer les aliments de rue malgré des risques sanitaires certains :  

Pour les uns, c’est la situation matrimoniale (célibataire, conjointe en voyage, 
malade, etc.) ; pour d’autres, ce sont les contraintes professionnelles (travailleurs de 
journée continue) et la distance séparant le domicile et le lieu de travail. […] le 
secteur de l’alimentation de rue est salutaire en ce sens qu’il permet l’assoupissement 
rapide de la faim du consommateur, avec des aliments répondant à son goût 
ponctuel. Le consommateur a aussi un gain en temps et sur sa bourse. 

 (Ibid., p.51)  

On reviendra plus tard sur ce que veut dire le développement de cette pratique de la 

restauration de rue. En ce qui concerne les risques physiologiques, pour nombre de Ouagalais 

et de Bobolais, un lien significativement négatif existe entre « manger dehors » et « qualité de 

l’alimentation ». Les restauratrices urbaines sont largement accusées de s’inscrire dans une 

démarche purement commerciale qui serait incompatible avec les standards de qualité, 

privilégiant la rentabilité au détriment de la qualité et de l’hygiène. Moussa indique ainsi « je 

n’aime pas manger dehors, car ils préparent pour des milliers de personnes. Les restauratrices 

ne vont pas mettre la propreté comme priorité68 », sa sœur Myriam69, dans la même optique, 

refuse que ses enfants achètent des collations aux vendeuses du « Petit Marché70 » :  

On ne sait pas dans quelles conditions elles préparent. Déjà que tu n’as pas le temps 
avec tes occupations, alors si les enfants tombent malades ! […] Moi j’achète parfois 
le sandwich à 10h à ces femmes, mais le goût, la qualité, c’est douteux !  

Entretien du 21/05/2013 au même domicile que Moussa 

Aminata71, d’un vieux quartier de Bobo indique, dans la même optique :  

[Le problème] c’est l’hygiène, parce que tout le monde voit comment elles font les 
femmes qui vendent la nourriture dans la rue, c’est à la va t’assoir ! Je ne suis pas 
riche, mais je préfère l’hygiène. 

Entretien du 28/06/2013 à son domicile du centre de Bobo-Dioulasso 

                                                      
 
68 Entretien du 21/05/2013 à son domicile en quartier populaire de Ouagadougou. Homme, 30-44 ans, 
logement composé, revenus stables et intermédiaires, niveau de dépendance 2, marge de manœuvre 
alimentaire moyenne. 
69 Même entretien. Femme, 30-44 ans, logement composé, revenus stables et intermédiaires.  
70 Le « PM » est l’endroit où les enfants achètent leur en-cas du matin, il s’agit de quelques femmes qui 
installent leur petit stand dans la cour ou à proximité des écoles. Elles proposent des sandwichs garnis à des 
préparations au poisson ou à la viande hachée, ainsi que des beignets ou des fruits. 
71 Femme, 45-59 ans,  mariée (plusieurs enfants), logement élargi, dépendante à revenus intermédiaire, 
niveau de dépendance 3, faible marge de manœuvre alimentaire. 



123 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

Cette suspicion ne concerne pas seulement les vendeuses d’aliments prêts à consommer et 

touche également l’ensemble des produits agroalimentaires. 

Je préfère le soumbala du village, car il est fait avec soin, […] sérieusement, avec 
tout ce qu’il faut pour la consommation familiale, donc ce n’est pas comme à Ouaga 
où c’est fait pour vendre, et où la qualité n’y est pas.  

Entretien du 19/05/2013 avec Seydou Yaguibou72, à son domicile cossu de Ouagadougou 

Marie achète son maïs en grain et va le faire moudre au moulin de son quartier. Elle n’aime 

pas acheter la farine, car elle a peur que les commerçants ne respectent pas ses critères de 

qualité: « on sèche [la farine] carrément dehors, il y a plein de poussière73 ». Les huiles 

(notamment des stands de friture) sont aussi objets de sa suspicion :  

Les fritures au-dehors, on fait beaucoup attention parce que les femmes réutilisent les 
huiles calcinées. […] à la télé, il y a des mises en garde contre les huiles qui ne sont 
pas de bonne qualité. Il y a de temps en temps des saisies qui sont opérées par la 
ligue des consommateurs, et on brûle ces huiles. 

Entretien du 02/06/2013 

Les personnes disposant de meilleure marge de manœuvre alimentaire peuvent accéder à des 

lieux de restauration plus coûteux, où la qualité sera meilleure. Les personnes à marge de 

manœuvre alimentaire plus réduite ne peuvent pas facilement y accéder. Les restaurants plus 

accessibles ne satisfaisant pas aux conditions d’hygiène et de qualité, ceux qui en ont les 

moyens préfèrent privilégier l’achat de condiments en quantité, de bonne qualité gustative et 

sanitaires : « par rapport à nos moyens, si on va manger dehors, la qualité sera moins bonne 

que ce qu’on peut manger ici, donc on préfère manger à la maison » explique toujours Marie, 

aux revenus stables. Aristide, précise également : « Je n’aime pas trop manger dehors, parce 

que tu ne sais pas comment ils prennent soin de préparer, avec la pauvreté. Donc c’est à cause 

de ça que j’ai appris à cuisiner », même si dans les faits, il mange le plus souvent avec sa 

grand-mère qui réside dans la même cour que lui. Les hommes célibataires pour qui le recours 

à un membre de la famille est plus aléatoire, comme pour Fracass, peuvent également faire le 

choix de trouver le « bon restaurant » qui servira de cantine. Les critères de sélection se font 

sur la base de l’expérimentation, du bouche-à-oreille et de la réputation.  

Les individus ayant de « faibles marges de manœuvre alimentaire » sont dans une situation 

encore moins confortable puisqu’ils doivent compter sur la restauration de rue, principalement 
                                                      
 
72 Homme, 30-44 ans, marié (3 enfants), logement composé, revenus stables et élevés, niveau de 
dépendance 3, forte marge de manœuvre alimentaire.  
73 Entretien du 02/06/2013, femme 30-44 ans,  mariée (4 enfants), logement nucléaire, revenus stables et 
intermédiaires, niveau de dépendance 2, marge de manœuvre alimentaire moyenne. 
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pour ce qui est des hommes lors du repas du midi. Les stands où ils s’approvisionnent font 

alors l’objet du même processus de qualification complexe (expérience empirique, lien de 

confiance interpersonnel, rattachement identitaire, etc.). Idéalement, ces individus 

préfèreraient, pour la plupart, rentrer à domicile pour manger plutôt que de consommer un 

repas dont ils ne sont sûrs ni de la qualité sanitaire, ni de la qualité organoleptique. Par 

ailleurs, pour les individus à très faible « marge de manœuvre alimentaire », acheter un plat 

hors domicile pour le repas familial du soir est une nécessité lorsque le « portefeuille est 

vide », car il revient moins cher que l’achat de céréales, de condiments, de charbon et d’eau 

d’une préparation domestique. Les risques d’ « attraper la maladie » sont alors plus grands 

même s’ils sont peu soulignés dans les entretiens. Ces risques sont plutôt énoncés par les 

classes sociales supérieures mais cela n’indique pour autant pas une absence de conscience 

des problèmes encourus. Nous reviendrons sur ce que cache l’expression différenciée des 

préférences alimentaires dans la partie 3.1.2.  

 Risques de transformation magique 2.1.1.3.

Les risques de transformation magique sont fortement liés, dans l’exercice des comportements 

alimentaires, à la fonction identitaire (qu’elle relève des appartenances ethniques ou 

religieuses). Cependant, ils relèvent bien de la fonction physiologique en ce qu’ils peuvent 

porter atteinte à l’intégrité physique de l’individu qui transgresserait les tabous, conséquence 

directe de l’incorporation « du mauvais objet » (Klein cité par Fischler 2001). Il en va ainsi 

des totems, entités symboliques animales, liées à l’histoire du village ou de l’ethnie74 et qu’il 

ne faut pas manger par respect et en remerciement de l’aide apportée par l’entité dans la 

mythologie du village ou de l’ethnie en question.  

Prenons ainsi le cas de Germaine75, Mossi, et de son mari Serge, Gourmantché, pour qui 

l’animal totem est le chien. Germaine explique : « Les Gourmantché disent que s’ils mangent 

le chien, ou que leur enfant mange le chien, ils deviennent aveugles »76. L’interdiction 

s’applique, par extension, aux individus qui s’ajoutent à la famille par alliance. Selon elle : 

                                                      
 
74 Village et ethnie ici utilisés au sens large, tels qu’ils correspondent aux cercles de socialités définis par 
ceux qui s’y reconnaissent. 
75 Femme, 30-44 ans, mariée (2 enfants), logement nucléaire, revenus instables et faibles, niveau de 
dépendance 2, marge de manœuvre alimentaire moyenne. 
76 Entretien du 21/01/2014, au salon de coiffure de l’enquêtée. 
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« Dans notre famille chez les Mossi, on mangeait. Mais, chez mes maris77, eux ils ne mangent 

pas, donc, moi non plus, je ne dois plus manger »78 (voir aussi chapitre 2.4 sur la fonction 

identitaire). Dans le langage courant, « totem » désigne par assimilation, autant l’animal que 

l’interdit alimentaire, voir même l’interdit tout court79. Les interdits liés aux religions 

monothéistes sont parfois également considérés comme des totems. Simon80, tenancier d’un 

maquis dansant d’un quartier populaire de Ouagadougou précise ainsi en prenant l’exemple 

de l’alcool : 

[Ici à Ouagadougou, les gens boivent moins qu’ailleurs :] tu peux [observer] deux ou 
trois cours d’affilée, dans la cour là personne ne touche à l’alcool. Mais ça ne veut 
pas dire que c’est leur totem, c’est eux qui ont opté de ne pas boire l’alcool. 

Entretien du 21/01/2015 à son lieu de travail 

Il y a donc bien une distinction entre un choix « rationalisé » (crainte des effets 

physiologiques et de transformation, par goût ou par identification sociale) et l’interdit 

extérieur, venu du cadre social, religieux animiste ou religieux monothéiste. 

D’autres interdits, en particulier concernant les enfants ou les femmes (à des temporalités 

particulières), sans filiation explicite avec une croyance religieuse, sont appliqués. Ces 

interdits sont plus l’objet d’un contrôle social spécifique. Ainsi les enfants sont souvent privés 

d’œufs de volaille, car cela les rendrait voleurs. Quant aux femmes enceintes et allaitantes, 

plus particulièrement en milieu rural et selon leur appartenance ethnique et leur village, elles 

doivent composer avec un ensemble d’interdictions alimentaires pour prévenir des risques 

physiologiques directs comme indirects.  

L’UNICEF les a résumés dans les tableaux de la page suivante :  

 

 

                                                      
 
77 Germaine précise : « Les Gourmantché, se sont mes maris, eux tous ils sont mélangés, c’est les mêmes ». 
La pratique du lévirat peut expliquer cette expression. Particulièrement en milieu rural, l’épouse quitte son 
village pour aller s’installer dans la grande famille de son époux. Après quelques temps, elle s’intègre 
complètement à cette nouvelle famille. Si son mari décède, elle épouse l’un des frères, réels ou 
classificatoires, du défunt. Par extension, l’ensemble des membres masculins de la famille de l’époux sont 
appelés « maris » (Gruénais 1985). En ville, dans les mariages mixtes, cette appellation peut être étendue à 
l’ensemble des représentants de l’ethnie du mari. Toutefois, la pratique du lévirat tend à disparaître (Attané 
2008). 
78 Même entretien avec Germaine. 
79 Dans plusieurs discussions le terme « totem » est utilisé au même titre que le terme « interdiction » 
quand il ne s’agit pas d’une interdiction opérée par le droit législatif. 
80 Homme, 30-44 ans, marié, revenus stables et intermédiaires. 
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Tableau 5: Répartition des aliments interdits et déconseillées aux femmes enceintes en fonction 
de la nature, des risques et des ethnies reportés au cours de l’étude sur l’AE au Burkina Faso 

 Nature de l’aliment  Risques / Origine ethnique    

Aliments 
interdits  

Miel  Provoque l’avortement /Mossi et San 
Viande de chèvre gestante  Provoque l’avortement /Mossi 
Viande de chien  Provoque l’avortement /San, Gurunsi, Mossi 

Aliments 
déconseillés  

Sel de cuisine  
Sucre de table  
Piment  

Oedème au pied, fatigue l’enfant / Mossi, San, Sénoufo, Gurunsi, 
Dagara, Peulh, Gulmancé  
Douleur au moment de l’accouchement / Mossi et San 
Effets sur les yeux du bébé / Mossi  
Hémorroïdes et diarrhées a l’enfant / Gulmancé  

Rat voleur, Hérisson  
Œufs (de poule ou pintade) 

L’enfant peut devenir voleur /Mossi 

Viande de chien Provoque l’avortement /Mossi, Gurunsi et San 
Nescafé /Café noir Affecte la peau du fœtus / Mossi, San 
Noix d’anacardes  Causes des dommages à l’enfant /Sénoufo, Siamou, Samogo 

Sésame 
Bouche le nez du bébé et provoque des difficultés respiratoires 
/Gulmancé, Mossi 

Pois sucré 
Noix de palme 

Provoque des boutons chez l’enfant /Sénoufo, Siamou, Samogo  

Gapal (Farine de mil + lait) 
Fait grossir le bébé et rend l’accouchement difficile /Peulh, 
Sonraï et Tamashek  

Mangues non mûres,  citron, 
liane, tamarin  

Douleur atroce lors de l’accouchement /Gulmancé, San, Mossi, 
Sénoufo, Siamou, Gurunsi 

Aubergines africaines Augmente le sang et donne des vertiges à la femme /Mossi 
Dolo 
Alcool distillé 

Donne des vertiges /San, Dagara et Gurunsi 

(UNICEF et IBFAN 2009) 

Tableau 6: Répartition des aliments interdits et déconseillées aux femmes allaitantes en fonction 
de la nature, des risques et des ethnies reportés au cours de l’étude sur l’AE au Burkina Faso 

 Nature de l’aliment  Risques / Groupe éthique    
Aliments 
interdits  

Piment Provoque des fissures anales chez le bébé / Mossi 

Aliments 
déconseillés  

Haricot, Pois de terre 
Couscous de petit mil  
Karité  
Pomme d’acajou 
Viande de porc, Dolo 

Donne des maux de ventre (ballonnements) aux bébés, /Mossi, 
Gulmancé, San 
Donne la diarrhée aux bébés, /Sénoufo, Siamou, Samogo 
Ne favorise pas la montée laiteuse (ne donne pas le lait) /Gurunsi, 
Dagara 

Noix d’anacardes  
Kaolin 
Néré 

Détériore le lait (Gâte le lait) /Sénoufo, Siamou (noix d’anacardes), 
Gulmancé (kaolin et néré) 

Sauce oseille Donne la toux sèche à l’enfant /Mossi 

 (Ibid.) 

Mais l’UNICEF note «  une tendance à la disparition de ces […] interdits alimentaires liés à la 

grossesse ou à l’allaitement de leur groupe ethnique » (Ibid.), en général au Burkina-Faso et a 

fortiori en milieu urbain.  
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 Le sel, l’huile et le sucre 2.1.1.4.

La surnutrition et ses risques associés (principalement l’hypertension et les maladies cardio-

vasculaires liées au surpoids ou à l’obésité) sont prégnants en milieu urbain burkinabè. 

Rappelons que l’obésité urbaine touche une personne sur sept (dont une femme sur cinq !) à 

Ouagadougou, et semble fortement liée au processus de transition alimentaire en cours (voir 

partie 1.2.2.). L’hypertension touche elle-aussi une grande partie de la population81, elle est 

relativement diagnostiquée, mais encore trop tardivement. Ces deux pathologies nécessitent 

de la part des personnes atteintes ou sensibilisées un changement de comportement 

alimentaire afin de réduire leur consommation de sel, d’huile et de sucre, structurellement 

élevée dans de nombreux régimes alimentaires. 

Le sel est fréquemment considéré par les mangeurs comme porteur de risque, en particulier en 

ce qui concerne les personnes âgées suivies médicalement. Celles-ci font généralement 

attention à ne pas consommer de plats trop salés, ce qui implique des restrictions alimentaires 

(comme ne pas manger dehors, car les restauratrices « ont la main lourde sur le sel ») voire la 

mise en place de logistique de préparation domestique particulière. Ainsi, le médecin de Mme 

Zongo82 (qui a de graves problèmes de tension) a conseillé à sa patiente de ne consommer que 

du sel de la marque « La Baleine » (supposé moins nocif), et d’en consommer en toute petites 

quantités. Cette injonction a conduit à reconfigurer les préparations alimentaires. Mme Zongo 

mange les mêmes plats que ceux qu’elle cuisine pour les autres membres de la famille, mais 

elle doit en prélever une portion avant assaisonnement. Elle ne peut plus manger dehors car 

« tous les plats sont trop salés à cause du Maggi. Sauf attiéké, gonré, pain nature, ça, à la 

limite je peux acheter dehors pour manger »83.  

Les risques liés au surpoids (maladies cardio-vasculaires) sont moins présents à l’esprit des 

mangeurs urbains burkinabè, sauf dans les cas d’obésité suivis médicalement. Par ailleurs, le 

lien entre la consommation excessive d’huile, de produits gras ou de sucre et les maladies 

cardio-vasculaires semble peu reconnu par les mangeurs. L’huile, qui a un statut social et 

symbolique particulier : sans être un produit de luxe, il est l’un des premiers postes, avec la 
                                                      
 
81 Selon une étude de A. Millogo relayée par les « Journées de la neurologie en langue française », les 
accidents vasculaires cérébraux constituent la première cause de mortalité en Afrique Subsaharienne, dont 
l’hypertension artérielle représentait le facteur de risque associée le plus fréquent au Burkina-Faso (88% en 
2012) : http://archives.jnlf.fr/data/ModuleProgramme/PageSite/2014-1/Resume/11434.asp  
82 Femme, + de 60 ans, veuve, logement élargi, dépendante revenus stables et faibles, niveau de 
dépendance 2, faible marge de manœuvre alimentaire. 
83 Entretien du 01/06/2013, au domicile, quartier loti populaire de Ouagadougou 
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viande, à être ajustés à la hausse suite à une amélioration des ressources, notamment car ils 

agissent comme agents de sapidité. L’huile est cependant paradoxalement considérée comme 

un facteur de risque multiple, au-delà de la prise de surpoids qu’elle favorise et des maladies 

cardiovasculaires qui en découlent : paludisme, hémorroïdes, lourdeur ou fatigue sont 

quelques conséquences possibles d’une alimentation trop riche en huile végétale, selon les 

mangeurs. Harouna84 narre par exemple : « Moi c’est comme ça, si je mange l’huile là 

beaucoup comme ça, je peux tomber palu seulement !85 » ; quant à Lasso86, du fait de sa 

profession de chauffeur routier, est contraint à un régime alimentaire particulier : 

Les chauffeurs, en Afrique, leur maladie c’est hémorroïdes. Il y a des aliments qui 
provoquent les hémorroïdes : la viande braisée au bord de la route, et tout ce qui est 
gras […]. Quand je veux acheter du benga je leur dit de ne pas mettre beaucoup 
d’huile. [Avec l’huile c’est meilleur], mais ça me fatigue. Quand je prends ça je 
cherche une sucrerie87 pour boire, pour éliminer la dose… ou soit citron. Quelque 
chose d’acide. C’est pourquoi les Sénégalais, après leur « tiéboudien88 », ils prennent 
du citron, c’est par rapport à l’huile. 

Entretien du 24/10/2013 dans une buvette de Bobo-Dioulasso 

Le risque pour la santé des situations de surpoids et d’obésité commence cependant peu à peu 

à être pris en compte, particulièrement par les classes sociales supérieures, ayant accès à une 

information nutritionnelle, disposant d’un suivi médical plus régulier et relayant les normes 

médicales nutritionnelles. 

Le sucre, quant à lui, fait encore très marginalement partie des aliments incriminés dans le 

cadre d’une alimentation attentive à la santé à long terme. Les personnes alertées par les 

risques encourus le sont généralement après la prise en charge volontaire d’une situation de 

surpoids ou de diabète ou du fait d’une médiatisation de ce problème par les chaînes 

internationales câblées. De ce fait, il s’agit généralement de personnes issues de catégories 

sociales supérieures ou éduquées.  

Le matin, je ne prends rien qu’un Lipton89 sans sucre. J’ai décidé d’arrêter le sucre 
car ce n’est pas bon pour l’organisme. Je suis hypertendue, j’ai tendance à prendre 
facilement du poids, donc je veux arrêter le sucre et diminuer la graisse. C’est bon 

                                                      
 
84 Homme, 30-44 ans, veuf (plusieurs enfants), logement nucléaire, revenus instables et intermédiaires, 
niveau de dépendance 3 car en charge de la famille qui vit ailleurs à Ouagadougou, faible marge de 
manœuvre alimentaire. 
85 Entretien du 10/06/2013, à son magasin en centre-ville de Ouagadougou. 
86 Homme, 30-44 ans, logement individuel, revenus stables et intermédiaires, niveau de dépendance 1, 
marge de manœuvre alimentaire moyenne. 
87 Le terme « sucrerie » désigne l’ensemble des sodas industriels (Coca, Fanta, Sprite principalement) 
88 Plats sénégalais semblable au « riz au gras » (voir Annexe1). 
89 Terme générique indiquant le thé, comme Nescafé indique le café 
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pour le cœur d’arrêter. Le sel, le docteur m’a dit d’arrêter, mais je n’arrive pas pour 
le moment. C’est difficile, quand je mange sans sel, je ne trouve pas le goût. Pour 
l’huile et le sucre, j’ai suivi ça à la télé, ce n’est pas le docteur qui m’a informée. 

Ernestine90, entretien du 04/12/2013 à Bobo-Dioulasso, dans la cour familiale 

 Compatibilité personnelle des aliments avec le corps 2.1.1.5.

Les mangeurs perçoivent également un risque d’incompatibilité physiologique de l’aliment 

avec le corps spécifique qui l’ingère qui peut entrainer des désagréments digestifs ou 

corporels directs. Ainsi, pour Harouna91, les réponses du corps sont personnelles et 

sembleraient nettement moins liées à des prescriptions communes à tous les mangeurs :  

Souvent le manger, il faut faire attention avec. Faut pas aller trop loin et puis tu vas 
manger quelque chose qui ne convient pas avec toi. C’est ça qui donne les maladies. 

Entretien du 10/06/2013 à son magasin en centre-ville de Ouagadougou 

Pour Françoise92, seule l’expérience empirique permet de tester cette compatibilité 

personnelle :  

Si tu manges ça aujourd’hui et que ça ne te convient pas, prochainement tu vas 
essayer de manger autre chose. Tu peux manger et puis avoir mal ; en ce moment tu 
sais que ton organisme n’aime pas ça. […] ça dépend de l’organisme de tout un 
chacun. 

Entretien du 08/06/2013, au domicile de sa voisine Colette 

Marie (18 ans) est la fille d’Irène93. Elle n’aime pas le tô, et au-delà d’une question de goût, il 

s’agit plus spécifiquement d’une incompatibilité de son corps avec cet aliment, depuis toute 

petite. Irène explique :  

Quand elle était petite, je faisais du tô le matin et le soir pour tout le monde, et le 
papa laissait l’argent du riz pour elle. Pour nous tous, on ne pouvait préparer le riz 
qu’une fois par semaine. Un jour, le papa a voyagé et je n’avais pas de riz pour 
Marie, alors je l’ai forcée à boire un tô délayé avec du lait et du sucre et elle s’est 
évanouie on a dû aller à l’hôpital… Depuis on n’a plus forcé. On n’explique pas 
pourquoi, c’est parce que chacun vit à sa manière. 

Entretien du 02/12/2013, dans la cour familiale.  

                                                      
 
90 Femme, 30-44 ans, veuve (3 enfants), logement nucléaire, revenus instables et faibles (depuis la mort du 
mari), niveau de dépendance 2, faible marge de manœuvre alimentaire (aggravée par le veuvage). 
91 Présenté page précédente. 
92 Femme, 20-29 ans, mariée (3 enfants), logement nucléaire, revenus instables et faibles, niveau de 
dépendance 2, faible marge de manœuvre alimentaire. 
93 Femme, 30-44 ans, mariée (3 enfants), logement composé, revenus instables et faibles, aggravés par la 
maladie du mari, niveau de dépendance 2, faible marge de manœuvre alimentaire. 
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A contrario des discours marquant l’homogénéité des habitudes alimentaires et des pratiques 

communautaires noyant l’individu dans le collectif, il semble qu’en ce qui concerne les goûts 

et les risques alimentaires, l’individualité soit reconnue dans sa particularité physiologique, 

même pour un enfant. Héam-Antoine (2003) parle de ce « respect de la personnalité de 

l'enfant, en ce qui concerne l'alimentation », comme d’un « paradoxe de l'éducation Mossi, 

par ailleurs dirigiste ».  

Pour diminuer les risques de désagréments digestifs liés à des aliments reconnus comme 

difficile à digérer94, tels que le niébé, il existe certaines pratiques d’accoutumance. Ces 

pratiques agissent comme une vaccination alimentaire, dans l’espace-temps restreint du post-

partum, par exemple. Il est d’usage, après un accouchement, que la mère reste quelques jours 

dans sa chambre avec le nourrisson, sans sortir. Pendant cette période, elle peut alors manger 

« pour le nom » (en petite quantité) des aliments à base de niébé, afin d’habituer son enfant 

sans douleur. Sinon, « si tu ne manges pas ces repas-là et que tu sors, tu peux manger et 

l’enfant aura des maux de ventre »95. 

 Quand manger « donne la santé » : des aliments traditionnels aux 2.1.2.
arguments commerciaux 

Au-delà des risques liés à l’ingurgitation du mauvais objet, que les conséquences en soient 

sanitaires ou symboliques, l’alimentation sert plus fondamentalement à « avoir la santé ».  

 Tisanes et aliments traditionnels  2.1.2.1.

C’est la condition de la forme physique, et plus largement, de la force physique, du 

dynamisme, que l’on peut améliorer et soutenir par certaines pratiques alimentaires. Parfois, 

les savoirs populaires retranscrits rejoignent les savoirs médicaux : « La viande, c’est bien 

parce que ça arrange, ça donne le sang »96. 

                                                      
 
94 En 2003, 20% en moyenne des individus enquêtés à Ouaga et Bobo indiquait avoir eu des désagréments 
à cause de légumineuses  (Barro et Traoré 2003) 
95 Françoise, entretien du 08/06/2013, présentée page précédente. 
96 Maïmouna, entretien du 12/03/2013, femme, + de 60 ans, veuve (7 enfants), logement composé, 
dépendante de revenus intermédiaires, niveau de dépendance 3, faible marge de manœuvre alimentaire.  
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L’alimentation du jeune enfant est particulièrement soumise à ces critères. Il faut citer les 

tisanes purgatives utilisées parfois dès la naissance ou certaines habitudes de gavage des 

enfants, largement décriées par les acteurs de la santé. Ces dernières ont été succinctement 

documentées en milieu rural. Si elles ne sont qu’évoquées par certains auteurs 

(notamment  Héam-Antoine 2003; UNICEF et IBFAN 2009 ; Sawadogo 2006), une étude, 

commanditée par ACF, relève que dans la région de la Tapoa (à l’Est du Burkina-Faso), le 

gavage des nourrissons de moins de 6 mois serait encore pratiqué par 60 % des 

mères  (Chalimbaud et Boucher Castel 2013). En milieu urbain, cette pratique n’est que très 

peu documentée et les données sont souvent très anciennes : en 1999, une équipe de 

chercheurs évalue à 77% le taux de mères administrant un gavage régulier ou occasionnel à 

leur nourrisson97. Cette pratique n’a jamais été évoquée directement lors de mes enquêtes. 

Elle aurait plusieurs avantages selon les pratiquantes : donner la force à l’enfant, le 

« bourrer » pour qu’il ne nécessite pas trop d’attention, lui permettre de le « purger », voir 

pour les enfants plus âgés, leur agrandir l’estomac pour favoriser la prise de poids (voir aussi 

partie 2.1.2.3). C’est une pratique qui ne s’opère pas seulement quand l’enfant montre des 

signes de problèmes digestifs. Héam-Antoine (op.cit.) remarque cependant qu’en milieu rural, 

cette pratique serait en perte de vitesse, désormais moins le fait des jeunes mères que des 

« grands-mères » à qui les enfants sont confiés ou qui exercent une forte autorité sur leurs 

filles ou leurs belles-filles.  

L’administration de tisane (décoctions de plantes), effectuée parfois par gavage, l’est aussi par 

des manières plus douces. Sa pratique paraît beaucoup plus fréquente, même en milieu urbain. 

Alain Hien, responsable de la Direction de la nutrition à Bobo-Dioulasso confirme cette 

pratique : 

Les mamans [au lieu de donner le colostrum] préfèrent utiliser les tisanes, qui sont 
très néfastes pour l’enfant, c’est des décoctions de plantes dont ils ne maitrisent 
même pas la toxicité. Ensuite l’enfant est très faible. 

Entretien du 28/06/2013 à Bobo-Dioulasso 

Colette98 nous renseigne sur l’utilité de la tisane en lien avec les enseignements de ses ainées :  

On a dit que si on lui donne comme ça … il sera bien portant et fort ! S’il croise 
quelqu’un il le renverse ! (rires) ! Donc ce sont des tisanes qui vont donner la force, 
et puis la santé, et puis si l’enfant boit et que ça lui convient, il grossi ! 

                                                      
 
97 http://www.chu-rouen.fr/chnpo/Annales/Pubped5.htm 
98 Femme, 20-29 ans, mariée (2 enfants), logement nucléaire, revenus instables et faibles, niveau de 
dépendance 2, très faible marge de manœuvre alimentaire. 
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Entretien du 08/06/2013, en quartier non loti de Ouagadougou.  

Le choix des tisanes est complexe, et doit faire l’objet d’une sélection particulière. Certaines 

sont ainsi considérées comme partie prenante de l’alimentation de l’enfant tandis que d’autres 

permettent de résoudre des soucis ponctuels de santé des nourrissons. Si la mère connaît les 

prescriptions pour chaque effet recherché, elle peut « partir en brousse » pour cueillir elle-

même les plantes concernées. Cependant, j’ai pu observer à Ouaga comme à Bobo-Dioulasso 

des vendeurs spécialisés dans les plantes à tisanes, qui connaissent bien les usages spécifiques 

de chaque plante. C’est un savoir parfois jalousement conservé par ces personnes, parfois 

considérées comme des tradipraticiens99. 

Figure 14: Stand de plantes médicinales au marché de Somgandé 2, Ouagadougou 

Auteure 2016 

De la même manière qu’il y a des usages spécifiques pour chaque plante en fonction des 

effets recherchés, il existe certaines tisanes spécifiques pour les enfants et d’autres pour les 

adultes : « si tu bois même tu vas vomir ! Ce n’est plus ta tisane, c’est pour les tous petits ! 

[…] Les adultes ont déjà bu pour eux [quand ils étaient tout-petits] ».100 Pour les adultes, il 

existe des tisanes, mais qui rentrent moins dans le champ de l’alimentation ordinaire que de la 

boisson-médicament :  

                                                      
 
99 Les tradipraticiens sont des praticiens de la médecine traditionnelle, qui se base en grande partie sur une 
pharmacopée issue de plantes locales. Médecine traditionnelle et médecine moderne cohabitent ainsi au 
Burkina. Il faut souligner qu’en 2011 à Ouagadougou, à l’occasion d’une journée africaine de la médecine 
traditionnelle, le Ministère de la santé du Burkina-Faso a certifié 32 tradipraticiens (source : 
http://lefaso.net/spip.php?article44267) 
100 Colette, entretien du 08/06/2013 à son domicile en zone non loti de Ouagadougou. Femme, 20-29 ans, 
mariée, logement nucléaire, revenus instables et faibles, niveau de dépendance 2, très faible marge de 
manœuvre alimentaire. 
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Dès que je sens un début [de paludisme], immédiatement, je cherche un remède. Par 
exemple, il y a les tisanes, que je mets dans l’eau avec le tamarin, dans un bidon, je 
mets au soleil. Le lendemain je commence à boire le jus. Des fois je ne mets pas du 
tamarin, je mets tonic. On peut mettre les racines… mais le nom de l’arbre, là je ne 
sais pas. Quand tu vas chez le vendeur, quand tu leur dit le palu, automatiquement, 
ils connaissent. 

Lasso101, entretien du 24/10/2013, à Bobo-Dioulasso 

 Le développement des arguments commerciaux 2.1.2.2.

L’alimentation comme facteur de santé physique inspire souvent les entrepreneurs et artisans 

du secteur agroalimentaire lorsqu’il s’agit de trouver des arguments commerciaux.  

A Boromo (ville-étape du voyage Ouagadougou-Bobo-Dioulasso, dont la gare routière est 

prise d’assaut par des vendeuses ambulantes proposant toutes sortes de collation102), et, dans 

une moindre mesure à Ouagadougou, les vendeuses vantent leurs galettes artisanales de 

sésame contenant « les vitamines A, B, C, D… jusqu’à Z ! ». Leur regard souvent goguenard 

souligne combien l’argument de vente est peu étayé, mais l’accroche publicitaire 

humoristique tourne clairement en dérision cette vogue des produits aux vertus multiples, 

voire miraculeuses : une poudre d’ail artisanale, vendue en petite surface, se vante ainsi d’être 

un « antiseptique puissant du système digestif et de l’appareil respiratoire. Contre le cancer et 

le mauvais cholestérol. EXCELLENT APHRODISIAQUE !!!» (sic). La poudre de 

gingembre, quant à elle « combat la constipation, l’angine, l’indigestion. Elimine la poussière, 

mauvaise haleine. EXCELLENT APHRODISIAQUE » (re-sic).  

Ce genre d’allégation et d’auto-labellisation se retrouve aussi sur certains produits 

transformés localement qui présentent des traits communs avec les standards agro-industriels 

en favorisant notamment un conditionnement en petit volume, avec un emballage imprimé, un 

nom de marque, etc. Les unités de transformation sont plus souvent issues du secteur formel 

et les nouvelles classes moyennes en sont les cibles privilégiées (voir au-delà) compte-tenu 

des produits d’agrément proposés, ou des types de conservations nouveaux. Ils sont donc 

plutôt mis en vente dans les alimentations et les petites supérettes, plus fréquentées par les 

mangeurs issus de ces classes sociales.  
                                                      
 
101 Homme, 30-44 ans, célibataire, logement individuel, revenus stables et intermédiaires, niveau de 
dépendance 1, marge de manœuvre alimentaire moyenne. 
102 Pain de boulangerie, pain « de brousse », galette de sésame, œufs durs, sodas ou boissons 
traditionnelles, biscuits, sandwichs… pour les vendeuses ambulantes ; poulets ou moutons grillés pour les 
vendeurs sur le bas-côté.  
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En quelques années, l’offre de ce type de produits s’est largement diversifiée et ils ont pris 

une place de plus en plus importante sur les étalages. De manière presque systématique, une 

mention relative à la santé y est apposée, signe d’une prise en compte croissante de cette 

préoccupation parmi ceux « qui ont les moyens » de faire attention à leur santé. 

 Le façonnage du corps : entre fonction physiologique et fonction 2.1.3.
sociale 

Au-delà de la santé, l’alimentation a un autre rôle physiologique, qui est de répondre à des 

critères d’esthétique et de conformité aux normes sociales en usages. Il s’agit du façonnage du 

corps, présent dans toutes les sociétés, même s’il ne s’y exprime pas de la même pour tous les 

individus. Car, dans une certaine mesure, le corps est une construction humaine. 

L’alimentation est un moyen de transformer les apparences, de façonner les corps, de 
les faire grossir, de les faire maigrir, de les épanouir, de les esthétiser… de les 
contrôler, de les soumettre, aussi. La biologie a ses lois. Certaines s’appliquent avec 
rigueur […], mais nombreuses sont les « lois » du corps qui, s’imposant avec une 
faible impérativité, laissent aux hommes un espace de liberté dans lequel des 
phénomènes sociaux et culturels peuvent se déployer sans conséquences vitales. 

 (Hubert et Poulain 2008; p.13) 

Pourtant, le corps reste encore un impensé de la sociologie, un peu moins de l’anthropologie. 

Selon Fassin et Memmi (2004) les sociologues n’ont jamais vraiment su appréhender cet 

objet, effrayés par l’ « ombre menaçante du naturalisme toujours présent ».  (Fassin et Memmi 

2004). Pourtant, le corps est un construit social qui mérite, comme tout construit social, d’être 

appréhendé comme objet d’intérêt pour la socio-anthropologie : 

Bien entendu, il a une réalité matérielle inscrite dans la nature, mais celle-ci ne 
prend sens que dans l’activité des hommes et des femmes pour donner une 
signification à cette matérialité biologique. 

 (Ibid ; p. 17).  

Le Breton (2006103) évoque ainsi la chair comme « la racine identitaire de l’individu ». Ce 

rôle spécifique de l’alimentation est bien à l’intersection entre fonction physiologique et 

fonction sociale, dans le sens où la fonction physiologique de l’alimentation (manger 

transforme son corps) sert une fonction sociale du paraître,  et de reconnaissance au sein d’un 

groupe déterminé.  

                                                      
 
103 Cité par  Hubert et Poulain (2008) 
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 Les critères esthétiques corporels  2.1.3.1.

A la différence des sociétés occidentales, au Burkina, la norme sociale de la forme du corps 

féminin est plutôt à l’embonpoint. Sans être « maigre », celui de l’homme ne doit pas 

« dépasser », car c’est alors le signe d’un non-contrôle personnel. 

Approfondissons la question du corps féminin tout d’abord. Zeba (2013) a réalisé dans son 

étude sur le double fardeau de la malnutrition à Ouagadougou une enquête intéressante sur la 

perception des corps par un échantillon représentatif de femmes. Trois données étaient 

relevées par rapport à une échelle visuelle de rapport poids/taille.  

Figure 15: Echelle de rapport poids/taille 

Source : Zeba (2012) 

On demandait d’abord à chaque femme quelle était l’image correspondant le mieux à sa 

perception d’elle-même, et l’image qu’elle souhaiterait atteindre. Puis, la comparaison était 

faite avec l’image correspondant à la réalité objective de son corps (l’indice de masse 

corporelle ayant été mesuré par l’enquêteur). 

Figure 16: Images corporelles perçues, souhaitées et objectives 

Source : Ibid. 
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L’auteur s’est rendu compte que, dans son échantillon, 38% des femmes se percevaient 

« maigre » alors qu’en réalité seulement 10% l’étaient. A l’inverse, seuls 10% des femmes se 

percevaient en surpoids alors qu’elles étaient 17% à l’être, selon les critères de l’OMS104. 

Finalement, seules 1,3% pensaient être en situation d’obésité alors qu’elles l’étaient pour 7% 

d’entre elles. La propension est donc à l’embonpoint, et si celui-ci n’est pas forcément 

synonyme de surpoids, le surpoids est bien réel au sein de la population féminine, et, qui plus 

est, même espéré par près de 30 % des enquêtées ! Tapsoba, ancien Directeur de la Nutrition 

et aujourd’hui nutritionniste à l’UNICEF met en avant des explications sociales liées à la 

conjugalité pour l’expliquer : 

Traditionnellement, le premier critère qui montre que le mari s’occupe  bien de sa 
femme, c’est qu’elle prenne des kilos après le mariage. Prendre des kilos, il faut plus 
manger. C’est aussi des critères de beauté, même si les critères de beauté européens 
et africains tendent à se rejoindre maintenant. Je pense que ça se gomme. 

Entretien du 17/02/2014 au siège de l’UNICEF, à Ouagadougou 

Dans une société où l’argent de la popote est largement dû et fourni par le mari105, le statut 

social féminin s’acquiert par le mariage, et par les capacités du mari à « nourrir » sa femme. 

Partant de là, une femme en bonne forme physique est donc considérée comme épanouie 

maritalement, et socialement.  

Figure 17: "OD", restauratrice à Bobo-Dioulasso 

Source : auteure 

                                                      
 
104 Donc des critères cartésiens occidentaux A relativiser cependant, une étude ayant signalé que les critères 
de l’OMS ont été modifiés suite au lobby de l’industrie pharmaceutique amincissants 
105 On se reportera à la partie sur l’organisation alimentaire au sein du domicile (dans le chapitre 2.2. 
Fonction sociale) pour plus de détails à ce sujet.  
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Colette, jeune femme défavorisée d’un quartier non-loti, nouvellement installée en ville, 

indique comme aspiration au changement alimentaire : pouvoir « manger des soupes pour 

que, nous aussi, on puisse grossir et pouvoir ressembler aux autres106 ».  

Selon certains, l’embonpoint serait également un marqueur de maternité et de fertilité, un 

« bon corps » étant plus propice à l’accueil de l’enfant. Comme dans d’autres pays d’Afrique 

Subsaharienne, la maternité est une caractéristique fondamentale de la féminité 

burkinabè (Gruénais 1985). Cette valorisation sociale aux accents fonctionnalistes transforme 

la forme physique en modèle de beauté et renouvelle les codes de la mode. La mise en valeur 

des formes passe par l’habillement, qui peut facilement être très près du corps et très 

suggestif… La « femme africaine » sera donc bien en chair, idéalement au niveau des fesses, 

tandis que les plus fines seront qualifiées, à Bobo-Dioulasso, de « toubabou mousso » (femme 

des blancs, car elles correspondraient aux canons dominants en Occident). Au contraire, la 

maigreur est plutôt mal vue, qu’elle soit liée à un signe d’échec économique et social, ou 

qu’elle soit associée à des causes de mauvaise santé liées à des maladies « honteuses » 

(comme le VIH-SIDA). 

 

 

 Les limites à l’embonpoint et la difficulté à perdre du poids 2.1.3.2.

Si, l’obésité féminine est favorisée par la capacité monétaire à se procurer des denrées, il est 

possible de grossir en étant pauvre en milieu urbain : il y a environ 13% de prévalence de 

surpoids chez les femmes aux revenus faibles et moyens (Zeba 2012107). Les hommes sont 

nettement moins concernés : le taux de prévalence du surpoids/obésité est deux fois moins 

élevé chez les hommes (15.5%) que chez les femmes (34.1%). Le surpoids masculin est 

effectivement beaucoup moins valorisé, voir déconsidéré, par rapport au surpoids féminin. Il 

signalerait un manque de maîtrise de soi, un laisser-aller incompatible avec le statut de chef 

de famille responsable et respectable. Il concerne surtout les hommes « à l’aise » pour qui la 

                                                      
 
106 Entretien du 08/06/2013 à son domicile, femme, 20-29 ans, mariée (2 enfants), logement nucléaire, 
revenus instables faibles, niveau de dépendance 2, très faible marge de manœuvre alimentaire. 
107 Ainsi que pour les prochaines données citées. 
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consommation de viande grillée et de bières agit comme une distinction sociale108 ou un acte 

hédonique plus important que la condition physiologique ou les canons d’esthétique visuelle. 

Les limites que se posent les femmes à l’embonpoint ne dépendent donc pas du regard de 

l’autre (puisqu’il est valorisé) mais plutôt de leur aisance personnelle, de leur facilité à se 

mouvoir comme de leur résistance à l’effort. La question du surpoids est en passe d’être 

reconnue par les mangeurs comme un facteur de détérioration de la santé, comme cela a été 

souligné plus haut. Certaines personnes cherchent donc à maigrir, ou à limiter leur prise de 

poids.  

D’ailleurs, lors de notre entretien, Myriam109 (en très net surpoids), suivait un régime. Son 

médecin l’avait mise en garde contre les dangers encourus. Depuis, elle « refuse les choses 

lourdes à midi », et « demande des fruits le plus souvent ». Le soir, souvent, elle rentre tard et 

fatiguée et va donc se coucher sans manger. Elle pense que c’est le fait d’avoir « mangé de 

gauche à droite, d’avoir grignoté » qui lui a fait prendre ce poids excessif.  

 [Je grignote] du tout ! Tout ce qui passe par la tête : des cacahouètes, des fois il y a 
une bière qui passe tu prends, le soir entre amis, on mange des soupes ou de la 
viande… Ce que je préfère c’est le chocolat, qui se trouve facilement dans les 
boutiques. Mais maintenant j’ai arrêté le chocolat. 

Entretien du 21/05/2013 au domicile de Fati Sawadogo, sa maman, en quartier résidentiel 
de Ouagadougou 

Pour Myriam, la motivation de son régime est donc liée à une question de santé, suite à une 

injonction médicale qui l’a informée des causes et des conséquences de son surpoids. Mais les 

critères esthétiques corporels ne sont pas absents pour autant, et se reconfigurent. Marie110, 

enseignante du secondaire, souffre d’un important surpoids :  

Moi je veux être bien dans ma peau. Ça ne me gêne pas, j’arrive à faire mes 
mouvements, je ne suis pas essoufflée, rien. Mais bon je voudrais diminuer, être 
quand même un peu plus mince, ça me plairait. 

Entretien du 02/06/2013 à son domicile en quartier résidentiel de Ouagadougou 

Modifier le régime alimentaire et débuter la pratique d’une activité sportive ne sont pas les 

premières actions envisagées pour maigrir, et d’autres méthodes sont utilisées :   

                                                      
 
108 Les jeux d’invitations d’amis lors des sorties valorisent socialement celui qui « prend en charge. 
109 Femme, 44-60 ans, mariée (plusieurs enfants), logement composé, revenus stables et intermédiaires, 
niveau de dépendance 2, marge de manœuvre alimentaire forte. 
110 Femme, 30-44 ans, mariée (4 enfants), logement nucléaire, revenus stables et intermédiaires, niveau de 
dépendance 2, marge de manœuvre alimentaire moyenne. 
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On m’a prescrit un thé [qu’on achète en pharmacie] qui fait faire la diarrhée, pendant 
un mois. C’était désagréable, des maux de ventre terrible, la diarrhée… l’objectif 
c’était de me faire perdre du poids, en un mois, quand j’y suis retourné, j’avais ajouté 
4 kilos ! 

Idem 

Je ne sais même pas si le nourriture fait grossir. Puisqu’il y a des gens ils vont 
manger, manger, manger, ils vont jamais grossir […]. Moi je veux rester comme ça. 
Seulement j’ai un gros ventre que je voulais diminuer (rires). Mes clientes m’ont dit 
que mon ventre était trop gros et m’ont conseillée de m’acheter une gaine, que ça va 
faire diminuer. Mais je mets ca je ne peux pas respirer. […] D’autres m’ont dit [de 
faire du sport] aussi. Mais comme je n’ai pas le temps. […] si vous avez des produits 
il faut m’amener ça ! 

Germaine111, entretien du 21/01/2014 

Alain Hien, nutritionniste à Bobo-Dioulasso prodigue des conseils classiques de diététicien à 

ses clientes : faire du sport, manger moins de viande grasse, moins sucré (surtout les 

boissons), mais regrette qu’elles ne soient pas « observantes » et peinent à appliquer ces 

conseils: « Quand ça commence à marcher, elles abandonnent. Elles ne veulent pas faire de 

sport. Et elles préfèrent continuer à manger les bonnes choses »112. La fonction 

sensorielle/hédonique explorée dans la prochaine partie joue donc un rôle important dans la 

difficulté à restreindre son alimentation.  

Néanmoins, à Ouagadougou, certains axes de circulation, ou certains ronds-points, sont pris 

d’assaut le soir tombé. On peut distinguer deux types de sportifs. D’un côté, de nombreux 

hommes, jeunes, entretiennent une forme et un physique athlétique par des courses rapides et 

des exercices intensifs. De l’autre, quelques homme et femmes en surpoids pratiquent des 

sports plus doux tels que la marche. Myriam précise : « Je fais la marche tous les soirs. Il y a 

un terrain à Ouaga 2000, où vraiment il y a un grand nombre de gens qui viennent ». Ce 

deuxième type de public semble plutôt composé de personnes de catégories sociales 

supérieures et alertées par leurs médecins.  

S’articulent donc au sujet du façonnage du corps des logiques sociales et des logiques 

physiologiques. Les logiques sociales illustrent la revendication ou l’affirmation d’un certain 

statut social : le corps féminin bien en chair est synonyme de réussite sociale, 

d’épanouissement tant financier que marital. Ces représentations recouvrent partiellement les 

canons de la beauté physique, qui valorisent les formes rebondies. Les logiques 

                                                      
 
111 Femme, 30-44 ans, mariée (2 enfants), logement nucléaire, revenus instables et faibles, niveau de 
dépendance 2, marge de manœuvre alimentaire moyenne. 
112 Entretien du 28/06/2013, à son bureau à la Direction de la Nutrition  
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physiologiques, quant à elles voient se côtoyer des représentations populaires – le corps 

charnu est associé positivement à la santé et à la maternité, à l’inverse, un corps décharné 

pourra être interprété comme un signe de maladie grave, en particulier le VIH-SIDA, ou 

d’indigence prononcée – et des représentations médicales, surtout auprès des catégories 

sociales supérieures, suivies médicalement pour des raisons de surpoids ou d’obésité 

morbides. Dans ce contexte, la transition alimentaire (que je présenterai plus en détail dans la 

partie 3) présente des effets ambivalents, qui relèvent des représentations de la beauté et de la 

séduction associés à des évolutions inquiétantes en termes d’épidémiologie des maladies 

associées au surpoids et à l’obésité.  

Conclusion du chapitre 

Les représentations associées à la fonction physiologique de l’alimentation guideront les 

pratiques liant alimentation et conséquences physiques, répercussions corporelles. Ces 

représentations sont nombreuses, diversifiées et font appel à différents types de logiques 

personnelles, qui relève des représentations traditionnelles, populaires, ou médico-

nutritionnelles. Ces différentes « visions », potentiellement opposées, de la fonction 

physiologique entrent parfois en contradiction.  

Colette113, habitante pauvre d’une trentaine d’année, résidant dans un quartier non loti en 

périphérie de la ville, explique les recommandations qu’elle a reçues lorsqu’elle a accouché 

en centre de santé :  

Qu’il ne faut pas donner de l’eau avant 6 mois, ou alors de l’eau Laafi, ou du yaourt. 
Nous on ne pourra pas ça ! Si on fait, ça ne va pas aller (rires) ! De ne pas l’habituer 
au to et consort… mais comme nous on mange ça là, est ce que les enfants peuvent ne 
pas manger ça aussi ?114 

Entretien du 08/06/2013 

                                                      
 
113 Femme, 20-29 ans, mariée (2 enfants), logement nucléaire, revenus instables et faibles, niveau de 
dépendance 2, très faible marge de manœuvre alimentaire.  
114 Précisons ici que la question posée par Colette à la fin de cet extrait n’est pas vraiment une question 
posée à mon attention, et qui appelle une réponse. Et sous-entend plutôt l’incompréhension : « pourquoi 
est-ce que nos enfants ne pourraient pas consommer ce que nous-mêmes nous consommons ? ». Cette 
question est similaire à cette autre souvent rencontrée pendant nos entretiens : « si nous n’avons pas les 
moyens [préposition modulable], comment allons-nous faire ? ». Cette formulation souligne plutôt 
l’absence de choix qu’elle n’appelle une réponse.   
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Elle fait effectivement référence aux recommandations de l’UNICEF et de l’OMS, 

préconisant un allaitement exclusif jusqu’à l’âge de 6 mois115. Se confrontent ici les 

recommandations nutritionnelles à destination de l’enfant ou de la femme enceinte (ce qu’il 

ne faut pas faire – donner de l’eau, du tô ou des aliments pour adultes avant 6 mois –, et ce 

qu’il faut faire – donner de l’eau en bouteille), les représentations locales du comestible et du 

mangeable (Colette s’étonne ainsi de ce qu’un aliment qu’elle mange puisse être nocif pour 

son enfant), et les contraintes financières collectives. Ces recommandations nutritionnelles se 

heurtent également à celles d’autres prescripteurs de normes, qui véhiculent des 

représentations traditionnelles, par exemple préconisant le gavage et la purge des nourrissons 

(voir ci-dessus). Le ménage de Colette n’est pas une spécificité. Au Burkina, seuls 41% des 

enfants de moins de 2 mois ne reçoivent que le lait maternel, et seulement 13% à 4-5 mois 

(données EDSBF 2010).  

La fonction physiologique, a priori évidente et reconnue par tous (chacun sait que manger est 

nécessaire pour vivre) est ainsi loin de faire consensus. De par ses liens avec la biologie, les 

développeurs la perçoivent comme étant « objectivable », « rationalisable » grâce aux 

sciences médicales et nutritionnelles. Elle est pourtant dans ce même champ l’objet de débats 

permanents. Les mangeurs doivent pourtant s’y retrouver pour faire face à une multiplicité de 

prescriptions, de représentations parfois changeantes, parfois opposées et qui ne font pas 

forcément sens dans le système général qu’est l’alimentation, d’autant plus qu’elles 

s’articulent également avec les représentations des autres fonctions de l’alimentation. Je 

reviendrais dans la partie 3 sur les différents types de prescripteurs, et sur ce qui détermine le 

choix de telle ou telle pratique, en fonction des individus, de leur environnement et de leurs 

dispositions personnelles. Mais auparavant, il faut poursuivre la présentation des autres 

fonctions de l’alimentation, car c’est appréhender le système d’ensemble de ces 

représentations (appelé ici « satisfaction alimentaire ») qui permet de donner du sens aux 

pratiques. Je présenterais donc maintenant les représentations et les pratiques associées à la 

fonction sociale. 

  

                                                      
 
115 L’introduction trop précoce d’aliments expose les nourrissons aux agents pathogènes contre lesquels ils 
n’ont pas encore les défenses immunitaires nécessaires (précisément transmises via le lait maternel qui 
contient les anticorps). 
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 La fonction sociale 2.2.

 

La fonction sociale relève des imbrications des différents enjeux sociaux de l’alimentation 

(rôles alimentaires, échanges, partages, dons, paraître, réseaux...) 

 

La fonction sociale représente l’ensemble des enjeux sociaux liés à l’alimentation : tout 

d’abord l’attribution des différents rôles dans l’organisation alimentaire domestique, mais 

également tout ce qui concerne les échanges, les partages, les dons, au sein ou en dehors des 

réseaux constitués. Il ne s’agit pas de « fonction sociale » au sens large, anthropologique, 

comme De Garine (1979), ou  Fischler (2001) peuvent l’entendre, mais plutôt comme 

fonction activant et régissant les relations sociales directes du mangeur. La fonction sociale 

est donc entendue ici comme étant fondamentalement liée à la notion de commensalité, aux 

règles sociales du « préparer » et du « manger ensemble ». 

Dans ce chapitre, j’aborderai ces enjeux sociaux alimentaires en distinguant deux grandes 

catégories. La première concerne les normes et les pratiques de commensalité non 

marchandes, à l’intérieur et à l’extérieur du domicile. Le deuxième grand aspect concerne 

l’alimentation marchande, hors domicile, que je caractériserai d’abord dans le détail, au vu de 

son importance en milieu urbain burkinabè, avant de préciser en quoi « manger dehors » est 

un acte social, qui exprime, en fonction du lieu et du moment, des légitimités d’actions 

différenciées selon les classes sociales.  

 Normes de commensalité non marchandes 2.2.1.

Au sein des normes de commensalité non marchandes, je présenterai d’abord l’organisation 

alimentaire et les commensalités domestiques (qui n’excluent cependant pas l’échange 

monétaire à l’intérieur du couple (Attané 2009)), suite auxquelles j’effectuerai un focus sur 

les relations hommes/femmes autour de l’alimentation, pour ensuite présenter les enjeux du 

partage alimentaire hors domicile (en ville ou avec « le village »). 
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 Organisation alimentaire et commensalités domestiques 2.2.1.1.

Cette partie vise à dresser un « tableau synthétique » de l’organisation alimentaire et des 

pratiques de commensalité en milieu urbain burkinabè. Ce « tableau » n’est sans doute pas 

spécifique au milieu urbain ni au Burkina Faso116, mais mon propos se limitera à ce que j’ai 

pu y observer. Il se base donc sur des pratiques observées empiriquement, associées aux 

représentations émiques des enquêtés sur les normes générales d’organisation alimentaire. 

Celles-ci n’épuisent donc pas la diversité des pratiques réelles. L’approche n’est 

volontairement pas axée sur une analyse en termes de classes sociales, ou de déterminants 

économiques, bien qu’il existe évidemment des différenciations sociales qui seront soulignées 

en temps voulu.  

Après avoir présenté l’organisation sociale domestique des pratiques d’approvisionnement et 

de préparation des repas, je présenterai en quoi cette organisation sociale de la commensalité 

influence (sécurise ou contraint) la consommation individuelle, pour finir par une illustration 

approfondie de cette organisation alimentaire complexe au travers de la présentation du cas de 

la famille Nébié, où j’ai réalisé une « ethnographie résidentielle alimentaire ». 

Organisation sociale domestique de l’approvisionnement et des préparations 
alimentaires 

Quelles que soient la taille et les caractéristiques du logement, la cuisine est un domaine et un 

espace essentiellement, voir exclusivement, féminin, une caractéristique évidemment non 

réductible au Burkina Faso (voir entre autres Fournier et al. [2015]; Héritier et al. [2011]; 

Corbeau [2004]). Au Burkina, l’homme ne cuisine pas ou seulement de manière 

occasionnelle.  

La maîtresse de maison est également la responsable des achats au marché, qu’elle peut 

toutefois éventuellement déléguer à une parente plus jeune ou à une aide-ménagère. 

L’approvisionnement est régi par un ensemble de paramètres qui se recombinent : opportunité 

et contraintes, ressources et disponibilités, spatialités et temporalités… Les condiments117 

                                                      
 
116 On pourra retrouver des traits communs aux représentations et pratiques alimentaires des milieux ruraux 
et plus généralement en Afrique de l’Ouest, mais ce n’est pas l’objet ici que d’en faire une analyse 
comparative. 
117 Les « condiments » désignent l’ensemble des aliments nécessaires à la préparation des sauces qui 
accompagnent les céréales 
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sont le plus souvent achetés tous les jours ou tous les 2 jours, avec l’argent donné à cet effet 

par le chef de ménage118, lui-même donné quotidiennement ou hebdomadairement, en 

fonction de ses ressources. Les céréales sont plus souvent achetées hebdomadairement ou 

mensuellement. Dans certaines familles, la responsabilité de l’achat de céréales (en plus 

grandes quantités) est réservée à l’homme, avec différents arguments, dont le principal est 

l’importance de la dépense. A noter qu’en milieu rural, la gestion des greniers est souvent 

réservée aux hommes. Assurer la subsistance du ménage est un domaine masculin, bien que 

de plus en plus, en ville, l’épouse contribue au budget familial  (Attané 2009). 

Les temporalités diffèrent donc principalement en fonction des stratégies de stockage des 

provisions et des capacités d’achats : on peut acheter en plus grande quantité des aliments non 

périssables, quand ou si l’on en a les moyens, tandis que les aliments périssables seront plutôt 

achetés au jour le jour.  

La femme qui cuisine est en général l’épouse, mais cela peut également être la mère ou la 

sœur du « chef de ménage », selon les configurations familiales. À Ouagadougou, de plus en 

plus de logements, appelés explicitement « célibatorium », sont composés d’une seule 

personne : environ 20 % des logements en 2009, selon Delaunay & Boyer (2009, p.104); être 

jeune célibataire, vivant seul, constitue l’un des rares cas légitimant la présence de l’homme 

en cuisine. S’il en a l’opportunité, il préférera cependant déjeuner et dîner en dehors de son 

domicile : soit en s’invitant dans un cercle de socialité proche (famille élargie, voisinage 

bienveillant), soit en mangeant à l’extérieur, avec tous les risques sanitaires perçus : manger à 

l’extérieur c’est effectivement risquer d’ « acheter la maladie ». S’il cuisine lui-même ce sera 

de préférence du riz ou des pâtes, et non le tô, qui est le socle de l’alimentation burkinabè, car 

il est l’objet d’un interdit de préparation par les hommes (voir ci-dessous).  

La cuisine est donc féminine, et, plus important encore, maritale (ou maternelle ou sororale). 

Maïmouna119, une femme âgée qui habite au sein d’une famille élargie, explique comment 

son âge et son statut social jouent dans la répartition des tâches domestiques : « J’ai arrêté de 

faire à manger car maintenant j’ai des filles et des belles-filles. Je ne vais pas préparer du tô 

pour elles, c’est elles qui doivent le faire pour moi »120.  

                                                      
 
118 Personne de référence et principal contributeur aux finances du logement. 
119 Femme, + de 60 ans, veuve (7 enfants), logement composé, dépendante à revenus moyens, niveau de 
dépendance 3, faible marge de manœuvre alimentaire. 
120 Entretien du 12/03/2014. 
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Mais la tâche étant souvent longue et laborieuse, la maitresse de maison est assistée presque 

inévitablement, dans l’ensemble de ses tâches, par une jeune fille (une « petite »)121. Il faut 

que ce soit une fille : elle est le plus souvent jeune (voir très jeune, dès l’âge de 12 ans) ; il 

peut s’agir d’une enfant de la famille (la fille directe de la maitresse de maison, les belles-

filles, une nièce, ou une parente éloignée. Séverine122 se fait aider par sa fille de 20 ans : 

« (…) comme ma fille est née [sous-entendu, comme j’ai eu une fille], qu’elle est assez 

grande, quand je ne suis pas là, des fois, elle peut préparer à ma place, elle m’aide ». 

Georgette123, qui pourtant a appris à ses garçons à cuisiner (voir ci-dessous), se fait aider par 

sa nièce : 

Georgette : [C’est la fille] de ma sœur. Comme moi je suis seule124, je suis allée la 
demander [à ma sœur] pour venir m’aider.  

Moi : Parce que vous vous n’avez pas d’enfants pour vous aider ? 

Georgette : Non, ce sont tous des garçons.  

Moi : Et ça ne va pas pour vous aider à la cuisine ? 

Georgette: Ah non ! (rire) Ca ne peut pas aller.   

Entretien du 24/06/2013 à leur domicile  non loti des environs de Bobo-Dioulasso 

Mais la petite peut également être une domestique, que ce soit dans les familles aisées, ou 

dans les familles dont la maîtresse de maison dispose d’un revenu personnel qu’elle préfère 

allouer à ce poste de dépense particulier. Germaine125, une coiffeuse de quartier qui n’est pas 

riche mais qui dispose de revenus stables, explique ainsi rechercher, sans y parvenir, une 

petite qui pourrait l’aider dans ses tâches ménagères:  

Je n’ai pas de petite, mais je cherche. Je ne veux pas les grandes filles, 16 ans même 
c’est déjà les problèmes, elle va te manquer de respect. Je cherche une petite de 13 
ans. Je pourrais lui donner 7500 francs CFA par mois, avec tout ce qu’elle a besoin. 
Comme je suis coiffeuse, elle n’aura même pas besoin d’aller natter sa tête. 

Entretien du 21/01/2014 à son salon de coiffure attenant à sa maison, en quartier 
populaire de Ouagadougou 

                                                      
 
121 Il semble que cela soit une pratique courante, commune aux ménages urbains d’Afrique de l’Ouest. Lire 
notamment Jacquemin (2009). 
122 Entretien du 03/07/2013, Femme, 30-44 ans, mariée (3 enfants), logement nucléaire, revenus instables et 
faibles, niveau de dépendance 2, faible marge de manœuvre alimentaire.  
123 Femme, 45-59 ans, logement composé, dépendante à revenus faibles, niveau de dépendance 2, faible 
marge de manœuvre alimentaire. 
124 Sous-entendant qu’elle n’a pas de filles. 
125 Femme, 30-44 ans, mariée, logement nucléaire, revenus stables et faibles, niveau de dépendance 2, 
moyenne marge de manœuvre alimentaire  
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Les relations entre la « petite » et la maîtresse de maison dépendent de nombreux facteurs, 

dont le degré de proximité, la confiance réciproque et les liens sociaux tissés. Les questions 

des droits des enfants, où se superposent les notions de confiage, d’apprentissage, de 

scolarisation ou encore d’exploitation sont très complexes126. La domestique semble avoir une 

fonction sociale qui va au-delà de l’aide aux tâches ménagères. Elle peut servir 

alternativement de « souffre-douleur » ou au contraire de « complice » de la maitresse de 

maison. Le degré de délégation des activités culinaire dépendra de l’investissement de la 

femme tant il est révélateur de sa capacité à tenir son foyer. La délégation entière de la cuisine 

à une personne extérieure au foyer ne se rencontre que dans les familles très aisées, qui 

disposent, en plus du cuisinier (très souvent masculin), d’un jardinier, d’un chauffeur, etc. 

Quand l’organisation alimentaire domestique et l’environnement social 
influencent la consommation individuelle 

Dans leur analyse de la vulnérabilité en milieu urbain, réalisée à partir du module 

alimentaire127 de l’enquête Ouaga 2009, Janin et Ouédraogo voient dans le fait de « manger 

seul » (tableau 7) une illustration de la nucléarisation des unités domestiques et l’émiettement 

des solidarités actives qui expliqueraient la vulnérabilité alimentaire renforcée  (Janin et 

Ouedraogo 2009). Ils s’appuient notamment sur certaines données quantitatives reportés au 

tableau 8, pour éclairer les pratiques contraintes par la vulnérabilité alimentaire, par le 

manque, et par les risques.  

Tableau 7: Partage des repas (2008) 

Source :  (Ibid.) 

                                                      
 
126 Lire à ce sujet « Petites nièces et petite bonnes à Abidjan » (Ibid.). 
127 Ce module a cherché notamment à comprendre avec qui mangeaient, et ce que mangeaient les individus 
interrogés, constitués en un échantillon représentatif de la population ouagalaise, en fonction de diverses 
caractéristiques, notamment le sexe,  l’âge, l’occupation. 
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Tableau 8 : Nature des repas pris la veille (2008) 

 
Source : (Ibid.) 

Les effets réels, vécus et perçus de la crise alimentaire de 2007-2008 étant plus ou moins 

estompés, à défaut d‘avoir été gommés, mon analyse de l’alimentation urbaine burkinabè peut 

plus aisément s’affranchir de ce prisme « négatif » des contraintes. S’il n’y a pas eu depuis 

d’amélioration flagrante, il n’y a pas eu d’autres chocs brutaux généralisés venant modifier 

négativement la situation alimentaire des citadins128. Lors des recherches, les pratiques 

semblaient inscrites dans une quotidienneté, une routine. La difficulté des situations ressortait 

quand les individus en faisaient mention, mais n’était pas sollicité a priori. A mon sens, la 

démarche amène à considérer la vulnérabilité alimentaire non comme un filtre d’analyse 

(réducteur pour l’objet présent même si nécessaire pour d’autres recherches) mais comme un 

des résultats. Il permet de comprendre ce qu’il y a d’autre qui peut faire sens. Encore une fois, 

je ne dis donc pas que la vulnérabilité ou les situations socio-économiques difficiles ne 

contraignent pas les choix, mais que de ne pas le prendre comme un « donné » permet d’y 

voir autre chose, pour y revenir après.  

Pour ce faire, il a semblé intéressant de repartir des données statistiques du module 

alimentaire de « Ouaga 2009»129, pour approfondir certaines pratiques liées notamment aux 

normes sociales. Ces données quantitatives seront actualisées, commentées et rectifiées grâce 

aux résultats des entretiens qualitatifs réalisés pour cette thèse. Il ne s’agit donc pas de 

considérer les chiffres comme des données pouvant servir à des comparaisons internationales 

                                                      
 
128 Toutefois, la majorité des données de cette recherche ont été collectés avant les évènements de 2015 
(qui ont chassé Blaise Compaoré du pouvoir) et de 2016 (le coup d’ État et la lutte des mouvements 
citoyens pour rétablir la démocratie). Ces évènements pourraient avoir marqué la situation économique du 
pays et il conviendrait d’en analyser les impacts potentiels.  
129 Je remercie très chaleureusement Daniel Delaunay pour m’avoir introduite dans ce corpus de données 
statistiques.   
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ou à des diagnostics, mais plus simplement de qualifier des tendances. Je présente ici les 

résultats par type de repas (matin, midi, soir), puisque c’est ainsi qu’a été élaboré le 

questionnaire, même s’il faudra également prendre en compte les consommations 

individuelles hors repas (sujet que nous aborderons un peu après). 

Le matin, environ 60% des ¾ de personnes qui ont pris un petit-déjeuner l’on fait avec la 

famille ou les co-résidents, tandis que presque 40% ont mangé seul (alors que seulement 25% 

ont mangé dehors). Les femmes ont moins tendance à manger seules le matin (30% contre 

48% pour les hommes). Les personnes âgées et les jeunes enfants ne suivent pas forcément ce 

schéma, alors qu’ils mangent également plus souvent à l’intérieur du foyer. On peut donc 

manger seul, à l’intérieur de son domicile, même si ce dernier compte plusieurs résidents. Le 

nombre de personnes prenant le petit déjeuner avec des amis, des collègues ou de la famille 

éloignée est très faible : il ne concerne que 2% des « jamais scolarisés », et 10% des niveaux 

d’étude « supérieurs » (au sein duquel on doit notamment compter l’ensemble des étudiants, 

qui du fait de leurs études sont souvent loin de leur famille, en colocation ou hébergés).  

Le midi, le nombre de personnes se répartit grossièrement pour moitié entre ceux qui mangent 

seuls et ceux qui mangent en famille ou avec les co-résidents, en revenant à leur domicile. 

Seule une minorité (moins de 6%) a mangé avec des personnes extérieures (amis, collègues, 

parents éloignés). Les femmes ont toujours moins tendance à manger seules le midi que les 

hommes (27% contre 51%), notamment parce qu’elles sont à la maison, de la même manière 

que les enfants et les personnes âgées (respectivement 35% et 33% contre 44% pour les 20-29 

ans). Ces deux classes d’âge extrême peuvent souvent partager leur repas. Dans de 

nombreuses unités résidentielles, les « vieilles », veuves, partagent leur repas avec les enfants 

en horaires décalés, pendant que les adultes vaquent à leurs occupations (travail, douche, 

courses…). Manger avec des horaires décalés est fréquent et manger au domicile ne rime pas 

nécessairement avec manger en groupe commensal, en partageant un plat ou en conversant 

(ce qui est dans certaines familles plutôt impoli) :  

Chacun mange dans son plat, généralement. On met dans un grand plat, et chacun se 
sert dans son assiette. C’est en fonction des uns et des autres. Il y a des moments où 
on est tous ensemble, et à d’autres, vu les contraintes, il y en a qui ne sont pas là. 

Entretien du 02/06/2013 avec Marie130, à son domicile de Ouagadougou 

                                                      
 
130 Femme, 30-44 ans, mariée 4 enfants, logement nucléaire, revenus stables et intermédiaires, niveau de 
dépendance 2, marge de manœuvre alimentaire moyenne.  
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 Si je fini de préparer la sauce, je  fais descendre la sauce et je vais faire le tô pour 
tout le monde. Je sers dans les plats, la sauce aussi et je vais ranger dans les 
maisons. Maintenant, si tu viens, tu as faim, tu te sers, tu manges. Mais des fois, on 
peut se rassembler comme ça. Si les gens sont beaucoup et tout le monde a faim, on 
dit : « amène, on mange ensemble », et on sert dans un grand plat où on mange tous 
ensemble. 

 Observation participante du 04/03/2014 avec Sali131 pendant la préparation de tô sauce 
bit-zaindo, logement Nébié (voir ethnographie résidentielle alimentaire). 

Mais parfois, les normes sociales sont plus exigeantes, surtout pour les individus issus du 

milieu rural, et cela entraîne, avec l’arrivée en ville, des réagencements dans les manières de 

faire. Ainsi, Adama femme peulh âgée, m’a présenté les normes de commensalité régissant 

les repas dans son village et l’organisation alimentaire de sa famille aujourd’hui à Bobo-

Dioulasso :  

Ici aujourd’hui, généralement le papa mange à part parce qu’il est vieux et prend 
plus de temps. Elle [en désignant une jeune fille] elle mange avec la nièce et les deux 
petites plus celle qui est à l’école, elles mangent où elles veulent on leur dit pas où il 
faut manger. Aujourd’hui elles peuvent manger avec le vieux et demain manger avec 
la maman. Mon neveu lui il mange avec la maman et la nièce.  

Ce n’est pas partout comme ça, c’est moi qui fais comme ça parce que je m’en fous, 
sinon chez les Peulh les garçons doivent manger ensemble et les filles aussi mangent 
ensemble. Normalement ce qui se passe chez les Peulh c’est que l’homme et la femme 
ne mange pas l’un devant l’autre et ils ne boivent pas l’eau l’un devant l’autre, et 
puis l’homme ne mange pas devant son premier fils ou sa première fille, la femme 
mange avec ses filles et l’homme avec les garçons sauf  le premier. Le premier dès 
qu’il est grand doit alors manger avec ses frères et le père il mange avec ses propres 
frères s’il en a sinon il mange seul.  

Mais avec mon mari, on mangeait ensemble depuis très longtemps mais maintenant 
comme on a des enfants et qu’il est vieux nous ne mangeons plus ensemble parce que 
chez  nous les Peulh quand le papa vieillit, il doit manger seul pour être tranquille. 
On ne mange plus dans le même plat mais on peut manger côte à côte on s’en fout.  

Mais tous les autres Peulh de la ville ils ont arrêté ces manières du village. On refait 
ça quand on va au village, et les gens du village quand ils viennent ici se moquent de 
nous, mais nous on s’en fout. 

Entretien du  27/06/2013avec Adama132, à son domicile de Bobo-Dioulasso 

Comme précédemment, les catégories socio-professionnelles s’organisent en fonction des 

ressources financières, des contraintes temporelles et logistiques spécifiques pour le repas du 

midi : les journaliers, et les apprentis mangent plus souvent seuls (61% et 61%) car ils sont 

                                                      
 
131 Femme, 20-29 ans, séparée (1 enfant), logement composé, revenus instables et faibles, niveau de 
dépendance 3, très faible marge de manœuvre alimentaire. 
132 Femme, + de 60 ans, mariée (plusieurs enfants), logement élargi, dépendante à revenus faibles, niveau 
de dépendance 3, très faible marge de manœuvre alimentaire.  
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souvent éloignés de leur lieu de résidence et leurs conditions sociales ne facilitent pas une 

sociabilité commensale (pour les journaliers, la précarité du travail ne permet pas de nouer des 

liens durables avec les collègues tandis que les apprentis ne partagent pas forcément les repas 

de leur employeurs). Les salariés ou les employeurs sont relativement moins nombreux à 

manger seuls (49% et 46%), ils disposent, par ailleurs, plus facilement d’un moyen de 

transport leur permettant de venir prendre le repas préparé par leur femme, ou de partager leur 

repas avec leurs collègues.  

Les données concernant le repas du soir confirment cette propension générale à manger à 

domicile, et cette fois ensemble. Une grande majorité (72%) a mangé en famille le soir (63% 

chez les hommes et 81% chez les femmes), contre 26% ayant mangé seul. Moins de 3% des 

repas ont été pris avec des amis, des collègues ou des parents éloignés.  

Cette organisation collective des repas avec des plats communs restreint donc les choix 

individuels de consommation qui sont d’autant plus restreints que la distribution des 

ressources monétaires et des pouvoirs de décision est inégale. Il n’est pas possible d’exprimer 

ses aspirations lorsqu’on dépend de quelqu’un qui cuisine pour les autres et qui ne peut 

s’adapter à l’ensemble des désidératas. C’est le cas pour Lasso133, qui mange tous les jours 

chez un ami ce que la femme de ce dernier a préparé134 : « Moi je ne trie pas. Je mange chez 

Maritou, j’arrive, tout ce qu’elle prépare je mange (…). Franchement je n’aime pas les 

emmerdements. »   

En négatif, certaines pratiques commensales paraissent simplement proscrites, comme manger 

chez sa belle-famille pour un homme (non marié de surcroît) :  

Moi, manger [chez le mari de ma sœur] ? Non, c’est la belle-famille, je ne dois pas 
manger là-bas. En Afrique c’est comme ça. On doit du respect […] [Et si c’est la 
famille de ma femme], non, là-bas c’est grave encore plus que ici. En Afrique, les 
traditions c’est comme ça. Il y a beaucoup de respect. Tu n’oses pas manger là-bas, 
tu as honte de manger là-bas. Par contre, on peut se retrouver manger ici [au cabaret, 
un lieu neutre], il n’y a pas de problèmes ».  

Gatuzo135, entretien du 01/07/2013, au cabaret proche de son logement en zone non lotie 
du centre de Bobo-Dioulasso 

                                                      
 
133 Homme, 30-44 ans, célibataire, logement individuel, revenus stables et moyens, niveau de 
dépendance 1, moyenne marge de manœuvre alimentaire.  
134 Sans contrepartie financière car l’ami ayant une meilleure situation, il accepte cette prise en charge. 
135 Homme, 30-44 ans, célibataire, logement nucléaire, revenus instables et faibles, faible marge de 
manœuvre alimentaire. 
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Je vais illustrer cette complexité des sessions de prises de repas par l’ethnographie d’une cour 

élargie, caractérisée par une organisation socio-spatiale complexe (celle de la famille Nébié à 

Ouagadougou, qui a constitué un lieu d’« immersion » déjà présenté dans le paragraphe 

1.2.2.2), en étudiant plus particulièrement les pratiques d’approvisionnement et de 

redistribution alimentaire en son sein. 

Illustration par l’ethnographie résidentielle alimentaire 

L’arbre généalogique, présenté ci-dessous, illustre le caractère composite du groupe de 

résidence avec plusieurs générations représentées, depuis l’arrière-grand-mère jusqu’aux 

arrière-petits-enfants et avec des enfants issus de différentes unions matrimoniales. Le 

patriarche Aïdonen était polygame. Sa deuxième femme, désormais doyenne, Maïmouna, 

s’est remariée et a déménagé après son premier veuvage, puis est revenue vivre dans la cour, 

après son deuxième veuvage.  

Figure 18: Schéma de parenté de la famille Nébié 

 
Source : Auteure 

Oumarou, seul homme de la cour, est de facto « chef de famille ». Il partage sa maison de 

deux pièces avec son épouse, Ami, et ses deux enfants, Rachid et Farida. Sa mère, Maïmouna 

loge désormais dans une chambre avec Sali, l’une des filles issues de son deuxième mariage. 
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Sali, séparée d’avec son mari, est revenue au domicile familial avec son fils Farid. Dans cette 

chambre loge également Ramata, une parente éloignée de Maïmouna, en « confiage » dans la 

cour familiale.  Bintou, première fille de Maïmouna, est également revenue dans la cour après 

une séparation. Elle loge dans un deux-pièces avec sa petite-fille Erika. La maman d’Erika 

vient tous les jours travailler à la buvette attenante à la maison des Nébié, que tient Bintou. 

Pour sa part, Zara, seule fille de la première coépouse du patriarche présente dans la cour, vit 

dans la plus grande maison, composée de 3 pièces, où elle y héberge ponctuellement une 

voisine dont la maison est en travaux. Également séparée de son premier mari, elle 

« fréquente » actuellement un homme mais ne vit pas avec lui. La situation déclarée d’union 

libre, chez les femmes, toutes générations confondues, ne dépasse pas les 6% de la population 

féminine  (Delaunay 2016), il s’agit donc d’un cas particulier. L’attribution de la plus grande 

maison à Zara est expliquée aujourd’hui par les résidents interrogés par le fait que lorsque les 

deux épouses cohabitaient avec Aïdonen, sa première femme et ses enfants s’étaient vu 

attribuer ce logement tandis que Maïmouna avait bénéficié des autres pièces, et notamment 

d’un étage construit en banco, aujourd’hui détruit.  

Figure 19: Fréquence estimée des préparations et des partages alimentaires au sein des membres 
de la résidence Nébié 

Source : Auteure 
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Contre toute attente, Oumarou ne tient pas le rôle de chef de famille qui devrait normalement 

lui être attribué en tant qu’homme de la maison. En effet, il ne parvient pas à assurer, à lui 

seul, la couverture des besoins de consommation pour l’ensemble de la cour, ni même parfois 

pour sa famille nucléaire. Menuisier « à la tâche », il ne travaille pas régulièrement et n’est 

pas appelé quotidiennement par ses employeurs. Il est en revanche, « appelé fréquemment » 

par certaines boissons alcoolisées. Sa femme Ami ne cuisine donc pas tous les jours 

puisqu’elle dépend de l’argent que son mari peut lui donner. Handicapée (elle a été amputée 

d’une jambe quand elle était plus jeune), elle ne travaille pas mais s’occupe bénévolement, à 

mi-temps, d’un centre pour enfants défavorisés du quartier.  

Dès lors, le rôle de pourvoyeur financier de la cour est principalement assuré par Bintou, 

grâce aux revenus de sa petite buvette, accolée à la maison. Ami et elle s’entendent ainsi sur 

la préparation des repas : si Ami ne dispose pas du temps ou des finances, Bintou prépare 

alors pour l’ensemble des habitants de la cour. La distribution se fait alors comme suit : un 

plat sera servi à la mère (alitée pour cause de maladie, elle prend tous ses repas à l’intérieur), 

au sein duquel Sali et Ramatou se serviront une portion. Un autre plat ira à la famille 

d’Oumarou.  

Zara qui, quant à elle, se dit « indépendante », participe beaucoup moins à ce système de 

partage alimentaire. Elle se fait régulièrement inviter à manger à l’extérieur par son 

compagnon, qui n’habite pas avec elle. Elle peut cependant fréquemment manger avec Bintou 

ce que celle-ci a préparé, ou proposer à l’un ou l’autre membre de partager son repas.  

Lorsqu’elle cuisine, cependant, elle se soumet toujours à l’usage qui est de donner une part à 

la doyenne.  

On voit donc qu’au-delà des rôles et des attributions sociales normées, l’organisation 

alimentaire spécifique de chaque individu influence ses marges de manœuvre alimentaires. Si 

l’âge, le sexe et la position sociale sont des paramètres déterminants, les parcours de vie des 

individus, leurs choix et leur volonté d’implication semblent également déterminer les marges 

de manœuvre alimentaire. Cette unité de logement représente de par ses particularismes un 

cas de figure intéressant à analyser dans le cadre de l’étude des sociabilités et de leurs 

influences sur la satisfaction alimentaire, que je développerais dans la troisième partie de cette 

thèse. Pour l’instant, je continuerais la présentation de la fonction sociale en développant plus 

particulièrement les relations de genre dans l’alimentation. 
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 Genre et alimentation 2.2.1.2.

Ici en Afrique, la femme est faite pour la maison, c’est ce qui est dans la tête des gens 
[…]. La femme doit obéir à son mari. Quelle que soit la richesse de la femme, 
l’homme se dit que c’est lui l’homme (sic), c’est lui qui commande toujours.  

Lasso136, entretien du 24/10/2013 dans une buvette de Bobo-Dioulasso 

L’organisation alimentaire domestique urbaine esquissée ci-dessus marque bien qu’il existe 

des assignations de genre fortes. Il m’a semblé important d’approfondir la question du genre 

afin d’aller au-delà du simple constat d’une répartition différenciée des tâches (commune à 

toutes les sociétés…). Des représentations nouvelles peuvent alors être esquissées.  

Précisons avant tout que, selon une enquête menée en 2010, 60% des femmes déclaraient 

travailler (hors travail domestique, formel et informel compris), dont 56% dans les ventes et 

les services, 10% avec un travail manuel qualifié et 10% comme employées de maison. À titre 

de comparaison, selon la même enquête, 75% des hommes déclaraient travailler – dont 32% 

avec un travail manuel qualifié, suivi de 28% dans la vente et les services, et seulement 11% 

comme cadres, techniciens, ou patrons (INSD 2012). La différence d’emploi, bien que 

certaine, n’est pas démesurée.  

Lecture classique des assignations sexuées autour de l’alimentation 

Les assignations féminines liées à l’alimentation et à la cuisine ont déjà été évoquées : 

approvisionnement (grâce au pécule donné par le mari), préparation (parfois assistée), service 

(y compris les choix de distribution/répartition entre les différents commensaux) et nettoyage. 

De leur côté, les assignations masculines strictement liées à l’alimentation sont d’acquérir et 

de doter la femme du montant monétaire nécessaire à la préparation, d’approvisionner le 

groupe familial en céréales (selon les cas) et éventuellement, d’acheter viandes ou poissons 

lors des évènements exceptionnels plus ou moins festifs. Mais ces deux dernières attributions 

ne sont pas partagées par tous, à l’inverse de la première, beaucoup plus commune. L’épouse 

peut compléter le budget alimentaire si elle en a les dispose d’une source de revenus : que ce 

soit par nécessité ou pour améliorer l’ordinaire, pour diversifier les préparations et les 

rations…  

                                                      
 
136 Homme, 30-44 ans, célibataire, logement individuel, revenus stables et moyens, niveau de dépendance 
1, marge de manœuvre alimentaire moyenne 
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Il est intéressant de souligner la relative imperméabilité des activités, qui ne sont pas 

partagées entre les membres du couple. Chacun à son périmètre d’autonomie, qui s’agence 

différemment selon les couples, les milieux, et les habitudes mais globalement, les activités ne 

sont pas forcément portées à connaissance de l’autre : Prudence137 ne sait pas où ni avec qui 

son mari mange le midi, Séverine138 ne sait dire quelle est l’activité de son mari, Serge139 ne 

sait pas combien rapportait à sa femme son activité de vendeuse de gonré… A noter 

cependant la place omniprésente de l’argent au sein des relations de couple (Attané 2008), 

l’argent étant au centre des rapports de pouvoirs et des pratiques de transferts des charges. A. 

Attané indique également que :  

L’accès des femmes aux ressources est un facteur essentiel de leur autonomie 
décisionnelle, cet accès est largement dépendant du contexte relationnel du couple 
comme de la famille élargie de chacun. Prescriptions sociales sur les devoirs 
matériels des uns vis-à-vis des autres et pratiques effectives d’entraide font 
quotidiennement l’objet de débat et de conflits. 

 (Attané 2009, p.168) 

Au-delà des attributions de responsabilités financières, on retrouve, dans l’analyse des 

pratiques et des discours sur la répartition des rôles, des énoncés ayant déjà été analysés dans 

d’autres contextes, notamment celui du tabou de l’approvisionnement en viande  (Atse et 

Adon 2015; Manirakiza, Bilé et Kpoundia 2015)140. Très marqué il y a encore quelques 

décennies, il est en fort déclin aujourd’hui mais toujours à l’esprit des personnes âgées : 

 Avant, les femmes n’allaient pas chez les bouchers, ce sont les hommes qui devaient 
ramener la viande crue à la femme […]. Si une femme ramène de la viande du 
marché c’est des problèmes. […] La viande ne se donne pas. On peut acheter de la 
viande grillée à la femme d’un ami, mais on ne lui achète pas de la viande crue 
pour faire la cuisine. 

Entretien du 23/01/2015 avec Joseph141, en zone populaire de Ouagadougou 

                                                      
 
137 Femme, 30-44 ans, mariée (plusieurs enfants), logement élargi, revenus instables et faibles, niveau de 
dépendance 3, faible marge de manœuvre alimentaire. Entretien du 01/07/2013 à son domicile en zone non 
loti du centre de Bobo-Dioulasso 
138 Femme, 30-44 ans, mariée, logement nucléaire, revenus instables et faibles, niveau de dépendance 2, 
faible marge de manœuvre alimentaire. Entretien du 03/07/2013 à son domicile en zone non loti du centre 
de Bobo-Dioulasso 
139 Homme, 30-44 ans, marié, logement nucléaire, revenus instables et intermédiaires, niveau de 
dépendance 2, marge de manœuvre alimentaire moyenne. Entretien du 01/06/2013 à son domicile en zone 
résidentielle de Ouagadougou. 
140 Plus largement en anthropologie sociale, les travaux de Tabet (1979) ont porté sur la division sexuelle 
de la quête alimentaire et l’instauration de la légitimation sexuée de l’usage des outils et de la violence 
comme principe de contrôle de l’acquisition/consommation de viande. 
141 Homme, + de 60 ans, marié, revenus instables et faibles 
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Le principe de la reconnaissance, par le mari, des plats préparés par son épouse renforce 

encore cette attribution sexuée des rôles. Il marque par ailleurs l’ambivalence de la cuisine, 

entre opération technique et fait social porteur de symbole : en acceptant les plats de sa 

femme, le mari lui assure sa reconnaissance en tant qu’épouse. Le mari est ainsi censé 

reconnaitre parmi d’autres la nourriture préparée par son épouse. S’il ne le fait pas, ce serait 

remettre en cause la stabilité du couple. De la même manière qu’une épouse délaissant sa 

cuisine donne des arguments à un époux volage. Les plats cuisinés par l’épouse seront donc 

moins ouvertement remis en cause sur des critères de qualité organoleptique, sauf 

éventuellement lors des disputes, quand il faut trouver des arguments alimentant les 

mésententes (d’ailleurs, autant les capacités culinaire des femmes que les capacités de 

provision financière des époux pourront être incriminés lors des disputes conjugales). Ce 

« principe de reconnaissance » des plats conjugaux a plusieurs fois fait l’objet de plaisanterie 

pendant les entretiens.  

Afin de mieux donner à voir ce type de jeu social, il est possible de mobiliser un extrait 

spécifique. Ce dernier a été réalisé en zone non-lotie du centre-ville de Bobo-Dioulasso, dans 

une unité de logement élargi, centré autour d’une famille nucléaire (Prudence, Jean-Michel et 

leurs deux enfants) ainsi que deux sœurs du chef de ménage (Edith et Sonia) et sa mère. 

L’unité alimentaire correspond à cette unité résidentielle élargie. Les trois jeunes femmes 

préparent en alternance pour l’ensemble de la cour, une semaine l’une, une semaine l’autre.  

Moi : Est-ce qu’il y a des différences dans la manière dont vous préparez toutes les 
trois ?  

Prudence : En tout cas, moi je ne vois pas de différences  

Moi : Et si c’est ton mari qui mange, il ne fait pas la différence ? De qui a préparé ? 

Prudence : … il peut demander ?  

Moi : non, sans demander. Est-ce qu’il ne peut pas savoir ?  

Gatuzo (frère de Prudence) : c’est lui qui peut dire ! (Rires de tous). Non, parce que 
c’est ça ! C’est difficile hein, un homme qui reconnait pas le repas de sa femme 
(rires). S’il ne reconnait pas, c’est la guerre !  

Rires francs des 2 garçons, moins francs des femmes... 

Entretien du 01/07/2013 dans la cour familiale, à Bobo-Dioulasso 

Au travers de l’anecdote encadrée ci-dessus, se cristallise sans doute l’ambivalence de « faire 

la cuisine », entre opération technique et fait social porteur de symboles : au-delà de produire 

des aliments comestibles pour l’ensemble des commensaux, il s’agit également de « faire du 

lien » entre les commensaux, d’affirmer l’unité du couple. 
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Une femme qui ne sait pas cuisiner n’est pas considérée comme bonne à marier, puisque son 

principal rôle, avec celui d’être mère, est de nourrir la famille. L’apprentissage a une valeur 

sociale et symbolique importante :   

 Les filles surtout je leur apprends. Je lui dis, le dimanche tu ne vas pas à l’école, tu 
fais le ménage, tu vas au marché, tu cuisines. Des fois elle fait la grimace, mais elle 
le fait car elle est obligée. Mais elle n’aime pas. Elle préférerait sortir. Pour la 
grande, qui est déjà partie, elle a appris aussi. Je ne sais pas si elle aime cuisiner, je 
crois qu’elle ne se pose pas la question car comme elle est avec quelqu’un, elle est 
obligée de cuisiner. 

Ernestine142, entretien du 04/12/2013 à son domicile de Bobo-Dioulasso 

Mais l’apprentissage doit rester dans la cadre de la transmission mère-fille, car sinon il s’agit 

d’un aveu d’incapacité : 

Il y a des femmes qui ont la honte de demander à leur copine si c’est une nouvelle 
recette. On va dire « toi tu es quelle femme qui ne sait pas préparer? ». Moi je m’en 
fous, je n’ai pas la honte. Si ça plait à mon mari seulement ça vaut le coup.  

Germaine, entretien du 21/01/2014 à son salon de coiffure, Ouagadougou. 

Pourtant, l’apprentissage hors de la transmission mère-fille peut être toléré lorsqu’il s’agit de 

pratiques interculturelles, lorsque, par exemple, une femme gourmantché transmet le mode de 

préparation d’un plat typiquement gourmantché à une femme mossi : Germaine a ainsi appris 

à cuisiner la sauce niébé-bulvaka avec sa logeuse issue du même village que son mari. Adama 

explique aussi comment elle a appris à faire le couscous salé :  

Par exemple ça ma mère ne connait pas : coucous préparé avec de la sauce, dans 
mon village ça n’existe pas. Elle, elle connait couscous préparé mettre du sucre 
manger. […] Quand je suis venu en ville j’ai vu les gens faire et j’ai appris à le faire 
aussi. […] J’ai appris avec mes voisines de la cour ou j’habitais. 

Entretien du 27/06/2013 avec Adama143 

Plus largement, les néo-urbaines enrichiront leur répertoire culinaire par l’observation des 

pratiques de leurs voisines de cour, sans forcément entrer dans une relation hiérarchique 

d’apprenantes/enseignantes. 

Le rapport de l’homme à la cuisine est ambigu et multiple. Les hommes peuvent cuisiner dans 

certains cas spécifiques : parce qu’ils sont célibataires et qu’ils habitent seuls (étudiants, 

jeunes actifs) ou bien par plaisir (cas cependant beaucoup plus rare) et encore ne s’agit-il que 

                                                      
 
142 Femme, 30-44 ans, veuve, logement nucléaire, revenus instables et faibles, niveau de dépendance 2, 
faible marge de manœuvre alimentaire.  
143 Femme, + de 60 ans, mariée (plusieurs enfants), logement élargi, dépendance à revenus faibles, niveau 
de dépendance 3, faible marge de manœuvre alimentaire.  
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de certains plats : pâtes au gras, omelettes ou riz au gras, mais jamais de tô et peu de plats en 

sauce. Fracass144, célibataire, coiffeur à Bobo, indique préparer des spaghettis, du riz ou des 

omelettes, mais ne cuisine jamais le tô. Il préfère, la plupart du temps, manger à l’extérieur.  

 Je ne peux pas [préparer le tô], si ce n’est pas les femmes [qui le cuisinent, je ne le 
fais pas]… je ne peux pas bien faire. Si je le fais, on ne va pas manger ! Il y a des 
hommes qui font ça, mais ils ne sont pas beaucoup. 

Entretien du 25/06/2013 à son domicile 

Apprendre à cuisiner peut se révéler pourtant judicieuse pour les hommes : dans la 

perspective de l’absence ou de l’indisponibilité de l’épouse, ou lors de voyages. Les fils de 

Georgette cuisinent de temps en temps ; l’un a même préparé un « petit plat » lors de notre 

entretien. Ils cuisinent principalement quand la mère s’absente, ou bien lorsqu’ils ont envie de 

plats particuliers.  

Georgette : Il prépare très bien même, mais le papa n’aime pas qu’il touche au gaz 

Moi : Mais ce n’est pas bien pour un garçon de préparer, non ? 

Georgette : Non, mais comme c’est pas pour toujours, ça va 

Entretien du 24/06/2013 à leur domicile non loti des environs de Bobo-Dioulasso 

Cuisiner est donc possible, avec parcimonie et tant que ce n’est pas un rôle établi : « Chez 

nous, la plupart des hommes ne veulent pas se mettre avec tout ce qui a à voir avec la cuisine, 

parce qu’ils trouvent ça un peu dévalorisant, ce n’est pas viril (rires) »145 

Figure 20: Tô en préparation 

Auteure 2016 

                                                      
 
144 Homme, 30-44 ans, célibataire, logement individuel, revenus stables et intermédiaires, niveau de 
dépendance 1, marge de manœuvre alimentaire moyenne. 
145 Entretien du 02/06/2013 à son domicile avec Marie, femme, 30-44 ans, logement composé, revenus 
stables moyens, dépendance 2, marge de manœuvre alimentaire moyenne. 
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Cette assignation des rôles institue une « valence différentielle des sexes146 »  (Héritier et al. 

2011). Des auteurs déplorent que « le contrôle de la nourriture peut être la plus grande arme 

de coercition, mais elle ne l’est pas pour les femmes » (C. Counihan, 1999), ou bien que, 

« l’alimentation enferme les femmes dans leur subordination » (P. Allen et C. Sachs, 2012)147. 

Mais l’attribution des rôles alimentaire peut également se lire avec un angle légèrement 

décalé, nuançant une approche structuraliste marquant le domaine alimentaire comme espace 

de subordination féminine. Il ne s’agit pas de rejeter en bloc ces lectures en termes de 

domination, mais plutôt de les nuancer en soulignant les espaces de liberté, voire, de pouvoir, 

existant dans cette répartition, qui contribuent sans doute à la reproduction des rapports 

sociaux, malgré des évolutions liés à l’urbanisation, à l’augmentation de l’âge du célibat et 

des études  (Delaunay 2016).  

Lecture alternative : inversion symbolique de la domination sexuelle, pouvoir ou 
illusion de pouvoir ? 

Pour déplacer le prisme d’analyse des rapports de force et envisager non pas un renversement 

de l’analyse, mais plutôt un rééquilibrage, il faut replonger dans l’anthropologie alimentaire 

structuraliste de Cl. Fischler et dans son « principe d’incorporation ». Il existe trois types de 

réactions à l’incorporation alimentaire : en termes de vitalité de l’individu (l’incorporation est 

nécessaire à l’action, et potentiellement empoisonnante),  en termes de paraître (il existe une 

adéquation possible entre alimentation et idéal corporel revendiqué), et en termes magique : 

les aliments impurs souillent l’esprit de celui qui le consomme, que cela soit religieux, 

éthiques, idéologique, ou scientifique (Corbeau 2008 à partir des travaux de Fischler et 

Lahlou). Le risque inhérent et fondamental de l’alimentation est donc « l’incorporation du 

mauvais objet » tel que le défini Klein (cité par Fischler [2001]) qui peut entrainer de 

nombreuses conséquences néfastes, allant jusqu’à la mort. L’incorporation est donc l’acte sur 

lequel « se cristallise l’angoisse de l’omnivore, (…) à la fois banal et porteur de conséquences 

potentiellement irréversible »  (Ibid ; p :66). Cette lecture structuro-fonctionnaliste, fait 

prendre conscience que : 

La cuisine d’une groupe humain peut être conçue comme un corps de pratiques, de 
représentations, de règles et de normes reposant sur des classifications : l’une des 

                                                      
 
146 Le fait que « partout, de tout temps et en tout lieu, le masculin est considéré comme supérieur au 
féminin », p. 21. 
147 Les deux citations sont issues de  Fournier et al. (2015). 
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fonctions essentielles de cette construction, c’est précisément la résolution de ce 
paradoxe de l’omnivore. 

 (Ibid ; p 65-66) 

On voit donc apparaître que la responsabilité de l’alimentation revêt un caractère 

fondamental. Et effectivement, certaines pratiques laissent à penser que cette responsabilité 

féminine n’est pas qu’une délégation d’une tâche ingrate de l’homme à la femme. À 

Ouagadougou comme à Bobo-Dioulasso, la femme décide seule de ce qu’elle va acheter et 

préparer pour l’ensemble de la famille : la cuisine est le noyau dur du champ décisionnel 

féminin, même si « faire plaisir au mari » doit orienter les pratiques. Cet espace de 

responsabilité, ce pouvoir (car responsabilité et pouvoir vont souvent de pair) accepté par le 

mari, s’incarne dans le fait que l’homme, et plus largement, l‘ensemble des habitants du foyer, 

n’ont pas leur mot à dire dans le choix des plats qui sont préparés au quotidien. Les maris 

enquêtés concèdent qu’ils n’ont pas à s’immiscer dans les histoires de cuisine, que le choix et 

la responsabilité sont laissés à celle qui prépare. Les cuisinières enquêtées disent ne pas avoir 

à demander l’avis du mari ou des autres habitants du foyer avant de décider du plat qu’elles 

vont préparer, ni de comment elles vont le préparer148. Elles revendiquent ainsi leur savoir-

faire, leur liberté de choix et prise de responsabilité, trois déterminants qui influencent leurs 

actions et génèrent implicitement de la reconnaissance et de l’acceptation de la part des autres 

membres du groupe de commensalité.  

En reprenant le concept d’incorporation et d’anxiété intrinsèque du mangeur – ces 

phénomènes anthropologiques commun aux êtres humains – l’acte d’accepter de la nourriture 

préparée par l’épouse est, en soi, un signe fort d’acceptation et de reconnaissance de son 

« pouvoir » alimentaire. Au-delà de ce couple responsabilité/pouvoir, la maîtresse de maison, 

par la bonne gestion de sa cuisine notamment, s’assure un pouvoir symbolique sur d’autres 

membres de la famille : la belle-mère a ainsi une responsabilité dans l’éducation de sa belle-

fille, et les confrontations sont fréquentes sur les manières de faire. Pour les belles-filles, 

vivant souvent sous le toit de la famille du mari, le rapport de pouvoir est d’autant plus fort 

qu’elles sont loin des siens, isolées et qu’elles doivent fournir ou quotidien les preuves de leur 

respectabilité et de leur soumission.  

                                                      
 
148 Dans les foyers à plusieurs femmes qui s’organisent par « tour de rôle », celles qui ne cuisinent pas 
laissent celle qui cuisine prendre les décisions et réaliser les activités. 
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Le tô est la préparation de base de la cuisine burkinabè, présent quotidiennement en milieu 

rural, très fréquemment en milieu urbain et encore souvent un symbole identitaire fort 

burkinabè (cf. partie 2.4.1.1.). A ce titre, la maîtresse de maison, en tant que détentrice et 

manipulatrice de la spatule qui sert à cuisiner le tô, a un pouvoir symbolique/physiologique 

fort et direct sur l’ensemble des individus qu’elle nourrit, et plus encore des hommes, pour 

lesquels le tô est l’objet d’un tabou, d’un interdit explicite de préparation. 

Figure 21: Sonia prépare le tô, Bobo-Dioulasso 

Auteure 2016 

Les représentations symboliques se cristallisent autour des aliments fondateurs de l’identité. 

Lorsque Catherine149 n’est pas là, son fils benjamin, qui a 14 ans, prépare à sa place.  

Catherine : Au début, les gens disaient qu’il était étrange qu’il cuisine, mais nous on 
se dit que c’est mieux ainsi, si je ne suis pas là, quelqu’un peut préparer.  

Raphaëlle : Il fait même le tô ? 

Sonia (fille de Catherine) : Tu sais qu’il ne peut pas faire le tô, c’est la maman qui 
fait ça, et lui il fait la sauce.  

Raphaëlle : Un garçon ne peut pas faire le tô ? 

Catherine : Ce que moi je peux dire même ce n’est pas bien pour un garçon de faire 
le tô. Tu t’imagines un garçon qui s’assoie pour faire le tô, walaï !!! 

Entretien du 28/06/2013 à son domicile de Bobo-Dioulasso 

Fracass150 possède un meuble-gazinière bien rangé. Il fait partie des célibataires qui peuvent 

cuisiner un plat de riz ou de pâtes, en attendant de pouvoir se marier. 

                                                      
 
149 Femme, 45-59 ans, mariée, logement composé, dépendante à revenus intermédiaires, niveau de 
dépendance 3, faible marge de manœuvre alimentaire.  
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Les jours où je suis à la maison, j’essaie de préparer, […] [mais] je ne peux pas faire 
le tô. Maman fait le tô, une sœur aussi peut faire le tô, et m’amener ici, déjà préparé. 
Moi-même j’aime le tô, j’aime manger beaucoup le tô. 

Entretien du 25/06/2013 à son domicile 

Le risque d’incorporation, en ce qui concerne le tabou de préparation du tô par les hommes est 

ici décliné en risque de transformation, indirectement lié à l’incorporation. En effet, la spatule 

utilisée pour préparer le tô, dans l’imaginaire populaire, est une arme cachée pouvant 

provoquer crises d’épilepsies, impuissance ou stérilité si on l’utilise pour frapper un homme. 

Ce danger explique pourquoi les hommes ne peuvent préparer le tô. Et même s’il est possible 

de substituer cette spatule avec un outil en fer, le risque demeure. Au-delà de la spatule, c’est 

l’ensemble de la gestuelle de la préparation du tô (qui peut être interprété comme une 

représentation imagée d’une scène sexuelle) qui semble incompatible avec la masculinité. 

Cette pratique peut parfois dépasser le cercle de la cellule domestique, et être dirigé pour 

motiver le départ de chefs de village ou de responsable politique. 

Quand des femmes d’un village sortent marcher pour protester, et surtout avec des 
spatules en main, le chef du village a au maximum quatre jours pour perdre son 
trône : soit il fuit ou il est chassé ou tué. 

http://lefaso.net/spip.php?article63018 

Le symbole véhiculé par cet adage relève d’un fait social intéressant, toujours d’actualité. Une 

marche des femmes a été organisée pendant les manifestations contre Compaoré, avant son 

départ. Voici ce qu’en relate une contributrice au journal Lefaso.net, par ailleurs chercheure 

en sociologie à l’Institut National des Sciences Sociales de Ouagadougou :  

 

La « marche des spatules » : Le signe de la fin du règne Compaoré ! 
Dans l’après-midi du lundi 27 octobre 2014, des centaines de femmes ont participé à 
une marche organisée par la coordination des femmes de partis politiques et 
d’organisation de la société civile à Ouagadougou. Spatules en main (…)  elles ont 
protesté contre la révision de l’article 37 de la Constitution (…). Ustensile de cuisine, 
la spatule est, en effet, selon les croyances au Burkina Faso, dotée d’un grand 
pouvoir : 

Elle peut donner des crises d’épilepsie et même rendre un homme impuissant, si on le 
frappait avec cet outil. 

Quand des femmes d’un village sortent marcher pour protester, et surtout avec des 
spatules en main, le chef du village a au maximum quatre jours pour perdre son 
trône : soit il fuit ou il est chassé ou tué. 

                                                                                                                                                                      
 
150 Homme, 30-44 ans, célibataire, logement individuel, revenus stables et intermédiaires, niveau de 
dépendance 1, marge de manœuvre alimentaire moyenne. 



164 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

La spatule est donc dotée d’une symbolique forte et sa sortie dans la rue est un signe 
d’avertissement, traduisant une situation privée ou sociale grave. (..) Que l’on soit 
superstitieux ou pas, le constat est que le régime de Blaise Compaoré a chuté dans les 
4 jours qui ont suivi cette marche historique des femmes, qui a préparé un terreau 
fertile pour les autres manifestations qui ont contraint Blaise à la fuite !  

Figure 22: Marche des femmes pendant les manifestations pour le départ de Blaise Compaoré 

Source : Lefaso.net 

Mais relativisons ce « pouvoir » de la femme. Cet « espace de pouvoir alimentaire » féminin 

s’inscrit dans un cadre d’habitudes très normées où l’innovation est faiblement valorisée. 

Ainsi, la femme choisit et prépare un plat parmi la trentaine de recettes qu’elle maîtrise (une 

vingtaine si l’on ôte les plats spéciaux des fêtes), et il est rare de sortir de ce panel. Si les plats 

étaient complètement nouveaux, le mari pourrait faire valoir un droit de regard quant à 

l’utilisation du pécule qu’il assure. De plus, innover nécessite l’achat de produits spécifiques, 

donc généralement plus coûteux, ce qui demande de faire appel aux revenus masculins. Dans 

le cadre des décisions alimentaires spécifiques, notamment en ce qui concerne les adoptions 

de nouvelles denrées et de nouvelles pratiques, les prises de décisions sont plus complexes, et 

mobilisent plus les hommes. Pour une dépense extraordinaire, comme par exemple une 

consultation médicale ou l’achat de bouillie enrichie pour les enfants, la femme dont le budget 

dépend uniquement du mari devra logiquement en référer avant à ce dernier, même si en 

pratique, la prise de décision relève également de son autonomie, de l’urgence de la situation, 

ou de l’implication du mari dans la vie du ménage. 
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 Partages hors domicile 2.2.1.3.

Les responsabilités ou dépendances sociales s’étendent au-delà de la sphère résidentielle et 

s’articulent, en ville comme au dehors, autour de différents niveaux d’obligations (Marie et al 

1997). Pour les aborder, je distinguerai ceux de la sphère urbaine, qu’il s’agisse du voisinage 

immédiat ou des réseaux de connaissances étendues à la ville, de ceux des sphères rurales, 

principalement incarnés par les liens du mangeur avec son « village d’origine ». 

Recours et obligations en ville 

Le voisinage immédiat est un lieu de socialisation forte, favorisée tant par la cohabitation à 

l’intérieur des cours que par les nombreuses activités domestiques qui entraînent des 

interactions entre le dedans et le dehors : l’eau des lessives est épandue sur la route, de 

nombreuses activités de petit commerce ont lieu sur le pas de la porte, l’approvisionnement en 

eau est une activité importante (à Ouaga, 47% des ménages ont l’eau sur place, 39% ont l’eau 

à moins de 30 minutes151), et la cuisine est majoritairement effectuée à l’extérieur : à 52% 

pour Ouagadougou, 57% sur l’ensemble des villes burkinabè, contre 69% en milieu rural. 

Seul un quart des Ouagalais cuisinent à l’intérieur de leur maison et 20% dans un bâtiment 

séparé152. Cette forte activité extérieure s’explique par un usage encore très fréquent du bois 

et du charbon de bois : en milieu urbain, plus de ¾ des ménages les utilisent. Par ailleurs, par 

habitudes, certaines cuisinières se sentent plus à l’aise dehors. Préparer à l’extérieur de la 

maison, dans la cour (quand elle est partagée), incite à discuter avec les voisines autour des 

plats en préparation, à échanger condiments ou matériels, voire même (si l’on s’entend bien 

avec) à partager des plats de temps en temps. Les voisines se transmettent aussi des recettes 

(par l’observation principalement), particulièrement dans le cas de néo-urbaines qui ne 

trouvent pas l’ensemble des condiments de leur région d’origine et qui doivent réorganiser 

leurs manières de faire avec les condiments types de Ouagadougou. 

Dans la cour commune d’Albertine, il y a 3 unités résidentielles : celle d’Albertine, son mari 

et leurs 3 enfants, celle d’une dame, son mari et 3 enfants, et celle d’une autre dame avec son 

fils. Les trois femmes préparent souvent en même temps, des préparations distinctes, et 

comme la cour est petite, les échanges d’ustensiles sont fréquents. Elles préparent tous les 

                                                      
 
151  (INSD 2012) 
152  (Ibid.) 
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matins, après avoir été au marché, un plat pour le repas du midi, dont les restes seront 

réchauffés le soir. Toutefois, Albertine me précise que le menu de la voisine en face est 

beaucoup plus diversifié que les siens : un jour du tô, un jour du riz, un jour des macaroni… 

Mais elle ne s’entend pas bien avec Albertine. « Elle aime de la bagarre » me précise 

Albertine quand je lui demande la voisine partage son repas avec elle. Avec l’autre voisine, 

celle d’à côté, elle s’entend mieux :  

Des fois, elle donne aux enfants. Parce que quand elle prépare macaronis, là, souvent 
les enfants, ils attendent pour regarder comme ça (rires). Donc elle leur donne. 

Entretien du 30/10/2013 à Bobo-Dioulasso 

Dans le contexte d’une prise de repas en « publique » (par exemple lors d’un repas hors du 

foyer, lors de l’arrivée de visiteurs pendant le repas, ou encore lorsque l’on mange dans en 

endroit où les passant peuvent voir, comme par exemple sur le pas de porte), il est d’usage 

d’inciter l’observateur de son repas à venir le partager, par un « vous êtes invité » lancé à son 

égard, auquel l’intéressé répond « merci, bon appétit ». Il faut que ce soit celui qui mange qui 

initie l’échange cordial, et dire « bon appétit » à quelqu’un en train de manger peut parfois 

être perçu comme un rappel à l’ordre de celui qui mange et n’a pas invité l’autre. Si à 

l’origine il semblait que l’invitation était réelle et conduisait effectivement à des partages de 

repas, cette formule relève plutôt aujourd’hui de la simple formule de politesse, qu’il est 

d’usage de décliner.  

Ce sont surtout les jours de fête (la Noël, le Nouvel an ou la Tabaski, ainsi qu’aux cérémonies 

religieuses personnelles ou aux anniversaires) qu’il y a le plus d’échanges « obligés » entre 

voisins. Les jours de fêtes, Françoise fait des gâteaux frits, du jus de bissap et partage avec ses 

voisins. Hamidou peut ainsi recevoir beaucoup de dons alimentaires de la part des voisins, eu 

égard à son statut de doyen. Ceux-ci viennent lui apporter une portion, à moins qu’Hamidou 

ne se déplace pour aller les saluer (ce qui constitue d’ailleurs les seules fois où il va « manger 

dehors » (cf. partie 2.2.2). 

Lors des cérémonies religieuses, par exemple les baptêmes, il est d’usage que les personnes 

invitées qui participent au repas de cérémonie contribuent financièrement, par un don au 

baptisé. Cette contribution est souvent l’objet de soucis pour évaluer le montant correct 

estimé, surtout lorsque les baptêmes de nombreuses personnes ont lieu le même jour. L’extrait 

de conversation retranscrite ci-dessous a été entendue à un kiosque des « 1200 Logements » 

(un quartier résidentiel de Ouagadougou), il exprime bien ces questionnements :   
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Premier individu : Il y a certains à qui tu donnes 2000 francs CFA et qui n’apprécient 
pas ton geste. Chez certaines personnes on te propose toutes sortes de repas, tu 
manges et tu leur donnes 2000 francs CFA, tu seras l’objet de citriques après ton 
départ.  

Deuxième individu : Mais il ne s’agit pas de payer pour manger  

Troisième individu : Moi j’ai eu 26 baptêmes à saluer, ce n’est pas facile.  

Conversation entendue au kiosque de Mamoun, Ouagadougou,  le 30/04/2013 

Un de mes entretiens s’est déroulé pendant que Prudence153 préparait un repas d’anniversaire 

(des spaghettis au gras) pour sa fille qui venait d’avoir 14 ans. Le repas a été préparé pour les 

11 personnes du logement élargi, ainsi que les enfants du quartier, et non pas spécifiquement 

les amis de la fille. Quand je suis revenue le soir, une trentaine de jeunes enfants (souvent 

beaucoup plus jeunes que la fille dont c’était l’anniversaire) et quelques adultes du voisinage 

étaient présents. Il s’agissait donc plus d’une « occasion de voisinage », une distraction de 

quartier que d’une fête privée, organisée par et pour celle que l’on fêtait. Séverine, qui habite 

quelques maisons plus loin, était passée aux abords de la cour ouverte pendant la préparation 

des spaghettis et du jus de bissap. Le constat de la préparation d’un évènement dans le 

quartier l’avait mise en joie : « Ici en Afrique, là, il n’y a pas de cartes d’invitation. Tu viens, 

tu vois que ça manque 5 minutes, tu reviens plus tard, tu dis « bonsoir ici !!! »154 ». Une autre 

personne présente pendant l’entretien me précise :  

Elle a vu qu’on était en train de préparer beaucoup de choses, même si on ne lui a 
pas dit, elle peut se renseigner et elle va s’inviter elle-même. Là, elle va partir avec 
sa salive en attendant le soir... 

Idem 

Mais cette proximité comporte autant d’avantages que d’inconvénients : ainsi, Saliou a été 

cambriolé dans son ancienne maison où il vivait seul dans la cour. Ses parents lui ont alors 

conseillé de plutôt s’installer dans une cour commune pour limiter les risques de cambriolage. 

Mais il n’aime pas avoir de voisins de cour : il voudrait pouvoir inviter des amis sans que les 

voisins ne s’invitent à ses repas155. 

Au-delà du voisinage, auquel il est difficile d’échapper (sauf dans le cas de certaines maisons 

fermées qui ne partagent pas leur cour, ou dans le cas de célibatoriums conçus pour optimiser 

                                                      
 
153 Femme, 30-44 ans, mariée (3 enfants), logement élargi, revenus instables et faibles, niveau de 
dépendance 2, faible marge de manœuvre alimentaire.  
154 Entretien du 03/07/2013. 
155 Entretien du  08/05/2013 à son domicile à Bobo-Dioulasso, homme, 30-44 ans, logement nucléaire, 
revenus stables et intermédiaires, niveau de dépendance 2, marge de manœuvre alimentaire moyenne. 
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l’espace, limitant ainsi les espaces d’interface), d’autres liens existent de fait (notamment avec 

la famille) ou sont noués (par amitié, avec souvent une hiérarchie entre l’aidant et l’aidé) qui 

entraînent des échanges de services, notamment alimentaires.  

Lucienne explique : « Je n’ai que des filles. Pas de garçon pour m’aider. Tous les garçons sont 

morts. Il me reste les 4 filles ». Mais ces filles n’ont pas les ressources suffisantes pour donner 

de l’argent à la maman, car elles sont elles-mêmes dépendantes de leurs maris respectifs. 

Inversement, Anonciata156 n’ose pas demander à ses parents (qui vivent à quelques rues de 

chez elle) de les aider alors qu’elle et son mari sont en difficulté, car elle trouve que cela ne se 

fait pas. Elle regrette le temps où son mari et elle avaient un emploi : « Quand je suis arrivée, 

il y avait 20 personnes à la maison ! Et c’était Serge le grand frère157 ». Il était beaucoup 

sollicité par son entourage, mais depuis qu’il n’a plus d’emploi, plus personne ne vient les 

voir. Il n’a plus de parents, et sa grande sœur est décédée, il ne peut donc demander d’aide.  

Liens et échanges avec le « village » 

La notion de village d’origine est systématiquement liée au lieu d’implantation de la famille 

paternelle. Quelqu’un peut être né quelque part, avoir grandi ailleurs et « venir » encore 

d’ailleurs. Par exemple, Ernestine158 vient du sud-ouest du Burkina, de Dano. Ses deux 

parents sont de là-bas. Elle est née à Bobo-Dioulasso et a grandi à Ouagadougou, mais elle 

allait à Dano pendant ses vacances. Depuis que le papa est décédé, plusieurs années 

auparavant, elle n’y est retournée que deux fois seulement.  

Moi : Vous allez couper les liens ? 

Ernestine : Je ne pense pas.  

Moi : Les enfants y vont de temps en temps ?  

Ernestine : Non… Ils vont y aller peut-être, mais moi je ne peux pas couper les liens. 
Les gens du village viennent ici quand ils viennent […]. 

Moi : Est-ce qu’il vous ramène des choses quand ils viennent en visite ? 

Ernestine : Ils ramènent de temps en temps des arachides. Pas beaucoup de choses. 
Parfois un poulet. 

Entretien du 04/12/2013, à son domicile de Bobo-Dioulasso. 

                                                      
 
156 Femme, 20-29 ans, logement élargi, revenus instables et faibles, niveau de dépendance 2, faible marge 
de manœuvre alimentaire. 
157 Entretien du 12/02/2014, à une buvette près de son logement, Ouagadougou 
158 Femme, 30-44 ans, logement nucléaire, revenus instables et faibles, niveau de dépendance 2, faible 
marge de manœuvre alimentaire. 
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Tout le monde a donc « son » village, mais les liens que l’on y garde sont variables. Si les 

citadins peuvent faire le choix de ne pas retourner au village souvent (sauf lors des 

cérémonies telles que les enterrements des proches), il est souvent plus difficile de refuser 

d’accueillir un parent du village en visite en ville. Les visites sont généralement 

accompagnées de petits cadeaux, d’échanges de provisions, plus souvent non alimentaires 

dans le sens ville-village et alimentaires dans le sens village-ville.  

Seydou et Augustine159 sont aisés (ils résident dans une belle villa toute équipée, ont tous les 

deux des emplois salariés fort rémunérateurs). Ils sont très sollicités quand ils vont au village 

« il faut donner ce que l’on peut : des habits, des médicaments, des ustensiles ». En retour, les 

« mamans » donnent du soumbala, de la pâte d’arachide préparée par elles et les cousins 

peuvent donner une poule « pour que les enfants fassent l’élevage en ville »… À partir d’un 

certain niveau social, les attentes sont effectivement plus fortes, ce qui peut entrainer une 

prise de distance avec la famille, des visites plus espacées, compte tenu des ressources 

monétaires ou en nature disponibles. Serge et Anonciata160 déplorent que ce soit 

compliqué quand « les moyens ne sont pas là ». Alors qu’avant ils ne pouvaient pas faire plus 

de trois mois sans aller visiter la famille de Serge, maintenant ils ont nettement réduit cette 

fréquence : 

Quand tu pars là-bas et puis que tu ne fais rien, les gens pensent mal. Si tu ne donnes 
pas quelque chose…. Donc pour éviter ces pensées, là, il faut aller de temps en 
temps, au temps opportun. […] Pour aller au village, il faut se préparer.  

Entretien du 24/05/2013 à leur domicile de Ouagadougou 

Colette et sa sœur (en fait une amie qui vient du même village qu’elle) vont « souvent » au 

village, mais « c’est rare quand même ». « Ça a duré » (la dernière fois était l’année dernière) 

car elles manquent d’argent pour le transport. Elles n’ont donc pas les moyens d’apporter 

ramener des cadeaux : « ah, on part seulement pour voir prendre de leurs nouvelles et les 

retrouvailles… (…) sinon le savon en tout si tu gagnes une boule tu peux leur apporter pour la 

forme ». Mais à l’inverse, lorsque l’une part, elle peut se faire approvisionner en denrées 

alimentaires auprès de sa famille (mil, haricot et soumbala principalement, parfois du gombo), 

qu’elle partage avec l’autre une fois rentrée à Ouagadougou. Donner, même « pour la 

forme », est un geste symbolique important et apprécié, même s’il n’est pas toujours possible : 

                                                      
 
159 Homme et femme, 30-44 ans, mariés 3 enfants, logement composé, revenus stables et élevés, niveau de 
dépendance 3, forte marge de manœuvre alimentaire.  
160 Homme et femme, 30-44 ans et 20-29 ans, mariés 3 enfants, logement élargi, revenus instables et 
faibles, niveau de dépendance 2, faible marge de manœuvre alimentaire. 
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« Même pour eux, leurs productions ça ne suffit pas, c’est eux-mêmes parfois qui nous 

demandent, alors, même si on n’a pas beaucoup, on leur donne un peu d’argent, du pain, du 

riz 161 ». Fatimata vient de Ziniaré. Elle y va occasionnellement, et ramène du pain si elle a les 

moyens, mais « c’est symbolique. Car il faut bien ramener quelque chose ». A l’inverse, les 

parents peuvent lui offrir des arachides « pour les enfants ».  

O’Déyé et N’Dione constataient, pour le cas du Sénégal :  

La dynamique des échanges non marchands entre la ville et la campagne interfère 
sur l’alimentation des populations urbanisées. La traduction en termes exclusivement 
économiques n’est donc pas possible, dans la mesure notamment où les populations 
« subliment » ces contraintes économiques en parlant de solidarité et de parenté. Ces 
relations ne sont pas que « le fruit d’une situation économique particulière, [mais 
aussi] la reformulation et la réinterprétation d’un mécanisme antérieur du lignage, 
qui a dû intégrer pour sa survie le fait urbain. 

 (O’Déyé et N’Dione 1985, p.258) 

Il est effectivement possible de considérer les échanges non marchands entre milieu urbain et 

milieu ruraux comme un mécanisme permettant de renforcer des relations sociales, des 

symboles d’identité et de patrimoine, au-delà d’une question simple d’opportunité 

économique. La partie sur la fonction identitaire éclairera ce sujet, mais il faut pour le 

moment continuer l’exploration des représentations autour de la fonction sociale, en abordant 

la question de l’alimentation hors domicile.  

 L’alimentation hors domicile 2.2.2.

J’appelle ici alimentation hors-domicile l’ensemble des pratiques alimentaires liées à un 

échange marchand hors de la sphère domestique du mangeur ou de ses relations proches. 

Dans son étude sur le double fardeau de la malnutrition,  (Zeba 2012) a questionné ses 

enquêtés sur le recours à l’alimentation hors-domicile : 91,4 % ont reconnu avoir recours 

occasionnellement à une alimentation hors-domicile et 90 % avaient mangé plus d’une fois 

hors de leur domicile au cours de la semaine précédant leur interview. Parmi ces derniers, 

95,3 % avaient eu recours à l’alimentation de rue162, 14,1 % avaient en plus mangé dans un 

restaurant, 9,5 % avaient également mangé dans un maquis163 et 28,9 % avaient mangé dans 

                                                      
 
161 Issiaka, entretien du 01/06/2013, homme, 20-29 ans, logement élargi, revenus stables faibles, 
dépendance 2, marge de manœuvre alimentaire faible. 
162 Stands informels de vente d’aliments prêts à consommer. 
163 Les maquis sont généralement des débits de boisson proposant de la bière et des sucreries (sodas). 
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une cafétéria164. L’alimentation de rue recouvre un panel large de pratiques qui peuvent aller 

du restaurant par terre proposant des plats « complets » (riz sauce, benga, tô sauce), aux 

petites échoppes proposant plutôt des sandwichs, des mets plus petits (gonré, samsa, cara-

coro, et autres tubercules frits), ou bien des brochettes de viande, qui peuvent selon les cas 

constituer un en-cas ou un repas.  

Globalement, sur les cinq dernières années, Madi Kaboré (responsable du service hygiène 

alimentaire de la Direction de la Nutrition) constate une augmentation du nombre de lieux de 

restaurations :  

Avant c’était concentré en centre-ville. Actuellement même dans les quartiers 
périphériques, les nouveaux quartiers, les gens commencent à ouvrir. Ils se disent 
que bon, compte tenu de l’augmentation de la concentration de la population, 
l’éloignement par rapport au domicile… 

Entretien du 05/07/2013 à son bureau 

Cette dynamique concerne surtout les maquis (« lieux récréatifs pour trouver à boire et puis 

un peu à manger : de la soupe, quelques trucs ») et les kiosques (« aussi marchent bien parce 

qu’on peut avoir du sandwich rapidement, on peut avoir du café »).  

Au moment de mon terrain, il était très difficile d’avoir des données statistiques précises sur 

les points de vente d’aliments, compte tenu de la faiblesse du suivi national. C’est pourquoi 

j’ai souhaité entreprendre une cartographie des lieux de restauration hors-domicile afin 

d’avoir un aperçu, pour différents quartiers, du maillage urbain des points de vente d’aliments 

préparés. Pour des raisons de temps et de coût elle n’a pu être réalisée qu’à Ouagadougou, 

même si compte tenu de la croissance rapide de Bobo-Dioulasso, on peut estimer que cette 

ville connaît le même phénomène.  

 L’alimentation hors-domicile : caractérisation  2.2.2.1.

La cartographie a été réalisée en distinguant différents types de lieux de restauration hors-

domicile. Notons toutefois qu’au-delà des catégories génériques proposées de lieux de 

restauration, présentées par ordre de prix décroissant, de nombreuses variantes existent.  

 

                                                      
 
164 Pour une présentation plus en détail de ces types génériques, voir ci-dessous. 
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Typologie des lieux de restauration hors domicile 

Les « restaurants » sont composés d’un bâtiment en dur, avec une cuisine intérieure et une 

salle intérieure et/ou extérieure où les clients peuvent s'asseoir. Il y a généralement, dans ces 

type de lieux, des tables apprêtées (disposant de nappes, de couverts et de serviettes, etc.), des 

éléments de décoration, ainsi qu’un service plutôt attentif. On y sert des plats africains et/ou 

européens (riz sauce, foutou, steak, haricots verts, purée, plats en sauces, poissons blancs ou 

viandes grillées, plats de viande de chasse en sauce…). S’il s’agit de plats africains, ils seront 

préférentiellement servis dans des assiettes creuses en terre cuite locale. Les restaurants 

préparant des plats étrangers (libanais, chinois, italiens…) et les pizzérias peuvent également 

être intégrés dans cette catégorie, ainsi que les bar-restaurants « à l’occidentale ». Ils 

représentent, sans aucun doute, la plus faible proportion de lieux de restauration et la 

catégorie la plus fréquentée par les personnes expatriées et les individus très aisés, les prix 

variant entre 1000 et plus de 6000 francs CFA par plat. On peut y trouver du vin pour 

accompagner les plats. Quelques exemples à Ouagadougou : le Verdoyant, le Bar-K, (plutôt 

restaurants prisés par les expatriés), le Club Belko, le Café ONU (plutôt restaurants prisés par 

les fonctionnaires, très fréquentés le midi). Quelques exemples à Bobo-Dioulasso : le Pacha, 

le Campagnard pour les cuisines plutôt occidentales, ou le Trois Karités pour les restaurants 

de fonctionnaires… On comprendra également dans cette catégories les « cafeterias » et les 

shawarmas/hamburgers généralement tenus par des Libanais ; ils proposent, en outre, des 

viennoiseries, des cafés expresso, des glaces, etc. pour les premiers et les plats éponymes pour 

les seconds, généralement à consommer sur place. Bien qu’en phase de « démocratisation », 

ces derniers restent relativement chers. Ils ont leur pendant en format mobile, les « pains 

anglais », vendus en kiosques. 

Les « restaurants sénégalais » et les « buvettes-restaurants » sont généralement établis dans 

les maisons d’habitation. On y propose pour les premiers du tieboudien (l’équivalent amélioré 

du riz gras burkinabè), des yassas (sauce oignon), éventuellement des mafés (une sauce à base 

de pâte d’arachide). Les tarifs tournent autour de 300 à 600 francs CFA par plat. On peut 

également comprendre dans cette catégorie les restaurants tenus par les femmes ivoiriennes 

préparant des plats côtiers (foutou, sauce graine, par exemple). Tous ces restaurants n’ont pas 

de pancartes avec leur nom, mais on peut cependant citer « Chez Maï » à Wemtenga 

(Ouagadougou). 
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Figure 23: Enfilade de marmite d'un maquis-restau de Bobo-Dioulasso: "chez OD" 

Auteure 2014 

Les « maquis-restau » disposent généralement d’une cuisine intérieure en dur, mais les tables 

et chaises sont disposées dans un espace ouvert public (en bord de route, sur un espace-vide) 

ou dans une grande cour, sous une paillote, avec ou sans salle. Les plats proposés sont 

généralement plus proches des habitudes alimentaires locales : riz sauce ou riz gras, poulets 

ou poisson grillés/braisés/frits, steak…. La boisson d’accompagnement est généralement la 

bière ou la sucrerie (sodas) et il est fréquent de voir des gens consommer des boissons sans 

s’alimenter. On peut également trouver des maquis-restau proposant certaines spécialités : 

soupes de viande avec abats, soupes « de jambes de bœufs »… On peut citer à Ouagadougou 

le Memphis ou le Titis ; et à Bobo-Dioulasso, le Belle Afrique (cuisine béninoise) ou encore 

le Trigone (frites, grillades et langues de bœuf). Les maquis simples (relativement nombreux) 

ne proposent pas directement de restauration, mais sont très souvent entourés de grilleurs (cf. 

plus bas), auxquels on peut commander des brochettes ou du poisson. En ce sens, cela 

rappelle certains « food center » ou « hawker centers » d’Asie, dont les infrastructures sont 

gérées par les débits de boissons et qui regroupent différents restaurateurs.  

Figure 24: Les tables d'un maquis "sous les manguiers" 

Auteure 2016 
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Les « kiosques » sont des structures en métal (ou en bois) installées sur le bord des routes 

dont un ou plusieurs pans sont ouverts à mi-hauteur. Les clients s’installent sur de hauts 

tabourets attenants au bar ainsi formé, ou bien sur des bancs et des tables basses proches. On 

distingue ceux qui sont spécialisés dans la préparation des petits déjeuners (café ou thé avec 

des sandwichs de viande haché, de poisson, d’avocat, voir des omelettes. Ils sont plus souvent 

tenus par des hommes (kiosques à café) tandis que ceux qui proposent des plats consistants 

(riz soumbala, tô sauce légumes, etc.) le sont plutôt par des femmes (restau-kiosque). Les 

plats peuvent être préparés à la maison et apportés au kiosque, ou bien préparés sur place. 

Figure 25: Un kiosque de Bobo-Dioulasso 

Auteure 2016 

Certains restau-kiosques sont « spécialisés » (bâbenda et gonré, dégué, attiéké). Les prix 

dépassent rarement 300 francs CFA par plat. On citera ainsi à Ouagadougou : Chez Mamoun, 

les attiékédrômes et autres déguédrômes. Ils n’ont pas de noms inscrits sur leur devanture. À 

Bobo-Dioulasso, on peut évoquer le kiosque-café face à la gare Sitarail, ou les kiosques 

proches du CESAO… Certains kiosques165 sont spécialisés dans la vente de liqueurs et 

d’alcools forts. Il faut aussi évoquer les kiosques/stands proposant des « pains anglais », une 

sorte de sandwich avec un pain spécial (type ciabatta), garni de jambon, de saucisson hallal, 

de pâté de bœuf ou de viande haché (ou des 4 !), accompagné de sauce mayonnaise, de 

moutarde, de ketchup ou de tranches de fromage. Du fait de la présence de ces ingrédients, 

leur prix est généralement plus élevé (autour de 1000 francs CFA le pain anglais).  

Les « grilleurs » sont généralement des points fixes extérieurs avec du matériel replié à la nuit 

tombée. Ils se concentrent particulièrement autour des maquis se contente de vendre de la 

                                                      
 
165 Voir à ce sujet le paragraphe sur les différents lieux d’alcoolisation à la fin de la partie 3.  
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boisson ou à certains carrefours à forte circulation où les citadins achètent pour emporter. Il 

existe des grilleurs de poulets (télévisés, braisés, grillé, flambés...), de poissons (braisés ou 

grillés), de viandes (bœuf, mouton, parfois chien, grillés, braisés, en brochettes…). Ils sont 

généralement tenus par des hommes mais les stands de poissons peuvent également être tenus 

par des femmes. Le prix du poulet tourne autour de 3000 francs CFA, celui du poisson entre 

1500 et 3000 francs CFA et le plat de viande de mouton braisé autour de 1000 francs CFA. Il 

s’agit donc de produits alimentaires relativement coûteux, qui s’accompagnent fréquemment 

de la consommation de bières ou de sodas.  

Figure 26: Assiette de panse, foie et cerveau de bœuf, grilleur de Bobo-Dioulasso 

Auteure 2016 

Les « restaurants par terre », sont tenus presque exclusivement par des femmes, qui préparent 

et qui vendent au bord de la route du riz, de l’attiéké, du benga, des gonrés, etc. Les plats sont 

proposés à partir de la somme modeste de 100 francs CFA. On trouve ces stands également 

près des cabarets (lieu de vente du dolo). Les hommes peuvent également tenir des stands 

proposant des sandwichs, des omelettes avec du thé lipton, ou du café, comme les kiosques.  

Figure 27: Restaurant par terre, près de l'échangeur Ouest, Ouagadougou 

Auteure 2016 
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Pour finir cette énumération, on peut également distinguer des « stands de grignotage » (avec 

une table ou une brouette). Ils sont souvent situés devant des habitations ou des cabarets, en 

bordure des marchés et au bord des routes. Ces stands proposent des en-cas froids (des 

arachides grillées, sucrées ou salées ; du pois souchet ou du pois de terre soufflé), ou chauds, 

principalement sous forme de fritures de 5 à 50 francs l’unité (farnié/boulmasa, tomsou/samsa 

faro/gonré, cara-coro, ignames, patate douce ou manioc bouillis, frits ou braisés) ou encore 

de sandwichs… Il s’agit plutôt de consommation d’en-cas, dans la matinée ou dans l’après-

midi, qui constitue rarement un repas complet. Des vendeuses ambulantes peuvent également 

proposer ce type de snack. Ces dernières sont particulièrement présentes autour des écoles, les 

parents donnant quotidiennement quelques dizaines de francs CFA (selon les moyens) aux 

enfants pour la récréation. 

Figure 28: Vendeuse de sandwich en bord de route ("déguédrôme" en arrière-plan) 

Auteure 2016 

 

La figure de la page suivante récapitule les différents types de lieux de restauration selon le 

type d’aliments préparés et leur prix. 
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Figure 29: Typologie des lieux de restauration en fonction du type d'aliment et du prix 

Auteure 2014 

Cartographie urbaine de trois quartiers distincts de la ville de Ouagadougou 

La cartographie a été établie à partir d’enquêtes et d’observations réalisées dans trois quartiers 

de la ville de Ouagadougou. Reprenant les conclusions de l’étude collective, réalisée par 

Boyer et Delaunay (2009), selon lesquelles il n’est pas possible de caractériser l’espace 

ouagalais à partir de la seule distinction lotio/non-loti (compte-tenu de la grande hétérogénéité 

des habitats et des conditions de vie à l’intérieur même des logements), j’ai choisis ces trois 

quartiers en fonction de caractéristiques variées afin de pouvoir sonder l’hétérogénéité de 

l’offre de restaurations166.  

L’étude a d’abord été réalisée sur le quartier de Tanghin car l’enquêteur chargé du relevé des 

points GPS avait déjà réalisé un mémoire de maîtrise en géographie en 2008, au cours duquel 

il avait relevé les coordonnées GPS des restaurants. Toutefois, la typologie utilisée alors 

n’étant pas la même, les données collectées ne sont pas véritablement comparables. Elle a 

ensuite été répliquée dans deux autres quartiers, aux caractéristiques distinctes : Sondogho et 

                                                      
 
166 Pour plus de détails sur la méthode employée, cf. Annexe 8 : Rapport de mission de la cartographie des 
lieux de restauration 
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Koulouba. Leurs limites administratives ne correspondant initialement pas exactement aux 

limites des polygones présentés, ils ont été ajustés pour être tous les trois de la même 

superficie, et concerner à chaque fois la zone la plus dense en termes de lieux de restauration. 

Figure 30: Localisation des quartiers cartographiés 

Source : Auteure à partir de Delaunay 2009 

 

Figure 31: Nombre de lieu de restauration par quartier 

Source : Héron et Hien 2014 

En choisissant le quartier de Koulouba, au centre-ville, hébergeant de nombreuses activités à 

caractère administratif et dynamique d’un point de vue économique (sièges/représentations de 

nombreuses entreprises commerciales, structures publiques, etc.), j’ai cherché à mettre en 

Tanghin 

Koulouba 

Sondogo 
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exergue les pratiques alimentaires dans un quartier fortement peuplé la journée (travailleurs 

fonctionnaires, commerçants ou ouvriers du bâtiment), mais plutôt calme la nuit.  

Figure 32 : Typologie et situations des lieux de restauration de Koulouba 

Source : Héron et Hien 2015 

Cette population de travailleurs fréquente divers lieux de restauration allant des restaurants 

aux stands de grignotage. De ce fait, ce quartier compte trois fois plus de « restau-kiosques » 

que celui de Tonghin. Les points de restauration sont d’ailleurs concentrés dans la zone 

commerciale, ou aux abords directs des ministères.  

Sondogo (voir figure page suivante) est, en revanche, un quartier très récemment loti, moins 

bien dotés en infrastructures, caractérisé par la présence d’un habitat en banco, relatif à des 

conditions de vie plus précaires. L’urbanisation y est plutôt motivée par l’arrivée de migrants 

ruraux. Il m’a semblé intéressant de questionner le recours à la restauration hors-domicile de 

ces populations plus défavorisées, afin de tester l’hypothèse selon laquelle « la restauration de 

rue reste un dernier recours lorsque l’on n’a que 100 francs CFA pour se nourrir ».  

On y note une absence de « restaurants » et de « restaurants sénégalais », une faiblesse des 

« maquis-restau », « restau-kiosques » et des « grilleurs ». Par contre, on relève une 

abondance de « restaurants par terre » et des « stands de grignotage » qui proposent des 

aliments dont les prix se négocient à partir de 25 francs CFA voire parfois moins. Ces lieux de 

restaurations sont fortement concentrés le long de l’axe principal du quartier, lieu de passage 

et de socialisation. 
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Figure 33: Typologie et situation des lieux de restauration de Sondogo 

Source : Héron et Hien 2015 

Figure 34: Typologie et situation des lieux de restauration de Tanghin 

Source : Héron et Hien 2015 
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Enfin, Tanghin (voir figure page précédente) peut être considéré comme un quartier 

intermédiaire, qui présente des caractéristiques similaires à d’autres quartiers de la ville 

(Tampuy, Dassasgho, Wemtenga, etc.). Tanghin comporte deux « vrais restaurants » (dont un 

restaurant d’hôtel), dont les situations géographiques (en bordure du barrage n°2) laissent 

penser à une clientèle provenant de quartiers plus riches, du centre-ville. Pour ce qui est des 

autres types de lieux de restauration, Tanghin et Koulouba présentent presque la même 

physionomie, même si Tanghin totalise plus du double du nombre de « restaurants par terre » 

et près du double de « stands de grignotage » que Koulouba. Le maillage y est plus régulier, 

avec une légère concentration le long du barrage où l’on trouve de nombreux « maquis » et 

« grilleurs » de plein air, « sous les manguiers », protégés du soleil par les arbres fruitiers et 

très prisés le week-end. Les clients peuvent venir de loin pour profiter du lieu reposant.  

Une telle diversité, tant dans les types de plats, la gamme des prix, l’agencement et 

l’équipement des lieux implique une différenciation sociale des clients y ayant recours, qui 

s’inscrit également dans un cadre urbain en constante évolution. 

 Du recours vital à la consommation de luxe : positionnements 2.2.2.2.
sociaux 

La partie précédente a permis d’évoquer la grande diversité des lieux de restauration hors 

domicile à Ouagadougou. Il s’agit ici de présenter un tableau général de « qui mange où », en 

fonction de ses caractéristiques socio-économiques, de l’individualisation (possible ou 

contrainte) de ses pratiques, de ses ressources, et du renforcement des mobilités intra-urbaine 

en lien avec l’extension spatiale rapide de Ouagadougou.  

Qui mange dehors ? 

Je propose ici de repartir d’une série de données collectées en 2009 sur le recours à la 

restauration de rue. La classification du « lieu du repas » utilisée dans ce travail de 2009 est 

différente de celle présentée dans le paragraphe ci-dessus, néanmoins elles donnent des 

renseignements intéressants en termes de différenciation sociale.  
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Tableau 9: Lieu du repas de la veille (2008) 

Source : Janin et Ouedraogo (2009) 

On pourrait, pour tenter une comparaison, proposer d’assimiler la catégorie « rue (debout) » à 

l’ensemble : « stands de grignotages », « restaurants par terre » ne proposant pas d’assise et 

« kiosques » (où l’on est souvent accoudé). La catégorie « gargote (assis) » correspondrait 

plutôt aux « restaurants par terre » proposant des chaises, aux « maquis restau » et autres 

« restaurants sénégalais ». Toutefois, ce classement importe moins ici que celle entre 

« manger à la maison » ou « manger dehors de la maison » et, en fonction des cas, les 

entretiens qualitatifs permettent de mieux saisir les nuances.  

Les repas du matin (pour ceux qui en prennent), sont pris à 76% dans le logement de 

l’enquêté, le quart restant se partageant entre « kiosques à café » ou « restauratrices par 

terre ». Moins de 4% ont pris leur petit-déjeuner assis dans un lieu public (dans les 

« gargotes », ou les « cafétérias » tenues par les libanais). Une distinction significative 

s’observe en fonction du sexe. Les femmes sont beaucoup plus nombreuses que les hommes 

(86% contre 66%) à manger le matin à la maison, et beaucoup moins nombreuses (8% contre 

24%) à prendre le petit-déjeuner dans un « kiosque » ou un « restaurant par terre », plutôt 

réservés aux travailleurs. Plutôt concernées par des activités indépendantes (cf. ci-dessus) 

elles peuvent organiser leurs horaires pour assurer, le matin, les soins apportés aux enfants et 

la préparation des repas, les tâches ménagères etc. Pour ce qui est du groupe des « personnes 

âgées », la répartition est similaire puisque 88% ont mangé dans le logement. Si l’on tient 

compte des catégories socio-professionnelles, les « journaliers » mangent proportionnellement 

moins chez eux le matin (55% seulement) que les employeurs et patrons (80%), et beaucoup 

plus en « station debout » (32% contre 13%). Le matin, le lieu de prise du petit-déjeuner ne 

semble pas être discriminé par le niveau socio-économique, par contre, la situation dans le 
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« cycle du logement167 » joue, les individus relevant des logements individuels ou nucléaires 

ayant une propension plus nette à « manger dehors », et, plutôt, dans des lieux de restauration 

où l’on est debout.  

Le repas du midi a lieu en majorité (66%) à domicile. 17%  des enquêtés mangent en « station 

debout, dans la rue », et seuls 10% se sont restaurés en position assise, dans un « restaurant » 

ou dans une « gargote », hors de leur foyer. 6% ont pris le repas dans un autre logement et 

seuls 1% des repas est concerné par la cantine (qu’elle soit celle d’une école, d’une institution 

publique ou d’une entreprise). Comme pour ce qui est du petit-déjeuner, les femmes sont plus 

nombreuses que les hommes à manger chez elles à midi (81% contre 50%), de même que les 

jeunes enfants et les personnes âgées (74% et 84% contre 60% pour les 20-44 ans). En termes 

de catégories socio-professionnelles, les « journaliers » ont nettement moins tendance à 

rentrer manger chez eux le midi (30%) que les employeurs, patrons et salariés (46% à 60%). 

La différence peut s’expliquer notamment par la moindre disponibilité d’un moyen de 

transport personnel, l’inclusion dans une cellule familiale constituée et le fait que manger un 

plat à 100 francs CFA dans un restaurant par terre revient moins cher que de fournir l’argent 

de la popote et de payer le transport pour rentrer à domicile. Plus le niveau d’études est élevé, 

et moins les individus mangent en « station débout ». Plus le niveau de ressources monétaire 

est importants et plus les individus mangent chez eux à midi, et, par conséquent, moins ils 

fréquentent les « kiosques » ou « restaurants par terre » pour le repas du midi. 

Le repas du soir, en très grande majorité est pris à domicile (87%) et seuls 3% ont lieu dans 

des restaurants (qu’ils soient « par terre » ou « maquis »). Contrairement au repas du midi ou 

au petit-déjeuner, la distinction de sexe perdure mais reste plus nuancée : 80% des hommes 

l’ont pris chez eux contre 95% des femmes. Les classes d’âge extrêmes suivent le même 

modèle que précédemment, avec une propension plus grande à manger au domicile (plus de 

90%), largement lié au niveau de dépendance (logistique, économique) avec le reste de la 

cellule résidentielle. À la différence des autres repas, le lieu du dîner ne semble pas être en lié 

à la classe socio-économique, malgré une propension légèrement supérieure de la part des 

classes défavorisées à manger le soir en « station debout » (7%). D’autre part, les individus 

célibataires n’ayant pas d’obligation familiale et pouvant consacrer plus de revenus à se 

restaurer hors-domicile sont donc nettement moins nombreux à dîner à la maison. 

                                                      
 
167 Voir partie 1.3 pour rappel. 
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Des légitimités de consommation différenciées  

Manger chez soi est donc la norme, même si l’ensemble des commensaux ne se regroupe pas 

autour d’une table pour les repas, ce qui peut s’expliquer de différentes manières. De prime 

abord, il est important de consommer à la maison  le plat commun préparé : c’est à la fois un 

gage de qualité hygiénique et gustative, mais également de reconnaissance sociale. C’est 

essentiellement une norme sociale pour l’homme, car manger à l’extérieur (a fortiori un plat 

préparé par « une autre ») alors qu’il pourrait rentrer à la maison, est souvent perçu comme un 

prélude symbolique à la tromperie. Pour la femme mariée, il est mal vu de n’être pas chez elle 

pour remplir ses obligations culinaires : cet argument se décline plus ou moins fortement 

selon l’appartenance religieuse et la rigueur individuelle : « La maman a fait la Mecque, elle 

n’est pas radicale (sic), mais elle préfère être à la maison et préparer à manger. Des fois, on lui 

amène du poulet braisé et poulet télévisé168 ». L’autre élément mis en avant est davantage 

d’ordre financier : acheter des repas préparés à l’extérieur, pour l’ensemble des commensaux 

(en des lieux où, de surcroît, on ne risquerait pas d’« attraper la maladie ») serait nettement 

plus coûteux. De ce fait, les « restaurants par terre » sont plutôt utilisés lorsqu’il n’y a pas 

suffisamment de ressources en argent pour cuisiner et qu’il faut partager les rations à 

plusieurs. Akindès (1991), travaillant sur les liens entre restauration populaire et sécurité 

alimentaire avait fait le même constat à Abidjan.  

Mais cette norme n’empêche pas les pratiques alimentaires individuelles (au moment des 

repas ou « en décalé »), que l’on abordera plus tard. Certaines catégories sociales supérieures 

influencées par des modèles de préparation et des styles de consommation extérieurs et 

disposant de revenus conséquents pour aller au restaurant, peuvent cependant déroger à cette 

règle occasionnellement. Il en est de même pour certains individus masculins éloignés de leur 

résidence familiale, et pas encore insérés dans un cadre familial habituel (union 

matrimoniale). 

Au-delà des repas pris avec les commensaux dans ce cadre normé présenté ci-dessus, il existe 

également une forme d’alimentation plus occasionnelle, « pour se faire plaisir ». Elle n’aura 

pas les mêmes caractéristiques selon la position sociale de l’individu et son niveau de 

dépendance ou d’autonomie financière et sociale. Prenons le cas de Patrice, vendeur ambulant 

                                                      
 
168 Entretien du 21/05/2013 avec le fils de Fati, au sujet de sa maman : femme, + de 60 ans, veuve, 
musulmane fervente, logement composé, dépendante à revenus intermédiaires, niveau de dépendance 3, 
faible marge de manœuvre alimentaire.  



185 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

de cartes de recharges téléphoniques, célibataire d’une vingtaine d’année. Il peut 

occasionnellement acheter de la bière, de la viande ou des soupes169, malgré un revenu faible 

et aléatoire au quotidien et un statut socio-professionnel peu élevé. Cette pratique est plus 

difficile à réaliser lorsque l’on est chef de famille, et que l’on souhaite faire face à ses 

obligations familiales :  

Je ne mange jamais au dehors […] J’ai pris cette décision pour ne pas commettre des 
erreurs. On ne peut pas aller boire des bières au dehors et puis la famille est en train 
de souffrir. Je préfère prendre cet argent et ajouter à la popote. 

Entretien du 25/05/2013 avec Madi170, conseiller politique dont les responsabilités nous 
ont paru accentuer encore sa posture paternaliste. 

Enfin, il faut aussi noter l’existence de pratiques d’achat hors-domicile, destinées à être 

consommées chez soi, qui sont plus particulièrement prononcées lorsque les ressources 

monétaires sont insuffisantes pour faire à manger. Ainsi, Albertine171 déclare ne pas pouvoir 

fréquenter les restaurants situés dans sa rue, mais elle peut toutefois, selon les moments et les 

ressources, acheter un plat déjà préparé dans un petit restaurant à côté de son logement :  

Si j’ai au moins un plat que je peux acheter… et puis on goute… on goute ensemble 
avec les enfants. Au moins si tu as 200 francs CFA, que 200 francs CFA tu ne peux 
pas faire la cuisine, tu peux aller acheter. Ça ne suffit pas pour 4 personnes mais au 
moins, si tu as eu un peu [c’est déjà ça]. 

Entretien du 30/10/2013 dans une buvette de Bobo-Dioulasso, près du bureau où elle fait 
le ménage 

Toutefois, dans le cadre de l’achat de plats préparés à l’extérieur « faute de moyens », les 

normes de commensalité présentées ci-dessus ne doivent pas se voir modifiées pour autant. 

Emile m’explique par exemple qu’il faut ramener le plat acheté à la maison pour le 

consommer en famille et qu’il n’est pas question de le consommer à l’extérieur. Par contre, 

dans le cadre d’un repas pris seul (par exemple si épouse et enfants sont absents), alors il 

préfèrera se sustenter à l’extérieur.  

Les consommations hors-domicile sont donc régies tant par des facteurs matériels 

(disponibilités des ressources monétaires, organisation logistique, éloignement du lieu de 

                                                      
 
169 Les soupes au Burkina-Faso sont souvent des bouillons de viande ou de poisson comportant de gros 
morceaux (jarret, peau de bœuf, tête de mouton, poisson…). Elles sont donc associées à une dépense peu 
accessible. 
170 Homme, 45-59 ans, marié, logement élargi, revenus stables et intermédiaires, niveau de dépendance 3, 
marge de manœuvre alimentaire moyenne.  
171 Femme, 30-44 ans, mariée, logement nucléaire, revenus instables et faibles, niveau de dépendance 2, 
très faible marge de manœuvre alimentaire.  
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travail) que par des normes sociales, de commensalités familiales (j’aborderais la question des 

commensalités « entre amis » dans la présentation de la fonction hédonique). Dans tous les 

cas, si « manger à la maison » est la principale norme (et même la principale aspiration dans 

le cadre d’une alimentation quotidienne), le recours à la restauration hors-domicile est loin 

d’être rare et se décline entre pratique d’agrément et pratique contrainte.  

Conclusion du chapitre  

La fonction sociale, qui relève des imbrications des différents enjeux sociaux de 

l’alimentation met donc en lumière l’ensemble des rôles alimentaires et des règles d’échange 

et de partage. Elle permet de cadrer les pratiques du « faire » (la fonction identitaire, présentée 

ci-dessous, cadrant les pratiques de l’ « être »).  

La fonction sociale oriente ainsi les pratiques d’approvisionnement, de préparation et de 

commensalité en fonction du sexe ou de la classe sociale, dans un environnement urbain 

sources de reconfiguration et d’actualisation des normes. L’organisation alimentaire 

domestique, qui représente une large part des pratiques alimentaires, influence les pratiques 

alimentaires individuelles. Mais la consommation alimentaire hors domicile représente une 

part toujours plus importante des pratiques alimentaires, qu’il s’agisse d’une consommation 

solitaire (le repas du midi du travailleur éloigné de son domicile ou la collation hédonique de 

10 heure) ou d’une consommation collective (les « poulets grillés » ou les « brochettes » 

partagées entre amis à la « descente »). L’alimentation hors-domicile peut donc libérer 

l’individu d’une commensalité familiale pesante autant qu’elle peut elle-même être une 

contrainte en cas d’isolement social ou de manque de moyens.  

Après avoir abordé l’alimentation sous l’angle de sa fonction physiologique et sous l’angle de 

sa fonction sociale, on est encore loin d’avoir épuisé les significations données par les 

individus à leurs pratiques. Je vais maintenant présenter la fonction sensorielle/hédonique de 

l’alimentation. 
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 La fonction sensorielle/hédonique 2.3.

 

La fonction sensorielle/hédonique relève de la recherche ou de l’évitement des sensations 

alimentaires directes ou indirectes (goût, satiété, texture, plaisir ou inconfort) 

 

Dans chaque société, il y a un goût qui définit l’homme très profondément. 

 La composante majeure du comportement, c’est la symbolique. Et au fond, tout le 
gustatif, et tout le plaisir du palais n’est là que comme le support de ce que ça 
évoque. 

(Jean Trémolière, Portrait de l’univers, 1974)172 

Le goût est une disposition acquise à « différencier » et « apprécier », comme dit 
Kant, ou, si l’on préfère, à établir ou à marquer des différences par une opération de 
distinction qui n’est pas (ou pas nécessairement) une connaissance distincte, au sens 
de Leibniz, puisqu’elle assure la reconnaissance (au sens ordinaire) de l’objet sans 
impliquer la connaissance des traits distinctifs qui le définissent en propre. 

 (Bourdieu 1979, p.543) 

 

Cette fonction sensorielle/hédonique concerne tout ce qui a trait aux sensations et aux 

émotions liées à l’acte alimentaire. Elle est donc organisée, en partie, autour des sensations 

directes de la prise alimentaire (qui comprend la satiété, le gout, la texture, etc.), mais elle 

traduit également les émotions qui favorisent un sentiment de satisfaction et de bien-être 

sensoriel, d’agréable, ou au contraire, au déplaisant et au désagréable. On mange ce que l’on 

mange aussi pour les sensations que cela procure ou pas, et on rejette ce qui est désagréable. 

A cet égard, il me semblerait un peu hâtif et exagéré d’évacuer totalement cette fonction de 

l’univers du mangeur pauvre au seul prétexte que « les pauvres n’ont pas les moyens de faire 

attention au goût », réduits à manger ce qu’ils peuvent. Dans ce type de situation, il nous 

semble pertinent de comprendre ce que le goût évoque, comment et pourquoi il est ou n’est 

pas toujours valorisé et apparemment priorisé.  

                                                      
 
172 Archives compilées dans le film « Jean Trémolières 1913 – 1976 : quel héritage pour la nutrition 
moderne ? », diffusé le 9 octobre 2014 à la remise des prix Jean Trémolières organisés par l’Institut 
Benjamin Delessert : http://www.institut-benjamin-delessert.net/fr/actualites/liste-des-actualites/Film-Jean-
Tremolieres-1913-1976-quel-heritage-pour-la-nutrition-moderne-/  
 

http://www.institut-benjamin-delessert.net/fr/actualites/liste-des-actualites/Film-Jean-Tremolieres-1913-1976-quel-heritage-pour-la-nutrition-moderne-/
http://www.institut-benjamin-delessert.net/fr/actualites/liste-des-actualites/Film-Jean-Tremolieres-1913-1976-quel-heritage-pour-la-nutrition-moderne-/
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La recherche de la satisfaction gustative, même peu valorisée socialement, est l’objet de 

pratiques et de stratégies de valorisation des goûts, liant perceptions gustatives et 

constructions identitaires et sociales, en lien avec le sensoriel. La fonction de plaisir intime 

(puisque par définition, on ne peut partager ces ressentis sensoriels), intrinsèque aux 

perceptions individuelles, rentre dans un cadre prédéfini à la fois par le physiologique et par le 

social  (Le Breton 2007).  

 Reconnaitre au mangeur burkinabè une sensorialité alimentaire… 2.3.1.

L’objectif de cette partie est de montrer que le ressenti sensoriel est le fruit d’une étroite 

imbrication entre le biochimique, le physiologique, le psychologique et le social, et de 

comprendre leurs différentes imbrications construites, d’un point de vue personnel, en milieu 

urbain burkinabè.  

Il ne faut pas confondre, bien qu’elles soient intimement liées, l’expression des goûts 

« gustuels » (liées à la sensorialité) et l’expression des préférences, des goûts « inclinaisons ». 

Après avoir présentés comment sont décrits les ressentis sensoriels en milieu urbain 

burkinabè, la littérature aidera à comprendre comment ils peuvent (ou non) former la base de 

la construction des préférences alimentaires. La partie suivante visera à approfondir cet aspect 

des préférences, et surtout de leur difficile expression spontanée par les mangeurs. 

 Chronologie sensorielle et expression des ressentis gustatifs  2.3.1.1.

Brillat-Savarin dans son ouvrage de référence « Physiologie du goût » (1841) a proposé un 

tableau historique de la situation sensorielle de l’ingurgitation en Europe : à l’époque 

ancienne (non datée par Brillat-Savarin) le plaisir alimentaire se situait uniquement au niveau 

de l’estomac. Puis il est remonté peu à peu au niveau de la gorge et de l’œsophage, ensuite à 

la bouche et au nez. Aujourd’hui, en Europe, le plaisir alimentaire est reconnu comme étant 

complexe et devant prendre en compte l’ensemble de ces composantes.  

Dans cette partie, je m’attarderai à retranscrire les sensations ressenties et exprimées par les 

mangeurs urbains burkinabè en suivant le déroulement chronologique des sens mobilisés. On 

peut effectivement distinguer les sensations, comme le remarquait Brillat-Savarin, en fonction 

de la temporalité de l’ingestion et de la situation géophysique du ressenti : de la bouche et du 
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nez, de la gorge, de l’estomac. La sensation alimentaire se situe effectivement à ces trois 

niveaux, du goût organoleptique (« c’est doux ») au ressenti de la déglutition (« ça glisse 

bien ») en passant par le sentiment de satiété procurée (« ça remplit », « c’est lourd »). Une 

certaine difficulté à exprimer ses goûts avec un vocabulaire explicite est perceptible chez la 

majorité des personnes interrogées à Ouagadougou et à Bobo-Dioulasso. Savoir définir ce qui 

plait ou non est une chose, mais expliquer pourquoi en est, effectivement, une autre.  

La vue, le toucher et l’odorat 

En phase de pré-ingestion, alors que l’aliment à consommer est déjà à disposition sur la table 

ou dans la marmite, le visuel et l’odorat ont une grande importance pour la construction de 

l’opinion alimentaire, qu’il s’agisse d’une première expérience ou de consommation 

d’aliments déjà connus, ensuite confrontée aux représentations de l’aliment idéal. L’entretien 

ci-dessous avec Boukary173 montre l’importance du visuel et de l’apparence dans la 

construction de l’avis alimentaire et de la manière dont les préférences peuvent se forger dès 

l’apparence :  

Boukary : Peut-être je n’aime pas bâbenda 

Moi : Pourquoi ? 

Boukary : Je ne sais pas, je n’ai jamais goûté ça… Je vois ça comme ça et puis (signe 
de dégoût) je n’aime pas ça… Moi je vois ça (tchip) je n’aime pas, ça ne me plait pas. 

Entretien du 24/05/2013 avec Boukary à son domicile en zone populaire de 
Ouagadougou. Boukary est Peulh, et le bâbenda est une spécialité mossi.  

Figure 35: Plat de bâbenda 

Auteure 2016 

                                                      
 
173 Homme, 30-44 ans, marié, logement composé, revenus stables et intermédiaires, niveau de dépendance 
3, marge de manœuvre alimentaire moyenne 
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Figure 36: Soupe de tête de mouton, Bobo-Dioulasso 

Auteure 2016 

Recourir aux sens physiques (vue, toucher et odorat) est aussi une technique pour s’assurer 

des bonnes conditions de préparation et de conservation, tant des produits achetés dans le 

commerce, dans la mesure où les étiquettes mentionnant les dates limites de consommation ne 

sont pas répandues et que les services de contrôle sanitaires manquent parfois de 

moyens (Bricas et Cheyns 2003), que pour les préparations domestiques.  

Pendant l’acte de préparation culinaire, c’est également tous les sens sont mobilisés :  

Ici nous on ne chronomètre pas. On regarde seulement le visage des condiments. 
Quand c’est prêt on sait. [Par exemple, la cuisson des feuilles] quand ça change de 
couleur, on sait que c’est cuit. 

Entretien du 04/03/2014 avec Sali174 

Figure 37: Le changement de couleur des feuilles d’oseille est un signe de cuisson 

Auteure 2016 

                                                      
 
174 Femme, 20-29 ans, séparée, logement composé, revenus instables et faibles, niveau de dépendance 2, 
faible marge de manœuvre alimentaire.  
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Plusieurs techniques basées sur la vue, le toucher ou l’odorat sont utilisées pour vérifier que 

les plats préparés à la maison ne sont pas gâtés 175 avant de les réchauffer: pour le tô 

couché176, il faut le tâter et s’il est ferme, il est encore bon, mais si « la main s’enfonce », 

alors il n’est plus comestible ; pour le riz soumbala, il faut vérifier qu’il ne devient pas gluant 

et qu’il ne produit pas de fils ; pour les sauces, qu’elles ne dégagent pas une odeur « aigre ».  

Mise en bouche : contraste entre la complexité des sensations et la simplicité des 
expressions 

En poursuivant le parcours des sensations alimentaires, vient ensuite le ressenti du goût en 

bouche. Contrairement à ce qu’on pourrait penser, un même aliment n’a pas le même goût 

pour tous les individus : 

Le goût n’est pas une propriété intrinsèque des aliments mais bien le résultat d’une 
interaction entre l’aliment et les récepteurs sensoriels du mangeurs : le goût dépend 
autant de l’aliment que de l’individu qui le déguste. 

 (Politzer 2012, p.422) 

Il est une « représentation complexe » qui fait appel à trois sensibilités : la gustation 

(perception de la saveur de l’aliment par les papilles de la langue), l’olfaction rétronasale 

(perception des arômes de l’aliment par l’arrière-gorge, composante majeur du goût), et la 

sensibilité chimique du nerf trijumeau (perception du piquant, du pétillant, de l’astringent ou 

du rafraichissant). Tous les autres sens, ceux déjà évoqués (vue et olfaction directe) mais 

également l’ouïe, la sensibilité thermique et mécanique pour la texture, accompagnent et 

complètent la construction de la représentation du goût de l’aliment. Ce sont donc des milliers 

d’informations qui sont traitées pour ressentir un aliment, et ensuite construire un jugement 

sur la sensation ressentie. 

À Ouagadougou comme à Bobo-Dioulasso, quatre saveurs sont connues et mobilisées lors de 

la caractérisation d’un mets. Le tamarin est utilisé pour « donner de l’aigreur au tô », alors que 

la potasse, au contraire, est ajoutée à la sauce tomate pour en diminuer « l’aigreur ». Le terme 

acide est très peu employé, car il fait plutôt référence au produit chimique et ne caractérise pas 

quelque chose de comestible. Les feuilles d’aubergine amère, transformées en condiment, 

relèvent par leur amertume le riz gras qu’il accompagne. C’est également la caractéristique 

                                                      
 
175 Terme communément utilisé à la place de « périmé », « cassé » ou « endommagé » 
176 Le tô couché est le tô de la veille, qui a donc passé une nuit et qu’il faudra réchauffer ou délayer pour le 
manger en bouillie. 
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recherchée des koumbvado, boules des mêmes feuilles préparées à la vapeur. Le café et 

surtout le thé du grin se boivent très sucrés. Les « sucreries » (sodas) sont d’ailleurs très 

prisées, bien qu’elles ne soient pas accessibles pour tous. En ce sens, elles constituent l’une 

des denrées importantes des repas de fêtes. Le sucre est également très présent dans les 

boissons, notamment les jus artisanaux tels que les bissap177, niamakoudji178, ochata179, pain 

de singe180, etc. Quant au sel, il est incontournable dans la préparation et dans la 

caractérisation des mets et revient comme premier argument de « ce qui est bien préparé » ou, 

au contraire, « mal fait ». 

Il existe des expressions générales pour caractériser ce que l’on aime ou ce que l’on n’aime 

pas. Celles qui reviennent le plus souvent sont : « dans ma bouche, c’est bon » ; « ça passe 

bien », qui indique autant une sensation en bouche qu’une sensation de digestion (voir plus 

bas), « c’est doux ! », sans que cette dernière expression ne corresponde à un aliment sucré ou 

à une texture précise.  

Il faut insister ici sur l’importance de l’utilisation de la périphrase, « dans ma bouche... », dans 

l’expression d’une sensation agréable ou désagréable. Elle a été utilisée par de nombreux 

interlocuteurs. Par exemple, Judith181, qui éprouve des difficultés à trouver des aliments qui 

lui plaisent (elle se considère elle-même comme difficile à satisfaire), n’aime pas du tout le 

riz : « ça ne passe pas dans ma bouche » car sa consistance granuleuse lui déplait. Séverine 

m’explique comment ses enfants lui font savoir s’ils n’ont pas apprécié le repas :  

… des fois je dis : « ah, mon plat de tô n’a pas diminué [les enfants ne se sont pas 
beaucoup servis], alors c’est que ma sauce n’a pas été bonne…’ et les enfants disent : 
‘maman je n’ai pas trop l’appétit’, ou bien ‘j’ai aimé mais c’était un peu façon…’ ; 
‘dans ma bouche je n’ai pas aimé...’ ; ‘en fait pour la fois dernière c’était meilleur 
que ça’ (rires) »182 

Entretien du 03/07/2013 à Bobo-Dioulasso, dans la cour de sa maison non loti du 
« campement » (zone non lotie du centre-ville, située sur le terrain de la gare) 

                                                      
 
177 Infusion de fleurs d’hibiscus 
178 Jus de gingembre 
179 Jus de pois sucré ou souchet 
180 Jus de pain de singe, le fruit du baobab. 
181 Femme, 30-44 ans, célibataire, logement nucléaire, revenus instables et intermédiaires, niveau de 
dépendance 1, faible marge de manœuvre alimentaire. Il faut signaler ici la situation de Judith, très maigre 
car a priori proche de l’anorexie. L’utilisation du terme « ça ne passe pas dans ma bouche » tant 
dépersonnaliser le rejet, faisant que Judith en tant qu’individu n’en est plus la responsable, mais seulement 
« la bouche de Judith ».  
182 Femme, 30-44 ans, mariée, logement nucléaire, revenus instables et faibles, niveau de dépendance 2, 
faible marge de manœuvre alimentaire.  
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Emile183 précise : « [quelque chose de pas bon] c’est quand tu le mets dans la bouche et que 

ça ne passe pas ». On pourrait multiplier les exemples, mais, à ce stade, retenons qu’il existe 

une certaine distanciation entre l’individu et l’expression du goût sensoriel qui prend comme 

intermédiaire la sensation « de la bouche ». Celle-ci est alors presque portée au statut de 

sujet : c’est elle qui semble déterminer l’action. J’y reviendrais dans l’analyse de la difficulté 

des mangeurs à exprimer leurs préférences. Poursuivons pour l’instant ce parcours sensoriel. 

Satiété et digestion 

La satiété est une perception qui va permettre de juger d’un indicateur physiologique 

recherché : « je sais que j’ai suffisamment mangé quand j’ai le ventre plein »184. Cela peut 

être un critère suffisant de « bonne alimentation ». Mais si la sensation de satiété, en elle-

même, peut provoquer le contentement (apaisement, assoupissement), elle peut aussi être 

synonyme de déplaisir lorsqu’elle procure de la gêne, ou de la fatigue, en fonction de 

l’individu, de son état d’esprit, et des circonstances : le coup de fatigue après le repas, 

lorsqu’il faut recommencer à travailler ensuite, sera moins apprécié que la plénitude 

légèrement euphorique procurée par des poulets et des bières partagées entre amis le week-

end. Plusieurs enquêtés ont ainsi confirmer manger peu lorsqu’ils avaient une activité 

importante à réaliser. Saiouba185 précise ainsi ne pas manger le soir :  

Quand j’étais à l’école, je ne mangeais pas le soir pour ne pas m’endormir et puis 
pouvoir  continuer à étudier. Et depuis ce temps, c’est devenu une habitude. 
Maintenant je travaille dans l’enseignement, mais je mange rarement le soir.  

Entretien du 01/06/2013 avec Saiouba, à son domicile d’un quartier loti de Ouaga. 

La texture peut, dès la mise en bouche laisser présupposer des propriétés digestives ; 

Ernestine186 préfère les sauces gluantes car « c’est facile à manger, ça glisse bien et ça se 

                                                      
 
183 Homme, 30-44 ans, marié, logement nucléaire, revenus instables et faibles, niveau dépendance 2, très 
faible marge de manœuvre alimentaire. 
184 Emile, homme, 30-44 ans, marié (2 enfants), logement nucléaire, revenus instables et faibles, niveau de 
dépendance 2, très faible marge de manœuvre alimentaire. Entretien du 14/03/2013, à son domicile en 
quartier non loti de Ouagadougou. 
185 Homme, 30-44 ans, célibataire, logement élargi, revenus stables et faibles, niveau de dépendance 1, 
marge de manœuvre alimentaire moyenne 
186 Femme, 30-44 ans, veuve (3 enfants), logement nucléaire, revenus instables et faibles, niveau de 
dépendance 2, faible marge de manœuvre alimentaire  
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digère facilement, contrairement à la sauce feuille, qui est dure à digérer, même avec de la 

potasse »187. 

Par ailleurs, la satiété semble conditionnée par les autres temps du ressenti alimentaire. D’une 

part, il peut être difficile de manger un plat qui n’est « pas bon » : 

Moi : Est-ce qu’on peut être rassasié quand le plat n’est pas bon ?   

Emile188: Ça ne passe même pas. Si ce n’est pas bon, c’est difficile de le mettre dans 
la bouche. 

Entretien du 14/03/2013, à son domicile en quartier non loti de Ouagadougou  

Et d’autre part, les plats non appréciés peuvent comporter en eux-mêmes des caractéristiques 

négatives de digestibilité :  

Lasso189 : Le plus souvent, du côté du riz, je prends sauce aubergine, ou sauce 
légume, pâte d’arachide aussi quelque fois…  

Moi : Et le riz gras, non ? Pourquoi ?  

Lasso : Je préfère manger un peu seulement. Quand je mange trop, je me sens lourd. 

Moi : Donc c’est lié à la quantité ?  

Lasso : Non… c’est le goût. Le riz gras, même si on prépare n’importe comment, je 
n’aime pas ça trop…  

Entretien du 24/10/2013 à Bobo-Dioulasso 

Les sensations liées à la post-ingurgitation indiquent également ce que le corps transmet du 

déroulement de la digestion. Si certains aliments sont reconnus par tous comme 

potentiellement porteurs de désagrément physique, les capacités digestives sont aussi 

individuelles et dépendent de la physiologie de chaque mangeurs, comme je l’ai évoqué lors 

de la description de la fonction physiologique.  

En ce qui concerne les aliments porteurs de désagréments, Germaine190 répond qu’elle ne 

mange pas d’arachides bouillies, car cela lui donne des maux de ventre. Elle ne sait pas si cela 

est avéré pour tous, mais, avec elle, « ça ne marche pas »191. Issiaka192, jeune boulanger 

                                                      
 
187 Entretien du 04/12/2013 à son domicile à Bobo-Dioulasso (depuis la mort de son mari, elle est logée 
avec ses enfants dans la maison de son frère (absent) dans la cour familiale) 
188 Homme, 30-44 ans, marié (2 enfants), logement nucléaire, revenus instables et faibles, niveau de 
dépendance 2, très faible marge de manœuvre alimentaire. 
189 Homme, 30-44 ans, célibataire, logement individuel, revenus stables et intermédiaires, niveau de 
dépendance 1, marge de manœuvre alimentaire moyenne. 
190 Femme, 30-44 ans, mariée (2 enfants), logement nucléaire, revenus stables et faibles, niveau de 
dépendance 2, marge de manœuvre alimentaire moyenne.  
191 Entretien du 21/01/2014 à son salon de coiffure, à côté de son domicile en zone lotie populaire de 
Ouagadougou 
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salarié, précise quant à lui préférer le riz au tô car cela lui apporte une sensation de satiété plus 

agréable : « dès que je mange du riz, ça marche par rapport à du tô »193. Maïmouna194, une 

dame âgée d’un quartier ancien du centre-ville (cf. ethnographie), à son tour, précise que : 

«  Le tô est bien. Ca ramolli le ventre, quand tu manges tu n’as pas mal ». Ainsi, pour 

apprécier un mets, différents types de ressentis se confrontent, entre sensations gustatives et 

sensations digestives. 

Ce qui est « agréable » ou « désagréable » au goût, à la sensorialité complexe alimentaire, 

diffère pour chaque individu. Si le goût n’est pas complètement universel, quoique cependant 

communément partagé (on retrouve des constantes : le gout du tô, de la sauce gombo, de la 

viande grillée), c’est dans les processus de construction du goût qu’il faut chercher des pistes 

d’explication.  

 De la construction des goûts aux pratiques hédoniques 2.3.1.2.

Les goûts ne sont pas innés, et sont, par ailleurs, évolutifs. Seules deux préférences sont 

considérées, par les chercheurs, comme des préférences innées préexistantes à toute 

construction sociale : l’attrait pour le sucre et l’aversion pour l’amer. On peut y trouver une 

explication fonctionnaliste et naturaliste liée à l’apprentissage adaptatif : « dans la nature, la 

saveur est souvent associée à des sources de glucides et donc d’énergie, alors que de 

nombreuses substances toxiques sont amères »  (Ibid.).  

Si les goûts ne sont pas innés, c’est qu’ils sont construits par l’individu, par deux processus 

que je distinguerai ici, même s’ils sont interconnectés. Il existe une construction 

physiologique (« bio-logique »), et une construction sociale des goûts.  

La construction physiologique, sociale et identitaire des préférences 

Le dégoût et le goût ont une dimension fondamentalement biologique. Dans la bouche, qui 

officie comme sas d’analyse du mangeable et de l’immangeable, une multitude 

d’informations sensorielles diverses sont traitées : gustatives, olfactives, thermiques, 
                                                                                                                                                                      
 
192 Homme, 20-29 ans, marié (2 enfants), logement élargi, revenus stables et faibles, niveau de dépendance 
2, faible marge de manœuvre alimentaire.  
193 Entretien du 01/06/2013 à son domicile d’un quartier populaire loti de Ouagadougou.  
194 Femme, + de 60 ans, veuve, logement composé, dépendance à revenus intermédiaires, niveau de 
dépendance 3, faible marge de manœuvre alimentaire. 
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stéréognosiques (formes et textures). Rozin (cité par Fischler 2001) a classifié différents types 

de rejet alimentaire : 

- Distaste / dégout sensoriel, provoqué par un élément désagréable pour les sens, et qui 

agit comme une alerte contre une dangerosité soupçonnée. 

- Disgust / dégout cognitif ou idéel, provoqué par les idées associées à l’aliment, qui le 

classent dans la catégorie des objets inappropriés à la consommation, mais sans 

distaste fort.  

Chaque catégorie du mangeable et de l’immangeable, qu’il soit biologique ou symbolique, va 

façonner le ressenti gustatif, en provoquant du « distaste » pour le biologique et du « disgust » 

pour le symbolique, marquant ainsi une distinction entre ce qui est « comestible » - ce qu’il 

est possible de faire pénétrer dans son intimité par l’incorporation - et ce qui constitue un 

risque corporel. Le dégout est construit cognitivement et représente une protection biologique 

reconstruite culturellement, par l’apprentissage et l’intériorisation des catégorisations. La 

construction des goûts est fondamentalement sociale, elle imbrique l’humain dans son 

environnement et comporte une dimension identitaire forte. 

 Politzer (2012) dans un article sur l’éducation au goût et à la sensorialité extrait du 

Dictionnaire des cultures alimentaires  (Poulain (Dir.) 2012) a dressé un résumé des 

caractéristiques de l’apprentissage du goût (universel, neurobiologique). La majorité des 

apprentissages alimentaires sont réalisés, de manière implicite, sans être exprimés clairement. 

Les goûts se construisent initialement de trois manières : par « expositions répétées » (en étant 

habitué à manger certains mets spécifiques), par l’observation des pairs et par 

l’environnement au sein duquel le mangeur évolue (l’image sensorielle de tel ou tel aliment 

sera positivement ou négativement influencé par le contexte émotionnel dans lequel il a été 

consommé) et par la combinaison avec d’autres ressentis comme ceux liés à la digestion :  

« par exemple, un rassasiement satisfaisant représente un renforcement positif, alors 
que la survenue de troubles digestifs […] provoque un rejet puissant des 
caractéristiques sensorielles de l’aliment […] » 

 (Ibid. p.434).  

Ce qui est acceptable physiologiquement et ce qui est acceptable psychologiquement sont 

donc intimement liés, allant jusqu’à provoquer des réactions « physiques » à des nourritures 

symboliquement immangeables, bien que physiologiquement parfaitement comestibles. 

L’opposition à l’incorporation (marquant les frontières du self) entraine la manifestation du 

dégoût (Fischler 2001), qui relève d’une dimension idéelle-cognitive, explorée par Levi-
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Strauss, pour qui la nourriture doit être bonne à manger mais également bonne à penser. 

Penser la nourriture, c’est la classifier, l’ordonner, la combiner. Le dégout (disgust) provient 

de ce qu’un aliment n’est pas bien classifié, n’est pas correctement combiné avec d’autres ou 

n’est pas suffisamment bien identifié pour être classifié correctement. Le Breton évoque 

l’aliment comme un « objet sensoriel total » :  

Une culture détermine un champ de possibilité du visible et de l’invisible, du tactile et 
de l’intouchable, de l’olfactif et de l’inodore, de la saveur et de la fadeur, du pur et 
du souillé, etc. Elle dessine un univers sensoriel particulier particularisé, bien 
entendu, par les appartenances de classe, de groupe, de génération, de sexe, et 
surtout l’histoire personnelle de chaque individu. 

 (Le Breton 2007, p.46) 

L’ensemble des sensations est influencé par le vécu individuel et le vécu collectif, les 

habitudes et les mœurs. Lahlou (2011) précise, à cet effet, que chaque situation associe des 

perceptions et des objets du monde vécu. Ces associations conservées dans la mémoire 

influencent les sensations prochaines. On peut prendre pour exemple extrême la situation de 

Seydou195 qui ne supporte plus de manger de la viande de bœuf depuis qu’il a assisté à 

l’abattage d’une de ses bêtes196, ou bien de Pauline197, qui a trop mangé de riz (et manqué de 

tô) dans son pensionnat au Niger et qui éprouve, depuis, des difficultés à le consommer198. 

L’habitude est aussi un facteur déterminant du goût. On l’a vu, en trop grande fréquence, un 

plat peut « lasser » mais, à l’inverse, sans habituation préalable, le mangeur peut être 

« découragé » par des nouveaux plats. Marie199 tente d’expliquer pourquoi elle n’aime pas la 

sauce boulvaka : « Je ne sais pas, je n’ai pas l’habitude de manger ça, ma bouche n’est pas 

habituée200 ». Lasso201 souligne également : 

 Les hommes de l’ouest disent que le bâbenda leur donne la nausée. […] Puisque ce 
sont des nourritures que les gens mangent de l’autre côté, et pas ici. Ici on n’est pas 
habitué. 

Entretien du 24/10/2013 à Bobo-Dioulasso 

                                                      
 
195 Homme, 30-44 ans, marié (2 enfants), logement composé, revenus stables et élevés, niveau de 
dépendance 3, forte marge de manœuvre alimentaire.  
196 Entretien du 19/05/2013 à son domicile d’un quartier huppé de Ouagadougou. 
197 Femme, 45-59 ans, veuve (4 enfants), logement composé, revenus stables et élevés, niveau de 
dépendance 3, forte marge de manœuvre alimentaire. 
198 Entretien du 26/05/2013. 
199 Femme, 30-44 ans, mariée (4 enfants), logement nucléaire, revenus stables et intermédiaires, niveau de 
dépendance 2, marge de manœuvre alimentaire moyenne. 
200 Entretien du 02/06/2013 à son domicile d’un quartier résidentiel populaire de Ouagadougou.  
201 Homme, 30-44 ans, célibataire, logement individuel, revenus stables et moyens, niveau de dépendance 
1, marge de manœuvre alimentaire moyenne. 



198 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

Dans la construction des goûts, l’aspect identitaire est, en outre, important. Des aliments 

classifiés comme faisant partie de l’identité de l’individu seront potentiellement préférés, 

d’une part, car l’individu y a été habitué tôt, et qu’ils font partie du répertoire connu de 

l’alimentation, et d’autre part, car il agit comme un marqueur d’identité, censé rassurer et 

conforter l’individu dans ses choix. Je reviendrais sur cet aspect important lors de la 

présentation de la fonction identitaire.  

Les pratiques hédoniques : au-delà de la sensorialité 

Au Burkina Faso, si l’alimentation quotidienne ne semble pas faire l’objet d’une recherche 

particulière de sensorialité (bien qu’il faille que le goût des aliments soit conforme aux 

attentes), deux types de pratique alimentaire peuvent être qualifiés d’hédoniques, au sens où 

elles procurent un plaisir, un contentement, une satisfaction au moment où elles sont mises en 

œuvre : les « sorties » au restaurant ou (plus fréquemment) au maquis, qui mobiliseront 

davantage la fonction sociale ; les consommations informelles tel le grignotage, qui 

mobiliseront plus les sensorialités individuelles. Dans les deux cas, leur objet est de procurer 

un plaisir, un contentement, une satisfaction au moment où elles sont mises en œuvres. 

Les sorties d’agrément ont principalement lieu dans les maquis, auprès des grilleurs : elles 

consistent en la consommation de poulets (grillés, flambés, braisés, à l’ail…) ou de brochettes 

de bœuf, de poisson braisés accompagnés de salades, d’attiéké ou de frites. La consommation 

de bières et de sodas est également d’usage. De ce fait, elles sont accessibles aux individus si 

« la poche est pleine », car ces aliments sont coûteux.  

Les sorties sont régies par des règles d’invitation spécifiques. Il est d’usage de ne pas 

proposer de se retrouver au maquis si l’on n’a pas les moyens d’inviter, car celui qui invite 

prend en charge l’ensemble des commensaux (il n’y a pas de partage de facture ou de 

« chacun pour soi »). Inviter est donc aussi une occasion de marquer sa réussite sociale et 

financière, et les « tournées » peuvent s’enchaîner (parfois rapidement !) en proportion des 

commensaux dont « la poche est pleine ». À l’inverse, elle permet à ceux qui ont moins de 

moyens de n’être pas exclus de ce genre de socialité, puisque la prise en charge d’autrui est de 

mise. Cette prise en charge institue cependant une relation de dépendance entre les individus, 

et peut conduire (mais pas systématiquement), à des situations de dettes reportées, qui 

pourront éventuellement être « remboursées » sous des formes immatérielles (des services à 

rendre, par exemple), ou en forme d’invitation inversée « lorsque ça va mieux ».  
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Les situations sont ainsi complexes et variées, mais relèvent pour ces cas toutes d’une 

consommation de plaisir, liée au goût et au statut de la viande (un produit coûteux), mais aussi 

à l’acte ostentatoire et au plaisir social du divertissement entre amis ou en famille. Ce type de 

consommation est largement plus masculin, les femmes sortant moins le soir, assignées à la 

préparation des repas à la maison. Elles peuvent cependant être invitées par leur mari, ou, plus 

jeunes, sortir occasionnellement « entre copines ».  

Ces pratiques de consommation hédoniques et ostentatoires, marquent une évolution de long-

terme dans les consommations alimentaires, analysée plus en détail dans la dernière partie de 

cette thèse, car il faut, pour en comprendre les détails, présenter d’abord le schéma de 

satisfaction alimentaire (partie 3).  

L’autre catégorie relève de pratiques alimentaires hédoniques plus individualisées (même si 

elles peuvent être partagées, ou pratiquées en groupe). Il s’agit de l’ « alimentation 

informelle » telle qu’elle a été définie par  (Diasio 2012), dans le sens où il s’agit de prises 

alimentaires hors repas, motivées par une « petite faim » ou une envie particulière. Le terme 

« grignoter » est fréquemment employé pour caractériser la prise de ce type d’en-cas.  

Cette alimentation informelle, en dehors des préparations domestiques peut a priori être 

considérée comme négative, en  ce qu’elle relève d’une pratique transgressive, non-légitime 

par rapport au repas commun préparé par la ménagère. Cette pratique informelle, plus souvent 

individualisée, est encore peu étudiée au Burkina-Faso, même si elle existe bel et bien malgré 

son aspect moins ouvertement dicible, et ce, pour toutes catégories sociales confondues. La 

distinction aura lieu sur le type d’aliments informels consommés (de la petite friture de 

banane à 5 francs CFA pièce au paquet de biscuit industriel acheté en alimentation à 1500 

francs CFA, en passant par les fruits de saison). Cela peut également être le plat d’attiéké que 

Bintou202 prend, seule, à 10h avant de se mettre à la cuisine familiale ; cela peuvent être des 

samsas que l’on s’achète sur le chemin du moulin du quartier ou de la carotte crue, pelée par 

une vendeuse ambulante sur un pas de porte, ou encore d’un petit tas d’arachides fraîches 

partagé avec des collègues de bureau, appelé « gâte travail », car « quand tu commences, tu ne 

sais plus t’arrêter » et le travail en pâtit… 

 

                                                      
 
202 Femme, 45-59 ans, séparée (plusieurs enfants), logement composé, revenus instables et intermédiaires, 
niveau de dépendance 3, marge de manœuvre alimentaire moyenne.  
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De cette analyse de la sensorialité alimentaire en milieu urbain burkinabè il faut retenir qu’il 

existe une réticence partagée à exprimer ses ressentis, à expliciter ses goûts et, a fortiori, ses 

préférences gustatives. Les enquêtés ne parlent pas spontanément de leur ressenti et le 

vocabulaire utilisé pour définir les goûts, les sensations, ce qui plaît ou ce qui dégoûte est 

relativement limité. Cette difficulté ne signifie pas, néanmoins, que toute sensorialité est 

absente ou niée. L’expression des pratiques alimentaires hédoniques n’est d’ailleurs elle-

même rarement spontanée. Il paraît donc judicieux, à ce stade, de s’interroger sur les éléments 

de ce blocage, de retenue dans l’expression des sensations comme dans l’énonciation des 

préférences, constitutives de la fonction hédonique.  

 Pourquoi les préférences alimentaires ne s’expriment-elles pas 2.3.2.
spontanément ? 

Savoir et pouvoir exprimer des envies et des goûts alimentaires est bien distinct de les 

ressentir. Les entretiens réalisés ont permis de distinguer deux type de positionnement par 

rapport à l’expression des préférences alimentaires : il y a ceux pour qui il est impossible 

d’exprimer des envies, et ceux pour qui c’est un acquis. Au-delà de ce qui est possible 

matériellement, il semble qu’il s’agisse également d’une posture, d’une manière de composer 

avec des contraintes sociales. Cette « posture » - ou « capacité », tant en termes de savoir-faire 

que de pouvoir-faire - est relative à un ensemble de facteurs liant statut socio-économique, 

âge et forme de citadinité, sur lesquels je vais revenir maintenant. 

  «  On ne peut pas trier quand on n’a pas les moyens »  : une faible 2.3.2.1.
marge de manœuvre alimentaire entraine un désaveu des 
préférences  

Il est établi et relativement fréquent que des individus ayant un faible pouvoir d’achat 

disposent d’un éventail de choix alimentaires restreint les incitant à nourrir des discours plutôt 

fatalistes en la matière. Albertine203 explique ainsi que : « Si tu vois que tu n’as rien d’autre à 

                                                      
 
203 Femme, 30-44 ans, mariée (3 enfants), logement nucléaire, revenus instables et faibles, niveau 
dépendance 2, très faible marge de manœuvre.  
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manger, tu es obligé de manger, tu es obligé d’aimer le tô204 ». En demandant à Colette205 

quels étaient ses plats préférés, celle-ci a éprouvé des difficultés à répondre, nommant 

essentiellement des plats issus du répertoire alimentaire quotidien, fortement contraint206. Ne 

pas envisager ce qui est hors de portée comme afficher une préférence pour ce que l’on a tous 

les jours est ainsi une manière implicite de ne pas être confronté à ses envies irréalistes, à sa 

condition d’indigence. Ainsi en est-il de Serge et Annonciata207 qui forment un couple que 

l’on pourrait qualifier de « déclassé » : à la suite d’une perte d’emploi, ils ont connu 

d’importantes difficultés financières et sociales. Serge déclare que son plat préféré est bien le 

tô mais ne précise aucunement sa sauce préférée (alors qu’un adage dit que « c’est la sauce 

qui fait le tô »). Cet autre échange illustre bien la persistance d’une sensorialité en dépit de 

contraintes marquées :  

Moi : Est-ce que vous appréciez ce que vous mangez, ou alors est-ce que vous 
cuisinez parce que  c’est obligatoire pour avoir la santé ? 

Colette : On cuisine pour manger et remplir le ventre. 

Emile : Bien manger, c’est quand tu as les moyens pour améliorer ce que tu manges. 
Bien agrémenter. Même le haricot, si tu le cuisine, et tu gagnes de l’huile, des 
oignons et tu fais frire pour manger avec, c’est bien manger. […] Pas bon, c’est 
quand tu le mets dans la bouche et que ça ne passe pas. 

Colette : Quand tu manges une sauce avec de la viande et une sauce sans viande ce 
n’est pas la même chose. Parce que le goût de la viande imprègne la sauce. 

Moi : Est-ce que ça vous arrive de ne pas manger parce que vous trouvez que ce 
n’est pas bon ?  

Emile : S’il n’y a rien d’autre à manger, on est obligé de manger. 

Moi : Ça arrive des fois que tu rates la préparation, Colette ? 

Colette : Oui, on ne peut pas réussir la cuisine chaque jour. Si on n’a que 125 francs 
CFA, ou 150 francs CFA, ce n’est pas pareil que quand tu as 200 francs CFA par 
exemple. Et puis on peut rater parfois. Par exemple, on peut se tromper et mettre trop 
de potasse, ou bien il peut y avoir trop de sel et tu peux aussi manquer de Maggi pour 
mettre. 

Entretien du 14/03/2014 avec Emile et sa femme Colette208 

                                                      
 
204 Entretien du 30/10/2013 dans une buvette près des bureaux où elle est femme de ménage, Bobo-
Dioulasso. 
205 Femme, 20-29 ans, mariée (2 enfants), logement nucléaire, revenus instables et faibles, niveau de 
dépendance 2, très faible marge de manœuvre alimentaire.  
206 Entretien du 08/06/2013 à son domicile, pendant une observation participante (préparation de bâbenda).  
207 Lui 30-44 ans et elle 20-29 ans, mariés 3 enfants, logement élargi, revenus instables et faibles, niveau de 
dépendance 2, faible marge de manœuvre alimentaire (pour les deux) 
208 Jeune couple avec 2 enfants en logement nucléaire, aux revenus instables et faibles, niveau de 
dépendance 2 et très faible marge de manœuvre alimentaire. 
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On pourrait multiplier de telles illustrations, mais ce qui semble intéressant, c’est de tenter de 

comprendre comment se constituent et perdurent des formes de sensorialité et des pratiques 

hédoniques un ensemble de contraintes pérennes, mêmes si elles restent  peu dicibles, latentes 

dans les discours.  

 Une sensorialité alimentaire malgré les contraintes ? 2.3.2.2.

La sensorialité, dans une définition large, peut être comprise comme la capacité à être réceptif 

aux sensations physiques. La quête de diversité alimentaire en matière de plats préparés est 

une constante dans les discours des personnes enquêtées (toutes catégories sociales 

confondues), ce qui peut être analysé comme le maintien d’une sensorialité relative et d’un 

intérêt pour le goût des aliments consommées. Ernestine209 m’explique par exemple :  

J’aime le tô avec la sauce gluante. Pourtant, beaucoup de gens préfèrent le riz… Je 
trouve que si tu manges le riz aujourd’hui, demain tu n’as plus l’envie. Par contre, le 
tô, tu peux manger pendant une semaine, 2 semaines sans problèmes…. Mais là les 
enfants ne vont pas être d’accord. 

Entretien du 04/12/2013 à son domicile d’un quartier loti populaire de Bobo-Dioulasso 

Si chaque mangeur développe une préférence pour une céréale ou une légumineuse (le tô, le 

riz, le benga) qu’il peut chercher à préparer et à manger souvent (en lien avec son histoire 

personnelle, sa génération, son cycle de vie et sa volonté de maintenir un lien particulier avec 

des « traditions » alimentaires - cf. fonction identitaire), varier les plats et ne pas reproduire le 

même repas trop souvent est tout autant important. Car la préparation et la consommation 

répétée et systématique de la même ration de base et de la même sauce risquent de 

« dégouter » ou de « lasser ». Moussa210 nous explique ainsi que même si le plat préféré de sa 

mère est le tô sauce gombo, elle ne pourrait pas s’en contenter : « ça sera dégoutant si c’est 

tous les jours, elle s’en lasserait », il faut donc alterner avec la sauce oseille »211. De la même 

manière, lorsque je demande à Albertine212 ce qu’un surplus de revenus changerait dans 

                                                      
 
209 Femme, 30-44 ans, veuve (3 enfants), logement nucléaire, revenus instables et faibles, niveau de 
dépendance 2, faible marge de manœuvre alimentaire.  
210 Homme, 30-44 ans, marié, logement composé, revenus stables et intermédiaires, niveau de dépendance 
2, marge de manœuvre alimentaire moyenne. 
211 Entretien du 21/05/2013 au domicile de sa maman, en zone populaire lotie de Ouagadougou. 
212 Femme, 30-44 ans, mariée (3 enfants), logement nucléaire, revenus instables et faibles, niveau 
dépendance 2, très faible marge de manœuvre.  
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l’alimentation de sa famille, elle me répond qu’elle alternerait plus souvent entre riz, tô, et 

macaroni : « faut changer, changer, parce que sinon, une seule nourriture, ça dégoûte213 ». 

Force est de constater, cependant, que, s’il semble y avoir une réelle volonté d’alternance 

quotidienne entre différents types de plats, la diversité semble relativement restreinte (voir 

Annexe 1 -  Inventaire des cuisines ouagalaise et bobolaise), d’autant plus s’il faut prendre en 

compte la disponibilité et l’accessibilité de certains ingrédients qui varient selon les saisons. 

 … mais aussi par ethos de la frugalité 2.3.2.3.

La réticence constatée dans l’expression des préférences alimentaires, n’est donc pas liée à 

l’inexistence d’une sensorialité. Certains mangeurs interrogés qui étaient a priori peu enclins 

à exprimer des préférences spontanément, savent pourtant ce qu’ils souhaiteraient amender à 

leur alimentation. Au bout d’un temps long d’entretien, à la question « si tu avais plus 

d’argent, quels changements tu apporterais à ton alimentation ? » Colette répond que « c’est le 

fait de manger le tô là qui sera moins (rires francs) … et puis le bâbenda aussi (rires) ! ». Il 

serait donc plus facile d’exprimer ce que l’on ne veut plus, plutôt que ce que l’on souhaiterait. 

En approfondissant l’entretien sur les perspectives d’une alimentation « améliorée », cette 

dernière ajoute : « Si on est bien, ça sera le riz, les macaronis ! …  et puis les soupes ! ». Au 

fil de l’entretien, la posture déclarative s’estompe et le paraître laisse la place au ressenti, aux 

désirs individuels. Chaque individu s’inscrit donc dans une tension dialectique entre ces deux 

pôles, entre réalité présente et aspirations en termes de ressenti.   

Plus tard au cours de l’entretien, Serge ajoute : 

 Bon, c’est vrai qu’on a dit qu’en ce moment ça ne va pas mais, on ne peut pas durer 
et puis ne pas manger quelque chose qui n’est pas bon quoi… sinon, on a oublié de 
parler des frites. Moi j’aime tellement les frites aussi ! 

Entretien du 24/05/2014 avec Serge et sa femme à leur logement de Ouagadougou 

La posture initiale de l’individu, qui l’auto-inclut dans une socialité contrainte (« je suis dans 

cette catégorie, donc mes choix sont limités, donc j’aime ça »), cède peu à peu la place à 

l’expression des marges de manœuvre, de l’espace de liberté, favorisant ainsi l’expression 

plus libérée de la fonction hédonique de l’alimentation.  

                                                      
 
213 Entretien du 30/10/2013 dans une buvette proche des bureaux qu’elle nettoie, à Bobo-Dioulasso. 
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Pour aller plus loin, il est possible d’analyser ce refus d’exprimer la fonction hédonique de 

l’alimentation comme l’expression d’une sobriété et d’une frugalité convenant à certaines 

catégories sociales, en particulier d’âge, que je vais présenter maintenant. 

Pour Hamidou214, la préférence gustative a clairement du mal à s’exprimer. Il souhaite que la 

nourriture soit « agréable » mais ne sait pas préciser les améliorations qu’il aimerait lui voir 

associées au quotidien, ni les caractéristiques réelles d’une nourriture « agréable ». Derrière 

cette difficulté se retrouve un refus implicite d’exprimer une préférence. En redemandant à 

Hamidou quel plat lui offrir si on souhaitait lui faire plaisir, la réponse lui permet encore 

d’échapper à l’expression d’un avis : «  je prends tout, je ne suis pas compliqué, si on veut me 

faire plaisir c’est le geste qui compte et cela dépend des moyens de la personne215 ». 

Fati216, autre personne âgée vivant avec plusieurs de ses enfants et leurs familles respectives, 

ne souhaite pas répondre à la question concernant ses désirs alimentaires. Elle argue ainsi qu’ 

« on ne peut pas faire les difficiles217 » quand on est pauvre et que l’on n’a pas les moyens de 

prétendre à autre chose que ce qui est préparé. Il lui est difficile d’envisager une amélioration: 

il faudrait d’abord que ses revenus monétaires augmentent pour qu’elle puisse se projeter. 

Cependant, la situation familiale est presque en contradiction avec cette indigence déclarée. 

Ainsi, les trois enfants présents dans le logement familial occupent des emplois stables qui 

permettent aisément de faire face aux besoins alimentaires de base ainsi qu’à d’éventuels 

« extras », pour faire plaisir. Pour sa part, la fille, Myriam218, douanière à l’aéroport, est une 

« grande mangeuse » : « Je grignote de tout, tout ce qui me passe par la tête219 ». La 

coexistence de ces deux situations contradictoires, au sein d’une même famille, permet donc 

de relativiser les discours, qui expriment des socialités particulières. Pour Myriam, la 

consommation hédonique est une marque de réussite sociale, tandis que pour sa mère Fati, la 

frugalité est un impératif lié à sa classe d’âge et à son ascétisme religieux, auquel on pourrait 

associée un niveau plus important de dépendance alimentaire qui s’exprime par le souci « de 

ne pas embêter » quand on ne peut plus subvenir seul à ses besoins. De Suremain (2013) fait 

la même analyse en contexte urbain malien : les personnes âgées doivent incarner la 
                                                      
 
214 Homme, + de 60 ans, marié (4 enfants), logement composé, revenus stables et faibles, niveau de 
dépendance 2, faible marge de manœuvre alimentaire.  
215 Entretien du 01/06/2013 à son domicile en quartier populaire de Ouagadougou 
216 Femme, + de 60 ans, veuve (plusieurs enfants), logement composé, dépendante à revenus 
intermédiaires, niveau de dépendance 3, faible marge de manœuvre alimentaire. 
217 Entretien du 21/05/2013 à son logement de Ouagadougou 
218 Femme, 44-60 ans, mariée, logement composé, revenus stables et intermédiaires, niveau de dépendance 
2, forte marge de manœuvre alimentaire.  
219 Entretien du 21/05/2013 au logement de sa mère, à Ouagadougou 
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« sagesse » et la réserve qui sied aux personnes de leur âge (fonction sociale). Un court extrait 

de l’entretien avec Maïmouna met en évidence cette auto-injonction à « être raisonnable » :  

Moi : Et au goût, vous préférez quoi ? Le tô de mil ou le tô de maïs ?  

Maïmouna : Comme je ne peux plus rien cuisiner et que ce sont les enfants qui 
cuisinent, c’est ce qu’ils préparent que je mange. 

Moi : Mais si vous pouviez demander à ce que l’on prépare l’un plutôt que l’autre, 
lequel vous choisirez ?  

Maïmouna : Je ne peux pas leur dire de préparer parce que même si je leur demande 
de préparer le tô de mil, ils vont me dire qu’ils ne vont pas manger et ça ne va pas me 
plaire, donc il faut qu’ils fassent une seule chose.  

Entretien du 12/03/2014 à son domicile 

La situation de dépendance alimentaire que connaissent certaines personnes âgées explique 

pourquoi la fonction hédonique peine à se concrétiser au profit de la fonction sociale de 

l’alimentation. Le fait qu’exprimer ses goûts ne soit pas valorisé socialement semble donc 

plutôt le fait de personnes ayant une faible marge de manœuvre alimentaire : personnes âgées 

dépendantes ou soucieuses de correspondre à cet idéal d’ascétisme, néo-urbains aux 

ressources monétaires insuffisantes ayant été éduquées dans un contexte peu favorable à 

l’expression des goûts et des aspirations. Héam-Antoine (2003) avait souligné ce « paradoxe 

de l'éducation mossi », où l’enfant n’est pas incité à exprimer sa sensorialité, ses envies, ses 

désirs (il est même réprimandé lorsqu’il le fait), mais qui respecte sa « personnalité 

alimentaire » : la compatibilité spécifique des aliments avec son corps (cf. fonction 

physiologique).  

On peut également compléter cet argumentaire par l’aspect abordé plus haut concernant 

l’ « objectification » de la partie du corps où siège la sensorialité en question. Instituer « la 

bouche » ou « le ventre » comme sujet du verbe (apprécier, aimer, refuser, etc.) facilite 

l’expression du goût pour l’individu, car il n’en est plus directement responsable. Cette forme 

de désincarnation constitue une mise à l’écart de la partie du corps mis en cause. Cela n’est 

pas le cas lorsqu’il s’agit d’une évaluation basée sur la fonction identitaire des aliments 

(territorialité, appartenance ethnique, etc.).  

En ce qui concerne les citadins à plus grande marge de manœuvre alimentaire ayant adopté 

des pratiques de commensalité urbaines, les goûts personnels et les pratiques individuelles 

tendent à être plus valorisées socialement.  
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Conclusion du chapitre 

Pour toutes ces raisons, exprimer ses goûts n’est pas un exercice encouragé ni très pratiqué, ce 

qui explique les difficultés rencontrées à parler des sensations et des goûts. Savoir percevoir et 

communiquer ses ressentis alimentaires mérite effectivement un apprentissage. Cette question 

de l’apprentissage des goûts montrent également que la sensorialité est à l’interface de 

plusieurs domaines, et que la recherche du plaisir se joue avec les fonctions sociales, 

identitaires et physiologiques. Encourager la réflexivité sur les ressentis sensoriels pourrait 

représenter, dans le contexte urbain burkinabè, certains avantages que j’évoquerais en 

conclusion. 

Comme on l’a vu, le goût se construit donc principalement pendant l’enfance, au travers des 

pratiques parentales et de ce que l’enfant est habitué dès son plus jeune âge à consommer. Ce 

lien fondamental entre l’environnement alimentaire et l’individu forge également des 

représentations symboliques fortes quant à son identité, propre mais aussi collective. C’est ce 

que je présenterais dans le chapitre ci-dessous au travers de la fonction identitaire.  
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 La fonction identitaire 2.4.

 

La fonction identitaire relève de la promotion ou de l’extraction des différentes formes 

d’affiliation identitaire: territoires, modernité, religion… 

 

Si nous ne savons pas ce que nous mangeons, ne devient-il pas difficile de savoir non 
seulement ce que nous allons devenir mais aussi ce que nous sommes ? 

 (Fischler 2001, p.70) 

 

L’alimentation, par bien des aspects, est le support des identités individuelles et collectives. 

La fonction identitaire de l’alimentation se traduit donc par les pratiques alimentaires qui 

valorisent (ou au contraire déprécient) ces différentes formes d’affiliation identitaire propres à 

un territoire, une culture, une histoire, mais également à une classe d’âge ou un genre… Il 

s’agit donc, par l’acte alimentaire, d’une revendication en termes d’appartenance aux 

catégories sociales en usage dans le contexte. C’est bien l’aliment, sa préparation et les 

manières de le consommer qui sont révélateurs de ces processus d’affirmation identitaire. 

Fischler  (Ibid.) rappelle que l’incorporation fonde l’identité, à tel point que certains peuples 

sont nommés par ce qu’ils mangent (ou sont censés manger). Si Fischler évoque ainsi les 

Frogs (l’appellation des Français par les Anglais) ou les Rosbifs (inversement), dans le cas du 

Burkina, les Bissa sont régulièrement appelés « mangeurs d’arachide » (dans le cadre des 

relations de plaisanterie), et une de leur spécialités culinaire se nomme même « oreille de 

Bissa » (Boussantouba). Les individus peuvent chercher à valoriser ou à se détacher de ces 

affiliations identitaires et c’est bien la conjugaison des deux processus qui fonde l’identité de 

l’individu.  

 Appartenance culturelle, au sens large 2.4.1.

Je me contenterais tout d’abord, pour définir la culture, du « sens conventionnel 

anthropologique » : « système de comportement localisé, plus ou moins différent et unique » 

Gusfield (1973, p.86). Pour lui, la culture abordée sous un prisme interactionniste revêt une 

dimension descriptive associée à une portée réflexive, lui conférant une complexité inhérente. 



208 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

Ainsi, le « comportement culturel et le partage des significations incarnent et font vivre la 

culture, et fondent l’appartenance au groupe ». La portée réflexive de la culture implique de 

mettre l’emphase sur l’autodéfinition, ou la redéfinition des traditions, car les individus ne 

sont pas neutres par rapport à ce qu’ils vivent et reproduisent : « la conscience de la culture 

(…) est elle-même un produit d’expériences particulières » (ibid.).  

On peut aborder la question de l’appartenance et de l’identité, au travers de trois formes  et 

niveaux d’affiliation, que je vais illustrer à l’aide d’exemples choisis et diversifiés. On 

pourrait distinguer d’abord une identité « burkinabè », plus globale, moins labile, associée et 

principalement véhiculée par le tô. Puis, à une autre échelle, on distingue des identités plus 

spécifiques, ethniques ou géographiques, portées par certains plats et certaines spécialités 

locales évoluant plus lentement. Enfin, à un niveau plus individuel, on distingue la part de 

l’identité relevant des caractéristiques d’âge et de sexe, de position dans le cycle de la vie, 

mais aussi d’adhésion à des religions particulières.  

 Le tô, «  super nourriture culturelle »  commune au Burkina 2.4.1.1.

De Garine (1996) évoque les représentations particulières liées à l’« aliment de base » qui 

fournit l’essentiel des valeurs caloriques et fait le lien entre nutrition et symbolisme. Jelliffe le 

nomme « super nourriture culturelle » (cité par De Garine). Le tô, préparation de base 

commune à une grande partie des populations d’Afrique de l’Ouest, particulièrement présente 

au Burkina peut être considérée comme la « super nourriture culturelle » des Burkinabè. C’est 

une pâte, plus ou moins épaisse, à base de farine de céréales, qui se mange accompagnée 

d’une sauce (ou uniquement délayée dans de l’eau pour fournir une bouillie particulièrement 

consommée le matin). Des variations locales existent : à Ouagadougou, il est fait 

préférentiellement à partir de maïs blanc (ou parfois jaune) et présente une consistance moins 

dense qu’en milieu rural, où il est souvent préparé à partir de sorgho ou de mil. Le tô de ville 

est, de ce fait, « blanc et léger » tandis que celui préparé au village serait « sombre et lourd », 

afin de satisfaire les attentes des mangeurs qui doivent fournir des efforts physiques plus 

intenses liés aux travaux agricoles ; en revanche, en milieu urbain « consommer un tô blanc, 

celui de maïs, est signe de modernité voire de richesse » (Konkobo et al. 2002, p.27). 
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Marqueur de l’identité nationale 

Au cours de l’enquête, une large majorité des personnes interrogées a ainsi indiqué « préférer 

le tô », parmi tous les plats de leur ration alimentaire. C’était la réponse quasi-systématique à 

la question directe « quel est votre plat préféré ? ». Que ce soit Emile220, jeune homme très 

défavorisé d’un quartier non-loti en périphérie de Ouagadougou (« ce qu’on aime manger, 

c’est du tô avec la sauce gombo sec, et le benga221 » ), ou Judith222, jeune épouse d’un riche 

entrepreneur, habitant dans un quartier résidentiel aisé, employant un cuisinier lui préparant 

des recettes bien plus onéreuses : « Mon plat préféré ? Qu’est-ce que je dois dire ? Le tô ! 

Sauce gombo frais avec du poisson fumé, c’est ça que j’aime beaucoup223 ». La sauce gombo 

est l’une des sauces les plus fréquemment préparées au Burkina, selon mes enquêtés. Le 

gombo sec constitue l’un des ingrédients préférentiels des sauces préparées au sein des unités 

résidentielles pauvres, car son prix est modeste. Sa texture gluante en fait une sauce 

économique car elle adhère facilement au tô, sans qu’il n’y ait besoin de lui associer de 

nombreux autres condiments. Le poisson fumé est un marqueur de goût important, dont la 

sapidité se diffuse facilement dans la sauce. Alors que les ménages à faibles revenus, ayant un 

accès limité aux ressources protéiniques, préfèrent souvent acheter du poisson sec ou fumé224, 

les ménages aisés ciblent préférentiellement la de viande (bœuf, mouton) ou le poisson entier 

frais. Si les choix organoleptiques de Judith permettent sans doute d’expliquer cette 

préférence pour le « tô sauce poisson fumé », ses propos révèlent également un attachement 

identitaire fort, marquant son appartenance burkinabè.  

Cette appartenance peut aller jusqu’à dissoudre l’individu dans un « nous » généralisant : à la 

question « que préfères-tu manger ? » (l’emploi du « tu » questionnant le goût individuel), 

Maïmouna225 répond avec un « nous » collectif : « Nous, au Burkina, on aime manger le 

tô »226. Toutefois, on ne mange pas n’importe quel tô, n’importe où, ni préparé par n’importe 

                                                      
 
220 Homme, 30-44 ans, marié (2 enfants), logement nucléaire, revenus instables et faibles, niveau de 
dépendance 2, très faible marge de manœuvre alimentaire.  
221 Entretien du 14/03/2014 à son domicile en zone non lotie de Ouagadougou  
222 Femme, 20-29 ans, mariée (3 enfants), logement composé, revenus stables et élevés, niveau de 
dépendance 2, forte marge de manœuvre alimentaire.  
223 Entretien du 20/05/2015 
224 Le poisson fumé est un peu plus onéreux que le poisson sec, mais n’atteint pas le prix du poisson cru 
congelé, ni du poisson frais.  
225 Femme, + de 60 ans, veuve (plusieurs enfants), logement composé  
226 Entretien du 12/03/2014, à son domicile de Ouagadougou 
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qui : Gatuzo, un jeune homme célibataire précise : « Quand tu ne cuisines pas, pour trouver du 

riz, tu manges dehors, pour trouver du tô, tu manges chez tes parents ou dans la famille227 ».  

Marqueur « désethnicisé228 »  

En milieu rural, les tô des différentes régions diffèrent en techniques de préparation, en 

céréales utilisées ou encore en consistance finale. Les sauces sont également variables d’une 

région à l’autre. Il y a ainsi le tô des gourmantché, de tô mossi, bobo, peulh, dagara, etc229. 

Mais cette distinction est peu effective en milieu urbain, où toutes les cuisinières enquêtées 

préparent le tô de manière similaire, qu’il s’agisse de maïs blanc ou jaune. Le tô de mil ou de 

sorgho est préparé beaucoup plus rarement, compte tenu de son temps de préparation, et de la 

nécessité d’y adjoindre du missoum, un vinaigre local préparé à base de feuilles de tamarinier. 

A la fin des années 1990, Konkobo et al. (Ibid.) relevaient déjà « la perte d’identité ethnique » 

du tô urbain, marquant le passage de cet aliment comme marqueur d’une identité plus large, 

nationale et citadine.  

Toutes ces innovations ont conduit à une modification des savoir-faire liés à la 
préparation du tô et de ses sauces. Ces innovations traduisent un processus de 
redéfinition des valeurs symboliques et pratiques associées au tô en fonction de 
valeurs urbaines. Ces innovations sont donc des réponses au changement de 
perception des consommateurs en matière d’alimentation. 

 (Konkobo et al. 2002; p.28) 

Pourtant, plusieurs enquêtés, surtout masculins (qui ne préparent donc pas le tô) ont exprimé 

le regret de ne plus pouvoir consommer du tô de mil ou de sorgho ailleurs qu’au village, car il 

a souvent été qualifié de plus goûteux que le tô de maïs. Une question de coût se pose 

également car ces deux céréales restent, en milieu urbain, légèrement plus onéreuses que le 

maïs. Il semblerait que ces deux céréales connaissent un regain d’intérêt symbolique, j’y 

reviendrais un peu plus loin. Poursuivons toutefois la présentation des marqueurs identitaires 

en matière d’alimentation.  

 

                                                      
 
227 Entretien du 01/07/2013, homme, 30-44 ans, célibataire, logement nucléaire, revenus instables et faibles, 
niveau de dépendance 1, faible marge de manœuvre alimentaire. 
228 Je reprends ici le terme employé et l’analyse effectuée par Konkobo et al. (2002, p.27). 
229 Ils se distinguent par des caractéristiques reconnues par les mangeurs, mais que je n’ai pas eu l’occasion 
d’analyser dans le détail. 
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 Les «  spécialités ethniques »   2.4.1.2.

Au-delà de cette unité nationale affirmée autour du tô, l’attachement identitaire se décline 

aussi selon les appartenances ethniques, auxquelles correspondent des territoires spécifiques.  

Il n’est pas question ici de rentrer dans les débats concernant la pertinence de la notion 

d’ethnie, et je me bornerais à la comprendre telle qu’elle est mobilisée par les mangeurs 

interrogés. Le terme d’ethnie est une notion piège tant elle a pu faire l’objet de nombreux 

usages depuis la période coloniale, soit pour définir ce qui la constituerait de manière plus ou 

moins figée et réifiante, soit pour l’utiliser à des fins politiques pour créer des hiérarchies en 

termes de citoyenneté. Pour ma part, je ne reprends pas à mon compte une conception 

essentialiste caractérisée par une homogénéité « naturelle » et « culturelle » fondée sur une 

autonomie de reproduction biologique230, un partage de valeurs culturelles fondamentales, un 

champ commun de communication et d’interaction, et un mode d’appartenance distinctif du 

groupe  (Calandre 2012). En revanche, je partage plutôt la conception qu’en a R. Barthes pour 

lequel : « l’ethnie est un construit social, (…) l’identité ethnique est relative, fluctuante, en 

partie situationnelle et négociée » (Barthes 1975 cité par Olivier de Sardan 1995).  

Il me semble cependant important de reprendre les termes communément utilisés par les 

individus interrogés, et l’ethnie en fait partie. Au Burkina, l’ethnie se transmet par la filiation 

paternelle, et est fortement ancrée à un territoire spécifique, et à la notion de « village 

d’origine ». En s’inspirant des notions propres à la géographie, E. Cheyns et N. Bricas ont 

utilisé cette notion de territoire que je reprendrais ici : 

Le territoire est, dans ce sens, défini comme un espace d'acteurs qui partagent les 
mêmes pratiques et les mêmes savoir-faire. Il peut renvoyer à différentes entités, de 
l'espace géographique qui comprend un groupe ethnique spécifique (les Bissas dans 
la région de Tenkodogo, etc.) à celui du village d'origine. 

 (Cheyns et Bricas 2003, p.18)  

La figure de la page suivante illustre le territoire des principaux groupes ethniques du 

Burkina-Faso. 

                                                      
 
230 Clairement non valide en milieu urbain burkinabè, où les mariages inter-ethniques (et inter-religieux) 
sont très fréquents.  
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Figure 38: Carte des principaux groupes ethniques du Burkina 

 (Leclerc 2014) 

La consommation des plats régionaux spécifiques participe d’auto-identification, de cohésion 

sociale et culturelle, et d’expression de valeurs de solidarité et de réciprocité. 

Quelques spécialités ethniques 

Les pratiques alimentaires jouent ainsi un rôle central dans le marquage de l’appartenance ou 

de la différence, l’établissement et le maintien de liens sociaux et des frontières entre 

groupes (Calandre 2012).  

Les plats traditionnels, c’est par rapport aux ethnies : chez nous, les Gourounsi, c’est 
le kanzagha. Les Mossi c’est le bâbenda, il y a le zamné. Chez les Bissa, il y a le 
boussantouba.  

Entretien du 01/06/2013 au domicile de Serge, quartier résidentiel de Ouagadougou (et 
extraits suivants) 

Je ne chercherais pas à dresser une liste exhaustive des particularismes alimentaires, ce qui 

n’aurait qu’une faible valeur euristique ici, mais voici quelques autres extraits d’entretiens 

marquant les spécificités revendiquées (pour soi ou pour les autres) :  

- Les Mossi mélangent le benga avec du riz, mais à l’Ouest normalement pas, sauf 

parfois pour la vente (énoncé par un « homme de l’Ouest », sénoufo, à Bobo-

Dioulasso). Cela sous-entend un jugement qualitatif, car ce qui est commercialisé 

paraît par définition de moins bonne qualité que ce qui est fait pour la maison ; 

- Le lait [frais] c’est un truc des Peulh (énoncé par un Peulh de Bobo-Dioulasso) ; 
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- Maasa, on fait ça dehors [alimentation de rue], ce sont les Mossi. Nous les Peulh on 

ne connait pas maasa, on fait ciopgal et gapal (énoncé par une Peulh de 

Ouagadougou) ; 

- Typiquement, dans la région du Nord, il y a ce qu’on appelle les feuilles de Baobab. 

Que ce soit frais ou sec, chez moi ça passe bien… c’est une vieille habitude. Depuis 

qu’on est enfant, on en mange, donc on y a pris goût (énoncé par une Ouagalaise 

originaire de la région Nord) ; 

- Chez moi [dans mon village] la spécialité c’est la crêpe de pois, on appelle bambara. 

Je prépare moins bien les crêpes de pois bambara qu’au village, parce que c’est eux 

qui ont la tradition. On trouve ça à Toussiana, à Banfora, à Orodara : dans l’Ouest, 

vers la frontière (énoncé par une Toussian, résidant à Bobo-Dioulasso) :  

Figure 39: Crêpe de pois bambara prêt à être consommée, préparation domestique 

Auteure 2016 

Les travaux d’E. Cheyns sur les provenances des soumbalas ont par ailleurs très bien pris en 

compte la notion d’ethnie dans les processus de fabrication, et surtout, de qualification des 

différents types de soumbala :  

Ainsi, les soumbalas produits par les Sénoufos et les Bissas ont la particularité d'être 
composés d'amandes de néré entièrement broyées, alors que le soumbala produit par 
les Mossis est préparé à partir d'amandes entières. Certaines pratiques de 
préparation sont reconnues spécifiques à certains territoires : l'utilisation de 
récipients en terre pour la fermentation est, par exemple, propre aux Sénoufos. Dans 
la province du Sanguié, chez les Gourounsis, la fermentation s'effectue sur le toit des 
maisons et les amandes sont recouvertes de cendre, de feuilles et de paille. Cette 
caractérisation du soumbala par son territoire se révèle dans le langage des 
consommateurs de Ouagadougou qui distinguent, le « soumbala bissa », le « 
soumbala mossi », le « soumbala de Bobo », le « soumbala sénoufo », etc. 
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Cependant, cette distinction ne renvoie pas seulement, comme on le verra, à des 
différences objectives de caractéristiques du produit, mais aussi à la confiance que 
chacun accorde aux préparatrices pour le soin apporté à la fabrication. Cette 
confiance est notamment établie par l'appartenance à un même groupe social ou 
territorial du consommateur et de la préparatrice. 

(Cheyns et Bricas 2003) 

Figure 40 : Différentes formes de soumbala (à droite) et de potasse (à gauche) en fonction des 
provenances 

Auteure 2016 

L’ensemble des plats, des spécialités propres aux différentes ethnies sont généralement 

connus de nom ou bien de renommée, ainsi que leur ingrédient principal, par les individus 

d’autres ethnies. Mais ils ne sont pas forcément partagés, les mangeurs ne vont pas 

spécifiquement chercher à les gouter, et encore moins à les introduire dans une consommation 

habituelle, s’ils n’ont pas une résonnance identitaire. Le recours à la restauration de rue révèle 

particulièrement les perméabilités ou imperméabilités des mangeurs aux spécificités 

identitaires « des autres ».  

La restauration de rue : marqueurs des (im)perméabilités ?  

Si certaines spécialités ethniques sont connues par les mangeurs issus d’autres ethnies, on 

mange principalement ce qui relève de sa propre culture ethnique. On l’a vu précédemment, 

l’habituation façonne les goûts, et l’appréciation du goût d’une spécialité ethnique 

« étrangère » n’est pas un moteur dans la découverte ou l’adoption des pratiques « des 

autres ». Ernestine, qui appartient au groupe ethnique Dagara et qui vit à Bobo-Dioulasso, 
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précise : « Bâbenda ? J’ai vu à Ouaga, mais je n’aime pas. J’ai gouté, mais la présentation ne 

me plait pas. Quand je vois ça, je pense à du vomi (rires)231 ». Un peu plus tard, toujours à 

Bobo-Dioulasso, Lasso confirme : « tous les gens de l’Ouest détestent bâbenda ». Germaine, 

Mossi, aime le bâbenda, mais son mari n’en mange pas car « chez eux ils ne connaissent pas 

ça. C’est les Mossi qui connaissent bâbenda ». Elle en prépare donc rarement, pour ne pas le 

laisser sans repas. «  Il a goûté, mais ça ne l’intéresse même pas. Comme chez eux ils ne font 

pas ça. ». Serge acquiesce : « Ce n’est pas rentré dans nos mœurs hebdomadaires, on n’est pas 

habitué à ça ». La fonction identitaire agit donc comme un marqueur de goût, et au-delà, elle 

influence les habitudes alimentaires, sauf pour la femme, pour qui il convient d’adopter les 

pratiques de son mari, pour lui préparer « ce qu’il aime ».   

La restauration de rue (hors « restaurants » exotiques types libanais, français, italien ou 

chinois) propose une diversité de plats relativement limités, et généralement commun à 

l’ensemble des ethnies : on retrouvera principalement le riz gras, riz sauce feuille, arachide ou 

claire, et le benga. Les restaurants sénégalais, ivoiriens ou béninois proposent aussi des 

spécialités de ces pays : tieboudien, mafé, attiéké ou foutou. Pourtant, on l’a vu, il existe de 

nombreux plats spécifiques aux ethnies. Ceux-ci sont très difficilement disponibles en 

restauration, sauf lors des foires ou évènements culturels. Cette caractéristique peut être prise 

comme un indicateur des perméabilités alimentaires.  

L’analyse des biographies résidentielles montre que, malgré des origines 
diverses, les individus ont passé 56 % de leurs années vécues dans la capitale, 
alors que la ville s’est peuplée par l’exode rural.  

 (Boyer et Delaunay 2009, p.49) 

C’est dire que les individus ont passé près de la moitié de leur vie hors d’Ouagadougou, dans 

des contextes emprunts d’autres spécialités alimentaires, d’autres grammaires culinaires. Pour 

les nombreux migrants de retour de Côte d’Ivoire (chiffre), les références culinaires au 

« manger ivoirien » sont nombreuses, à l’origine de l’introduction des foutou, attiéké  et autres 

plantain  (Bricas 1993). 

A Ouagadougou, quelques lieux de restauration de rue proposent des « mets traditionnels » 

(bâbenda, niongkon, gonré…), qui se révèlent être surtout des spécialités culinaires mossi (car 

l’ethnie mossi représente la majorité des Ouagalais). De ce fait, il est plus difficile de trouver 

les spécialités propres aux autres groupes ethniques en dehors des espaces domestiques. Cela 
                                                      
 
231 Entretien du 04/12/2013 avec Ernestine, Femme, 30-44 ans, veuve, logement  nucléaire, revenus 
instables faibles, dépendance 2, faible marge de manœuvre alimentaire 
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est également conditionné à la disponibilité sur les marchés de certains ingrédients 

spécifiques, ou si ces derniers sont rapportés depuis le village d’origine. Le faible nombre de 

structures proposant des « spécialités locales » (autres que mossi) prêtes à consommer est 

d’autant plus tangible qu’il est en décalage avec la vivacité du secteur de la transformation 

alimentaire et son d’intérêt pour les « produits locaux » (voir plus bas). Comment expliquer 

cette rareté ? Plusieurs pistes d’explications sont formulables, qui se rejoignent en un 

impératif d’ordre économique. Tout d’abord, le faible nombre de clients potentiellement 

intéressés par les spécialités culinaires propres aux autres ethnies n’est pas de nature à 

permettre des gains commerciaux importants. S’il faut compter uniquement sur les Bissa pour 

acheter des boussantouba, le marché potentiel est singulièrement restreint. Mais si certaines 

préparations alimentaires issues des cuisines sénégalaises et ivoiriennes ont pu se diffuser au-

delà de leur aire d’origine et gagner l’ensemble des marchés urbains de consommation de la 

sous-région, pourquoi le même phénomène ne pourrait-il se reproduire avec les plats issus des 

répertoires culinaires des différentes ethnies ? C’est peut-être car le risque symbolique de 

dissolution de l’identité burkinabè dans une culture sous régionale est moins sensible que le 

risque de dissolution des identités ethniques, d’autant plus en milieu urbain fortement 

cosmopolite. Pour un citadin, d’autant plus si les rapports au village sont distanciés, 

l’alimentation représente encore l’un des espaces de distinction. 

La spécialité ethnique n’est donc pas un argument commercial pour des restauratrices qui 

peinent parfois à se démarquer dans une offre abondante, à l’exception des « spécialités 

mossi », qui peuvent concerner une majorité de consommateurs. C’est en tout cas la piste 

d’interprétation que je peux avancer à ce stade. 

 Autres catégories structurant les identités individuelles 2.4.1.3.

L’ethnie n’est pas la seule catégorie qui détermine les identités et par conséquent les pratiques 

alimentaires. Il faut également évoquer l’âge, le sexe, et la religion des mangeurs.  

L’âge et le sexe influencent aussi les pratiques alimentaires (plats et 
commensalités) 

Le sexe de même que l’étape dans le cycle de vie individuel exerce également une influence 

sur les pratiques alimentaires, pour en autoriser ou favoriser certaines, pour en déprécier ou en 
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déconseiller et en interdire d’autres. Ils peuvent également être relatifs à l’ethnie de l’individu. 

Par conséquence, manger en respectant ces principes constitue bien une marque d’acceptation 

par l’individu de ces marqueurs sociaux et identitaires.  

Ces différentes prescriptions renvoient parfois à la fonction physiologique que j’ai 

précédemment développée : il en va ainsi des tabous alimentaires concernant les femmes 

enceintes ou les nourrissons (partie 2.1.1.). Mais elles peuvent aussi présenter des modalités 

de légitimation plus floues pour les mangeurs urbains qui ne connaissent parfois ni l’origine 

ni les risques liés à leur non-respect. Les pratiques sont alors respectées non par peur d’un 

risque physiologique mais par respect des autres commensaux, par respect d’un ordre établi 

préalable au mangeur : « les gésiers c’est pour les vieux. On est né trouvé, on n’a pas cherché 

à savoir pourquoi, mais on sait que quand on découpe un poulet il faut respecter ça », 

m’explique ainsi Amara232, un jeune cadre supérieur d’une entreprise de Ouagadougou. Chez 

Yvette233, le cou du poulet est réservé au patriarche. Elle suppose qu’il s’agit du privilège de 

celui qui égorge le poulet. Le dos du poulet est quant à lui réservé aux mamans. Peut-être y 

avait-t-il, à l’origine, une explication magique, qui aurait fait relever la pratique de l’ordre de 

la fonction physiologique. Mais aujourd’hui, les mangeurs expliquent ces pratiques 

préférentiellement par le « né-trouvé », qui incite au respect des normes préexistantes au 

mangeur. Ces pratiques font de ce fait l’objet de plus de souplesse dans leurs mises en 

œuvre  (Manirakiza, Bilé et Kpoundia 2015). 

La religion 

Une expression populaire exprime bien la situation religieuse au Burkina : « Le Burkina 

compte environ 60 % de musulmans, 40 % de chrétiens et 100 % d’animistes ». On distingue 

deux formes principales d’influence de la religion sur les pratiques alimentaires : les tabous de 

consommation et les obligations/interdictions en termes de commensalité. Les tabous de 

consommation relevant des croyances animistes, en ce qu’ils peuvent avoir des répercussions 

physiologiques (transformation corporelle), ont en partie été abordés dans la présentation de la 

fonction physiologique. Cependant, s’ils participent de la fonction physiologique, ils 

participent aussi, au même titre que les « tabous » des religions ou que les obligations et 

                                                      
 
232 Homme, 30-44 ans, marié (un enfant), logement individuel, revenus stables élevés, dépendance 1, marge 
de manœuvre alimentaire forte. Discussion personnelle non datée, à Ouagadougou 
233 Femme, 20-29 ans, mariée (pas d’enfants), logement nucléaire, revenus stables élevés, dépendance 1, 
marge de manœuvre alimentaire forte. Même discussion personnelle non datées, à Ouagadougou  
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interdictions en termes de commensalités, de la fonction identitaire, car c’est par leur pratique 

que le mangeur réaffirme son identité personnelle autant que son lien avec le groupe. 

Précisons cependant que les discours de mes enquêtés n’ont que marginalement fait ressortir 

les pratiques alimentaires spécifiques aux religions. Lorsque c’était le cas, il s’agissait presque 

uniquement de la religion musulmane, concernant les interdits et prescriptions bien connus 

(porc, chien, alcool, égorgement), et souvent au travers des discours d’individus non 

musulmans. Il est intéressant de noter que, lorsque l’on discute préférences alimentaires ou 

organisation quotidienne alimentaire avec les mangeurs, l’identité religieuse ne semble pas 

spontanément ou systématiquement évoquée. Par exemple, Oumarou (musulman, cf. 

ethnographie alimentaire résidentielle) me précise qu’il mange « n’importe quelle viande ». 

Lorsque je lui demande s’il mange également du porc, ou du chien, il précise : « Non, non, il 

y a le porc, le chien, le cheval, et le caïman, que je ne mange pas ». A l’inverse, Maïmouna 

me précise virulemment :  

Non non [je ne veux pas manger du porc] ! A cause de la religion, je n’en veux pas. 
Et puis moi-même je n’en veux pas du tout. Viande de porc ! C’est encore mieux la 
viande de brousse!  [qu’elle avait signalé ne pas vouloir manger juste avant] 

Entretien du 12/03/2014 

L’identité religieuse s’affirme donc principalement par le respect des interdits alimentaires, 

qu’ils soient permanents (interdit du porc, de l’alcool ou tabou ethnique ou familial) ou 

temporels (jeûnes : carême ou ramadan). Les différents systèmes de croyance (religions 

monothéistes ou valeurs animistes) peuvent coexister en parallèle au Burkina Faso. Les 

métissages et les transgressions entre les pratiques y sont courants : il n’est pas rare de voir 

des musulmans consommer du porc au four, par exemple. Au-delà de la pratique alimentaire, 

les conversions religieuses sont très nombreuses. Souvent, les femmes se convertissent à la 

religion de leur futurs époux avant d’effectuer le mariage religieux, mais les cas contraires 

existent également. A l’inverse, il existe également des familles religieuses aux pratiques 

conservatrices strictes, que ce soit en termes d’endogamie ou de régime alimentaire. 

En termes de commensalité, il faut noter la pratique de la séparation des sexes pendant la prise 

des repas. Principalement chez les musulmans, les hommes mangent avec les hommes, les 

femmes avec les femmes et les vieux (ou vieilles) avec les petits (ou les petites). Mais cette 

pratique très stricte en milieu rural tend à s’assouplir en milieu urbain. Comme l’indiquaient 

Sali ou Marie dans la présentation de la fonction sociale, l’organisation de la commensalité 

aujourd’hui se dessine plutôt en fonction de la présence et de l’occupation des individus au 
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moment du repas : les femmes mangent donc plutôt selon leurs envies (juste après avoir 

préparé si elles ont fait, plus tard si la cuisine les a fatiguées, etc.), et les hommes selon leur 

présence à la maison. Adama, une dame âgée peulh234, urbaine depuis de nombreuses années, 

précise que selon elle, la séparation des commensalités n’est pas question de religion, c’est 

une « histoire de village ».  

La religion influence donc les pratiques alimentaires, mais inversement, l’alimentation joue 

aussi sur la religion. Plus précisément, le coût élevé que représente la prise en charge d’une 

deuxième, voire d’une troisième femme limite, ou retarde bien souvent la polygynie, surtout 

en contexte urbain où il est difficile de trouver un emploi stable et rémunérateur  (Delaunay 

2016). Dans le même ordre d’idée (de l’alimentation influençant la pratique religieuse), il faut 

aussi souligner les vagues de mariage qui ont lieu juste avant le début du ramadan, que 

Séverine explique ainsi :  

Quand tu es musulman et que tu pries, avant le carême, il faut que ta femme soit 
mariée pour qu’elle puisse te faire la cuisine. Donc, beaucoup de gens qui vivaient en 
concubinage… [se marient] pour que leurs prières soient exaucées [et que l’époux 
puissent rompre le jeûne avec la nourriture de sa femme]. C’est la coutume. … C’est 
l’Afrique. 

Entretien du 03/07/2013 

Il ressort des entretiens, de manière générale, une sorte de dissolution des tabous religieux 

dans l’ensemble des tabous ethniques, de la lignée ou de la famille, des pratiques du village. A 

Ouagadougou et Bobo-Dioulasso, en sus, les conversions fréquentes ou les mariages mixtes 

compliquent d’autant les pratiques. Il semble qu’il y a dans le suivi des règles religieuses 

plutôt un respect du « né-trouvé » que l’affirmation d’une croyance des textes des religions 

monothéistes.  

 « Tradition » et « Modernité » en milieu urbain burkinabè 2.4.2.

La fonction identitaire repose également, en milieu urbain burkinabè, sur un ensemble de 

polarités, entre « modernité » et « tradition » d’une part, « urbain » et « rural » d’autre part, et 

dans une moindre mesure, entre culture « africaine/burkinabè/locale235 » et culture 

« occidentale » d’autre part. Ces polarités ne se superposent pas parfaitement, et, fait plus 
                                                      
 
234 Les Peulh sont majoritairement musulmans.  
235 Au sein desquels se jouent les nombreux critères d’exercice de la fonction identitaire liés à aux 
appartenances culturelles, présentés ci-dessus  
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important encore, il n’y a pas de valorisation consensuelle des unes par rapports aux autres 

pour les mangeurs. La multiplicité des énoncés portant sur ces notions est intéressante à 

analyser et riche en enseignements. Il convient cependant auparavant de préciser leur sens 

respectifs.   

 Modernité et tradition émiques : mobiliser les termes selon 2.4.2.1.
l’acception des mangeurs 

L’utilisation des termes « moderne » et « traditionnel » ne s’inscrit pas dans le débat entre 

chercheurs sur les relations entre modernité et postmodernité. Il ne s’agit pas de définir ce qui 

est « traditionnel » ou ce qui est « moderne »236, en situant les pratiques dans une histoire 

prétendument objective. Je me bornerais à analyser comment ces termes sont compris par 

ceux qui les mobilisent. 

Méthodologiquement, trois méthodes m’ont permis d’accéder au contenu implicite des 

acceptions des termes « tradition » et « modernité », qui me semblent révélatrices des 

positionnements individuels et collectifs autour de l’alimentation. Tout d’abord, j’ai relevé la 

mobilisation spontanée des termes « modern/e/ité », et « tradition/nel/le » dans les réponses 

des enquêtés et cherché à comprendre quand, comment et pourquoi ils étaient alors utilisés. Il 

s’avère que le terme « traditionnel » est communément utilisé pour qualifier les spécialités 

locales ou ethniques (que j’aborde plus dans le détail ci-dessous). J’ai également 

explicitement abordé la manière dont l’individu qualifierait son alimentation, entre 

« moderne » et « traditionnelle », en lui demandant d’argumenter son choix. Pour finir, j’ai 

demandé aux mangeurs interrogés ce que le terme « campagne » leur évoquait, leur 

demandant de choisir dans une liste de quatre termes : pauvreté, tradition, agriculture, 

nature237.  

La distinction est forte entre ce qui renverrait à une ruralité, tantôt décriée et refusée, tantôt 

valorisée et magnifiée, et ce qui renverrait plutôt à une réalité urbaine, synonyme d’ouverture 

et de changement où les innovations alimentaires sont moins rares. Pour les mangeurs urbains, 

le village véhicule un imaginaire fortement marqué par l’ordre de la tradition et de 

                                                      
 
236 Pas plus que de définir ce qui est « culturel » 
237 Cette question était posée initialement dans une optique de recherche plus large concernant les liens 
effectifs entre les mangeurs urbains et les filières alimentaires locales (se référer à l’introduction pour plus 
de précisions). Elle a été abandonnée par la suite, mais les réponses peuvent être utilisées ici.  
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l’immobilisme. Cette ambivalence est importante et se retrouve tant autour des pratiques que 

des produits.  

 La tradition au village… ? 2.4.2.2.

Dans les discours des mangeurs interrogés, les pratiques dont on ne connait pas l’origine ou 

ce que l’on a l’habitude de faire sans se questionner, relèvent de la « tradition ». Ces habitudes 

sont désignées par le terme « être né-trouvé », qui veut dire que la pratique étant déjà présente 

à la naissance de l’individu, celui-ci n’en a pas connu d’autres, et cette préexistence légitime à 

elle seule sa reproduction.  

La tradition est donc « héritée », « rurale » et plutôt endogène aux sociétés. « Les rites, les 

coutumes, tout ça, c’est le village » explique Serge. Adama238, après m’avoir explicité les 

spécificités de la commensalité chez les Peulh, précise : « moi je ne fais pas comme ça ici, 

c’est des trucs de village239 ».  

Les rites, les coutumes, tout ça… c’est le village… […] en ville, la plupart des 
habitants, leur temps ne leur permettent pas, ils n’ont plus de temps, alors qu’au 
village, il y a certaines choses que tu trouves que tu ne trouves pas ça ici. […] 
Beaucoup de choses sont naturelles au village par rapport à ici. 

Entretien du 03/07/2013 avec Séverine240 

Si la complexité de la tradition sociale villageoise est relevée (par la multiplicité des rites et 

des coutumes, des normes chronophages à suivre), c’est plutôt, à l’inverse, la simplicité des 

plats, des produits et des spécificités culinaires « traditionnelles » qui est soulignée : quand 

j’évoque la recette du faro que j’ai découverte il y a peu de temps, et qui comporte de l’ail, du 

persil est du cube Maggi, Germaine me réplique que « ça c’est pour décorer, au village on ne 

connait pas ça. Au village c’est potasse seulement, et après on mange avec l’huile ». 

Par certains égards, la « tradition » fini par devenir un marqueur patrimonial et identitaire, qui 

peut nécessiter un ou plusieurs savoir-faire spécifiques : « Je prépare moins bien les crêpes de 

pois bambara qu’au village, parce que c’est eux qui ont la tradition241 » précise Séverine242. 

                                                      
 
238 Femme, + de 60 ans, mariée (plusieurs enfants), logements élargi, dépendance à faible revenus, niveau 
de dépendance 3, très faible marge de manœuvre alimentaire très faible. 
239 Entretien du 27/06/2013 à son domicile de Bobo-Dioulasso 
240 Femme, 30-44 ans, mariée, logement nucléaire, revenus instables et faibles, niveau de dépendance 2, 
faibles marge de manœuvre alimentaires.  
241 Entretien du 03/07/2013 
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D’ailleurs, certains produits d’origine rurale, faisant partie intégrante des pratiques 

alimentaires urbaines (comme le soumbala ou la pâte d’arachide), sont aujourd’hui suspectés, 

sur les marchés, de ne pas satisfaire les critères de qualité attendus. Cheyns et Bricas  (2003) 

relèvent ainsi les incertitudes des consommateurs urbains dans l’identification de la qualité 

des aliments, qui peuvent relever de différents ordres. Afin d’illustrer ce point, je vais 

reprendre les éléments relevés par les auteurs concernant le cas du soumbala : 

- Incertitudes sur les caractéristiques physiques du produit : mal préparé, ou avec de 

mauvaises graines, et comportant des risques pour la fonction physiologique (maux de 

ventres, nausées) et pour la fonction hédonique (mauvais goût). 

- Incertitudes sur l’origine territoriale du produit : certaines vendeuses tromperaient le 

consommateur, par exemple en vendant du soumbala mossi broyé à la place du 

soumbala de Bobo, qui est habituellement broyé. Ces pratiques jouent clairement sur 

la fonction identitaire, et, si la consommatrice s’en rend compte pendant la préparation 

culinaire, il est possible que goût ne correspondra pas aux attentes, activant ainsi la 

fonction sensorielle/hédonique. 

- Incertitudes sur les compétences et sur le savoir-faire des préparatrices : on les accuse 

d’être « trop commerçantes », et d’améliorer leur rentabilité en utilisant des produits 

inadaptés (« carbure » par exemple) qui peuvent être mauvais pour la santé (fonction 

physiologique) et ne pas correspondre aux attentes identitaires. 

- Incertitudes sur les conditions sanitaires de transformation et de commercialisation 

ayant un impact d’un point de vue physiologique.  

Selon ces mêmes auteurs, ces risques multiples et sont liés à l’évolution des contraintes de 

préparation alimentaire en milieu urbain ouagalais : manque de temps ou de patience pour 

préparer soi-même le soumbala (alors qu’il l’est encore souvent au village). L’autre raison est 

que les productrices en milieu urbain tendent à perdre la connaissance des savoirs faires 

traditionnels, qui doivent normalement faire l’objet d’une transmission longue. Par ailleurs, 

les consommatrices d’origine citadine auraient moins connaissance des critères de 

qualification requis, ce qui encouragerait des modes de production peu soigneux, plus 

soucieux de rentabilité que de qualité. A cela, il convient d’ajouter l’allongement des filières 

marchandes (et du nombre d’intermédiaires) ; on comprend dès lors qu’ « un produit 
                                                                                                                                                                      
 
242 Femme, 30-44 ans, mariée, logement nucléaire, revenus instables et faibles, niveau de dépendance 2, 
faibles marge de manœuvre alimentaires.  
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traditionnel, présentant des caractéristiques de qualité spécifique, support d'une appartenance 

territoriale fortement valorisée, se standardisera moins vite qu'un produit nouveau » (Cheyns 

et Bricas 2003, p.25).  

 Et la modernité en ville ? 2.4.2.3.

Dans la manière dont est mobilisé le terme modernité par les enquêtés, on distingue 

différentes acceptions. Le terme de « moderne » peut qualifier tant des produits que des 

pratiques de production et de consommation Il s’agit dans l’ensemble de ce qui est 

« nouveau », que cette nouveauté soit liée à l’industrialisation, qu’elle vienne de l’étranger ou 

bien qu’elle soit liée à la citadinité. Saliou243 indique ainsi que : 

Le riz n’est pas moderne, ça a toujours existé, même si avant on produisait moins. Le 
tô non plus, il ne nous a pas été montré par la mondialisation ou la modernisation. 
Juste les pâtes sont modernes car elles sont industrielles. 

Entretien du 08/05/2013 

Saliou poursuit : « La modernité est chère, nous on ne peut pas l’avoir ». Il instaure par cette 

affirmation un lien prégnant entre conditions de vie et accessibilité à la « modernité ». Celle-

ci serait effectivement « réservée aux riches » et porteurs d’un signe de distinction sociale.  

Si elle est comprise sous cette acceptation de produits « nouveaux » (sans qu’il soit 

nécessairement de dater la nouveauté, de plusieurs décennies à quelques années), la modernité 

est d’autant plus relative au milieu urbain que c’est par lui qu’arrivent les produits 

d’importation ou issus d’unités de transformations récentes. Il ne s’agit pas ici de statuer sur 

une temporalité « objective » de la « nouveauté » de ces produits « modernes » : qu’ils aient 

été introduits pendant la colonisation ou bien ces dernières années nous intéressent moins que 

le statut qu’ils ont auprès des mangeurs urbains burkinabè  (cf. partie 2.4.1.1.). 

Pour sa part, Serge Y.244 qualifie son alimentation de « moderne » car il oppose les plats 

quotidiennement consommés (tô de maïs, riz, parfois pâtes, avec des sauces comportant des 

légumes malgré leurs ressources monétaires limitées) aux plats considérés comme 

traditionnels, plus typiques, tels que le bâbenda, les gonrés, etc. Ces aliments, qui prennent 

                                                      
 
243 Homme, 30-44 ans, marié (1 enfant), logement nucléaire, revenus stables et intermédiaires, niveau de 
dépendance 2, marge de manœuvre alimentaire moyenne. 
244 Homme, 30-44 ans, marié (3 enfants), logement élargi, revenus instables et faibles, niveau de 
dépendance 2, faible marge de manœuvre alimentaire.  
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aujourd’hui toute leur valeur symbolique (cf. ci-dessous), représentent, par essence, 

l’alimentation caractéristique des temps plus anciens et des contextes villageois. Serge L.245 

fait un constat similaire, considérant son alimentation comme moderne en précisant : « ce 

qu’on mange au village, et ce qu’on mange ici ce n’est pas pareil246 ». 

 « Modernisation » par l’extraversion des pratiques et des plats consommés : 
première étape marqueur de citadinité et d’évolution sociale.  

Certain urbains aspirent à adopter des pratiques et des aliments qualifiés de « modernes » et 

d’inspiration occidentale, tant dans l’organisation logistique (la table) que dans le menu 

(composé de plusieurs plats) ou dans les aliments :  

Moderne c’est quand tu as au moins une table où tu peux déposer des plats de riz, des 
plats de soupes, et consorts, nous on reste toujours dans la tradition, on n’est pas 
arrivé à ce niveau. 

Entretien du 25/05/2013 avec Madi247 

En ville ici, si tu fais frire une omelette avec du beurre de karité, ça va être palabre, 
c’est comme huile trafiquée, les gens ne vont pas aimer. Ils se disent que c’est un truc 
de villageois ! 

Entretien du 24/10/2013 avec Lasso248 

Aujourd’hui le riz est pourtant passé dans la consommation courante249, au point d’en avoir 

acquis une valeur politique (Bonnecase 2016). Le riz reste cependant encore, pour certains 

citadins les plus démunis, peu fréquent en termes de consommation, car son prix est plus 

élevé que celui du tô de maïs, à quantités égales. La consommation de riz semble ainsi 

augmenter avec le niveau de vie : les individus ayant connu une amélioration de leur marge de 

manœuvre alimentaire auront plutôt tendance à exprimer une lassitude pour le tô, qu’ils ont 
                                                      
 
245 Homme, 30-44 ans, marié (2 enfants), logement nucléaire, revenus instables et intermédiaires, niveau de 
dépendance 2, marge de manœuvre alimentaire moyenne. 
246 Entretien du 01/06/2013 
247 Homme, 45-59 ans, logement élargi, revenus stables moyens, dépendance 3, marge de manœuvre 
alimentaire moyenne 
248 Homme, 30-44 ans, célibataire, logement individuel, revenus stables et intermédiaires, niveau de 
dépendance 1, marge de manœuvre alimentaire moyenne. 
249 Selon une étude spécifique à Ouagadougou produite par l’INSD, à partir de données de 2002-2003, en 
termes de céréales, « le maïs et le riz sont les plus consommés avec respectivement 77,8 Kg (soit 213,2 g 
par personne et par jour) et 61,6 Kg (168,8 g par personne et par jour) ». Par ailleurs « les ménages les plus 
riches (3ème et 4ème quartile) consomm[e]nt plutôt le riz et le maïs tandis que les plus pauvres (1er et 
2ème quartiles) se contentent du mil, beaucoup moins cher »  (INSD 2005). Il faut cependant considérer ces 
chiffres avec circonspection car une autre étude du même institut, avance une part du riz et du maïs dans 
l’alimentation (en niveau de dépenses) respectivement de 14,4% et de 9,4% (INSD 2003b) à Ouagadougou, 
sur la même période. Dans tous les cas, ces chiffres valident l’idée d’une consommation courante du riz.  
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« trop consommé », et une recherche de diversité alimentaire, par l’introduction (en fonction 

des ressources monétaires) d’autres plats : riz de différentes qualités, mais également pâtes 

alimentaires, foutou d’igname ou de banane plantain, ragoût d’ignames ou de pommes de 

terre, haricots verts… Ces plats viennent en grande partie de l’extérieur (de la sous-région 

principalement), exprimant alors pleinement une identité citadine cosmopolite à la diversité 

valorisante. A l’inverse, certains plats caractéristiques des milieux ruraux et synonymes de 

pauvreté seraient dévalorisés.  

Tableau 10: Extraits d’un article du quotidien Le Pays,  intitulé  
« " Béton armé" , " Afrique en danger" … décomplexons ! » 

 
Pauvres plats burkinabè ! Non contents de vous dédaigner au profit des plats venus d’ailleurs, mes 
compatriotes vous donnent des qualificatifs vraiment indignes. Le célèbre " tô " est si méprisé qu’on 
arrive même à penser qu’il met "l’Afrique en danger", pendant qu’on estime que les délicieux et 
nutritifs "kansa", "souma", "benga" et "gonré" (1) ne sont ni plus ni moins que du "béton armé" !  
 
Arrêtons ça ! Il est temps que nous témoignions du respect et de la considération pour nos mets 
locaux. Ton enfant reste ton enfant, même s’il est aussi bouché qu’un cochon ivre. Et d’ailleurs, nos 
mets ne sont pas si mal au point d’être si méprisés ! Le "kanzaga" est très délicieux et le "chitoumou" 
(2) bobolais est très nourrissant. 
 
Ce n’est pas le ministère de la Santé qui dira le contraire, lui qui fait des publications sur les avantages 
nutritifs de nos mets locaux. (…) Tout ceci est simplement dû au fait que nous sommes bourrés de 
complexes quand il s’agit de nos propres plats. Je suis certain qu’ils sont nombreux les Burkinabè qui 
ont honte de dire qu’ils mangent du "benga" ou du "souma" à midi. Assurément, je verrai difficilement 
un Burkinabè, recevant la visite de son ami canadien, l’amener dans le restaurant "par terre" de Tantie 
Bonne Soupe au bord du boulevard Charles de Gaulle pour lui faire goûter ses mets. Ou bien, je ne 
suis pas certain qu’une personnalité de notre pays accepterait d’avoir du "gonré" sur sa table autour de 
laquelle sont assis des "môgô puissants". 
 
Si vous n’aimez pas votre nourriture, comment voulez-vous alors la vendre à d’autres peuples ? C’est 
justement parce que nous avons honte de nos plats que nous ne créons pas de cadres qui pourront les 
valoriser. C’est vrai qu’il y a des concours, des festivals où nos mets sont mis en valeur. Mais c’est 
trop circonstanciel et c’est dans des cercles trop restreints. Y a-t-il de grands chefs cuisiniers de 
restaurants ou d’hôtels burkinabè qui proposent des mets du terroir dans leur menu à leurs clients ? Je 
ne pense pas que beaucoup de gens y ont songé. Pourtant, il faut que les maîtres de la cuisine 
commencent à bichonner, à soigner, à enrichir nos plats afin de les imposer. Il faut continuer le travail 
déjà abattu dans le domaine des boissons. Aujourd’hui, on sert du "bissap", du "yamacoudji" dans les 
grands hôtels et les grandes réceptions. Il faut que les intellectuels arrêtent de cracher (pardon) sur nos 
plats. Il faut qu’ils les valorisent. Pour commencer, aimons ce que nous mangeons. Soyons-en fiers. 
Ensuite, améliorons le design, la manière de présenter de notre "mangement" et quand un étranger 
vient ici, faisons-lui goûter à notre "babenda", notre "kansa".  
 
Vous n’avez toujours pas compris ? J’ai dit, décomplexons et consommons burkinabè, nom d’un 
"chitoumou" ! 
 
Le Fou 
 

Source : www.lepays.bf/spip.php?article4767, consulté le 24/07/2013 

http://www.abcburkina.net/fr/nos-dossiers/vu-au-sud-vu-du-sud/114-94-afrique-en-danger
http://www.lepays.bf/spip.php?article4767
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Par ailleurs, certains plats sont susceptibles de changer de statut, passant de celui de plat de 

luxe à celui de plat de consommation courante. Ainsi, la dénomination des légumineuses 

locales a changé : niébé et pois de terre sont ainsi passés du statut de yamléog ribo (nourriture 

d’envie) au statut de ribo (nourriture), signe d’une augmentation de leur fréquence de 

consommation (Konkobo et al. 2002);  

Les pâtes alimentaires connaissent un phénomène similaire de « démocratisation » 

alimentaire, même si les macaronis restent souvent un plat relevant de la consommation 

hédonique familiale, « pour faire plaisir aux enfants » ou bien préparés lors des repas de fêtes. 

Pour autant, leur mode de préparation (souvent « au gras », c’est-à-dire cuites dans une sauce 

déjà préparée à base d’huile, de tomate, d’oignons, et parfois de choux et d’épices), est 

particulière à des modes de préparations régionaux, réfutant l’idée d’un mimétisme de 

l’alimentation occidentale. Certains urbains décrient l’ « invasion » des produits industrialisés 

importés à très bas coûts: biscuits et bonbons « chinois », sodas, « crevettes250 »… Il faut 

également évoquer le cas du cube Maggi, aide culinaire très utilisé, à la consommation 

largement démocratisée, même au sein des ménages les plus pauvres. A l’origine mobilisé 

pour ses fonctions hédoniques-sensorielles et identitaires (produit « moderne » qui donne du 

goût facilement aux plats), l’utilisation du Maggi est devenu caractéristique des pratiques 

courantes de préparations alimentaires, d’usage en milieu urbain comme en milieu rural.  

La consommation des salades (dont la vinaigrette est assaisonnée de cube Maggi !) relèvent 

également des transformations alimentaires considérées comme récentes par les mangeurs.  

 « Modernisation » par l’intérieur : les éléments constitutifs des identités 
« traditionnelles » réactualisées 

Les produits « locaux », composante majeure de la fonction identitaire contemporaine 

urbaine, sont réactualisés, ré-agencés dans le cadre de leur maintien dans les pratiques 

urbaines « modernes ». Pour de nombreux mets de grignotage (gonré, nyon et faro) comme 

pour certains plats préparés en restauration de rue (spaghettis au gras), on remarque la 

systématisation de la sauce-condiment à base d’huile, de tomate et d’oignons. Si auparavant 

ces produits étaient vendus sans accompagnement, aujourd’hui, les restauratrices proposent 

cette petite sauce (dont l’usage est équivalent à celui de la mayonnaise ou du ketchup pour des 

mets de grignotage), pour quelques dizaines de francs CFA supplémentaires. Encore 
                                                      
 
250 Chips de crevettes asiatiques à faire frire. 
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impossible pour les ménages aux revenus trop limités, elle fait cependant partie du paysage 

alimentaire de la restauration de rue.  

Bien manger, c’est quand tu as les moyens pour améliorer ce que tu manges. Bien 
agrémenter. Le haricot, si tu le cuisines, et tu gagnes de l’huile, des oignons et tu fais 
frire pour manger avec, c’est bien manger. 

Entretien du 14/03/2014 avec Emile 

Dans le même ordre d’idée, il faut aussi compter avec la diversification par l’ajout d’épices et 

de « condiments » variés (ail, poivrons, oignons, persil…). L’utilisation de l’huile est un signe 

fort de l’évolution des modes de préparations et consommation. Konkobo avait, dès 2002, 

noté le cas des techniques de préparation des massa (galettes de mil). Dans les années 1940, il 

existait trois types de galettes : le misdu (mil aigre, préparation complexe mais ne comprenant 

que du mil, de l’eau et un peu de beurre de karité), le mis-kwema (misdu pauvre, sans karité), 

et les massa (avec beaucoup de karité). Aujourd’hui en ville, on ne rencontre plus que des 

massa, dont la technique a évoluée : elle est frite à l’huile et non plus au beurre de karité, la 

pâte de mil est mélangée à du sucre et des bananes écrasées. Les autres « spécialités 

traditionnelles » sont aussi l’objet de reconfigurations en lien avec la diversité accrue des 

ingrédients à disposition : Les recettes des zoom-koom et autres dégués sont ainsi enrichies en 

sucre, en gingembre, en yaourt, en menthe, en arômes, en fruits ou en beurre…  

Je reviendrai, au travers de l’exemple du bâbenda (en troisième partie) sur les modalités 

spécifique de « modernisation » des « mets locaux », qui nécessitent une ré-articulation 

simultanée des différentes fonctions mobilisées autour de la préparation et de la 

consommation du produit.  

Conclusion du chapitre 

La tradition et la modernité portent donc tous les deux des critères spécifiques de qualité 

intrinsèque, qui semblent à priori complémentaires et exclusifs. Je reprendrais à mon compte 

cette analyse de N. Bricas : 

La question de l’alimentation des citadins africains ne peut se réduire à un face à 
face entre produits locaux et importés, ou à une question de cultures traditionnelles 
confrontées aux risques de la domination d’une culture mondialisée de la société de 
consommation. 

 (Bricas 2008) 



228 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

Dans le tableau ci-dessus est synthétisé comment sont qualifiés les pratiques et les plats selon 

qu’ils sont « traditionnels » ou « modernes » : en rouge ce qui relève d’une qualification qui 

porte une connotation négative, et en vert ce qui relève d’une qualification portant une 

connotation positive.  

Tableau 11: Qualification du "moderne" et du "traditionnel" en fonction de l'objet 

Auteure 

Il s’agit évidemment d’une tendance générale qui ne reflète pas l’ensemble des 

positionnements des Ouagalais et des Bobolais à ce sujet. Si la tradition semble relever 

fondamentalement de ce qui vient du village, tout urbain ne qualifie pas pour autant son 

alimentation de « moderne ». La « modernité » nécessite des moyens et surtout une volonté 

d’adopter des pratiques particulières, qui peuvent éloigner d’une appartenance identitaire 

large, de racines rurales revendiquées, parfois reconstruites voire inventée251. La partie 3 aura 

justement pour objet de comprendre la diversité des positionnements individuels. 

                                                      
 
251 On verra ainsi quels sont les déterminants de ces positionnements particuliers en partie 3. 

 
Pratiques sociales 

(de préparation, et de  
commensalités) 

Produits,  et techniques de préparation des 
mets 

« Traditionnel » 

Des normes et des règles 
« compliquées » 

(inadaptées à la vie 
urbaine) 

Des plats « simples et naturels » 
(quantités d’ingrédients limitées dont on 

maitrise l’origine et la qualité) 
Des techniques de préparation complexes 
(savoir-faire spécifique reconnu et valorisé) 

« Moderne » 

Des normes et des règles 
de commensalité 

alimentaires 
« simplifiées » 

(plus adaptées à la vie 
urbaine) 

Des préparations (commerciales) « trop 
compliquées » 

(les connaissances  incertaines  des procédés 
commerciaux de préparation entrainent des 
soupçons sur les additifs ajoutés qui entraine 
aussi la dévalorisation des recettes « avec trop 

d’ingrédients ») 
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Conclusion de la partie 2 

Cette partie a donc permis de vérifier que l’alimentation, ses représentations et ses pratiques 

multiples (préparation, approvisionnement, consommation, etc.) par les mangeurs sont bien 

liées à une pluralité d’objectifs, de choix, de fonctions et de normes enchevêtrées, dépassant 

largement la simple dimension nutritionnelle, et s’organisant en quatre fonctions de 

l’alimentation. 

La fonction physiologique, qui relève de la recherche ou de l’évitement des transformations 

corporelles visibles ou invisibles (nutrition, santé, façonnage du corps) fait se côtoyer des 

représentations populaires, traditionnelles, « nées-trouvées » et des représentations issues d’un 

univers médical-nutritionnel. Elles sont parfois en contradiction, souvent évolutives, et le 

mangeur doit donc effectuer une sélection, également motivée par des déterminants 

économiques et sociaux.  

La fonction sociale, qui relève des imbrications des différents enjeux sociaux de 

l’alimentation, organise la distribution des droits et des obligations alimentaires, tant en 

termes d’achats et de préparation que de commensalité, mais également de recours à la 

restauration de rue ou d’échanges et de partages. Elle est motivée par des représentations qui 

font appel aux notions de « paraître », de « savoir-être », de « réseaux social », et elle permet 

à l’individu de se situer entre socialité contrainte ou recherchée, et individualité.  

La fonction sensorielle/hédonique relève, quant à elle, de la recherche ou de l’évitement des 

sensations alimentaires directes ou indirectes (goût, satiété, texture, plaisir ou inconfort). Si la 

sensorialité est universelle, elle se développe différemment en fonction de l’apprentissage 

individuel et collectif, de ce fait, les mangeurs ont une capacité différenciée à exprimer leurs 

préférences gustatives selon leur origine sociale.  

Enfin, la fonction identitaire relève de la promotion ou de l’extraction des différentes formes 

d’affiliation identitaire: territoire national, ethnies, âge, sexe, religion et urbanité, pour ne citer 

que les plus sensibles… Ces différentes formes d’identité se recomposent et se reconfigurent, 

confrontées à l’altérité, aux « autres » qui se côtoient et se mélangent dans les villes 

cosmopolites que sont Ouagadougou et Bobo-Dioulasso… Un clivage sans cesse redéfinit se 

remarque alors entre les notions émiques de « modernité » et de « tradition », selon la 

sensibilité du mangeur et son rattachement au « village ».  
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Ces quatre fonctions sont interconnectées, et les pratiques alimentaires mobilisent souvent des 

représentations issues de deux ou plusieurs fonctions pour « faire sens » pour le mangeur. 

Relever qu’il existe quatre fonctions et les analyser conjointement, sans présupposer d’une 

supériorité de l’une ou de l’autre dans les représentations et dans les pratiques alimentaires a 

procédé d’une démarche volontaire, qui me semble avoir deux avantages heuristiques propres.  

En premier lieu, cette démarche permet d’aborder un sujet, qui est pourtant objet d’un prisme 

fort (que j’ai expliqué en partie 1), sans vision préconçue, sans a priori misérabiliste. J’ai 

ainsi pu comprendre que si la contrainte économique interfère évidemment avec la réalisation 

d’une alimentation « idéale », elle est loin d’épuiser les représentations forgées autour de 

l’alimentation par les mangeurs, ni même de déterminer à elle seule les pratiques observées et 

énoncées. Pendant les entretiens, aborder l’alimentation sans introduire la discussion autour 

de « ce qui manque » ou de « ce qui ne va pas »252, mais plutôt autour des préférences, permet 

d’accéder à d’autres sources de significations, à des systèmes de représentations plus 

complexes. Il ne s’agit pour autant pas de dénier l’importance des contraintes (économiques 

ou sociales), seulement, parfois, elles sont « intégrées » (« il faut faire avec ») et l’admettre 

permet d’observer les espaces de satisfaction, d’épanouissement, ou plus simplement, de 

construction de soi, qui existent indéniablement, et qu’il me semble important de prendre 

également en compte pour mieux saisir la réalité alimentaire complexe. 

L’autre intérêt de cette démarche est qu’elle permet peu à peu, de structurer la compréhension 

du fait alimentaire comme un tout complexe et protéiforme, qui autorise pour autant des 

tentatives de théorisation. La prochaine partie vise donc à structurer un modèle de 

compréhension du fait alimentaire : le schéma de la satisfaction alimentaire. Ce modèle ne 

permet pas seulement de mettre en relation les différentes fonctions, il cherche également à 

souligner et articuler entre eux les différents déterminants qui influencent sur sa composition, 

pour les individus, en fonction des temporalités et des contextes.  

  

                                                      
 
252 Comme a pu le faire V. Bonnecase (2016) par exemple, ou P. Janin et F. de C. Ouedraogo (2009) après 
la crise de 2008-2009.  
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3. La satisfaction alimentaire du mangeur 

 

L’homme obéit en mangeant à un ensemble complexe de facteurs internes et externes 
qui interdisent d’assimiler son fonctionnement à celui d’un moteur thermique.  

(Jean Trémolières 1953) 

L’univers du mangeur est d’une complexité inouïe, produisant du lien social et de la 
culture autant qu’il assouvi la faim. 

 (Kaufmann 2005) 

  
 

Cette partie a pour objet d’enrichir l’analyse de l’alimentation vue au travers du prisme de sa 

multifonctionnalité, en testant le caractère opératoire d’un schéma de la satisfaction 

alimentaire. Il vise à faire le lien entre les aspects biologiques (la fonction biologique), les 

aspects sociaux (l’analyse de l’ensemble des représentations des fonctions de l’alimentation) 

et les aspects psychologiques (fondateurs des sociabilités individuelles)… Il permet de ce fait 

de dépasser les représentations statiques pour les articuler individuellement et collectivement 

à des dynamiques temporelles de court terme et de long terme.  

Le premier chapitre (3.1) aura une ambition théorique. Il présentera le schéma de la 

satisfaction alimentaire, qui articule, pour chaque individu, l’ensemble des représentations des 

quatre fonctions de l’alimentation en un système idéal cohérent. Ce schéma prend en compte 

la socialité (résumée ici en un modèle alimentaire large), la sociabilité (résumée ici en la 

propension – capacité et désir – des individus à s’y soumettre ou à s’en détacher) et les 

déterminants matériels (qui contraignent la marge de manœuvre individuelle de réalisation de 

la satisfaction). Tous ces termes sont donc largement définis et expliqués ci-dessous.  

Le deuxième chapitre (3.2) décline ce schéma pour le cas particulier de l’alimentation urbaine 

burkinabè analysée dans cette thèse. Il reprend donc les connaissances sur les fonctions de 

l’alimentation explorées dans la partie 2 pour cerner les différentes formes de sociabilité des 

mangeurs. Ces formes de sociabilité vont notamment permettre au mangeur d’opérer une 
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sélection (volontaire ou inconsciente) entre différentes formes de prescriptions, évoquées en 

partie 2, et synthétisées ici.  

Le troisième chapitre (3.3) réalise un nouveau détour par la théorie pour contribuer au 

développement du concept de « sécurisation alimentaire », par ailleurs travaillé par P. Janin. 

Définir une « sécurisation alimentaire spontanée » donne un cadre de réflexion pertinent pour 

décliner la satisfaction alimentaire en dynamique. Elle en souligne le caractère processuel et 

changeant, autour de deux temporalités particulières, celle du « court-terme » (temps 

intrasystémiques) dans le chapitre 3.4, et celle du « long-terme » (temps intersystémiques) 

dans le chapitre 3.5. 

Le chapitre 3.4 explore donc les différentes formes de sécurisation spontanée de la 

satisfaction alimentaire face aux risques alimentaires. Ceux-ci sont de deux ordres principaux. 

Risques d’insuffisance quantitative et qualitative de l’alimentation tout d'abord, mettant en 

tension la fonction physiologique, et se jouant principalement autour de l’approvisionnement, 

collectif comme individuel. Et risques d’incohérence au sein du schéma de la satisfaction 

alimentaire ensuite, justement parce que l’adaptation de pratiques justifiées dans le court 

terme pour pallier aux insuffisances déséquilibre les systèmes de représentation. 

Enfin, dans le chapitre 3.5 il sera donc question de la satisfaction alimentaire face aux 

changements de long terme de l’alimentation. Je mobiliserai, pour cela, le cadre des 

transitions alimentaires, afin d’analyser autour de deux cas précis (un plat symbolique et les 

manières de boire et de consommer de la viande hors domicile) comment se reconfigurent les 

schémas de la satisfaction alimentaire, les représentations des différentes fonctions face aux 

évolutions des systèmes alimentaires, et selon les différentes formes de sociabilité. On voit 

transparaitre pour synthétiser une typologie de positionnements distincts face à l’« endogène » 

et à l’« exogène », trait qui ressort comme étant caractéristique des évolutions de 

l’alimentation.  
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 Présentation théorique du schéma de la satisfaction 3.1.
alimentaire 

 

Les représentations sont moins faciles à manier que les caractéristiques tangibles que 
les techniciens et les économistes ont l’habitude de manipuler, car elles ne sont pas 
des objets isolés et indépendants. 

 (Lahlou 1995, p.17) 

Entre les conditions d’existence et les pratiques ou les représentations s’interpose 
l’activité structurante des agents qui, loin de réagir mécaniquement à des 
stimulations mécaniques, répondent aux appels ou aux menaces d’un monde dont ils 
ont eux-mêmes contribué à produire le sens. […] Le principe de cette activité 
structurante [est] un système de schèmes incorporés qui, constitués au cours de 
l’histoire collective, sont acquis au cours de l’histoire individuelle et fonctionnent à 
l’état pratique et pour la pratique. 

(Bourdieu 1979, p. 544-545) 

 

Ce chapitre vise à présenter au lecteur le schéma de la satisfaction alimentaire. Il a donc une 

portée volontairement théorique, laissant peu de place à l’illustration empirique, justement 

pour mieux y revenir au cours des quatre prochains chapitres de cette partie 3. La création de 

ce schéma visait à répondre à un besoin de synthétisation permettant de comprendre la 

structure des pratiques et des représentations de l’alimentation. Il s’inspire évidemment de 

travaux déjà effectués, se construit à partir de concepts existants, qu’il faut s’approprier.  

Les quatre fonctions de l’alimentation sont la base du schéma. Mais au-delà de cette vision 

fonctionnaliste qui permet d’accéder aux représentations, qu’est-ce qui détermine les 

pratiques des individus ? Qu’est-ce qui fait que deux individus d’une même culture, d’une 

même ville, d’une même famille, partagent des systèmes de représentations communs mais 

qu’ils mettent parfois en œuvre des pratiques différentes ? L’environnement (social, physique, 

matériel) est l’une des réponses les plus perceptibles. En utilisant la notion de « système 

alimentaire », voici deux exemples de schéma ébauchés par les auteurs pour comprendre les 

déterminants de l’alimentation, le premier selon une approche socio-anthropologique, et le 

second selon une approche socio-économique. 
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Figure 41: Schéma d'un système alimentaire centré sur l'individu proposé par Annie Hubert 
(1991) 

Source : Annie Hubert (1991) cité par Crenn et Delavigne (2010) 
 
 

Figure 42: Les déterminants de la consommation alimentaire 

 
Source : Rastoin et Ghersi p. 255 à partir de D’Hauteville F. Non publié, 2001 

 

Le schéma d’A. Hubert a l’avantage de souligner clairement l’ « extérieur » de l’ « intérieur », 

les environnements (sociaux, physique, technologique) du dedans (les besoins physiologiques 

et psychologiques). Le schéma de D’Hauteville est clairement plus centré sur l’individu 

comme consommateur économique, qui répondrait par son acte d’achat à des sollicitations 

multiples (sociales, politiques et économiques) déterminées par son statut social. Ces deux 

schémas ont l’intérêt de mettre en lumière les forces agissant sur le mangeur. Mais ils ne 

permettent pas de comprendre les différentes fonctions de l’acte alimentaire, dans un sens 
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intérieur vers l’extérieur, ou en d’autres termes, de rentrer dans la boite noire des 

« comportements alimentaires » ou des « régimes alimentaires ».   

Bourdieu définit l’habitus comme suit : « système de dispositions durables et transposables, 

structure structurée disposée à fonctionner comme structure structurante ». Cette notion 

correspond à ce que j’appelais plus haut lapidairement « l’environnement », les forces 

agissant sur le mangeur. Il est absolument indispensable de les prendre en compte, car elles 

déterminent fondamentalement la possibilité d’un vivre social :  

Les structures cognitives que les agents sociaux mettent en œuvre pour connaître 
pratiquement le monde social sont des structures sociales incorporées. [Cette 
connaissance met en œuvre des schèmes classificatoire]. Etant le produit de 
l’incorporation des structures fondamentales d’une société, ces principes de division 
sont communs à l’ensemble des agents de cette société et rendent possibles la 
production d’un monde commun et sensé, d’un monde de sens commun.  

 (Ibid., p.545-546) 

Mais cette notion est souvent accusée d’enfermer les individus au sein de leur « carcans 

sociaux », vis-à-vis desquels les acteurs n’auraient pas de marge de manœuvre253. Pourtant, il 

faut également pouvoir rendre compte des pratiques divergentes, des aspirations 

d’émancipation, des rapports de force entre les acteurs et à l’intérieur des acteurs, qui, dans 

leurs prises de décision quotidienne, doivent arbitrer, comme on l’a vu, entre différentes 

représentations et différents systèmes de représentations. Il faut donc, au sein de ce cadre, 

construire une manière de souligner les marges de manœuvre individuelle mises en œuvre 

pour agir dans la « structure », voir même la faire évoluer. La notion de sociabilité empruntée 

à Corbeau permet de mettre en relief les différentes formes de positionnement des individus 

face à ces forces agissantes. C’est au besoin (tout personnel) de construction d’un schéma de 

l’alimentation équilibré entre structuralisme déterministe et interactionnisme, entre 

naturalisme (qui justifie toute pratique par une loi naturelle) et primat du social (qui fait 

l’inverse) que tente de répondre les deux chapitres qui viennent, le premier en théorie, et le 

deuxième empiriquement.  

 

 

                                                      
 
253 Cette lecture est cependant controversée, voir entre autres : Hilgers (2009); Hilgers (2006); Jourdain et 
Naulin (2011) 
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 La satisfaction alimentaire comme idéal de cohérence 3.1.1.
représentationnelle 

Cette satisfaction comme système de cohérence représentationnelle idéalisée n’est donc pas le 

fruit d’un jugement réflexif sur une situation personnelle (« je suis satisfait ou je ne suis pas 

satisfait »). C’est dans l’articulation entre les représentations et les pratiques, et entre les 

représentations de différentes fonctions, et au sein même des fonctions que se joue la 

cohérence des représentations, et la satisfaction. 

 Un système idéal de cohérence entre les représentations des quatre 3.1.1.1.
fonctions de l’alimentation (et à l’intérieur d’elles)  

J’envisage ici la satisfaction comme un système idéal de cohérence représentationnelle 

(Lahlou 1995) pour un individu particulier situé dans son contexte spatio-temporel particulier. 

La satisfaction s’appréhende au niveau individuel, car, s’il est indéniable qu’elle s’imbrique 

dans des systèmes de représentation sociaux et symboliques partagés, il s’agit d’un acte 

éminemment intime (on ne peut pas « manger pour quelqu’un). Cet idéal de cohérence 

articule les différentes représentations individuelles des fonctions alimentaires pour un 

contexte donné.  

Figure 43 : Schéma simplifié de la satisfaction alimentaire 

 

Source : auteure 
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La notion de « représentation » a fait l’objet d’un grand nombre de définitions. Pour ma part, 

je m’en tiendrais à celle-ci, avant d’y revenir plus en détail plus loin : « (…) la représentation, 

dans l’acception la plus courante, est “une forme de savoir pratique reliant un sujet à un 

objet” » (Jodelet, 1989 »  (Ibid, p. 19). Certains éléments des représentations peuvent être 

inconscients ou informulables, et la satisfaction ne peut donc être réflexive. Elle varie par 

ailleurs en fonction d’un ensemble de critères (temporels, spatiaux, contextuels) qu’il est 

impossible de prendre en compte de manière exhaustive. Le schéma de la satisfaction 

alimentaire apparait donc essentiellement comme un outil permettant de rendre compte de la 

prodigieuse complexité de l’alimentation, mais il ne cherche pas à la figer en une 

représentation réductrice.  

La cohérence représentationnelle peut être définie comme l’entrelacement complexe des 

représentations des différentes fonctions, de ce que dicte la socialité et de la sociabilité des 

individus et de ce qu’imposent les déterminants matériels254. La cohérence a donc un sens 

différent de celui de la rationalité cartésienne. On parle de cohérence lorsque les 

représentations font sens pour les individus. La satisfaction est donc prise ici comme un idéal 

(forcément inatteignable ?), tant il est évident que les représentations sont parfois 

contradictoires, opposées, à ajuster les unes aux autres. La « cacophonie alimentaire » de 

Fischler serait en quelque sorte l’expression de l’incohérence perçue des représentations 

opposées autour de la fonction physiologique. C’est Lahlou qui, le premier, définit ce terme 

de cohérence représentationnelle en faisant appel aux travaux en psychosociologie de 

Moscovici. Lahlou relève l’existence de cette cohérence grâce à l’« existence de prescriptions 

dont l’efficacité sociale, écologique ou économique n’est pas évidente, mais dont la logique 

représentationnelle est parfaitement compréhensible » (Ibid., p.128). Ainsi, « les pratiques, 

même non pertinentes pour l’aspect nutritionnel, n’existent que pour respecter une règle 

représentationnelle générale » (p.133). Cette idée éclaire crûment le désarroi de nombreux 

acteurs de la sécurité alimentaire et nutritionnelle face à l’incompréhension, aux réticences ou 

aux résistances des « paysans [qui ont] la tête dure255 », refusant le changement de pratique 

souvent imposé au nom d’un intérêt collectif supérieur.  

                                                      
 
254 « Les représentations servent à manipuler des possibles, à faire des expériences de pensées, elles servent 
aussi à communiquer des savoirs et des savoir-faire utiles. (…) [elles] sont matérialisées dans des objets, 
dans les mémoires des individus, mais aussi dans des lieux de références [livres de cuisine, fiches 
techniques, restaurants…] » Lahlou 1995, p. 14 
255 Entretien du 10/06/2013 avec le responsable communication de l’ONG SOS Sahel, à son bureau au 
siège de l’ONG à Ouagadougou.  
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La satisfaction alimentaire est donc un système d’interaction et de rétroactions entre les 

différentes représentations des fonctions de l’alimentation et les déterminants des pratiques 

mises en œuvre par les individus. Résumons ici les quatre fonctions déjà décrites en partie 2 : 

la fonction physiologique est la plus communément mobilisée, elle concerne la recherche ou 

l’évitement des transformations corporelles visibles ou invisibles (nutrition, santé, façonnage 

du corps) ; la fonction sociale relève des imbrications et des interactions entre les différents 

enjeux sociaux de l’alimentation (échanges, partages, dons, paraître, réseaux...). Pour sa part, 

la fonction sensorielle-hédonique relève de la recherche ou de l’évitement des sensations 

alimentaires directes ou indirectes (goût, satiété, texture, plaisir ou inconfort). Pour finir, la 

fonction identitaire concerne les dynamiques de promotion, de valorisation ou au contraire de 

démarcations des formes d’affiliation identitaire (territoires, religions, « cultures »…).  

Les déterminants sont, quant à eux, de trois types : les déterminants matériels (largement 

étudiés dans le champ de la recherche scientifique sur l’alimentation en général et sahélienne 

en particulier), les déterminants sociaux (la socialité), et une caractéristique intrinsèque à 

l’individu, qualifiée ici de sociabilité. Tous ces déterminants seront précisés en partie 3.1.1.2. 

Figure 44 : Schéma de la satisfaction alimentaire comme idéal de cohérence représentationnelle 

Source : auteure 
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Ce schéma générique a une vocation universelle, commun à l’être humain, même si le 

contenu empirique et pratique de chaque fonction et de chaque déterminant évolue en fonction 

des sociétés, des groupes culturels, et évidemment, des individus. La partie 2 a permis 

d’esquisser ce qu’il y a à l’intérieur des fonctions en milieu urbain burkinabè, et d’en 

souligner les interconnexions, présentées dans les grandes lignes. Il existe autant de 

représentations et d’articulations entre ces différentes représentations et les déterminants qu’il 

existe d’individus. Il est important de garder à l’esprit le caractère non figé des pratiques et 

des représentations en matière d’alimentation, évolutives en fonction des contraintes et des 

ressources, des expériences et des opportunités. La « satisfaction » doit donc être à la fois 

comprise dans la temporalité spécifique du contexte au sein de laquelle elle se déploie et de 

l’analyse qui la mobilise.  

 Précisions sur le terme «  satisfaction »  et son usage 3.1.1.2.

Le terme « satisfaction alimentaire » mobilisé ici mérite approfondissement : en prenant appui 

sur son acception et usage dans la littérature scientifique il est possible de mieux s’en détacher 

afin de mieux le définir, de le détacher de ce qu’il n’est pas… Une recherche de l’occurrence 

« satisfaction alimentaire » (en français) à partir de quatre moteurs de recherche recensant des 

productions scientifiques (Cairn, Persée, Google Scholar et Jstor) permet de se rendre compte 

de sa rareté, sans compter le fait même qu’elle est peu l’objet de précision théorique. On peut 

distinguer trois grandes catégories.  

La première relève de l’expression « satisfaction des besoins alimentaires », au sens 

physiologique du terme. « Satisfaction » est donc compris ici comme « complétude » d’un 

besoin lorsque, à des nécessités biologiques déterminées par les sciences médicales, on 

répond par des préconisations calibrées et non moins normées. Or, l’objectif central de ma 

recherche doctorale vise précisément à sortir de cette acception pour lui accorder une 

dimension plus globale. De ce fait, je ne considère pas la satisfaction alimentaire comme la 

satisfaction normée et mesurée de besoins alimentaires objectifs : loin d’être un état de fait, 

elle est davantage un « système de représentation ».  

La deuxième (particulièrement utilisé dans des documents géographiques datés) donne à la 

satisfaction alimentaire un sens plus proche de la réalisation d’un objectif minimal sécuritaire 

en matière d’approvisionnement spatio-temporel d’une population donnée. De la même 
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manière, je m’en détournerais dans la mesure où elle ne prend pas en compte le sens donné 

aux pratiques par les mangeurs.  

Une dernière catégorie aborde plus spécifiquement les termes de « perception de la 

satisfaction » ou de « satisfaction ressentie », à partir de deux entrées disciplinaires.  

La première est incarnée par un ensemble de travaux en psychologie et en psychopathologie, 

centré sur les situations particulièrement sensibles de (re)construction de soi (toxicomanie, 

petite enfance, vieillesse ou anorexie…). Dans cette mouvance, la satisfaction est abordée 

sous un angle à la fois psychologique, sanitaire et normatif, au sens où les pratiques 

alimentaires sont « auscultées » à l’aune de ce qui est conforme et non conforme afin de 

favoriser leur prévention.  

La seconde, apparemment plus « simple », privilégie l’expression individuelle spontanée de la 

satisfaction de la part des interviewés, en recherchant, par des enquêtes quantitatives, à 

comparer des niveaux de satisfaction entre individus ou entre populations, y compris par 

rapport à d’autres critères considérés comme plus « objectifs ». La satisfaction alimentaire est 

alors comprise comme le jugement réflexif d’un individu sur ses pratiques. Avec une méthode 

quantitative, une équipe de chercheurs américains associée à Cl. Fischler a ainsi comparé le 

« bien-être alimentaire subjectif » des Français et des Américains, en fonction de l’usage du 

temps (time use) propre à chacune des sociétés  (Krueger et al. 2009). Sur un terrain beaucoup 

plus proche du mien en termes de localisation géographique, il faut également signaler le 

travail de M. Lebrun. Ce dernier a cherché à mettre en relation les formes objectives de la 

sécurité alimentaire (mesurée par les instruments en vigueur dans le champ), et la 

« satisfaction alimentaire vécue », qui est définie comme une mesure du « bien-être 

alimentaire subjectif ». Pour M. Lebrun, la mesure de la satisfaction alimentaire est donc bien 

l’objet d’un jugement réflexif de la part de l’individu questionné à cet escient. Nos deux 

travaux présentent certains points communs importants, notamment par la prise en compte de 

la multifonctionnalité de l’alimentation en Afrique de l’Ouest, même dans des contextes 

d’insécurité alimentaire et nutritionnelle chronique ou saisonnière. M. Lebrun conclut qu’il 

n’y a pas de lien de corrélation directe entre sécurité et satisfaction alimentaires ; elle met, en 

outre, en évidence le fait que le bien-être est subjectif au même titre que les façons de 

l’exprimer.  

Les travaux relativement innovants en économie ou en « sociologie du bonheur » ont ceci 

d’intéressant qu’ils remettent au centre du débat certains aspects de la vie humaine et sociale 

par trop oubliés de la part de nombreux chercheurs, particulièrement en économie. Mais les 
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méthodes quantitatives mobilisées laissent profiler une ambition normative qui consisterait à 

faire du « bonheur » un standard universel à atteindre, ce qui aurait pour effet de lui ôter toute 

pluralité d’existence et toute densité contextuelle. 

Les fonctions ne sont pas nécessairement pensées ou réfléchies comme telles par les 

mangeurs. La mobilisation différenciée de chaque fonction varie selon un ensemble de 

critères (temporelles, spatiaux, contextuels) qui sont impossibles à synthétiser pour répondre à 

la question : « êtes-vous satisfait ? » Poser la question entraîne forcément un arbitrage de la 

part de l’interrogé sur la multitude de critères qui peuvent être évalués pour y répondre. Et la 

réponse sera conditionnée aux critères qui viennent (le plus vite) à l’esprit, au temps de la 

question et en fonction de l’interlocuteur. De plus, une qualification négative dans le champ 

particulier d’une fonction (physiologique par exemple, en mangeant trop gras et trop salé) 

n’implique pas mécaniquement qu’elle le soit dans un autre (hédonique, pour suivre 

l’exemple, lorsque sel et huile sont exhausteurs de goût). Le grand nombre de facteurs à 

prendre en compte rend l’exercice aléatoire, incertain et toute réponse synthétique 

inévitablement partielle et fragmentaire. Certains éléments peuvent également être 

inconscients ou informulables. Le niveau ou les formes de sa « satisfaction alimentaire » (telle 

que définie ici) ne peuvent pas faire l’objet d’une évaluation raisonnée et réflexive permettant 

de rendre compte d’un état général. Comme le précise Poulain (2002, p. 4) : « La façon dont 

les hommes conçoivent la satisfaction de leurs besoins alimentaires ne saurait se réduire à de 

strictes logiques utilitaires ou technologiques ». Elle ne peut donc pas être comprise comme 

une appréciation réflexive sur les ressentis : « je suis satisfait » VS « je ne suis pas satisfait ».  

 La satisfaction alimentaire : des représentations aux pratiques 3.1.1.3.

A contrario, il est possible de classifier les différents types de situations pouvant générer de 

l’« insatisfaction ». Cette dernière est comprise comme la « zone d’inconfort » résultant d’une 

incohérence (ou de plusieurs incohérences) au sein de ce schéma global articulé. À partir de 

l’idée que « l’individu se sert des représentations comme d’un mode d’emploi du 

monde » (Lahlou 1995, p. 14), on peut comprendre qu’une représentation en décalage, ou non 

conforme avec « le monde », entraîne une incohérence tangible. Ces incohérences se situent à 

deux niveaux : d’abord, entre représentations et pratiques, ensuite, entre représentations elles-

mêmes.  
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Certaines représentations d’un même objet alimentaire peuvent effectivement se confronter, 

notamment si elles sont issues de différents types de prescripteurs, et ce au sein d’une même 

fonction — par exemple, arbitrer entre donner de l’eau ou seulement le sein au bébé, au sein 

de la fonction physiologique — ou entre différentes fonctions — par exemple, arbitrer entre 

plaisir gustatif et impératif de santé, pour reprendre l’exemple des aliments gras et salés. Cette 

confrontation de représentations peut alors créer de l’insatisfaction, par le sentiment 

d’inconfort moral ou psychique qu’elle crée avant même leur matérialisation sous forme de 

pratiques.  

De même, il y a également insatisfaction lorsque certains déterminants (matériels, sociaux et 

collectifs) empêchent la réalisation des pratiques d’une manière conforme avec les 

représentations personnelles. C’est le cas lorsque les pratiques collectives empêchent la 

réalisation d’une consommation hédonique individuelle (on ne peut pas s’acheter de la viande 

pour soi seul lorsqu’il n’y a pas assez pour nourrir la famille par exemple), ou lorsque le 

manque de moyens empêche le partage alimentaire pourtant de norme lors de certains 

évènements (de nombreux couples préfèrent ainsi repousser la date du mariage pour mieux 

pouvoir anticiper les dépenses liées au repas de noces par exemple). Les cas de figure des 

incohérences entre représentations, ou entre représentations et pratiques sont évidemment 

déclinables à l’envi, selon les situations et les contextes.  

L’insatisfaction peut prendre différentes proportions, allant d’une petite incohérence entre 

représentations (qui peut passer inaperçue dans la pratique jusqu’à ce que le mangeur en 

prenne conscience), à une incohérence palpable qui entraîne questionnements, sentiments de 

culpabilité voire un arrêt ou une non-mise en œuvre des pratiques. 

Le schéma théorique que je propose est conçu comme un outil de synthèse, permettant de 

rendre compte de la complexité de l’alimentation sans, pour autant, ambitionner d’être décliné 

(ni déclinable) en un score synthétique ou sous forme d’indicateur agrégé et instantané. En 

revanche, je le mobiliserai plus avant pour l’appliquer à différentes situations individuelles 

permettant de comprendre les articulations et les interactions entre différentes fonctions (et 

donc différents champs de représentations). Mais pour cela, il faut auparavant présenter les 

déterminants pouvant influencer la mobilisation des différents champs des représentations et 

la mise en œuvre de pratiques différenciées. 
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 Les déterminants de la satisfaction alimentaire : présentation 3.1.2.
théorique 

Sous le terme « déterminant », il faut envisager l’ensemble des éléments qui viennent influer 

de manière plus ou moins directe sur les pratiques et sur les représentations alimentaires. Les 

pratiques alimentaires des individus ont toute une histoire, faite d’oscillations, de ré-

agencements et de bifurcations, en fonction de possibles délimités par un champ de 

contraintes et de ressources matérielles et technico-logistiques, avec un cadre structurant, des 

normes, des règles. C’est à l’intérieur de cet espace socialisé que se réalise le fait alimentaire 

individuel.  

Je distingue trois types de déterminants interconnectés : les déterminants « matériels », la 

socialité et la sociabilité (empruntées à Corbeau [1997]). Les déterminants « matériels » 

renvoient à un ensemble de facteurs souvent mobilisés par l’action publique : ils s’organisent, 

de ce fait, fortement autour des quatre dimensions fondamentales communément appelées 

« piliers de la sécurité alimentaire » (accès, disponibilité, qualité, stabilité) pour un mangeur, 

un ménage ou une population. Ils possèdent de liens forts et évidents avec les niveaux de 

revenu (et de production agricole en milieu rural), l’approvisionnement des marchés, les prix 

d’achat, et la qualité nutritionnelle… La socialité est cet ensemble de règles, d’usages et de 

contraintes sociales, plus ou moins souples et plus ou moins évolutives, qui donne un sens 

particulier à l’alimentation, mais qui reste extérieur (et imposé a priori) à l’individu et avec 

lequel celle-ci doit composer. La sociabilité renvoie fortement à l’« état d’esprit et à la 

personnalité » du mangeur. Par contrecoup, ceux-ci vont nous renseigner sur la capacité d’un 

individu à respecter les règles imposées par la socialité ou à s’en affranchir. C’est pourquoi 

elles me semblent relever davantage du domaine de la sociopsychologie. Ces trois types de 

déterminants peuvent également être catégorisés selon qu’ils sont intrinsèques ou extrinsèques 

au mangeur, et selon qu’ils sont matériels ou immatériels (voir figure ci-dessous). Au 

croisement des déterminants matériels et intrinsèques, peut se trouver le fondement de 

l’argumentation des « fonctionnalistes », qui expliquent, en effet, les comportements 

alimentaires par le seul principe de leur utilité physiologique ou nutritionnelle256. Je n’adhère 

                                                      
 
256 « [Pour] un certain nombre de nutritionnistes ou de spécialistes du comportement alimentaire (…) la 
décision de manger serait en fait déclenchée par l’état physiologique de l’individu, caractérisé par des taux 
de glycémie ou d’acide aminé sanguins, la présence stomacale, la réplétion des cellules adipeuses, les 
rythmes circadiens…. Les pratiques alimentaires et les différentes décisions qui les déclenchent seraient en 
fait des réponses comportementales à des états physiologiques de manque. Cette grille de lecture s’inscrit 
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pas à cette vision réductrice, mais il ne faut pas pour autant la rejeter intégralement, car elle 

semble opératoire pour expliquer certaines envies alimentaires spécifiques et intenses, 

correspondant à un besoin physiologique propre. Toutefois, je ne l’aborderais pas en tant que 

telle ici, tant elle semble marginale dans la détermination des pratiques en générales, et 

particulièrement en milieu urbain burkinabè.  

Figure 45 : Articulation des différents déterminants de la satisfaction alimentaire 

Source : auteure 

Il semble judicieux de ne pas réduire la compréhension des « pratiques du mangeur » 

uniquement à ses caractéristiques socio-économiques et culturelles, mais de tenir compte 

également de l’ensemble de ses spécificités psychologiques et sociales, de sa volonté à mettre 

en œuvre ses marges de manœuvre potentielles, de sa dynamique personnelle.  

 

 

 

                                                                                                                                                                      
 
dans une conception universaliste qui gomme les particularismes socioculturels. C’est-à-dire qu’elle 
considère que la machine biologique « fonctionne » de la même façon, quels que soient les environnements 
culturels. Les dimensions sociologiques et psychologiques ne sont dotées, au mieux, que du statut de 
variables parasites »  (Poulain 2002c, p.143). 

Certaines envies 
alimentaires 

physiologiques ? 
(marginal)  
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 Socialité et sociabilité  3.1.2.1.

Les notions de socialité et de sociabilité présentées, réappropriées et appliquées à mon terrain 

sont issues de trois documents de Jean-Pierre Corbeau : la conférence « Socialité, sociabilité 

et sauce toujours » (publiée à l’issue d’un séminaire en 1997), les écrits du livre « Penser 

l’alimentation : entre imaginaire et rationalité » (corédigé avec Jean-Pierre Poulain publié en 

2002, et particulièrement le chapitre intitulé « Libres mangeurs ? ») et l’entrée « Socialité, 

sociabilité et construction d’éthos alimentaires » du « Dictionnaire des cultures alimentaires » 

(2012), également dirigé par J.-P. Poulain. 

Je définirais schématiquement ici la socialité comme l’environnement social du mangeur ; il 

se traduit concrètement par des représentations sociales particulières et spécifiques aux 

groupes sociaux. Je la rapprocherai jusqu’à la confondre dans le cadre de cette thèse à la 

notion de « modèle alimentaire » (cf. ci-dessous). En revanche, il ne faut pas la mélanger avec 

le lien social « qui exprime une solidarité avec un groupe ou un système culturel avec lesquels 

on affirme son appartenance ou sa filiation à travers une action porteuse de sens », qui ferait 

plutôt écho à l’activation de certains systèmes de sens liés aux fonctions sociale et identitaire. 

Au-delà de l’environnement comme substrat « neutre » aux mangeurs, la socialité 

représente leur statut […] qui les inscrit dans des trajectoires plurielles, susceptibles 
d’être objectivées257, qui les implique dans des hiérarchies et des ordres risquant 
parfois de jouer comme de véritables déterminismes. Bref, la socialité exprime les 
facteurs qui modèlent — souvent à notre insu — notre position sociale et l’originalité 
de celle-ci au sein d’une population segmentée.  

 (Corbeau 2012, p : 1281-1282) 

La sociabilité, quant à elle, touche aux aspects psychologiques ou cognitifs des individus, et 

se traduit par une grande variabilité de pratiques et de comportements, tantôt individuels, 

tantôt socialisés.  

 La sociabilité peut être conçue comme un processus interactif dans lequel les 
individus choisissent les formes de communication, d’échange qui les lient aux 
autres. Ils peuvent alors, soit afficher une volonté de reproduction sociale [que je 
nomme ici sociabilité inclusive] […], soit développer des dynamiques créatives [que 
je nomme ici sociabilité inclusive] […]. Dans le premier cas, leur comportement 
résulte uniquement des facteurs sociaux prétendant les déterminer. Ils font leurs les 
cadres sociaux […]. Dans le second paradigme […], ils imaginent des stratégies 
permettant de satisfaire leurs passions, leurs désirs, d’inventer des nouvelles formes 
de rapport aux autres, de transgresser des codes perçus comme insatisfaisants ou 

                                                      
 
257 Par une « sociabilité extractive », cf. ci-dessous.  
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désuets. Ils peuvent aussi, par une série de hasards, être impliqués dans des relations 
échappant à toute logique prévisionnelle… […] Si socialité et sociabilité expriment 
du lien social, la première affirme du “lié” pendant que la seconde construit du 
“liant”  

 (Corbeau 1997) 

Pour définir la sociabilité, Corbeau s’est inspiré des travaux sur la dialectique de Jean 

Duvignaud, pour qui « l’expérience est toujours humaine (…) c’est l’effort de l’homme (…) 

c’est la praxis »  (cité par Corbeau 2012, p.1280), ainsi que de ceux de Balandier sur la 

quotidienneté. C’est dans le jeu du quotidien, de cet espace d’accomplissement d’activités 

répétitives que se trouve l’innovation, la création, le bricolage (ibid.). Cette distinction fait 

écho par certains égards, à un autre travail fondateur sur la dialectique, celle existant au sein 

du soi entre un moi et un je, mise en lumière par G. H. Mead lorsqu’il développe son concept 

d’« autrui généralisé » : 

« au sein du soi, [on distingue] le jeu d’une dialectique entre un moi et un je, une 
conversation permanente entre l’autrui généralisé et l’attitude de l’individu à son 
égard […] Le moi est l’ensemble des rôles intériorisés, des attitudes organisées, il 
incarne par excellence cet autrui généralisé qui est la condition du lien social, le 
monde des conventions. Le moi analyse chaque situation et définit une ligne de 
conduite appropriée. […] Le je incarne la singularité de l’individu, sa part 
personnelle lors de l’interaction. Il traduit la manière concrète d’agir, l’issue du 
raisonnement, le moi demeurant dans la délibération intime […] L’individu plus 
“conformiste” laisse l’autrui généralisé lui dicter ses conduites. Plus “créatif”, il se 
libère de sa tutelle pour imprimer sa marque sur la relation […] L’autrui généralisé 
rappelle à l’individu qu’il se meut sous le regard exigeant des autres » 

Mead cité par Le Breton (2004, pp. 35-36).  

On peut donc clairement établir une analogie entre « modèles alimentaires » (ou 

environnement social) et « autrui généralisé », entre je et socialité et, finalement, entre moi et 

sociabilité. Mead (l’un des premiers à intégrer psychologie sociale et sociologie) est l’un des 

théoriciens reconnus de l’interactionnisme. Il cherche à s’extraire du behaviorisme dominant 

en psychologie à son époque. Pour lui, l’idée est de ne plus réduire l’homme à des catégories 

sociales figées surdéterminantes, mais de l’aborder « à hauteur d’homme à travers les 

éléments de la vie courante »  (Le Breton 2004, p.38). Pour les interactionnistes, les éléments 

du quotidien, les modes de vie comme les actions entreprises ont plus de sens et de raisons 

d’être étudiés dans leur déroulement que les catégories sociales abstraites, figées (mais 

néanmoins influentes). 

De la même manière, en reprenant les travaux de Lahlou sur les représentations, on peut relier 

représentations collectives et socialités, représentations individuelles et sociabilité. 
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C’est bien par l’intermédiaire des représentations individuelles que les 
représentations collectives agissent, car c’est en fin de compte les individus qui 
instancient les articulations des règles sociales. 

 (Lahlou 1995, p.71) 

Ces deux concepts sont fort utiles pour relire les discours des acteurs, appréhender les écarts 

entre discours et pratiques ou encore entre pratiques individuelles et pratiques socialisées. 

Selon Corbeau, cet écart entre socialité et sociabilité serait à l’origine des phénomènes de 

reproduction sociale (lorsqu’on se soumet à la socialité), ou au contraire de créativité et 

d’innovation alimentaire (lorsqu’on « fait autrement » que ce que prévoit la socialité). 

 Socialité et modèles théoriques de l’environnement social alimentaire 3.1.2.2.

La socialité — tant comme « autrui généralisé » que comme « appartenance sociale » ou 

« tatouage » — révèle ainsi les traits d’une culture, d’un groupe social particulier, par le 

modèle alimentaire qui le définit. Dans le cadre de ma thèse, socialité et « modèle 

alimentaire » se confondent donc.  

Si l’on se place au niveau du mangeur, un modèle alimentaire correspond à une série 
de règles qui lui sont imposées de l’extérieur, au cours de la socialisation primaire. 
Ces règles façonnent son goût, sa définition des aliments, des repas. Elles participent 
aussi à la structuration de ses propres rythmes biologiques en les incrémentant sur 
les rythmes sociaux. Mais, à l’intérieur de ces systèmes de contraintes, un espace de 
liberté existe, qui permet à l’individu d’exprimer une certaine originalité 

 (Corbeau et Poulain 2002, p.137) 

L’entrée « modèle alimentaire » de J.P. Poulain dans son Dictionnaire des cultures 

alimentaires le définit comme une « configuration particulière de l’espace social 

alimentaire », qui conjugue les définitions de l’« ordre du mangeable », de quatre systèmes 

spécifiques (système alimentaire, système culinaire, système de consommation et système de 

temporalité) ainsi qu’un ensemble de différenciations internes. Commençons par préciser ce 

qui est entendu par le terme de sous-systèmes et cet « ordre du mangeable ».  

Selon Fischler (d’après Lévi-Strauss), le système culinaire (la cuisine)  

est donc d’avantage et autre chose que ce qu’en fait l’acception courante : il s’agit 
non seulement d’un ensemble d’ingrédients et de techniques mis en œuvre pour 
transformer et préparer des aliments, mais aussi et surtout d’un système complexe de 
normes et de règles implicites structurant les représentations et les comportements. 

 (Fischler 1996, p.43) 
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Mais Poulain préfère circonscrire le « système culinaire » à l’« ensemble des principes de 

préparation des aliments » et définit ainsi le modèle alimentaire :  

Les modèles alimentaires sont des ensembles socio-techniques et symboliques qui 
articulent un groupe humain à son milieu, fondent son identité et assurent la mise en 
place de processus de différenciation sociale interne. Ils sont un corps de 
connaissances technologiques accumulées de génération en génération, permettant 
de sélectionner des ressources dans l’espace naturel, de les préparer pour en faire 
des aliments, puis des plats et de les consommer. Mais ils sont en même temps des 
systèmes de codes symboliques qui mettent en scène les valeurs d’un groupe humain 
participant à la construction des identités culturelles et aux processus de 
personnalisation. 

 (Poulain 2002b; p.25)  

Comme on peut le constater, les modèles alimentaires constituent un tout, un ensemble 

partagé et reconnu comme tel, qui sert pourtant des fonctions, des utilités d’ordre varié. Selon 

les travaux d’anthropologie structuraliste, ces modèles servent à « gérer les ambivalences de 

l’alimentation et [à] faciliter la prise de décision »  (Lambert et Poulain 2009). On comprend, 

dès lors, ce qu’il faut entendre par « ordre du mangeable et du comestible », qui définit ce qui 

ne risque pas de nuire, tant pour le corps que pour l’identité ou l’esprit. I. De Garine (1979) 

soulignait d’ailleurs à ce propos l’importance des modèles alimentaires dans l’articulation du 

naturel et du culturel pour réguler ce que Cl. Fischler nommera alors l’« anxiété 

fondamentale » (Fischler 2001), constitutive de toute alimentation. S. Lahlou précise :  

Un intérêt majeur de la représentation est qu’elle est transmissible d’un individu à un 
autre, ce que n’est pas le réflexe. […] la catégorisation entre objet “bon à manger” 
et “autres objets” […] se transmet bien en partie culturellement […] ce qui évite à 
chacun de refaire toutes les expériences. 

(Lahlou1995, p.81) 

Toutefois, les modèles alimentaires servent aussi à construire les identités sociales et 

culturelles « à travers des processus d’identification et de différenciation internes et 

externes »  (Poulain 2009) : ils sont les éléments centraux de la transmission des codes 

sociaux et de la construction des identités sociales. Finalement, et plus sociologiquement, ils 

servent à « construire et entretenir les liens sociaux »  (Ibid.). 

Cette construction de l’identité sociale alimentaire, parfois appelée socialisation alimentaire, 

correspond en quelque sorte au processus d’intériorisation du modèle alimentaire, de la 

socialité, par l’individu. Il procède par transmission tant spontanée (par l’observation, 

l’habituation, la familiarisation) que dirigée (par l’éducation parentale et scolaire), pendant la 

petite enfance. Par la suite, elle est constamment entretenue, réorientée, redirigée, ou 
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renforcée, tout au long de la vie adulte, par l’influence des différents prescripteurs en 

contexte. C’est justement la propension de l’individu à actualiser ce modèle alimentaire que 

l’on qualifiera de sociabilité. Mais auparavant, il faut également comprendre la place des 

déterminants matériels dans le schéma de la satisfaction alimentaire.  

 Déterminants matériels et «  ressources »  3.1.2.3.

De nombreux auteurs, travaillant sur les questions de pauvreté, de malnutrition, ou de sécurité 

alimentaire, se sont efforcés d’établir des listes énumératives de déterminants causaux du 

manque, de la faim et de l’insécurité, à l’aide parfois de savants calculs paramétriques, afin de 

les hiérarchiser ou de les comparer. Si ces documents ont été particulièrement nombreux en 

géographie, en économie ou en agronomie, certains d’entre eux n’ont pas d’affiliation 

disciplinaire particulière (diagnostics établis par des ONG, des ministères techniques). 

Néanmoins, on peut considérer que tous ambitionnent d’explorer l’ensemble de ces 

déterminants et de leurs interconnexions, en théorie comme en pratique.  

Tous ces éléments délimitent un cadre matériel de la réalisation des pratiques alimentaire ainsi 

qu’un cadre logique d’adéquation entre représentations et pratiques. Loin de chercher à faire 

une présentation exhaustive de ces éléments, tant ils sont complexes et tant leur 

hiérarchisation dépend, in fine, du point de vue adopté par l’auteur, il semble néanmoins 

nécessaire de présenter les quatre catégories auxquelles ils peuvent appartenir. Ces quatre 

« piliers de la sécurité alimentaire » synthétisent une classification possible des déterminants 

matériels, et donc de leurs interconnexions et de leurs agencements. Certains auteurs ont 

également travaillé sur les « dimensions immatérielles » des ressources, et je tenterais 

d’explorer en quoi ils peuvent être liés avec les concepts de socialité et de sociabilité.  

Les quatre piliers de la sécurité alimentaire ont été définis lors du Sommet mondial de 

l’alimentation de 1996, organisé par la FAO, et sont restés inchangés depuis (à l’inverse de la 

définition même de la sécurité alimentaire258, qui a fait l’objet d’un nouveau complément en 

2012…).  

                                                      
 
258 Que nous rappelons ici : « La sécurité alimentaire et nutritionnelle existe lorsque tous les êtres 
humains ont, à tout moment, un accès physique, social et économique à une nourriture saine dont la 
quantité consommée et la qualité sont suffisantes pour satisfaire les besoins énergétiques et les 
préférences alimentaires des personnes, et dont les bienfaits sont renforcés par un environnement 
dans lequel l’assainissement, les services de santé et les pratiques de soins sont adéquats, le tout 
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- L’accès aux aliments, qui peut avoir lieu par l’autoproduction, par l’achat ou par 

l’échange et le don d’aliment. Il s’agit donc ici d’avoir en sa possession les moyens 

d’assurer son accès aux aliments, qu’ils s’agissent de moyens fonciers ou de moyens 

de production, de moyens financiers, ou encore beaucoup moins évoqués, de réseaux 

sociaux.  

- La disponibilité des aliments, qui renvoie à la présence physique d’aliments, que ce 

soit à l’issue de la production, ou sur les marchés lorsqu’il faut l’acheter (ou dans le 

stock du voisin lorsqu’il s’agit d’entraide). Ce pilier met en lumière les questions des 

politiques alimentaires. 

- La qualité de l’alimentation, qui a largement évolué depuis sa première apparition 

dans une définition en 1976. À l’origine centrée uniquement sur les besoins 

énergétiques, elle comprend désormais également les besoins complexes en 

micronutriments et les risques sanitaires. Elle aborde aussi, depuis 2012, les 

dimensions hédoniques, sociales et culturelles de l’alimentation. Elle englobe ainsi 

également la question de l’acceptabilité. Pour N. Bricas, la prise en compte des 

préférences alimentaires, dans cette acception large, 

ouvre la possibilité d’évaluer une situation alimentaire non seulement du point de vue 
nutritionnel, mais également du point de vue de la façon dont sont vécus la 
satisfaction et le bien-être alimentaire par les individus 

 (Bricas 2012c) 

Pourtant, force est de constater que cette ouverture n’est pas encore pleinement 

partagée par l’ensemble des acteurs publics, malgré les acquis de certains travaux de 

recherches.  

- Enfin, le dernier pilier est la stabilité ou de la régularité dans le temps et dans 

l’espace, qui concerne aussi bien les disponibilités, les moyens d’accès que la 

mobilisation et l’utilisation d’une alimentation de qualité. Il s’agit donc d’une 

dimension transversale, qui fait appel notamment aux travaux sur la saisonnalité.   

 
                                                                                                                                                                      
 
permettant une vie saine et active » (FAO 2012), dans le même texte, les rapporteurs rappellent la 
définition antérieures des piliers : « Les quatre piliers de la sécurité alimentaire sont la disponibilité, 
l’accès, l’utilisation et la stabilité. La dimension nutritionnelle fait partie intégrante du concept de 
sécurité alimentaire et des travaux du CSA ». Si l’adjectif « social » ainsi que le terme « préférences 
alimentaires » ont été ajouté, les piliers n’ont pas été redéfinis, et on se demande comment ces 
amendements peuvent être pris en compte, en pratique, au-delà des effets d’annonces attendus.  
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D’autres auteurs insistent, pour leur part, sur l’enchaînement et les interactions reliant les 

nombreux facteurs de nature à freiner ou à favoriser la réalisation de ces quatre piliers, selon 

les configurations spécifiques et les contextes, par exemple :  

Des « potentialités » (eau, terre, arbre), mises en valeur par un ensemble de 
« facteurs de production », essentiellement différents intrants (semences, engrais, 
itinéraire technique, travail, etc.) (…) dépendent fortement le niveau de « ressources 
produites » : bétail, récoltes qui pourront être vendues et reconverties en épargne 
monétaire. (…) [Ces] dotations patrimoniales disponibles (produites, acquises sur le 
marché ou obtenues par transfert) [sont] rapportées à un ensemble de charges 
(nombre de personnes à nourrir, quantité nécessaire pour satisfaire les besoins de 
base et type de denrées désirées). Au-delà, l’acteur est confronté à l’environnement 
familial et social dans lequel il s’insère et dans lequel il évolue. C’est en son sein que 
se répartissent, de manière non équilibrée — certains agents fournissant un apport 
alimentaire ou monétaire nettement plus substantiel que d’autres — les contributions 
individuelles pour assurer les dépenses. 

 (Janin 2016, p : 49) 

On pourra, en outre, se reporter au travail très exhaustif de P. Janin 2016 sur les déterminants 

et les étapes de l’insécurité alimentaire à l’échelle des ménages ruraux (abordée avec un 

prisme « analyse des crises » très marqué néanmoins dans ce texte) : en plus de 300 pages et 

d’une très abondante bibliographie, complétée par des résultats de recherche originaux, il 

aborde principalement le milieu rural ouest-africain (peu d’études abordent, en effet, la 

question urbaine). P. Janin propose un schéma organisationnel des différents facteurs à 

prendre en compte, mettant en lumière différentes « visions du développement259 » :   

 

                                                      
 
259 Elaborés pour mieux comprendre les crises, et donc mieux les prévenir et les guérir, ce schéma peut 
servir l’action publique lorsqu’elle cherche à déterminer les leviers pour son action. Mais loin d’être un 
choix anodin, le choix du levier est au contraire politique, et renforce une vision du développement, inscrite 
dans des théories économiques et politiques particulières.  
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Figure 46 : Inégalités et instabilités d’accès aux ressources alimentaires à l’échelle familiale 

 (Ibid. ; p.53) 

Cependant, et particulièrement depuis les travaux d’Amartya Sen, les auteurs reconnaissent et 

prennent de plus en plus en compte la part « non matérielle » des déterminants de 

l’alimentation. La notion de capabilité qu’il a développé considère également les 

caractéristiques immatérielles (capacités physiques) mais également politiques et 

symboliques, les droits d’action, etc.  

La vie qu’une personne mène peut être perçue et décrite comme une combinaison des 
actions qu’elle va accomplir et des états qu’elle va connaître – états que l’on peut 
appeler, de manière générique, des fonctionnements. Ceux-ci comprennent des choses 
très élémentaires, comme être bien nourri et en bonne santé, ainsi que des états et 
actions plus complexes, comme l’estime de soi, préserver sa dignité, prendre part à la 
vie de la communauté, et ainsi de suite. La capabilité d’une personne (capability of a 
person) renvoie aux diverses combinaisons possibles de fonctionnements, cette 
personne pouvant choisir de réaliser l’une d’entre elles. Dans ce sens, la capabilité 
d’une personne correspond à la liberté qu’elle a de mener une vie ou une autre. 

Nussbaum et Sen, 1993, cités par Bénicourt (2004) 



253 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

Figure 47 : La mobilisation des ressources 

 (Ibid., p.48) 

Pour que les ressources (disponibles, accessibles et stables) soient mobilisées dans le sens de 

la sécurité alimentaire, il faut que les individus puissent engager les bonnes actions, aux bons 

moments, grâce à leurs capacités intrinsèques et psycho-cognitives. Cela implique de ne pas 

les considérer comme des individus avec une rationalité mathématique unique, dont le seul 

raisonnement serait orienté vers la fonction physiologique. La prise de décision individuelle 

devient donc peu à peu un objet d’attention. Mais ces travaux se concentrent sur comprendre 

« ce qui empêche » la réalisation de la sécurité alimentaire plus que sur ce qui fait sens pour 

les mangeurs, individuellement. A mon sens, il faut également comprendre l’alimentation 

comme un objet multifonctionnel, et donc de ne pas évaluer les représentations de 

l’alimentation selon qu’elles sont contradictoires ou non avec la fonction physiologique.  
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Conclusion du chapitre 

Ce chapitre a permis d’introduire et de présenter le schéma de la satisfaction dans son 

ensemble : un idéal de cohérence représentationnelle, qui permet l’articulation des différentes 

représentations des quatre fonctions de l’alimentation présentées dans la partie 2. Il a 

également présenté, toujours en théorie, les trois grandes catégories de déterminants de la 

satisfaction alimentaire : la socialité définie par les modèles théoriques de l’environnement 

alimentaire (et en particulier par le modèle alimentaire de Poulain, qui semble le plus complet 

pour mon objet ici) ; la sociabilité quant à elle définie par « l’espace de liberté », la 

psychologie individuelle du mangeur qui le conduira à accepter ou à refuser les règles 

imposées par la socialité ; et enfin, les déterminants matériels de la satisfaction alimentaire, ou 

pour être plus précise, les déterminants matériels de la réalisation de pratiques en cohérence 

avec des représentations elles-mêmes faisant sens dans un système de représentation bien 

défini. Si ce chapitre était nécessairement très théorique, le chapitre suivant aura pour objet de 

repartir des données empiriques (déjà largement mobilisées pour la présentation des 

fonctions) pour décrire la satisfaction alimentaire urbaine en milieu urbain burkinabè. 
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 Satisfaction alimentaire en milieu urbain burkinabè 3.2.

Après avoir délimité la notion de « satisfaction alimentaire » puis décliné ses différentes 

dimensions théoriques autour d’un schéma, il faut l’appliquer aux contextes urbains burkinabè 

en mobilisant les éléments empiriques de mes terrains de recherche, à l’instar des catégories 

du cru, du cuit et du pourri proposées par C. Levi-Strauss pour comprendre les cuisines :   

Prises en elles-mêmes, ces catégories se réduisent à des formes vides, qui ne nous 
apprennent rien sur la cuisine de telle ou telle société. Seule l’observation 
ethnographique peut préciser ce que chacun entend par “cru”, “cuit” ou “pourri”, 
et il n’y a aucune raison que ce soit la même chose pour toutes. […] Par conséquent, 
le triangle du cru, du cuit et du pourri délimite un champ sémantique, mais du 
dehors. 

 (Lévi-Strauss 1968, p.396) 

La partie 2 avait une vocation plutôt descriptive, partant d’une présentation statique des 

différentes fonctions de l’alimentation. À ce stade, leur mise en perspective, leur articulation 

avec les autres éléments du schéma de la satisfaction permettra de mieux les incarner. Pour 

cela, trois étapes sont nécessaires pour comprendre comment la socialité et de sociabilité sont 

mobilisées et s’articulent en milieu urbain burkinabè. La première entend éclairer la diversité 

des formes de rationalités conduisant à privilégier tel ou tel type de prescripteurs (qui eux-

mêmes édictent les représentations) ; la seconde vise à comprendre les différents profils de 

sociabilité qui guident les formes de rationalités privilégiées, pour chacun, de la satisfaction 

alimentaire. Pour résumer, les formes de sociabilité influencent la mobilisation des formes de 

rationalités qui elles-mêmes influencent la sélection des représentations individuelles parmi 

un univers complexe de représentations édictées par des prescripteurs. 

Figure 48 : La construction des systèmes de représentation 

Source : auteure 
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Par souci de clarté, ma démonstration suivra le chemin inverse du processus de constructions 

des systèmes de représentation. Il s’agit donc d’un « parcours inverse », ancré empiriquement, 

que je propose ici. 

 La diversité des prescripteurs et des formes de rationalités 3.2.1.

Cette partie vise à comprendre comment, en milieu urbain burkinabè, l’« autrui généralisé » 

« percole » le mangeur. Décrire les formes de l’« autrui généralisé » qui influence les 

représentations et les pratiques des individus revient à répondre à la question « qui prescrit ? ». 

Mais il faut également comprendre comment l’individu traduit cet autrui généralisé en un 

« je » et un « moi » distincts, ce qui revient à distinguer les différentes formes de rationalités 

qui permettent de faire « siennes », ou au contraire, de rejeter les différentes prescriptions.  

 Les différents types de prescriptions en milieu urbain burkinabè 3.2.1.1.

L’ensemble des types de prescripteurs et de prescriptions a déjà été évoqué dans le corps du 

texte de la partie 2. Il s’agit ici d’en faire une synthèse organisée.  

Prescriptions « médico-nutritionnelles »  

Ces prescriptions — et les prescripteurs qui les véhiculent — cherchent à orienter les 

pratiques alimentaires selon des standards de consommation simples — entre ce qui est 

« bon » et ce qui l’est moins, ce qui est « recommandé », « nécessaire » ou « déconseillé » et 

« proscrit », mobilisant ainsi la seule fonction physiologique, autour des acquis scientifiques 

de la médecine occidentale et de la nutrition publique.   

On peut distinguer deux sortes de prescriptions : indirectes ou directes. Ces dernières sont 

transmises directement par les agents de santé, par les médecins ou par les infirmiers lors de 

différents types de vis-à-vis (consultations au centre de santé notamment). 

Les aliments bons pour la santé ? Ce sont les légumes. Les feuilles de baobab, ça 
contient beaucoup de fer, c’est mon docteur qui m’a dit, et de calcium aussi. Les 
feuilles de baobab, le toedo, c’est bon. 

Ernestine, entretien du 04/12/2013, Bobo-Dioulasso 
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Les prescriptions indirectes couvrent un ensemble de situations, plus ou moins médiatiques, 

via les campagnes de prévention publique, les ondes radiophoniques ou la télévision.  

Moi j’avais le décodeur Canalsat, j’aime regarder les chaines africaines… J’ai vu les 
messages sur les publicités qui viennent de France. […] Donc je cherche à manger 
les légumes : choux, courgettes, concombres… Ce qu’on a ici. (…) Les fruits aussi : 
orange, papaye, pastèque. […] Je n’achète pas tous les jours, mais quand j’ai les 
moyens, quand mes sœurs peuvent m’aider. 

Ernestine, entretien du 04/12/2013, Bobo-Dioulasso 

Parfois, les recommandations des agents locaux de l’autorité médicale (agents de santé des 

maternités par exemple) peuvent dévier des recommandations nutritionnelles et médicales 

approuvées par la communauté scientifique : ainsi, lorsque les sages-femmes ont conseillé à 

Colette de donner du yaourt plutôt que de l’eau à son nourrisson de moins de 6 mois (cf. la 

conclusion de la fonction physiologique).  

Prescriptions « religieuses »  

Les individus assemblent les normes et les prescriptions selon un entendement et des 

représentations propres et selon le degré de rigueur ou de souplesse de l’environnement 

religieux (pour reprendre l’exemple de la religion musulmane, le spectre va d’un wahhabisme 

rigoriste à une pratique ouverte et libre, souvent syncrétique). Ces prescriptions sont 

transmises de plusieurs façons selon le type de croyances : dans le cas des religions 

monothéistes, les conseils seront principalement transmis lors des célébrations, de prières ou 

de prêches, ils seront plutôt transmis de bouche à oreille dans l’environnement familial ou lors 

de la consultation de marabout ou de tradipraticiens lorsqu’il s’agit de croyances animistes. 

L’ensemble des fonctions de l’alimentation peuvent être concernées par ce type de 

prescriptions, et une recommandation peut tant servir la fonction physiologique que la 

fonction sociale, par exemple. Elles contribuent par ailleurs à renforcer les représentations 

identitaires autour de ce qui est « bon » et « mauvais ». 

Prescriptions « traditionnelles »  

Le terme de « prescription traditionnelle » doit, une fois encore, être compris dans le sens 

émique explicité en partie 2.4.1. Elles renvoient à un ensemble de conseils, d’injonctions 

partagées par le groupe social et qui sont « né-trouvé » par l’individu au sens où l’on ne les 

explique pas autrement que par le fait que « c’est comme ça, quand on est né, on a trouvé que 
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c’est ce que nos parents faisaient, alors c’est ce qu’on fait aussi260 ». C’est effectivement cette 

socialisation dans le cadre de l’apprentissage culinaire qui organise, en premier lieu, les ordres 

du « mangeable » ou de l’« immangeable ».  

Ces prescriptions traditionnelles ont parfois une large part de légitimation technique ou 

logistique, participant par ailleurs à la structuration de la fonction identitaire. Ainsi, les 

modalités de préparation des tisanes pour les enfants suivent des recommandations 

particulières édictées par les détentrices du savoir :  

Par contre, le bébé, l’eau chaude pour les tisanes se fait sur le charbon, c’est un 
principe des vieilles mamans, qui trouvent que le gaz est trop rapide et que c’est 
mieux la cuisson au charbon pour l’eau des bébés, pour que les tisanes cuisent bien. 

Entretien du 19/05/2013 avec Augustine261 (personne aisée d’un quartier chic de 
Ouagadougou, et qui dispose d’une impressionnante cuisine équipée)  

La prescription maternelle a une signification particulièrement importante dans le cadre de 

l’alimentation infantile ; et plusieurs études, commanditées par des acteurs nutritionnels, ont 

ainsi souligné le rôle important des grand-mères comme frein ou catalyseurs des changements 

de pratiques préconisés, au point de mettre au point des programmes particuliers ciblant les 

« grand-mères » et autres « leaders d’opinion » de l’alimentation infantile pour faire évoluer 

les représentations. 

Prescriptions « modernes populaires » 

Les prescriptions modernes populaires s’ancrent dans une modernité telle qu’elle est perçue et 

revendiquée par ceux qui les diffusent et les reçoivent : proches, médias, publicité. Elles 

passent par un canal individuel, de type « bouche-à-oreille » entre connaissances, et ne suit 

pas nécessairement un rapport hiérarchique de type « aîné-cadet ». On pourra donner ici 

l’exemple des tisanes utilisées pour favoriser l’amaigrissement, pour ne parler que des 

prescriptions concernant le façonnage du corps (fonction physiologique). On peut également 

évoquer les soupçons soulevés par certains produits ou techniques utilisés par l’artisanat ou 

l’industrie alimentaire (parfois à juste titre, comme l’utilisation du carbure employé à l’origine 

pour faire mûrir les mangues et détourné dans la cuisson des plats de niébé). Ces prescriptions 

                                                      
 
260 Entretien du 01/06/2013 avec Serge L, homme, 30-44 ans, marié (2 enfants), logement nucléaire, 
revenus instables et intermédiaires, niveau de dépendance 2, marge de manœuvre alimentaire moyenne.  
261 Entretien du 19/05/2013, femme, 30-44 ans, mariée (3 enfants), logement composé, revenus stables et 
élevés, niveau de dépendance alimentaire 3, forte large de manœuvre alimentaire.  
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« modernes-populaires » peuvent également être véhiculées par un ensemble de supports, plus 

proche des tribunes d’opinion que de l’article argumenté d’investigation s’appuyant sur des 

sources explicites, diversifiées et vérifiées. Avec les smartphones et le développement de 

l’accès à internet par téléphone en milieu urbain, une frange de plus en plus large de la 

population a accès à des contenus multimédias de ce type, dont le facteur principal de 

diffusion est le niveau de popularité de l’émetteur. Ces prescriptions se rapportent aussi bien à 

la fonction physiologique, qu’aux fonctions sociale, hédonique et identitaire. À ce registre 

« moderne-populaire », il convient également d’associer les figures d’une socialité épanouie, 

du « bon goût » et de l’authenticité (parfois réinventée) avec un ensemble de messages 

publicitaires, diffusés par la télévision ou affichés dans l’espace urbain (scènes de partage 

amical autour d’une bouteille de Coca-cola ou de bière, fonction nourricière de la ménagère 

qui prépare le plat familial en y incluant un bouillon-cube).  

L’expérience empirique  

Pour conclure, même si ce type ne relève pas d’une catégorie de prescripteurs à proprement 

parler, je souhaiterais rappeler la place de l’expérience individuelle dans la réalisation des 

choix et dans la construction des représentations alimentaires. Elle est particulièrement 

importante pour ce qui touche à la fonction physiologique. J’ai déjà évoqué le rôle de 

l’apprentissage de « ce qui correspond au corps » en partie 2.1. Afin de bien illustrer cette 

part, Germaine262 explique : « Je ne sais même pas si la nourriture fait grossir, puisqu’il y a 

des gens ils vont manger, manger, manger, ils ne vont jamais grossir »263, signifiant ainsi que 

l’expérimentation empirique reste un canal privilégié pour construire ses représentations et 

donner du sens à ses pratiques.  

 Pour l’instant, pour continuer d’éclairer comment la socialité « infuse » l’individu, et avant de 

mettre en lumière les marges de manœuvre permises par la sociabilité, il faut faire un détour 

théorique (mais illustré empiriquement) explorant les différentes formes de rationalités qui 

conduisent à des choix (de représentations, et de pratiques) ainsi que leur mode de 

légitimation. 

                                                      
 
262 Femme, 30-44 ans, mariée (3 enfants), logement nucléaire, revenus instables et faibles, niveau de 
dépendance 2, marge de manœuvre alimentaire moyenne.  
263 Entretien du 21/01/2014 à son domicile de Ouagadougou 
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 Formes de rationalité et de leur mode de légitimation 3.2.1.2.

En s’inspirant de Max Weber dans « Le Savant et le Politique » à propos de la rationalité, il 

est possible d’adapter les catégories de rationalité qu’il distingue à l’objet alimentaire 

(Corbeau et Poulain 2002, p. 145-147). En reprenant les travaux de Boltanski et de Thévenot 

(2001) sur l’économie des conventions, Rastoin et Ghersi (2010) ont adapté la grille de 

l’appartenance des individus à six « mondes264 » différents aux cas de l’alimentation, faisant 

appel à des systèmes de légitimités différents. Il me semble cependant que la grille de lecture 

proposée par Poulain et Corbeau soit plus universelle et plus facilement transposable au cas 

burkinabè. Dans cette lecture wébérienne, trois types de rationalité sont à retenir : la 

« rationalité en finalité » (qui correspond plutôt à une pensée probabiliste issue et transmise 

par les discours scientifiques), d’une « rationalité en valeurs » (qui doivent être légitimées par 

la science, le religieux, le révélé, le symbolique) et d’une « rationalité en routine ».  

Avec la « rationalité en finalité », le but des décisions et des actions engagées vise à aboutir à 

un résultat tangible, qui peut être de différents ordres (santé, esthétique corporelle, spirituel ou 

économique). Ceci implique que l’individu a conscience des liens de causalité entre l’action et 

la finalité recherchée, qu’elle soit physiologique ou matérielle. Le raisonnement liant action et 

résultat peut être de l’ordre des connaissances « scientifiques », « magiques », ou « profanes ». 

Dans ce cadre, le levier du changement alimentaire sera alors la modification du stock 

d’information autour de la relation entre action et conséquence. Selon ce schéma, il 

« suffirait » alors de faire de la sensibilisation à la nutrition pour modifier les comportements 

alimentaires à risques...  

Pour sa part, la « rationalité en valeur » juge la cohérence entre les différentes valeurs 

personnelles comme culturelles et l’aliment proposé à la consommation. On peut distinguer 

différents processus de légitimation des valeurs dans la mesure où elles ne suscitent pas la 

même adhésion par les individus. Il y a donc des recoupements entre les types de 

prescriptions en usage en milieu urbain burkinabè et les types de légitimation. À partir de mes 

recherches de terrain, il m’est possible de retrouver les différents types de légitimation 

proposés :  

                                                      
 
264 Ces six « mondes » (et leur principe directeur) sont les suivants : de l’inspiration (génie créateur), 
domestique (famille et tradition intergénérationnelle), de l’opinion (notoriété), civique (conscience 
collective), marchand (concurrence par le rapport qualité/prix), industriel (efficacité et performance). 
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- La légitimation charismatique « consiste à déléguer la décision à une instance 

reconnue comme porteuse d’une vérité transcendante ». Il s’agit ici principalement des 

codifications religieuses, ou, particulièrement pour la commensalité, des prescriptions 

issues des autorités traditionnelles reconnues. Je n’ai pas eu l’occasion de creuser la 

question des réseaux sociaux, mais on peut supposer que certains personnages publics, 

de par leur charisme important, soient de prescripteurs de « styles de vie ». Il s’agirait 

alors en quelque sorte d’une « pipolisation » des prescriptions alimentaires, 

particulièrement efficaces chez les jeunes connectés. On voit que peuvent 

correspondre à ce type de légitimation les prescriptions « religieuses », 

« traditionnelles », mais également les prescriptions « modernes populaires » et même 

« médico-nutritionnelles » (cf. ci-dessous).  

- La légitimation traditionnelle revient à mettre en œuvre une pratique au nom de la 

tradition, du « on a toujours fait ça ». C’est le « je suis né-trouver » fréquemment 

utilisé en milieu urbain burkinabè pour justifier les pratiques que l’on ne sait où que 

l’on ne veut pas expliciter autrement. Il s’agira des prescriptions « traditionnelles » ou 

« religieuses », lorsque les deux s’entremêlent.   

- La légitimation légale bureaucratique relève des prescriptions tenues par des instances 

technico-politiques. Dans le champ de l’alimentation en milieu urbain burkinabè, il 

semble que cette légitimation ne soit que marginalement à l’œuvre. Comme le relève, 

par exemple, l’étude de E. Cheyns et N. Bricas (2003) sur les systèmes de 

qualification des produits, le tampon de l’abattoir n’est pas suffisant en lui-même pour 

nourrir la confiance des consommateurs. Cette confiance, toujours fragile, se construit 

plutôt par un ensemble complexe d’éléments, qui mobilise d’autres types de 

légitimation. La légitimation légale bureaucratique est efficace dans un espace social 

restreint, au-delà duquel il n’a plus de valeur : ainsi le tampon n’est pas un critère 

crédible de confiance dans la vente ambulante. 

- L’auteur distingue également une légitimation de type rationaliste, qui concerne les 

valeurs de type scientifique quand elles ne sont pas mobilisées « en finalité », mais 

bien « en croyance » : « Cette forme de rationalité n’a pas besoin que les liens de 

causalité entre une pratique et une conséquence soient démontrés ni compris par 

l’acteur. Il suffit qu’il soit auréolé du prestige de la science » (p. 147). En ce qui me 

concerne, j’ai plutôt fait le choix, dans le cadre de cette thèse, de regrouper cette 

légitimation de type rationaliste avec la légitimation charismatique quand elle suit les 
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prescriptions « médico-nutritionnelles » énoncées par des figures d’autorité en la 

matière. 

Autour de ces « rationalités en valeur », le principal levier d’action pour faire évoluer les 

pratiques consiste donc à jouer sur les formes de légitimation des valeurs. Comme il s’agit 

d’une vérité « par autorité », il faut transformer la vision de ces autorités, soit en les 

déconstruisant, soit en le remplaçant, soit, dans une dynamique inverse, en le renforçant.  

Une troisième forme de rationalité est finalement distinguée, celle de « rationalité en 

routine ». L’économie cognitive relève ainsi que certaines actions seraient en réalité 

préprogrammées à l’issue d’anciens arbitrages cognitifs routinisés. Il s’agirait ainsi d’action 

réalisées par habitude, sans conscience, ni inscription identitaire particulière.  

L'habitude est considérée spontanément comme répétitive, mécanique, automatique, 
plutôt reproductive que productrice. (…) l'habitus est quelque chose de puissamment 
générateur [de distinction entre les classes sociales]. 

 (Bourdieu 1980, p.134) 

 A l’instar de la prescription traditionnaliste justifiée par le « né-trouvé » explicité plus haut, 

la rationalité en routine peut également être justifiée par l’expression « né-trouvé ». 

Cependant, la première comprendra un respect sous-jacent de la culture des parents (inscrit 

dans l’habitus) alors que la seconde n’aura pas cette acception pour l’individu. Dans ce cas, 

les leviers d’actions mobilisables portent surtout sur la construction de messages pouvant 

influencer (jusqu’à les déstabiliser) les routines et sur l’élaboration de nouvelles routines 

favorables. 

Pour récapituler et resituer le lecteur au sein de « la chaîne » permettant la mise en œuvre de 

pratiques à partir de certaines représentations spécifiques, nous avons vu qu’il existe, en 

milieu urbain burkinabè, différentes formes de prescriptions, édictées par des types de 

prescripteurs spécifiques. Pour être entendues et suivies, toutes les prescriptions ne font pas 

appel aux mêmes formes de rationalités qui elles-mêmes s’activent avec des modes de 

légitimité spécifiques, que je viens de présenter. A mon sens, c’est finalement (ou plus 

précisément initialement, car il s’agit de remonter « la chaîne ») les différentes formes de 

sociabilités qui synthétisent l’activation spécifique de telle ou telle forme de rationalités.  
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 Illustration des différentes formes de sociabilité en milieu urbain 3.2.2.
burkinabè 

Partant de là, il me paraît également essentiel de comprendre quelles en sont les différentes 

formes, comment elles se lient aux types de légitimation présentées ci-dessus. Les différentes 

formes de sociabilité doivent être comprises comme des « postures contextualisées », à un 

moment t, en fonction d’une socialité particulière (« percolant » un micro-modèle alimentaire 

particulier). Pour faciliter la fluidité, je présenterais dans le paragraphe suivant les différents 

« sens » et « dynamiques » de la sociabilité, avant de les illustrer avec des portraits 

spécifiques de mangeurs dans les paragraphes suivants. Effectivement, il faut, pour saisir les 

dynamiques spécifiques des sociabilités, comprendre qui sont les individus, leurs socialités 

particulières, et leurs pratiques spécifiques.  

 Sens et dynamiques de la sociabilité en milieu urbain burkinabè 3.2.2.1.

Je distingue pour schématiser deux « sens » et trois « dynamiques » de la sociabilité, qui se 

conjuguent en partie. Le « sens » est soit « inclusif » (qui correspond au schéma de la 

socialité) soit «  extractif » (qui cherche à s’extraire du schéma de la socialité). La dynamique 

est soit « passive », soit « active », selon la volonté et la réflexivité mises en œuvre par 

l’individu. Précisons ici ces différentes catégories qui s’articulent les unes aux autres.  

Une « sociabilité inclusive » façonne les représentations et les pratiques dans le sens 

communément admis par la socialité. Elle assoit l’individu dans ses assignations sociales. Une 

« sociabilité extractive », au contraire, façonne des représentations alternatives, à contre-

courant, et dirige les pratiques dans un sens qui n’est pas communément admis par la 

socialité, qui diverge en certains points du modèle alimentaire prescrit. Mais ce sens n’est pas 

« inné » ou « mécanique » : elle est le résultat d’une dynamique propre à l’individu. 

L’individu peut effectivement être dans une dynamique active, issue d’une réflexivité et d’un 

volontarisme dirigé (soit en inclusion, soit en extraction du modèle alimentaire). Mais il peut 

à l’inverse être dans une dynamique passive, qui se décline de deux manières : la dynamique 

passive-subie s’applique dans un sens inclusif, lorsque les individus subissent cette socialité, 

ces assignations sociales sans pouvoir s’en départir, par peur des conséquences de contredire 

l’ordre établi bien que celui-ci soit considéré en inadéquation avec ses propres visions. Il y a 

donc ici réflexivité, mais elle ne conduit pas à la « zone de confort » de l’adéquation entre 



264 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

représentation et pratiques. Finalement, la « sociabilité passive » relève d’une non-réflexivité 

sur les pratiques, une acceptation automatique, innée, des assignations sociales. Elle est donc 

bien plus courante dans le sens d’une « sociabilité inclusive », lorsqu’il n’y a pas de remise en 

cause des représentations légitimes. J’émets ici l’hypothèse qu’une « sociabilité extractive 

passive », non réflexive (qui conduit donc à agir à l’encontre des représentations sociales 

d’usage mais sans s’en rendre compte) ne peut exister que dans le cas de la petite enfance 

(avant la socialisation alimentaire) ou bien dans le cas d’un déficit mental ou de « folie ». 

La satisfaction alimentaire existe lorsque l’articulation des socialités et des sociabilités permet 

la mise en cohérence des représentations et des pratiques. Il y aura donc schématiquement 

satisfaction lorsque les pratiques et les représentations peuvent se déployer en cohérence les 

unes avec les autres, et, insatisfaction dans le cas contraire, ou lorsque les représentations ne 

sont pas questionnées ni réflexives.  

Tableau 12: "Sens" et "dynamiques" de la sociabilité 

 
 

« Sens » de la sociabilité 

 Inclusion Extraction 

« Dynamiques » 
de la sociabilité 

Active 
Satisfaction : Pratiques et 

représentations en 
cohérence 

Satisfaction lorsque la 
dynamique d’extraction réussi 

à mettre en cohérence 
pratiques et représentations 

personnelles 

Passive -
subie Insatisfaction : Pratiques et représentations en incohérence 

Passive - 
non 
réflexive 

Satisfaction : pas de 
réflexivité sur les pratiques, 
pas de remise en cause des 

représentations 

« Folie » 

Source : auteure 

Ce large spectre des positionnements entre socialité et sociabilité répond à un besoin de 

concordance entre construction identitaire individuelle et confrontation avec les identités 

environnantes. Au sein de l’organisation rigoureuse de l’alimentation familiale, il y a une 

intériorisation commune de la socialité, des normes sociales définies, qui se décline 

distinctement pour chaque individu en fonction de ses caractéristiques (âge, sexe, ethnie, etc.). 

La sociabilité de chacun (inclusive ou extractive) dictera alors la propension des individus à 

manœuvrer avec ces règles alimentaires, à s’y soumettre ou à s’y détacher. Il est possible de 

mettre en lumière, avec l’ethnographie résidentielle alimentaire de la famille Nébié (pour 
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rappel, se rapporter à la présentation de la famille effectuée au chapitre 2.2.), quatre couples 

de pratiques et de discours, associés à des sociabilités distinctes, et donc à des mobilisations 

différenciées des quatre fonctions de l’alimentation.  

 Illustration avec l’ethnographie résidentielle alimentaire 3.2.2.2.

J’ai choisi ici de ne présenter que quatre profils individuels au sein d’une même famille, aux 

caractéristiques bien différentes, pour aborder la diversité des configurations présentées dans 

le tableau précédent. 

Maïmouna : la doyenne avec une « sociabilité inclusive passive » non réflexive 

Maïmouna est la grand-mère de la famille Nébié, deuxième femme de feu Aïdonen Nébié. 

Maïmouna connait une situation de forte dépendance alimentaire : en tant que « vieille265 » et 

en plus alitée pour raison de santé, elle ne cuisine plus et ne participe plus aux activités 

alimentaires. Elle reçoit des plats de la part des autres femmes de la famille qui cuisinent. Au-

delà de la nécessité, c’est aussi un choix : elle ne « touche plus aux cuisines depuis 8 ans », car 

elle « [a] des filles, des belles-filles, ce sont maintenant à elles de cuisiner pour [elle] ». 

 Maïmouna présente un discours socialement déterminé, une « sociabilité inclusive passive » 

non réflexive, témoignant d’une socialité intériorisée. Maïmouna est inscrite dans un groupe 

d’appartenance complexe et protéiforme (ethnique, social, de genre et d’âge, etc.), qui 

détermine ce qu’elle est, ce qui lui est possible et ce qu’elle doit faire. Ainsi, à la question 

« Qu’est-ce que tu aimes manger ? », Maïmouna répond par un « nous » communautaire, 

social : « Nous [Burkinabè/Ouagalais/Ouest Africains/vieux…] on aime le tô, car ça ramollit 

le ventre, quand tu manges tu n’as pas mal. C’est une coutume et on mange ça depuis tout 

petit ». La fonction identitaire est ici mobilisée pour montrer l’attachement à ce qui est 

considéré comme « traditionnel » dans l’alimentation, et que le tô symbolise parfaitement. 

Elle a un effet sur la fonction hédonique puisqu’elle distingue « ce qui est bon » de « ce qui ne 

l’est pas » et qui risque d’altérer l’intégrité physique et symbolique de l’individu. Ceci a pour 

effet de mettre à l’écart les goûts qui ne correspondent pas aux modèles. Dans le cas de 

Maïmouna, la fonction physiologique est complètement liée à la fonction hédonique où le 

                                                      
 
265 Terme couramment utilisé et non péjoratif pour désigner les seniors. 
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rejet physique (désagrément physique, ballonnement, nausées, etc.) est le principal marqueur 

de risque sanitaire. Pourtant, dans les faits, les cuisinières de la famille relèvent que 

Maïmouna aime moins le tô que les autres amylacées : riz principalement, parfois pâtes ou 

pommes de terre. Elles le remarquent notamment dans les quantités consommées selon les 

plats préparés. Les préférences alimentaires personnelles semblent se « dissoudre » dans les 

préférences « normées ». Cette « sociabilité inclusive passive » (elle se soumet à cette 

socialité, qui ne fait pas l’objet d’une réflexivité prononcée) est donc la clé principale de sa 

satisfaction alimentaire.  

Bintou : la responsable avec une « sociabilité inclusive passive » subie 

Bintou est la principale responsable de l’alimentation de la maison : elle prépare presque tous 

les midis pour tous les membres de la cour (pour plus de détails, se reporter aux extraits de 

l’ethnographie résidentielle alimentaire présentée dans la partie sur la fonction sociale). Cette 

responsabilité marque une « sociabilité inclusive », qu’elle semble subir depuis longtemps, 

comme lorsqu’elle me raconte sa vie dans sa belle-famille : « Une fois que tu es mariée dans 

ta belle-famille, c’est toi la bonne. Tu ne peux pas laisser les vieilles faire. » Cette 

« sociabilité inclusive subie » marque son discours. Elle n’exprime pas de préférences 

alimentaires : « je peux manger et puis dire si c’est bon ou pas, mais je ne trie pas », tant par 

contrainte financière et sociale que par « éthos de la frugalité » (développé au chapitre sur la 

fonction sensorielle/hédonique).  

Moi : mais il n’y a pas des fois où tu as envie de manger quelque chose de particulier 
et que tu voudrais ne pas payer pour tout le monde ?  

Bintou : (silence)... non… J’arrive (elle part mettre une moto — sur laquelle joue 
imprudemment sa petite fille — sur sa grande cale pour qu’elle ne tombe pas). Elle 
est têtue.  

Moi : (J’essaie de reprendre) Donc tu dis que non, il n’y a pas des fois où tu veux 
manger quelque chose de particulier ?  

Bintou : (silence)   

Moi : Qu’est-ce que tu préfères le plus manger ?  

Bintou : Mais c’est ce que je t’ai dit, je ne suis pas compliquée. Tout ce que je gagne, 
je mange. 

L’explication à ces silences prolongés arrive un peu plus tard dans l’entretien, lorsque la 

discussion aborde plus frontalement la situation de la cour où il manque un « chef de 

famille », qu’elle remplace à contrecœur : 
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Je ne peux pas préparer pour moi parce que si tu es en grande famille, tu prépares, tu 
ne donnes pas à tout le monde ils vont dire que tu es méchant. Vaut mieux préparer 
pour tout le monde. […]S’il y avait un chef de famille qui avait les moyens, il va te 
dire de faire ça. Maintenant dans les familles où il y a les moyens, qu’est-ce qu’on 
achète ? Rien ! tout est au frigo ou au congélateur, tu enlèves ce que tu veux. Mais 
nous on est mari et femme, c’est nous qui enlevons l’argent. Donc le peu que tu as, tu 
fais ce que tu peux faire avec. […] Nous on ne vit pas ici. C’est ce que je t’ai dit, c’est 
une question de moyens. Si vous avez les moyens, vous allez manger bien. 

 

La fonction sociale (qui s’exprime par l’obligation de nourrir les membres de la famille, et par 

redistribution de plats) est, quant à elle, largement perçue comme une contrainte, mettant en 

valeur son sens des responsabilités : « Est-ce que j’ai le choix ? C’est moi la grande sœur ». 

Bintou a donc une faible marge de manœuvre individuelle. Cette « sociabilité inclusive 

passive subie » ne lui permet pas d’exprimer librement des goûts et des préférences 

individuelles tout en autorisant la pleine expression de la socialité contrainte prégnante. 

Cependant, l’observation a permis de relever certaines prises alimentaires solitaires, 

renvoyant à la fonction hédonique, telle que la consommation d’une salade hors domicile. 

Pour continuer dans la revue des quatre fonctions de l’alimentation, la fonction physiologique 

de Bintou s’articule à la jonction des savoirs populaires traditionnels (édictés par la mère), et 

des connaissances transmises par les médias, qui reformulent les normes médicales 

nutritionnelles. Globalement, le ressenti physique dictera ce qu’il faut faire ou ne pas faire : 

« ce qui est bon pour la santé dépend de ton corps, chaque individu a ses spécificités ».  

Oumarou : le chef « défaillant » avec une « sociabilité extractive passive subie » 

Oumarou, l’homme de la famille théoriquement « chef de famille », est ici qualifié de 

« défaillant » dans la mesure où, sans source de revenus régulière (absorbées par ailleurs dans 

la consommation d’alcool), il s’affranchit de fait de cette obligation sociale. Il est le seul fils 

de Maïmouna encore présent au domicile familial. Il est donc le frère de Bintou (les deux 

parents en communs) et de Zara (le père en commun).  

Oumarou est menuisier « à la tâche », son patron l’appelle les jours quand il a besoin lui, soit 

2 à 3 fois par semaine. Qu’il travaille ou pas, Oumarou se lève tôt le matin : vers 5 h 30, il va 

« marcher », pour revenir prendre son café au kiosque de Bintou vers 7 h. Il ne mange rien 

d’autre jusqu’à 10 h, lorsqu’il est « au service », et qu’il prend alors un sandwich omelette ou 

viande hachée au kiosque. Le midi, il mange sur son lieu de travail. 
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Il y a une femme qui vient avec la nourriture. Il faut commander avant. […] On est 
abonné là-bas. Ce n’est pas moi qui me suis abonné. Le jour [quand où le patron veut 
que je vienne travailler], il m’appelle, et il appelle au kiosque, dit d’ajouter mon plat. 

Entretien du 02/04/2014 à son domicile à Ouagadougou 

Dans l’après-midi, il ne mange plus jusqu’au soir (« Qui peut te donner encore à manger ? »), 

sauf parfois une orange, lorsque c’est la saison.  

Moi : Après c’est le soir seulement [que tu manges], ici ?  

Oumarou : Ou bien tu peux venir regarder que ça ne va pas. Tu peux sortir manger 
au-dehors.  

Moi : Ça arrive qu’ici ça ne te convienne pas ?  

Oumarou  Mais tu peux arriver trouver que les enfants ont déjà fini ton plat !  

Moi : Et si c’est ça, ça t’énerve, ou tu laisses ?  

Oumarou  Non, ça ne m’énerve pas, je suis contraint d’accepter.  

Moi : Si c’est ça, tu vas acheter où ?  

Oumarou : Dans beaucoup de kiosques. Derrière le goudron [par exemple], il y a une 
femme qui fait la salade.  

Moi : Une salade c’est suffisant pour le soir ?  

Oumarou : Si tu manges tard, avec une demi-miche.  

Entretien du 02/04/2014 à son domicile à Ouagadougou 

Ses pratiques alimentaires sont donc plus individualisées, à la fois par contrainte, lorsque 

quand il rentre à la maison, sa part n’a pas été gardée266, et par choix, lorsqu’il préfère 

répondre positivement aux invitations de repas de ses amis plutôt que de rentrer à la maison.  

Parfois, je paye la queue de bœuf, en soupe. [Et le poulet], ça, c’est fréquent (…) 
avec les fréquentations, on peut payer ça entre les amis. Si quelqu’un paye il met sur 
la table, chacun prend un morceau. Ce n’est pas moi qui ai payé. C’est entre amis. 

Entretien du 02/04/2014 à son domicile à Ouagadougou 

Pourtant il précise que « ce qu’on mange ici c’est meilleur que dehors. Même si dehors c’est 

bon, ici c’est meilleur », répondant ainsi au trait caractéristique de la socialité burkinabè 

valorisant le plat familial, la cuisine de l’épouse. Malgré tout, son discours n’est pas fataliste 

et il semble plus s’inscrire dans un entre-deux réflexif entre une « sociabilité extractive 

subie » — quand il dépend de ce qu’on veut bien lui laisse —, sorte de « prix à payer » pour 

sa « sociabilité extractive active » — lorsqu’il revendique le plaisir de partager un repas avec 

ses amis — et également « inclusive active », lorsqu’il valide les dons alimentaires récurrents 

                                                      
 
266 Ce qui ne serait probablement pas toléré par un chef de famille assumant ses responsabilités.  
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que sa femme fait aux jeunes du quartier. Une fois que je discutais avec sa femme Amie, un 

jeune voisin, Latif, est venu demander à manger267. Amie l’a servi, mais Oumarou a fait signe 

de le chasser :   

Je ne l’ai pas chassé, je me suis amusé avec lui. Je lui ai dit qu’ici c’n’est pas 
l’Action Sociale. [Sa] cour est à côté, là où il y a le moulin. Les vieilles se 
connaissent. Les enfants sont presque pareils. Ils sont là à causer, causer, ensemble. 
[Mais] il y a des cours même où ils ne peuvent pas rentrer. Ils ne vont même pas 
essayer de demander. [Par contre chez nous] tout de suite, si ma femme vient et qu’on 
finit de manger… Vous voyez les enfants à la boutique en face ? Ma femme va les 
servir même. Elle va appeler un enfant qui va leur dire de venir prendre, c’est bien. 

Oumarou montre plutôt une capacité réflexive pour énoncer ses goûts, pour objectiver ses 

pratiques et ses préférences : il peut par exemple préciser spontanément qu’il « aime le tô, 

mais ça dépend quelle sauce268 ». La fonction hédonique est ainsi mobilisée par rapport à un 

ressenti sensoriel réflexif, qui sert également d’indicateur à la fonction physiologique. Il dit 

par exemple ne pas faire d’en-cas en achetant des samsas, des beignets ou des gonrés « parce 

que c’est au bord du goudron qu’ils sont en train de faire. La poussière… »   

Zara : l’indépendante avec une « sociabilité extractive active » 

Zara est nettement plus autonome par rapport aux dynamiques alimentaires familiales. Elle 

précise, d’ailleurs : « j’ai ma liberté, je suis un peu compliquée », marquant ainsi une 

spécificité qu’elle assume, une sociabilité clairement extractive, tant dans les formes de 

commensalités que dans ses préférences gustatives. Son discours individualiste est sans doute 

motivé par sa trajectoire socio-économique particulière : elle est femme célibataire, mère de 

deux filles269 (de deux pères différents qu’elle ne côtoie plus), ancienne salariée de la 

Fonction Publique, aujourd’hui sans revenus fixes270. Sa position sociale dans la cour n’est 

pas non plus déterminante pour participer, avec Bintou, à la prise en charge du reste de la 

famille : elle n’est pas l’ainée, n’est pas la fille biologique de Maïmouna271. Elle se fait 

                                                      
 
267 Je l’avais déjà vu quémander auprès de Zara, qui l’avait rabroué sans le servir. 
268 La plupart des enquêtés se contentent de répondre « j’aime le tô » sans préciser le type 
d’accompagnement, ou bien répondent presque par reflexe « tô sauce gombo », comme évoqué dans la 
présentation de la fonction identitaire.  
269 Sur le rôle maternel des femmes à Ouagadougou, lire Delaunay (2016); et Traoré (2005) 
270 Elle fait diverses petites activités chronophages mais peu rémunératrices : production et vente de 
gâteaux quelques jours par mois, petit commerce de linge par l’intermédiaire de connaissances dans les 
« services » (les bureaux administratifs des entreprises ou institutions)… 
271 La mère de Zara était la première épouse du doyen Aïdonen, co-épouse de Maïmouna. Si Zara dit ne pas 
faire de différence et considérer Maïmouna comme sa propre mère, cette position explique peut-être 
l’attribution de la maison (au travers des très nombreuses réaffectations des pièces en fonction des habitants 
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cependant fort de systématiquement réserver un plat pour Maïmouna lorsqu’elle cuisine. À la 

question posée pour savoir si Zara vient fréquemment manger le plat préparé pour la famille, 

Bintou répond de manière plutôt contradictoire : « Souvent, parfois, mais c’est rare ! ». Elle 

indique ainsi que partager le repas serait d’usage, mais qu’il n’est, dans les faits, pas fréquent. 

Ami (la femme d’Oumarou) me précise qu’elle se sent personnellement obligée de préparer 

pour l’ensemble de la maisonnée lorsqu’elle cuisine, « pour que tout le monde puisse en 

profiter », et qu’elle n’oserait pas agir comme Zara.  

Ce discours d’autonomie revendiquée par Zara (« Je n’aime pas qu’on me dérange, je n’aime 

pas déranger ») dénote une capacité réflexive relative sur son positionnement social, ses 

envies, qui justifie donc pleinement le qualificatif de « sociabilité extractive active ». Cette 

dernière se traduit, en outre, aussi par une plus grande propension à exprimer ses goûts et ses 

préférences (à « faire la difficile ») et à les assumer. La fonction hédonique est alors largement 

plus mobilisée dans l’expression des préférences, et justifie l’exploration de répertoires 

alimentaires différents.  

 Autres portraits de mangeurs 3.2.2.3.

Quelques autres portraits de mangeurs permettent d’approfondir l’exploration des différentes 

formes de sociabilité en milieu urbain burkinabè.  

Lasso272, célibataire d’une quarantaine d’années, « sociabilité extractive réflexive » 

Lasso vient de Banfora, il est de l’ethnie Karabolo (du groupe des Sénoufos), et est 

musulman. Avant de travailler comme chauffeur pour une association de Bobo-Dioulasso, il 

était « dans une remorque » (chauffeur poids lourd entre Lomé - Bobo). Lasso n’a pas de 

femme (« [rire] j’ai pas cherché encore »), bien qu’il ait déjà 40 ans. Être encore célibataire à 

son âge n’est pas chose commune, cela traduit une « sociabilité extractive ». Il vit dans un 

chambre-salon avec douche au-dehors, dans un genre de célibatorium (une cour commune 

                                                                                                                                                                      
 
successifs : cousins, cousines, frère et sœurs, nièces et neveux…) et son détachement des responsabilités 
alimentaires, marquant ainsi la différence entre filiations. 
272 Homme, 30-44 ans, célibataire, logement individuel, revenus stables et intermédiaires, niveau de 
dépendance 1, marge de manœuvre alimentaire moyenne. Les citations proviennent des entretiens du 
24/10/2013 (entretien qualitatif réalisé dans un maquis de Bobo-Dioulasso) et du 04/11/2013 (pendant 
l’observation participante réalisée auprès de « Maritou » pour la réalisation d’une sauce sésame).  
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avec d’autres locataires). Il n’a pas de « cuisine », mais une cuisinière à gaz, dont il se sert 

peu, car ses repas sont préparés par la femme d’un ami : 

Avant je préparais moi-même, et puis Maritou m’a dit : “comme le grand frère est 
rentré à Banfora”, elle a dit de venir manger chez elle, d’arrêter de préparer, que je 
peux venir manger chez elle. Donc le matin, quand je sors, je passe toute la journée, 
et je vais manger chez elle le midi et le soir. Le matin, je fais mon café à la maison, 
avec le pain, café au lait. 

Il mange donc chez son ami à tous les repas, sans pour autant que celui-ci ne soit présent (car 

il est souvent en déplacement pour des raisons professionnelles). Cette option commensale 

contraint ses choix et limite ses opportunités alimentaires, comme je l’avais déjà évoqué dans 

la partie sur la fonction sociale de l’alimentation : 

Moi: Et toi c’est quoi ton plat préféré ? Que tu trouves le plus doux ? 

Lasso : Moi je ne trie pas. Par exemple, moi je mange chez Maritou, j’arrive, tout ce 
qu’elle prépare je mange.  

Moi : Mais il n’y a pas des jours tu es plus content parce qu’elle a préparé telle ou 
telle chose ? 

Lasso : Franchement je n’aime pas les emmerdements.  

De nombreux facteurs entrent sans doute en jeu dans cet arrangement amical : relations de 

subordination, vigilance indirecte sur le foyer en son absence, etc., mais pour le schéma 

alimentaire de Lasso, cela se traduit in fine  par une acceptation de marges de manœuvres 

réduites. Cette option commensale, incitée de l’extérieur (c’est l’ami qui a insisté) permet à 

Lasso de respecter un schéma social où l’homme ne doit pas cuisiner. Pourtant, Lasso avait 

auparavant l’habitude de cuisiner par une « sociabilité extractive » affirmée :  

Lasso : Quand j’étais avec le grand frère ici, lui il était l’ex-maire de Banfora. Je 
faisais la cuisine, on manger ensemble. On ne mangeait pas dans les restaurants ni 
rien. Je faisais le marché et je faisais la cuisine et puis on mange.  

Moi : Et les gens ne te regardais pas bizarrement parce que tu es un homme et que tu 
fais à manger ?  

Lasso : Bon, en fait, ça ne me regarde pas.  

Moi : Tu t’en fous ?  

Lasso : Oui…   

Tout au long des entretiens passés avec lui, Lasso émaille son discours de déclarations telles 

que « moi je m’en fous », « cela ne me dérange pas », « les gens peuvent parler, ça ne me 

regarde pas », principalement lorsqu’il affirme des positions ou des valeurs qu’il reconnait 

marginales. Cette « sociabilité extractive » façonne son discours, qui comporte en creux 

différentes rationalités en valeur et en finalité,  qu’il conjugue pour donner sens à ses 

pratiques. La rationalité en valeur est beaucoup plus mobilisée lorsque Lasso m’explique les 
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habitudes alimentaires des urbains Burkinabè (« Tous les gens de l’Ouest détestent le 

bâbenda », ou encore « Ici en Afrique, la femme est faite pour la maison, c’est ce qui est dans 

la tête des gens »). À l’inverse, il explique ses propres choix et ses préférences alimentaires en 

mobilisant beaucoup plus une rationalité en finalité basée sur la fonction physiologique, qui 

suit des prescriptions traditionnelles (mais validées empiriquement) :  

 Par exemple, sauce pâte d’arachide… il y a des périodes où quand je prends, ça me 
donne le palu. Donc je préfère éviter. […] Quand il fait chaud, et quand tu manges, 
là c’est bon, tu digères facilement. Mais pendant la saison pluvieuse, quand tu 
manges, ça ne digère pas vite. […] Il y a des aliments que je n’aime pas trop manger 
parce que je sais que ça ne m’arrange pas. Par exemple, viande braisée du bord de 
route… Avec les chauffeurs, en Afrique, leur maladie c’est hémorroïdes. Il y a des 
aliments qui provoquent des hémorroïdes… […] c’est pourquoi il y a des plats 
comme ça, que je ne mange pas au-dehors… Même benga, là quand je veux acheter 
je leur dis de ne pas mettre beaucoup d’huile […], car ça me fatigue. 

Colette273, jeune femme pauvre d’un quartier loti à la « socialité inclusive » 

Colette vit avec son mari Émile et ses deux enfants de 4 et 6 ans dans une maison en banco 

d’un quartier non loti de Ouagadougou. Ils viennent de Kokologo. La première fois que je l’ai 

rencontrée, Colette était assistante d’une tisserande, mais la seconde fois, elle fabriquait des 

briques à la carrière. Son mari est ouvrier agricole à quelques heures de route de 

Ouagadougou. Il reste souvent plusieurs jours, voire plusieurs semaines aux champs avant de 

rentrer à Ouagadougou.  

La fonction physiologique, pour Colette, s’articule bien plus autour de prescriptions 

traditionnelles auxquelles elle se soumet en suivant une rationalité en valeur, proche du « né-

trouvé » (signe de sa sociabilité inclusive) par exemple pour ce qui concerne l’alimentation et 

les soins au nourrisson :  

Nos belles mères ou nos mamans nous ont donné des conseils : de bien laver l’enfant 
avec de l’eau très chaude et d’éviter de le doucher avec l’eau froide. Concernant les 
tisanes aussi, si tu lui donnes suffisamment il dort. Si vous voulez aussi le coucher 
pour pouvoir vaquer aux occupations, si c’est un garçon on peut poser un couteau 
sur sa tête. Et si c’est une fille, on dépose un balai [car] et bébé qui n’a pas encore de 
dents, un mauvais esprit peut l’échanger […] Ils peuvent le rendre idiot ou fou ou 
sans voix. 

                                                      
 
273 Colette a déjà été de nombreuses fois évoquée. Femme, 20-29 ans, mariée (2 enfants), logement 
nucléaire, revenus instables et faibles, niveau de dépendance 2, très faible marge de manœuvre alimentaire. 
Les extraits d’entretiens proviennent de deux entretiens à son domicile (les 08/06/2013 et 14/03/2014) et 
d’une observation participante (le 21/03/2014) pour la préparation du bâbenda.  
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Si par exemple tu connais, tu peux rentrer en brousse chercher les noms des arbres 
que tu connais. Mais si tu ne connais pas, tu pars là où l’on vend les tisanes. Par 
exemple si tu accouches seulement et tu arrives seulement, si on te demande il est né 
il y a combien de jours ou mois, et tu dis. Ils savent déjà toutes les tisanes et ils 
enlèvent te donner. 

On reprendra également l’exemple du benga qu’il faut manger « pour le nom » en étant 

enceinte, évoqué plus haut.  

Ses moyens ne lui permettent pas de préparer tous les jours : « Vous voyez l’enfant qui fait les 

caprices là, c’est parce qu’on n’a pas préparé hier nuit ! ». Quand elle ne prépare pas, elle 

achète à manger dehors ou bien sa « petite sœur274 », Françoise, partage son repas avec elle et 

ses enfants. Françoise précise :  

Comme elle, son mari n’est pas à la maison là, je viens me joindre à elle pour qu’on 
mange. Si elle prépare je viens manger. Si moi aussi je prépare j’amène et puis on 
mange ensemble. 

Entretien du 08/06/2013 chez Colette. 

Ce qui n’est pas possible quand le mari Émile est présent. Toutes les deux soulignent 

l’impossibilité de manger ensemble avec leurs maris, signe d’une « sociabilité inclusive » 

soucieuse de respecter la norme de commensalité : la femme de maison doit nourrir son mari.  

Mais même avec une marge de manœuvre très réduite financièrement, la fonction hédonique 

joue son rôle et Colette cherche à diversifier son alimentation pour ne pas se « lasser » : « tu 

peux manger de l’attiéké aujourd’hui et si demain encore tu n’as pas préparé et que tu veux un 

autre repas, tu peux aller acheter le riz ». Par contre, contrairement à ce qui a pu être souligné 

plus haut, pour Colette, le risque d’attraper les maladies (relevant de la fonction physiologique 

selon les prescriptions médico-nutritionnelles) ne ressort pas comme préoccupation de la 

restauration de rue : elle choisit la restauratrice en fonction de sa proximité principalement. Je 

renverrais également ici à l’analyse sur l’expression des préférences effectuées plus haut pour 

approfondir la question de la fonction hédonique par Colette. Cette sociabilité inclusive 

passive rappelle celle de Maïmouna, et semblent être un cas idéal typique de ce que décrit 

Bourdieu :  

Le goût, fonctionnant comme une sorte de sens de l’orientation sociale (sense of 
one’s place), oriente les occupants d’une place déterminée dans l’espace social vers 
les positions sociales ajustées à leur propriétés, vers les pratiques ou les biens qui 
conviennent aux occupants de cette position, qui leur « vont ». 

 (Bourdieu 1979, p. 544)  

                                                      
 
274 Ici, « Petite sœur » désigne une amie venant du même village.  
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Conclusion du chapitre 

Pour résumer, on trouve donc cinq catégories de prescriptions (« médico-nutritionnelle », 

« religieuse », « traditionnelle », « moderne populaire », et « empirique »), véhiculées par 

plusieurs canaux de diffusion. On en distingue trois principaux : les personnes de l’entourage 

(parents, amis, collègues), les personnes ayant figure d’autorité (médicale, religieuse, sociale), 

ainsi que les médias informels (réseaux sociaux) ou formels (journaux, télé, radio). Leur 

influence potentielle comme prescripteurs de normes comportementales est forte puisque, 

selon une étude réalisée en 2010 par l’INSD, 20 % des Ouagalaises et 28 % des Ouagalais 

lisaient un journal au moins une fois par semaine, respectivement 64 % et 67 % regardaient la 

télévision au moins une fois par semaine, et respectivement 60 % et 76 % écoutaient la radio 

au moins une fois par semaine  (INSD 2012).    

Cette présentation de l’ensemble des vecteurs de diffusion de normes prescriptives montre 

combien, en milieu urbain, l’individu rencontre une pluralité d’injonctions : ceci pose, avec 

acuité, la question de la marge de manœuvre psychologique, comportementale et sociétale des 

individus enserrés dans des logiques sociales particulières. Il est, dès lors, possible de 

considérer qu’ils puissent piocher entre ces différentes sources pour se forger une 

représentation idéale du « bien manger », selon leur compréhension propre, tout en « faisant 

avec » avec les pressions sociales exercées par les prescripteurs. Proche ou moins proche, le 

regard (voir les actes) des autres — qui voudraient imposer ou simplement partager leurs 

représentations propres — est donc toujours un vecteur d’influence. 

L’ensemble de ces éléments viennent enrichir l’analyse de terrain. Le système de décisions 

alimentaires qui est au cœur de la question alimentaire est bien caractérisé par une multiplicité 

des rationalités et de systèmes de pensée, magique et rationnelle. Là réside une des 

hypothèses fortes de ce travail, loin des généralités descriptives comme des idées réifiantes 

sur le compte d’un « terrain » qui serait homogène et donc caractérisable. À l’échelle de 

l’individu, la satisfaction alimentaire est donc le résultat de la mise en cohérence (via son type 

de sociabilité) de tous les microsystèmes de représentation partagés par les proches et par les 

prescripteurs entourant l’individu en question. Un individu peut faire partie de plusieurs 

cercles de socialité, distincts et parfois contradictoires — tels que d’appartenir à une famille 

rigoriste conservatrice tout en ayant une position professionnelle établie dans une entreprise 

qualifiée de « moderne » — il peut s’avérer alors difficile de conjuguer les deux. Il est par 

contre plus simple d’assurer une cohérence des représentations lorsque l’on fait partie d’un 
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cercle de socialité restreint, sans distinction entre milieu domestique et milieu professionnel, 

par exemple.  

Il n’est pas possible d’établir une concordance stricte entre les types de sociabilités (passive, 

active, inclusive, extractive) et le type de rationalité mobilisé par un individu. Mais les types 

de sociabilités influencent le type de rationalité. Un individu à la sociabilité inclusive passive 

pourra faire appel à des rationalités en valeur, principalement assises sur des modes de 

légitimation « charismatiques » ou « traditionnelles ». Les catégories de prescripteurs sont 

alors principalement « religieuses » et « traditionnelles ». Un individu à la sociabilité inclusive 

active sera tant dans une rationalité en valeur qu’en finalité, dans le sens où l’aspect 

démonstratif, revendicatif de certaines pratiques peut être reconnu comme un but en soi, une 

finalité, s’apparentant alors à un positionnement « politique ». Finalement, un individu à la 

sociabilité extractive (donc forcément active, je ne traiterais pas ici de cas de sociabilité 

extractive passive) fait également appel à plusieurs rationalités, mais distinctement mobilisées 

par rapport aux individus à la sociabilité inclusive active. 

Au-delà de cette analyse dialectique entre normes imposées, intériorisées et réappropriées que 

connaît chaque individu, il faut également articuler ces systèmes de représentation avec les 

« moyens du bord », avec l’ensemble de contraintes et de ressources financières et logistiques 

qui délimitent le champ du « faire avec ». Ce que permet l’introduction de la notion de 

sécurisation.   
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  « Sécurisation alimentaire spontanée » : une lecture de la 3.3.
sécurisation alimentaire pour comprendre les dynamiques 
de la satisfaction alimentaire 

 

 La sécurisation ne poursuit pas [une] quête métrologique. 

 (Janin 2016, p.312) 

 
 

La sécurisation alimentaire — que je vais mobiliser dans cette partie — est une notion qui 

demande encore à être précisée par rapport à l’ensemble des dimensions du champ de la 

sécurité alimentaire. Elle est susceptible de se déployer comme une approche globale 

d’analyse des situations alimentaires qui viendrait renouveler celles qui sont couramment 

mobilisées. À ce stade de la réflexion, cette notion me semble également présenter des intérêts 

pour interroger la satisfaction alimentaire en dynamique. 

Je présenterais donc ici le concept de sécurisation alimentaire tel qu’il est défini actuellement, 

même s’il reste particulièrement orienté vers le champ de l’action publique. Le concept de 

sécurisation mérite, de mon point de vue, d’être élargi aux processus et aux pratiques hors 

« champ constitué du développement », donc à ceux des mangeurs citadins. C’est pourquoi, je 

proposerais d’abord un point théorique sur ce que je qualifie de « sécurisation alimentaire 

spontanée », c’est-à-dire, l’ensemble des actions concrètes des individus pour « sécuriser » 

leur alimentation face aux aléas du quotidien comme face aux transformations plus profondes 

des pratiques alimentaires, parfois qualifiées de « transition alimentaire ». Si, du point de vue 

de l’action publique et de ses objectifs en matière de gestion des risques et des crises, la 

sécurisation reste fortement préemptée par la question de l’approvisionnement, la sécurisation 

alimentaire spontanée permet, pour sa part, d’élargir la compréhension des pratiques sous 

l’angle de la satisfaction alimentaire, c’est-à-dire sous l’angle de la sécurisation des systèmes 

de représentation des fonctions de l’alimentation.  

Avant cela, je reviendrais brièvement sur le sens commun du verbe « sécuriser ». D’après la 

définition du Larousse, cela renvoie à la fois au « fait d’être sécurisé » et à l’action de 

« donner à quelque chose de la sécurité, de la stabilité, donner une impression de tranquillité, 

de confiance en soi ». La sécurisation a donc une dimension dynamique, tandis que la sécurité 
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renvoie à un « état » momentané. Les deux ont un rapport particulier au changement (et par 

une sorte d’effet « miroir », à la stabilité), au danger et au risque. Il me semble fécond pour 

appréhender et caractériser les transitions, prises au sens de rapport vécu au changement. La 

sécurisation semble donc pouvoir faire écho à la fois aux actions concrètes de court terme 

permettant la conservation des acquis (habitudes, pratiques, droit, accès…), mais également, 

dans une perspective plus large, aux actions qui transforment ces acquis pour les rendre 

compatibles avec les changements subis ou anticipés.  

Le terme sécurisation est aujourd’hui principalement utilisé dans le domaine des relations 

internationales, des situations de conflits et des situations foncières, notamment en Afrique 

Subsaharienne. Il est peu utilisé dans le domaine alimentaire, même si on relève quelques 

occurrences (Touzard 2012; Dury et Janin 2012; Bernard Hubert et Clément 2006). En 

particulier, il faut mentionner deux corpus de références (un numéro du Cahier Agriculture et 

un ouvrage de l’IRD), qui, s’ils donnent des pistes d’interprétation, ne développent pas 

complètement la définition de la sécurisation alimentaire. 

Définir les enjeux en termes de sécurisation, c’est privilégier l’analyse des processus 
permettant de gérer durablement les approvisionnements et d’en assurer la sécurité 
d’une façon jugée fiable par différentes parties prenantes. 

 (Hubert et Clément 2006) 

Il faut évoquer, plus récemment, les travaux de P. Janin, en particulier ceux menés par 

l’équipe de la convention de recherche SAOATI275 qu’il dirige, dont je me suis largement 

inspirée. Je tenterais de distinguer au mieux les apports théoriques de la convention de 

recherche (sécurisation alimentaire) de mon appropriation de la notion pour ce travail 

(sécurisation alimentaire spontanée). 

 Le concept de sécurisation alimentaire, orienté sur l’action 3.3.1.
publique 

La sécurisation alimentaire permet de mettre en œuvre un cadre multidimensionnel d’analyse 

nécessaire pour renouveler la compréhension et les pratiques de la lutte contre la faim. Cette 

                                                      
 
275 SAOATI : « Sécurisation Alimentaire : Objets, Acteurs et Trajectoires d’Innovation ». Cette convention 
de recherche est également financée par le Groupe Nutriset. Voir le site internet de valorisation de la 
convention : http://securialim.hypotheses.org/.  

http://securialim.hypotheses.org/
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notion peut permettre de mettre à distance les approches expertes et technocratiques de 

mesure de la faim et de la malnutrition :   

Dans son sens générique, la sécurisation peut être définie comme : “la création des 
conditions de pérennisation d’une situation donnée, ou à atteindre, et attention portée 
aux processus structurants, et au fonctionnement global du système” (Janin, 2016), 
mais elle reste instable. Elle inverse radicalement la perspective par rapport à une 
approche « sécurité » qui cherche à appliquer des outils établis afin de réduire le 
risque et de pallier le manque. Elle s’intéresse plutôt à ce qui permet de « faire face » 
pour construire une action positive et durable. […] [La sécurisation alimentaire] 
part […] du principe que les situations changeantes d’insécurité doivent plutôt faire 
l’objet d’analyses contextuelles (localement) et enracinées (sociologiquement et 
politiquement) afin de proposer des cadres de réponse plus adaptés, plus réactifs et 
plus efficients. 

 (Janin et Héron 2016, p.2) 

Ce court extrait met en exergue deux champs d’opposition que la sécurisation cherche à 

dépasser. La première, qui nous semble fondamentale et porteuse d’ouverture, insiste sur la 

nécessaire distinction entre « ce qui devrait être ou advenir » (qui a été jusqu’alors fortement 

privilégié en termes d’actions) et « ce qui est », dans toute sa complexité et sa diversité. 

Mettre en lumière ce champ d’opposition permet d’éclairer les deux dimensions du concept de 

sécurisation alimentaire, l’« intentionnalité positive » et l‘“agencéité incertaine”, que je vais 

présenter et discuter ci-dessous.  

On voit également, que se détache en filigrane un autre champ d’opposition, plus fondamental 

encore : la sécurisation est à la fois un cadre théorique et méthodologique pour la recherche 

(cadre d’analyse de l’action) et un cadre cherchant à impulser de nouvelles manières de faire 

(cadre d’organisation de l’action).  

Il faut donc présenter ces deux champs d’opposition pour situer et présenter ensuite la 

“sécurisation alimentaire spontanée”.  

 Intentionnalité positive ou agencéité incertaine 3.3.1.1.

Pour P. Janin, la sécurisation peut se comprendre comme un “processus coordonné d’action 

ayant une finalité établie, déployant des moyens en adéquation avec elle, afin de l’améliorer 

en agissant sur ses différentes dimensions”. Elle se base sur l’idée qu’une action fondée et 

bienveillante aura toujours un impact positif sur le problème à résoudre. Ces actions seront 

pensées de manière convergentes afin d’atteindre cet objectif ciblé. Elles seront plutôt 

sectorisées, menées par un nombre restreint d’agents, à une seule échelle de temps et 
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d’espace. Dans ce cadre, l’incertitude (quelle qu’elle soit) est considérée comme un risque 

contre lequel il faut se prémunir.  

Figure 49 : La sécurité alimentaire comme intentionnalité positive 

Source : Héron et Janin (2015) 

Selon cette acception, la sécurité alimentaire et nutritionnelle, au sens de dispositif d’action 

publique est certes organisées autour d’un ensemble d’acteurs aux logiques et aux rationalités 

diverses, mais dont la finalité d’ensemble convergerait vers un même objectif finalisé de 

réduction de la faim et de l’insécurité. Autrement dit, l’ensemble des actions qui s’inscrivent 

dans ce champ semblent convergentes (vers la sécurité alimentaire et nutritionnelle) même si 

les acteurs divergent en termes d’actions concrètes mises en œuvre (éducation nutritionnelle, 

activités génératrices de revenus, amélioration de la production, etc.).  

La sécurisation entend dépasser cette dimension – celle de la sécurité comme “intentionnalité 

positive” – en y intégrant le principe d’« agencéité incertaine », qui permet d’en prendre en 

compte cette multiplicité de dynamiques. L’agencéité telle que définie par A. Sen exprime  

la capacité à définir des buts et à agir de manière cohérente pour les atteindre. Cette 
action intentionnelle orientée vers une finalité choisie peut être faite de manière 
individuelle ou collective en interaction avec d’autres. 

 (Glossaire « Les mots de Sen et au-delà », Revue Tiers Monde 2009) 

L’agencéité incertaine reconnait le caractère changeant des contextes, en termes de 

contraintes et de ressources et la multiplicité des logiques et des réagencements d’acteurs, 

comme leurs capacités à réajuster leurs pratiques. L’agencéité incertaine au sein de la 

sécurisation alimentaire peut donc se comprendre comme : 

l’ensemble d’interactions et de rétroactions, intentionnelles comme imprévisibles et 
inattendues, plus ou moins vertueuses, modifiant, en continu, les relations entre les 
éléments du système […] comme sa capacité à corriger, à améliorer et à fortifier les 
conditions nécessaires à sa reproduction. 

 (Janin 2016, p.314) 



281 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

Figure 50 : La sécurisation intègre l’agencéité incertaine 

Source : Héron et Janin (2015) 

Dans ce cadre, l’incertitude devrait être perçue comme un pouvoir, puisqu’elle permet de 

« questionner les actions et les apprentissages, de prendre en compte les essais, les 

arrangements, les mobilisations, les gains possibles, les marges de manœuvre à 

rechercher… »  

Il s’agit donc maintenant de comprendre les différentes échelles d’analyses que peut porter ce 

concept. Après avoir compris que la sécurisation comportait ces deux dimensions intriquées, 

il faut s’attacher à éclairer le deuxième champ d’opposition cité ci-dessus : de la sécurisation 

comme cadre d’analyse de l’action à la sécurisation comme cadre d’organisation de l’action. 

 Cadre d’action ou cadre d’analyse de l’action ? 3.3.1.2.

On désigne généralement par « sécurité alimentaire et nutritionnelle » l’ensemble des activités 

qui visent à atteindre l’objectif de sécurité alimentaire et nutritionnelle, en confondant ainsi le 

processus et l’objectif. Comme la sécurité alimentaire, la sécurisation alimentaire peut porter 

cette métonymie, laissant donc apparaitre deux cadres d’interprétation distincts : entre cadre 

d’analyse de l’action et cadre d’organisation de l’action.   

Tout d’abord, revenons sur la sécurisation comprise comme un cadre d’organisation de 

l’action. Elle peut, en effet, être comprise comme cadre avec ses règles, ses procédés et ses 

normes, nourrissant les logiques d’intervention des acteurs opérant dans le champ de la 

sécurité alimentaire et nutritionnelle. Elle pourrait alors conduire à l’élaboration de nouveaux 

(ou à la réactualisation d’anciens) principes d’organisation des projets des systèmes d’aide, en 

laissant plus de marge de manœuvre face aux incertitudes, aux aléas, aux pratiques 

« divergentes » des acteurs. En effet, dans ce cadre, l’incertitude comme le changement, loin 

d’être des risques, peuvent être au contraire, des sources d’opportunité et de ressources. Plutôt 
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que de chercher à réduire le champ des incertitudes, la sécurisation fait le pari de les anticiper 

et de les utiliser afin d’identifier les blocages et les résistances éventuelles qui viendraient 

fragiliser la trajectoire des systèmes d’aide. Cet aspect doit aller bien au-delà du simple 

remplissage de la colonne « hypothèse » des fameux « cadres logiques d’intervention »... La 

sécurisation comme « cadre d’organisation de l’action » entend également passer d’actions 

juxtaposées, plus ou moins coordonnées, jugeant de leurs effets à l’aide de grilles normées à 

une approche intégrative des dynamiques, des interactions, avec une dimension critique 

itérative, c’est-à-dire, instituant comme norme la réflexion et la prise de décision permanente. 

Poussé à l’extrême, il pourrait s’agir d’une démarche de recherche-action (c’est là ce que P. 

Janin appelle « capacité à réaligner projets et approches »).  

Le deuxième cadre correspond plutôt à un cadre permettant le renouvellement des recherches 

dans le champ de la sécurité alimentaire et nutritionnelle. Aujourd’hui, la sécurité alimentaire 

(comme intentionnalité positive) mobilise de nombreuses recherches : recherches « dans » — 

orientées vers la résolution du problème — telles que l’épidémiologie nutritionnelle ou 

l’anthropologie appliquée la nutrition, mais également recherches « sur », lorsqu’elles 

analysent les écarts entre les normes et les réalités des projets, ou cherchent à décrypter et 

mobiliser plus avant les pratiques et les savoirs locaux. Ces orientations sont de nature à 

valoriser les contributions des recherches inscrites dans le champ de la socio-anthropologie du 

développement276, de l’économie politique des jeux d’acteurs, ou encore de la géographie 

interactionniste. P. Janin plaide pour qu’au final soient ébranlées les frontières entre recherche 

et action et pour que l’une irrigue l’autre. La sécurisation abordée comme un renouveau du 

champ d’action publique doit alors devenir à la fois cadre d’organisation de l’action et cadre 

de réflexion sur l’action.  

 La « sécurisation alimentaire spontané », cadre d’analyse de 3.3.2.
l’action à l’échelle micro-locale 

La sécurisation considérée de ce point de vue laisse à priori ouverte la focale d’analyse des 

pratiques de sécurisation : de quelles pratiques parle-t-on ? Quelles « dynamiques de 

sécurisation » observe-t-on ? On peut en distinguer plusieurs, chacune ayant son intérêt 

                                                      
 
276 « Une socio-anthropologie du changement social et du développement est à la fois une anthropologie 
politique, une sociologie des organisations, une anthropologie économique, une sociologie des réseaux, une 
anthropologie des représentations et systèmes de sens » (Olivier de Sardan 1995) 
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heuristique propre : la sécurisation peut être analysée à l’échelle locale, celles des stratégies 

spontanées mises en œuvre par les mangeurs hors du champ du développement, comme celles 

des systèmes d’aide, ou celles, plus macro, des décideurs politiques. Ces différentes échelles 

sont interconnectées et doivent être mises en relation, mais elles nécessitent des 

méthodologies de terrain et d’analyse différenciées. 

Au sein des réflexions sur l’approche « sécurisation », menées par la convention de recherche 

SAOATI, l’attention est plutôt portée sur les pratiques des acteurs des filières agricoles et des 

systèmes d’aide de l’action publique que sur les mangeurs dans leurs stratégies quotidiennes, 

et moins encore sur les mangeurs non impliqués dans des projets de développement ou des 

programmes d’aide alimentaire. Les développements présentés ci-dessus en sont l’illustration. 

Pour autant, il me semble nécessaire de réfléchir au sens que la sécurisation peut avoir 

lorsqu’on aborde la question des dynamiques de sécurisation microlocale, quotidienne et 

spontanée des mangeurs dans leur vie de tous les jours.   

 Intérêts de la «  sécurisation alimentaire spontanée »   3.3.2.1.

Le lecteur l’aura compris, la focale privilégiée de cette thèse porte bien sur les représentations 

et les pratiques des mangeurs et non pas dans le champ de la lutte contre la faim. Il s’agit donc 

de les aborder à partir de ce que le changement signifie, de leur point de vue, au jour le jour 

comme à plus long terme pour le mangeur, sans préjuger de situation de sécurité ou 

d’insécurité normée. C’est à ce titre que le croisement des notions de « sécurisation » et de 

« satisfaction » me semble particulièrement fécond : il permet de ré-ancrer, s’il était encore 

besoin, l’alimentation comme un fait social total dont il s’agit de comprendre le sens pour les 

principaux concernés. 

Avec l’expression « sécurisation alimentaire spontanée », j’envisage la sécurisation 

alimentaire à l’échelle locale, comme l’ensemble des actions conduites par un individu ou par 

un ménage pour manger, sans qu’il ait forcément conscience qu’on pourrait qualifier leurs 

pratiques de « sécurisation ». P. Janin avait déjà défriché cette dimension en zone centrale 

ivoirienne à la fin des années 1990, lorsqu’il identifiait trois types de stratégies spontanées de 

sécurisation (des stratégies d’adéquation charges-ressources, des stratégies de consolidation 

du pouvoir d’achat et des stratégies de renforcement des filets sécuritaires) sans avoir 

réellement poussé les définitions ni pris de distance avec la notion de « stratégie », qui 

dénoterait une anticipation planifiée des marges de manœuvre (Janin 1998). Au-delà de ces 



284 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

stratégies de sécurisation d’approvisionnement alimentaire, il me semble que la notion 

pourrait s’enrichir également de ce que contient la satisfaction alimentaire : les enjeux autour 

des fonctions de l’alimentation ainsi que l’éclairage des dynamiques par l’analyse des 

sociabilités individuelles.  

Tableau 13 : Récapitulatif des dimensions et des échelles de la sécurisation alimentaire par 
rapport à la sécurité alimentaire 

 

Sécurité alimentaire Sécurisation alimentaire 

Intentionnalité positive 
Intentionnalité positive  

+ 
Agencéité incertaine 

Système d’aide « Mangeurs » Système d’aide « Mangeurs » 

Cadre 
d’organisation 

de l’action 

Principes et 
procédures 
actuelles du 

développement: 
Cadres logiques, 

Cadres 
conceptuels de la 

malnutrition, 
ODD, etc 

Les cinq piliers: 
Accès 

Disponibilité 
Qualité 

Régularité 
+ 

Connaissances 
sur la nutrition 

Principes 
renouvelés liant 

analyse et 
organisation de 

l’action 
 Recherche 

action? 
Réflexivité? 

« Sécurisation 
alimentaire 
spontanée » 

 
Les cinq piliers  

+ 
Connaissances sur la 

nutrition 
+ 

Socialité et sociabilité 
+ 

Les quatre fonctions de 
l’alimentation 

Cadre 
d’analyse de 

l’action 

Recherches sur 
l’aide et dans 

l’aide 

Recherches et 
études sur les 

déterminants de 
l’insécurité 
alimentaire 

Source : auteure 

La sécurisation alimentaire spontanée permet de prendre en compte les compromis 

nécessaires entre satisfaction alimentaire et sécurisation alimentaire à différentes échelles 

spatio-temporelles (individuelle, résidentielle, communautaire, urbaine ou même nationale). 

Cela comprend évidemment la sécurisation d’un approvisionnement alimentaire de bonne 

qualité (sanitaire et nutritionnelle), de ce qui constitue les « prises alimentaires » individuelles 

(« satisfaire la sécurité alimentaire »), mais cela comprend plus largement la question de la 

sécurisation de leur satisfaction alimentaire, ou en d’autres termes, la sécurisation de « ce qui 

fait sens » dans les pratiques alimentaires pour le mangeur (« sécuriser la satisfaction 

alimentaire »).  
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Pour mieux comprendre et étayer cette distinction, il faut également situer la sécurisation dans 

une échelle temporelle. 

 La question des temporalités 3.3.2.2.

Le géographe Durand-Dastès (2001) fait une distinction entre « temps intrasystémiques » qui 

relèvent de variations internes au système et « temps inter-systémique », caractérisés comme 

des fluctuations plus amples et plus englobantes. C’est avec cette grille que j’aborderais la 

question des différentes temporalités de la sécurisation alimentaire en milieu urbain ; en 

apposant d’une part les temps intrasystémiques des fluctuations des prix, des péjorations 

individuelles, des crises alimentaires (dont les répercussions sont perceptibles et intéressantes 

à analyser à un niveau local individualisé) et d’autre part les temps inter-systémiques (les 

transitions démographiques, nutritionnelles et alimentaires à l’échelle nationale et leurs 

caractéristiques urbaines). Il ne s’agit pas ici de confronter ces deux types de temporalités, 

mais bien de comprendre comment les acteurs, pour chacune d’entre elles, « font avec », 

« s’en accommodent », et leur donne sens.  

Figure 51 : Articulation des temps inter-systémiques et des temps intrasystémiques 

Source : auteure 

Dans les temps inter-systémiques, on retrouvera beaucoup plus tangiblement les dynamiques 

de « sécurisation de la satisfaction ». En effet, il s’agit alors, dans le cadre d’un changement 

alimentaire profond systémique, plus long-terme et plus macro, d’assurer le maintien d’une 

cohérence représentationnelle, d’un système de représentation qui fasse sens pour le mangeur 
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dans le contexte particulier de sa socialité et dans le cadre particulier de sa sociabilité. Cela 

revient à se questionner sur le sens (au-delà de la forme) du changement alimentaire en milieu 

urbain burkinabè. Dans les temps intrasystémiques, qu’il faudra également caractériser, se 

croisent des dynamiques de sécurisation de la satisfaction (que l’on retrouve par essence dans 

les interconnections entre les fonctions de l’alimentation), et des dynamiques de satisfaction 

de la sécurisation alimentaire, dans un sens plus premier d’assurer le maintien (ou 

l’amélioration) d’un approvisionnement alimentaire en quantité et en qualité (dimensions 

sanitaires et nutritionnelles). Mais il faut évidemment compléter la notion de qualité en y 

associant ses dimensions sociales, identitaires, et hédoniques.  
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 Satisfaire la sécurisation de l’alimentation dans les temps 3.4.
intrasystémiques  

L’ambition de cette partie est multiple. Elle vise à approfondir la réflexion sur le glissement 

conceptuel et empirique de la sécurité à la sécurisation, qui se concrétise également par le 

passage d’une évaluation à partir d’indicateurs objectifs et normés à une appréhension des 

processus et des interactions. L’expression « marge de manœuvre alimentaire » (mobilisée à 

plusieurs reprise tout au long de cette thèse pour caractériser la situation des individus 

enquêtés) sera développée et explicitée, car elle me parait constituer un analyseur (parmi 

d’autres encore à développer) qui illustre ce passage épistémologique de la sécurité à la 

sécurisation. J’analyserais ensuite les différentes modalités de la sécurisation alimentaire des 

mangeurs dans le court-terme, dans ces temps « intrasystémiques », en opposition aux temps 

inter-systémique qui seront abordés dans le chapitre suivant. Ces temps intrasystémiques 

peuvent être de nature variée, en fonction de l’échelle d’analyse. La sécurisation individuelle 

est effectivement imbriquée dans des environnements multiples, chacun relatifs à des échelles 

de temps distincts : de l’organisation alimentaire familiale à la temporalité des ressources, en 

passant par la saisonnalité de la disponibilité des aliments ou des conjonctures d’augmentation 

des prix.  

Figure 52 : Intrications de la sécurisation alimentaire micro-locale spontanée 

Source : Héron 2016 

 



288 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

La notion de marge de manœuvre alimentaire cherche à appréhender conjointement 

différentes dimensions : l’environnement global dans lequel évolue chaque individu au 

quotidien, ainsi que le produit de ses décisions personnelles, sous forme de compromis, 

d’opportunité, ou d’opposition. Ceci conduit à mieux appréhender comment, spontanément, 

dans le quotidien alimentaire, les ménages et les individus « satisfont », tant bien que mal et 

dans la mesure de leurs moyens et capacités, leur alimentation. 

 De la sécurité (indicateurs « objectifs ») à la sécurisation (ressentis, 3.4.1.
processus spontanés, temporalités) 

Cette première sous-partie vise à présenter les évolutions récentes, en milieu urbain 

burkinabè, en matière d’appréhension et de mesure de l’insécurité alimentaire des mangeurs. 

Au socle établi des données « objectivées » de l’insécurité alimentaire (indicateurs 

anthropométriques, quantification des prises alimentaires, des ressources disponibles, etc.), 

s’ajoutent de plus en plus des éléments « subjectifs » et qualifiants : ressentis individuels, 

analyse des processus spontanés et prise en compte des temporalités. C’est ce mouvement qui 

caractérise le passage de la sécurité à la sécurisation, qu’il s’agit d’approfondir, au niveau 

individuel, en comprenant les intrications entre satisfaction individuelle, sécurité domestique 

et environnement alimentaire urbain.  

 Un mouvement déjà esquissé 3.4.1.1.

Dans son travail de thèse, E. Becquey (2010) a réalisé une analyse des caractéristiques de 

l’insécurité alimentaire au niveau des ménages à Ouagadougou. Elle liste tout d’abord les 

différentes causes de l’insécurité alimentaire : insuffisantes quantités de nourritures, 

inadéquation nutritionnelle, manque d’innocuité sanitaire, absence d’adhésion aux normes 

sociales, risques de survenue de ces manifestations, anxiété liée. Moins d’un tiers des 

ménages étaient considérés, en 2007 en état de sécurité alimentaire277. Les deux autres tiers 

                                                      
 
277 Selon ses calculs, l’alimentation du ménage permettrait de couvrir 77% des besoins énergétiques des 
membres ainsi qu’une répartition adéquate entre les 3 classes de macronutriments (protéines, glucides, 
lipides). Par contre, la couverture des besoins en micronutriment n’est pas assurée pour la moitié des 
ménages. Becquey explique ce décalage entre couverture en macronutriments et couvertures en 
micronutriments par les modes d’alimentation et les habitudes alimentaires inadéquates. Il manque aux 
régimes alimentaires des ménages la présence plus fréquente de foie, de légumes jaunes, oranges ou rouges 
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(ceux en insécurité alimentaire) présentent un profil type qu’elle caractérise comme suit : 

dépenses faibles, ménage composé de nombreux membres (dont des adultes dépendants) 

moins instruits et au réseau social moins étendu que les ménages en sécurité alimentaire. Fait 

intéressant, le sexe du chef de ménage ne semble pas influer sur l’état nutritionnel du ménage, 

ce qui semble contredire l’étude de Delaunay sur le fait que ces ménages – dont une femme 

est cheffe – sont en situation de précarité plus importante. Cela pourrait aussi être lié à une 

déconnexion entre précarité socio-économique et état nutritionnel. 

Dans son étude, E. Becquey amorce également une prise en compte des ressentis des 

populations (et donc de la complexité des situations). Elle a ainsi constaté que 52 % à 71 % 

des ménages enquêtés (selon la période) étaient inquiets pour leur alimentation, sans que sa 

publication n’explicite exactement quelle dimension de l’alimentation est la source de 

l’inquiétude. On a vu que nombre de facteurs peuvent effectivement influencer sur le 

jugement : de l’insuffisance des quantités au risque de maladie, en passant par l’absence 

d’adhésion aux normes sociales de production des aliments (Cheyns et Bricas 2006). P. Janin 

et F.de C. Ouedraogo (2009 ; p.209-210) ont également fait un travail important 

d’approfondissement de l’analyse de la vulnérabilité alimentaire urbaine qui souligne 

l’importance de la prise en compte de facteurs « non objectivement vérifiables » au premier 

abord, pour reprendre le terme de l’ingénierie de projet. Il distingue trois champs fondateurs à 

considérer dans la compréhension de la vulnérabilité alimentaire urbaine. 

Le premier est le champ des ressources et dotations, qu’il s’agisse des stocks matériels 

(argent, denrées, bétail, biens) ou immatériels (savoir-faire, connaissances, information), et 

que « l’on peut mesurer collectivement (pour le ménage ou le logement) ou s’efforcer 

d’appréhender plus finement à l’échelle individuelle ». Y est incluse également : 

la nature des réponses tactiques conjoncturelles, apportées par les actifs pour faire 
face au manque de nourriture : vente de biens, utilisation de l’épargne, recours au 
crédit, demande d’aide, surcroît d’activité… 

 (Ibid. p. 10) 

Le deuxième est le champ « social et politique », « moins visible [mais] au cœur de la 

construction et de la reproduction des inégalités alimentaires ». Il s’agit des modes de 

redistribution des ressources et des modes d’accès aux facteurs de ressource, donc aux 

                                                                                                                                                                      
 
(apportant les vitamines A), de légumes-feuilles, de noix et légumineuses, ainsi que de viandes et de 
poissons. 
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rapports de force ou de hiérarchie entre les individus. Sans la nommer, les auteurs insistent sur 

l’importance de la sociabilité individuelle dans la vulnérabilité alimentaire :  

Cette proposition n’est pas à négliger dans des sociétés urbaines, où chaque 
consommateur est enserré dans un ensemble de droits et d’obligations et cherche 
parallèlement soit à s’en détacher (individuation et autonomisation) [que je nomme 
dans cette thèse sociabilité extractive], soit à en tirer parti (maximisation sous 
contrainte) [sociabilité inclusive, passive ou active, même si l’utilisation du terme 
« tirer parti » suppose une réflexivité propre à la dynamique active]. Ce champ opère 
donc comme un filtre discriminant, aggravant parfois la vulnérabilité, la réduisant en 
d’autres circonstances. 

Le troisième champ : 

« s’efforce de prendre en compte les temporalités décisionnelles des agents en 
fonction de leurs logiques et de leurs perceptions propres, sans nier l’importance des 
contextes situationnels dans lesquels ils évoluent (…) Il s’intéresse aussi au ressenti 
différentiel des agents face à un risque d’insécurité alimentaire, à la fois aléatoire 
(dans son imminence) et récurrent (dans sa survenance) » 

 (Ibid. p. 10) 

Dans la réflexion de cette thèse, on voit donc bien que la sociabilité soulignée ci-dessus et ce 

troisième champ des décisions sont largement liés, l’un résultant de l’autre et inversement, 

tous deux «  difficile [s] à aborder par des enquêtes rapides et quantitatives (…). C’est dans ce 

domaine (…) que la collecte individuelle prend toute son importance ».  

C’est précisément dans ce cadre que je propose maintenant de définir la notion de « marge de 

manœuvre alimentaire », pour mieux prendre en compte ce « troisième champ » de la 

vulnérabilité alimentaire, expression de l’individualité dans un contexte social et technique 

constitué. Elle prend en compte les notions de socialité et de sociabilité définies et explicitées 

ci-dessus.  

 La «  marge de manœuvre alimentaire »  : un outil descriptif 3.4.1.2.

Précisons dès maintenant qu’il ne s’agit pas ici de chercher à définir un état de sécurité ou 

d’insécurité alimentaire pour un individu, mais bien d’ouvrir une piste pour intégrer la 

sociabilité dans l’analyse des facteurs d’insécurité. La « marge de manœuvre alimentaire 

individuelle » s’avère utile pour lire (ou relire) les représentations façonnées par les mangeurs, 

les pratiques exprimées et la mise en œuvre des fonctions de l’alimentation. Le descriptif 

associé à chaque extrait d’entretien (dans l’ensemble de cette thèse) y fait référence de 

manière simple, en distinguant trois niveaux d’intensité. L’appréciation du niveau de « marge 
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de manœuvre alimentaire » se base sur les informations recueillies pendant les entretiens 

qualitatifs (en 45 min et 2 h, certains répétés), issues tant de la parole que de l’observation de 

l’enquêté. Afin de le qualifier, j’ai tenu compte d’éléments aussi divers que leur statut dans le 

logement et dans la cellule familiale, les sources de revenus et surtout le type de sociabilité, 

indiquant la propension du mangeur à se soumettre ou à refuser certaines normes sociales, 

comme cela a été présenté plus haut. Certains aspects ont d’ailleurs pu être décelés par le biais 

de questions indirectes, aux détours des conversations, ou en confrontant discours et 

pratiques.  

La marge de manœuvre individuelle est bâtie autour de deux dimensions, l’une résumant la 

marge de manœuvre financière et l’autre résumant les contraintes sociales (dont celles mises 

en jeu par la sociabilité). Les ressources sont tout d’abord précisées, et distinguées selon leur 

degré de stabilité (stable ou instable) et leur montant (résumé en faible, intermédiaire ou 

élevé). Ce n’est effectivement pas le type d’activité qui définit les ressources qu’on peut en 

tirer, mais plutôt la pratique de l’activité par l’individu (intense ou partielle, avec un faible ou 

un fort investissement de départ), auquel il faut ajouter les autres sources de revenus possibles 

(rentes, dotations, etc.). Les personnes dépendantes sont ainsi qualifiées de « dépendantes » (il 

s’agit principalement des personnes âgées ou d’épouses sans d’activité), auxquelles il faut 

ajouter le type de ressource de ceux qui les « prennent en charge ». Le tableau ci-dessous 

récapitule les différentes catégories rencontrées associées à quelques exemples d’activité 

principale (pondérés, dans l’estimation de la marge de manœuvre alimentaire, par les autres 

types de ressources lorsque j’en avais connaissance). 

Tableau 14 : Récapitulatif des types de revenus 

Type de revenus Exemple d’activité 

Revenus instables faibles 
Sans activité fixe, ouvrier à la tâche, vendeuse de gonré, colporteuse 

de produits de consommation courante… 

Revenus instables moyens 
Tenancière d’une buvette, commerçant de gros matériel, menuisier 

avec local indépendant, colporteuse de produits d’agréments… 

Revenus stables faibles Retraité, coiffeuse, couturière… 

Revenus stables moyens Gardien de maison, enseignant, chauffeur, salarié d’ONG… 

Revenus stables élevés Salarié du privé, patron d’entreprise… 

Dépendants à revenus moyens Épouse sans activité d’un enseignant 

Dépendants à revenus faibles Personne âgée dépendante d’un boulanger 

Source : auteure 
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Croisons maintenant ces catégories de ressources avec le « niveau de dépendance 

alimentaire » de l’individu. Le terme est ici utilisé qu’il s’agisse du fait d’être dépendant ou 

du fait d’avoir des dépendants à charge, car il a été montré plus haut que la responsabilité de 

nourrir un large foyer influence les pratiques alimentaires individuelles. Plus la dépendance 

est grande, plus la marge de manœuvre sera restreinte, selon le type de sociabilité. Une 

dépendance forte (3 sur une échelle de 1 à 3) pourra correspondre soit à un individu qui doit 

nourrir, « prendre en charge » de nombreuses personnes, soit, au contraire, à une personne qui 

n’a pas de revenu et qui dépend d’un ou de plusieurs autres. À l’inverse, un niveau peu élevé 

de dépendance (1 sur cette échelle) signifiera que l’individu possède une grande autonomie : 

individu célibataire ou famille nucléaire (n’étant pas en situation de dépendance elle-même), 

sans personne à charge, ou à sociabilité extractive. On comprend donc dès lors que le niveau 

de dépendance ne préfigure pas nécessairement la marge de manœuvre, dans la mesure où il 

convient également de prendre en considération les types de sociabilités individuelles pour 

comprendre les espaces de libertés, le champ des possibles façonnés par les individus.  

Le tableau de la page suivante donne en exemple les informations de quelques cas individuels 

enquêtés permettant de préciser leur marge de manœuvre alimentaire.  
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Tableau 15: Exemple de marge de manœuvre alimentaire de six mangeurs 

Prénom Albertine Ali Aristide Bintou Gatuzo Pauline 

Ville Bobo Bobo Bobo Ouaga Bobo Ouaga 
Date de 

l’entretien 30/10/2013 03/12/2013 03/12/2013 02/04/2014 01/07/2013 26/05/2013 

Type 
d’entretien 

Entretien 
simple 

Entretien + 
immersion 

Entretien + 
observation 

Entretien 
simple 

Entretien + 
observation 

Entretien 
simple 

Sexe Femme Homme Homme Femme Homme Femme 
Classe d’âge 30-44 ans 30-44 ans 20-29 ans 45-59 ans 30-44 ans 45-59 ans 
Composition 
du logement Nucléaire Nucléaire Individuel Composé Nucléaire Composé 

Statut matr. Mariée 3 enf. Marié 3 enf. Célibataire Séparée 1 enf. Célibataire Veuve 4 enf. 

Occupation 
principale 

Femme de 
ménage Chauffeur Étudiant Tenancière Sans activité Enseignante 

Stabilité et 
montant des 
ressources 

Revenus 
instables et 

faibles 

Revenus 
instables et 

intermédiaires 

Revenus 
stables et 

intermédiaires 

Revenus 
instables et 

intermédiaires 

Revenus 
instables et 

faibles 

Revenus stables 
et élevés 

Évaluation 
de la 

sociabilité 

Inclusive 
passive — 

non réflexive 

Inclusive 
passive non 

réflexive. 
Extractive Inclusive — 

subie Extractive Inclusive active 

Niveau de 
dépendance 

2 
(famille 

nucléaire, des 
enfants en 

bas âge, pas 
d’autres 

dépendants) 

3 
(Famille 

nucléaire de 5 
personnes dans 

une cour 
comprenant la 
famille élargie, 

où les 
préparations 
alimentaires 

sont effectuées 
à tour de rôle 
pour les 17 
personnes. 

1 
(Aristide vit 
seul dans un 

chambre-salon 
avec cuisine, 

 

3 
(Bintou, 

présentée en 
3.1.2. prend en 

charge 
l’alimentation 

de la dizaine de 
membres 

famille Nébié) 

1 
(Gatuzo vit 

avec sa sœur et 
sa maman, 

mais ce n’est 
pas lui qui 

assure 
l’alimentation 
des membres 
du logement, 
où chacun se 
débrouille) 

3 
(Pauline, veuve 
encore active, a 
de nombreux 

dépendants à sa 
charge, dont 

plusieurs 
accueils non 
familiaux). 

Marge de 
manœuvre 
alimentaire 

Très faible Très faible 

Forte : 
Ses revenus 
suffisants et 
son statut de 
célibataire lui 

permettent des 
conso. 

hédoniques 
diversifiées : à 

l’extérieur, 
lorsqu’il 

cuisine, ou 
quand  sa 

grand-mère 
(qui vit dans la 

cour) lui 
prépare le tô 
lorsqu’il le 
souhaite. 

Moyenne : 
Bintou, malgré 

un discours 
fataliste et 

« insatisfait » 
qui révèle le 
refus d’une 

charge sociale 
qu’elle assume 

pourtant, 
s’octroie 

pourtant des 
espaces de 

libertés 
individuelles 

Faible : 
Ses faibles 
revenus ne 

compensent 
pas 

suffisamment 
sa sociabilité 
extractive. 

Forte 
Hauts revenus 

assurant la prise 
en charge des 

nombreux 
commensaux. 

Attrait pour les 
produits locaux 

(dû, entre 
autres, à 

l’implication 
politique de son 
mari) lié à une 
réflexivité forte 
sur les fonctions 
physiologiques, 
identitaires et 
hédoniques. 

Source : auteure 
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Cette marge de manœuvre alimentaire peut donc être considérée comme un proxy 

(synthétique) d’une satisfaction alimentaire composite. La satisfaction alimentaire se 

développe à l’interface des champs des représentations et de leurs mises en pratique, au gré 

des contextes et des temporalités multiples. La notion de « marge de manœuvre alimentaire » 

synthétise donc les principales caractéristiques suivantes : types de ressources matérielles 

(dont on a vu qu’elles avaient plusieurs dimensions : disponibilités, stabilité, etc.), types de 

dépendance pour synthétiser les contraintes relationnelles de la socialité (dont on a vu qu’elle 

était en fait plus variée que les liens de dépendance, puisqu’elle comprend les techniques et 

les savoirs faire) et évaluation (forcément sommaire) du type de sociabilité.  

Nécessairement imparfaite, la « marge de manœuvre alimentaire » permet cependant de situer 

les individus les uns par rapport aux autres et de saisir, dans les discours, leur différent point 

de vue et leur situation. Elle permet d’envisager tant les possibilités de consommation 

hédonique que la satisfaction d’une prise en charge conforme aux normes sociales, les deux 

n’étant pas antinomiques.  

Cette notion me parait intéressante pour éclairer les pratiques multiples de sécurisation 

alimentaire en milieu urbain burkinabè, qui nécessitent d’être mises en relation avec les quatre 

fonctions de l’alimentation, avec les socialités et les sociabilités et les déterminants matériels 

particuliers.  

 Sécurisations multiples en milieu urbain burkinabè 3.4.2.

On distinguera dans cette partie deux formes de sécurisations, qui correspondent justement à 

différentes composantes de la satisfaction alimentaire : des capacités d’approvisionnement à 

« ce que manger veut dire » en milieu urbain burkinabè.  

Nous nous situons ici dans ce que l’on peut appeler le temps court, le temps intrasystémique 

de la sécurisation alimentaire : le premier paragraphe pose donc la question de la sécurisation 

de l’approvisionnement et des prises alimentaires, au quotidien ou face à une dégradation 

conjoncturelle des situations alimentaires liées à un évènement brutal. Le second paragraphe, 

quant à lui, questionne comment, au-delà des approvisionnements, les stratégies visent la 

sécurisation des fonctions de l’alimentation, dans le sens du maintien des pratiques et des 

représentations des fonctions de l’alimentation, dans le temps court, face aux aléas ou dans les 

pratiques quotidiennes.  
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 Sécuriser les approvisionnements et les prises alimentaires 3.4.2.1.
(individuelles comme collectives)  

Après avoir fait le point sur les formes de péjorations possibles (individuelles ou 

systémiques), il convient de décrire les différentes stratégies de sécurisation des prises 

alimentaires, c’est-à-dire celles qui consistent à assurer au mieux possible le fait de manger. 

Elles sont en partie conditionnées par les processus d’approvisionnement alimentaire 

(essentiellement par achat des denrées en milieu urbain).  

On peut distinguer plusieurs types de réponses stratégiques : celles liées à des marges de 

manœuvre alimentaires structurellement limitées, compte tenu d’un ratio ressources/niveau de 

dépendance jugé peu satisfaisant, et d’autres, plutôt générées par une dégradation 

conjoncturelle des capacités, qu’elle soit liée à des évènements personnels (perte d’un emploi, 

défection d’une personne-ressource), à des chocs saisonniers (hausse cyclique des prix) ou 

bien à une « crise alimentaire » (hausse conjoncturelle moins prévisible des prix).  

La saisonnalité a un impact négatif sur les situations individuelles et familiales par les 

variations à la hausse des prix sur les marchés des produits alimentaires. Toutefois, son effet 

et son ressenti semble moins brutal, la soudure alimentaire étant moins marquée qu’en milieu 

rural. Les contraintes alimentaires imposées par les hausses des prix des produits saisonniers 

impactent d’avantage les consommations d’agréments (et notamment la composition de la 

sauce en aliments carnés) que les plats quotidiens des individus en situation de grande 

précarité, qui ont des difficultés récurrentes pour accéder à certaines condiments de base.  

Figure 53 : Évolution des prix des produits frais, en FCFA/mesure 

Source : Héron à partir des données de l’INSD278 

                                                      
 
278 Transmises par L. Belemkoabga, du Service de la consommation à l’INSD, par mail du 11/06/2013. 
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Les analyses des prix à la consommation à Ouagadougou (relevés effectués par l’INSD dans 

le cadre du suivi des prix à la consommation de l’IHPC) indiquent qu’il existe une variabilité 

beaucoup plus grande des prix des condiments (produits maraîchers de contre-saison : 

légumes et légumes-feuilles), alors que les prix des céréales connaissent un plus faible 

variabilité intra-annuelles (d’une centaine de francs CFA). Toutefois, il ne faut pas sous-

estimer l’effet d’une telle hausse sur les capacités effectives d’achat des ménages à faible 

marge de manœuvre alimentaire. 

Figure 54 : Évolution des prix des céréales, en FCFA/mesure 

Source : Idem 

La figure ci-dessus montre clairement la hausse marquée des prix de 2007-2008, ainsi que, 

dans une moindre mesure, celle de 2012. L’activité agricole est marginale dans les ressources 

des urbains (tant comme source de revenus que par l’apport pour l’autoconsommation). 

L‘enquête Ouaga 2009 – réalisée juste après le pic de la flambée des prix de 2008 – relevait 

ainsi que 93 % des personnes interrogées ayant indiqué une dégradation de leur situation 

l’expliquaient notamment par une hausse des prix des denrées.  

En parallèle, il me paraît également fondamental de prendre en compte les péjorations 

individuelles, liées aux aléas de la vie, à la perte d’un emploi ou d’une source de revenus, à la 

défection de certains liens sociaux, et qui impliquent la mise en place de réponses diversifiées. 

Je reprendrais ici les travaux de P. Janin (2016) s’inspirant de Maxwell (1996) et Maxwell 

and al. (1999). L’idée n’est pas d’offrir une nouvelle grille d’analyse des stratégies (celle-ci 

s’avère opérationnelle), mais plutôt de l’actualiser et de la compléter par cette illustration en 

milieu urbain burkinabè, éclairée par le schéma de satisfaction alimentaire (via les marges de 

manœuvre principalement). 
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Réduire le nombre de bouches à nourrir par éloignement des dépendants, 
notamment par migration, confiage, ou multirésidence...  

Il s’agit ici de pratiques dont l’objectif est de modifier le ratio ressources/niveau de 

dépendance de la marge de manœuvre alimentaire en faisant évoluer le niveau de dépendance. 

Elles ont un impact fort sur la fonction sociale, car elles remettent en cause certains liens de 

dépendance, en activent d’autres, et peuvent être à l’origine de pratiques de désociabilisation, 

ou de marginalisation. Ainsi, Serge et Anonciata279 ont décidé, à la suite de la perte de 

l’emploi de Serge (et d’une brouille avec son frère), de rompre les habitudes de commensalité 

commune que le noyau familial entretenait avec celui de son frère. Ce type de décision, qui a 

un effet à long terme sur la vie de la personne « bouche à nourrir » ainsi exclue d’un groupe 

familial de commensalité commune, est une réponse lourde de sens symbolique au-delà de ses 

conséquences matérielles. Elle peut être plus légère dans le cas de pratiques de commensalités 

extérieures ponctuelles et choisies. Ainsi, tous les midis, Adama280 prend en charge un neveu 

éloigné dont la mère ne peut assumer les besoins.  

Mais si la stratégie à l’échelle du ménage  réside dans l’éloignement des dépendants, au 

niveau individuel l’une de stratégie est justement celle inverse (d’intégration dans une famille 

qui prend en charge), et elle s’active principalement par une inversion du « contrat 

d’assistance intergénérationnelle »  (Roth 2010). Alors que les aînés sont normalement les 

créanciers des plus jeunes qu’ils ont élevés, on assiste de plus en plus à des cas de parents 

âgés qui nourrissent leurs enfants adultes au chômage. Cette pratique serait confirmée 

largement en Afrique de l’Ouest. 

Ajuster les quantités consommées ou les fréquences (avec des risques plus grands 
d’inégalité)  

Il s’agit ici de pratiques visant à moduler les quantités, pour un même nombre de 

commensaux. Becquey (2010) statuait ainsi, suite à ses travaux sur la vulnérabilité alimentaire 

en milieu urbain, que 45 % des ménages interrogés avaient récemment eu à diminuer les 

quantités habituellement préparées, 40 % des ménages à diminuer le nombre de préparations, 

et 14 % avaient vu l’un de leurs membres se priver de nourriture pendant une journée. 
                                                      
 
279 Couple marié, 3 enfants (elle 20-29 ans et lui 30-44 ans), logement élargi, revenus instables et faibles 
tous les deux, niveau de dépendance 2, faible marge de manœuvre alimentaire pour les deux. 
280 Femme, + de 60 ans, mariée (plusieurs enfants), logement élargi, dépendance à faible revenus, niveau de 
dépendance 3, faible marge de manœuvre alimentaire. 
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Ces pratiques ont des effets marqués sur la fonction hédonique/sensorielle d’abord (avec un 

risque de perte de satiété) mais également sur la fonction physiologique, a fortiori si 

l’ajustement est marqué et durable (avec le ressenti de la faim, puis les carences nutritives qui 

s’ensuivent). La fonction sociale peut également être modifiée, notamment en créant ou en 

renforçant des inégalités entre les commensaux. Ainsi, Colette et sa famille font face à des 

contraintes financières fortes et récurrentes. Lorsqu’ils « ont les moyens », Colette peut 

préparer jusqu’à deux repas par jour, entre 150 à 300 francs CFA par préparation : tô 

quotidien, « si on gagne le riz on prépare », « si la poche est lourde » : macaronis « pour faire 

plaisir aux enfants ». À l’inverse, lorsqu’ils ont épuisé leurs ressources, ils achètent pour 50 à 

100 francs CFA un plat à partager dans un « restaurant par terre » à proximité des environs. 

Changer la composition des repas en ayant recours à des aliments moins chers, 
moins appréciés 

Ici, si la marge de manœuvre alimentaire semble conservée, c’est la fonction 

sensorielle/hédonique qui est principalement mise à mal, ainsi que la fonction identitaire, dans 

une moindre mesure. Dans cette optique, on choisira les aliments moins pour leurs qualités 

gustatives ou identitaires intrinsèques que pour leur moindre coût. Ces pratiques sont 

principalement du fait de la maîtresse de maison, qui décide seule des achats alimentaires et 

des préparations culinaires (voir à ce sujet la partie sur la fonction sociale). Ernestine, une 

jeune veuve, dont la mort du mari a brusquement et drastiquement réduit les ressources 

déclare ainsi :  

Avant je préparais de tout : des pâtes, des haricots, des frites, du poulet, de la viande 
rouge. On mangeait des pizzas (…), j’avais appris à préparer. Je mettais du gruyère, 
du thon, du jambon, des olives (…). Maintenant, ce n’est plus possible. 

Entretien du 04/12/2013 à son domicile de Bobo-Dioulasso 

Pour Colette (voir ci-dessus), les restrictions sont quotidiennes et structurelles et leurs impacts 

fréquents sur la fonction hédonique, en raison notamment d’une faible marge de manœuvre en 

cas d’erreur dans la préparation :  

On ne peut pas réussir tous les jours, si on n’a que 125 francs CFA, ce n’est pas 
pareil que 200 francs CFA pour le goût, et puis on peut se tromper aussi : mettre trop 
de potasse, trop de sel… 

Entretien du 08/06/2013 
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Ces stratégies peuvent également jouer au niveau individuel, dans le cadre des pratiques de 

restauration hors domicile, qu’elles soient hédoniques ou non.  

Recherche de ressources nouvelles ou pratique d’activités déplaisantes 

Ces stratégies visent à faire évoluer le ratio ressources/niveau de dépendances, en jouant 

plutôt sur le premier des deux termes, en trouvant de quoi améliorer le quotidien, « en se 

débrouillant » pour « gagner un petit quelque chose ». Il s’agit, soit de trouver une nouvelle 

activité rémunératrice, soit de mobilier certains liens de solidarité, d’amitié et d’entraide, qui 

pourront améliorer l’ordinaire alimentaire. Dans un contexte où trouver un travail/une activité 

se fait majoritairement au travers des réseaux, l’un comme l’autre s’appuie fortement sur 

l’ancrage social de l’individu ou du ménage. On ne peut par contre pas préjuger ici des 

impacts sur les différentes fonctions de l’alimentation.  

Maria, gérante d’un maquis à Dassasgho, a réalisé, pendant plusieurs années, un travail qui ne 

lui plaisait pas ; elle était serveuse dans un maquis dansant, afin de pouvoir subvenir à ses 

besoins et à ceux de ses enfants, alors qu’elle était seule et sans appui familial :  

Comme je n’avais pas [de proches] pour m’aider, j’ai fait deux ans au Tamani. Le 
salaire c’[était] 30 000 : je prends, je paye sac de riz, je paye savon, je paye petit petit 
nourriture et je paye location ; moi et mes enfants on dort dedans. Il n’y avait pas 
trop d’économie pour que je quitte vite. C’est à cause de ça j’ai duré là-bas […], 
Mais je n’étais pas contente d’être là-bas. Chaque fois, je pleurais, je demandais à 
Dieu de me faire quitter le maquis… parce qu’il n’y a pas respect ».  

Entretien du 24/01/2015 à sa buvette (fermée le jour de l’entretien pour cause de deuil 
dans le voisinage) 

Dans ce maquis, Maria a fait connaissance d’un groupe d’amis qui lui ont prêté de l’argent 

pour qu’elle monte et gère sa propre buvette-restaurant. Il y a aussi le cas de Colette, qui se 

rend au village et se fait aider par ses parents, puis aide son tour sa « sœur » qui vient du 

même village.  

Recherche « d’opportunités » (promotions alimentaires à l’achat) 

Enfin, dernier type de stratégie possible, pour contribuer à maintenir une sécurisation 

relative : la recherche permanente d’opportunité, dans un quotidien souvent fait d’incertitudes. 

Ce dernier type de stratégies s’inscrit à l’intérieur des pratiques immédiates, sans forcément 

être liée à des facteurs déclencheurs négatifs comme les autres et renvoient plutôt à une forme 
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de prévention. Il s’agit ici de diminuer la pression sur les ressources, en recherchant des 

opportunités d’achat. C’est, par exemple, le cas de Serge, qui dit profiter de ses déplacements 

hors d’Ouaga (pour le travail ou lors des visites au village) pour trouver des aliments moins 

chers comme les céréales, ou les produits de maraichage. La raison semble plus être le prix 

moins important que la qualité du produit. « La différence en général c’est 100-150 francs 

CFA, donc il faut en profiter ». Ces stratégies peuvent servir également les fonctions 

identitaires et hédoniques, en permettant d’avoir accès à des produits à la qualité identitaire ou 

sensorielle recherchée, mais qui ne sont pas disponibles, ou trop chers sur les marchés de  

Ouagadougou. C’est le cas de Pauline (qui dispose pourtant d’une « marge de manœuvre 

alimentaire » élevée), qui demande à sa « petite », gourounsi, de rapporter du soumbala de son 

village les week-ends, comme de Marie (ayant une « marge de manœuvre alimentaire » 

moyenne), qui rapporte des feuilles fraiches de baobab de son village, ou encore de Sévérine 

(avec une « marge de manœuvre alimentaire » faible), qui profite des déplacements de son 

mari à Toussiana281 pour se faire approvisionner en farine de pois bambara.  

 En filigrane : Sécuriser les représentations des fonctions 3.4.2.2.

En débordant le cadre de l’approvisionnement et en considérant l’alimentation par l’ensemble 

des quatre fonctions complexes et interconnectées déclinées en partie 2, on peut aussi 

envisager les pratiques alimentaires comme des manières de sécuriser les représentations de 

l’alimentation qui font sens comme système. Sécuriser s’utilise ici alors comme synonyme de 

« mettre en conformité ». 

Les pratiques relevant de la sécurisation physiologique consisteront à se procurer des aliments 

de qualité compatible avec les prescriptions particulières. Assurer l’approvisionnement 

alimentaire familial, faire le choix de tel commerçant ou de tel lieu de vente fait bien partie 

d’un processus de sécurisation physiologique. Mahdi282, père de famille aux responsabilités 

politiques, citadin de longue date aux revenus confortables, indique283 ainsi préférer faire ses 

achats au supermarché Marina Market284, où il y a un renouvellement fréquent des produits, 

plutôt que dans les petites boutiques de quartiers, qui stockent souvent leurs marchandises 
                                                      
 
281 Bourg rural de l’Ouest du Burkina-Faso. 
282 Madi, homme, 45-59 ans, logement élargi, revenus stables et intermédaires, niveau de dépendance 
alimentaire 3, marge de manœuvre alimentaire moyenne 
283 Entretien du 25/05/2013. 
284 Moyenne surface aux prix trop élevés pour la majorité de la population de Ouagadougou. 
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plus longtemps, au risque de dégrader leur qualité. Mahdi déclare également ne pas fréquenter 

les restaurants, ou alors fréquenter des lieux connus, car il est alors relativement rassuré sur la 

qualité bactériologique des plats. 

Il y a aussi derrière l’ensemble de ces choix une forme de sécurisation identitaire et sociale. 

Acheter à telle ou telle préparatrice de rue, si l’on sait d’où elle vient et de quelle ethnie elle 

est, surtout pour les produits ou les aliments à haute qualification comme le soumbala ou le 

bâbenda, permet de s’assurer d’une forme de qualité symbolique, voire également de 

revendiquer ces mêmes appartenances territoriales. Fréquenter les supermarchés est, par 

ailleurs, une autre forme de distinction sociale, apanage des individus et des ménages aisés.  

La sécurisation de la fonction sociale mettra par ailleurs en œuvre des pratiques d’échange ou 

de valorisation visant à assurer la reproduction de certains liens sociaux particuliers. Le 

partage des repas ou des aliments rapportés du village avec les amis proches permet, par 

exemple, de réengager l’amitié, la solidarité, et parfois de confirmer un certain statut social. À 

l’inverse, la séparation des repas auparavant en commun ou la rupture de l’entraide entre 

différentes entités d’un ménage élargi est un lourd de sens lors des conflits familiaux. Ainsi, 

Serge et Anonciata nous ayant déclaré avoir séparé les popotes entre leur noyau familial et 

celui d’un frère (habitant pourtant la même cour), officiellement « car les moyens ne suivent 

pas », mais également pour signifier radicalement une mésentente entre les deux frères.  

Quant à la sécurisation sensorielle, elle se traduira par des pratiques visant à assurer que les 

goûts des aliments correspondent aux attentes, avec toutes les imbrications entre les fonctions, 

évoquées au chapitre 2.3 sur la construction des goûts. Cela éclaire notamment pourquoi 

certains mangeurs ne mettent pas en œuvre (consciemment ou inconsciemment) le 

changement alimentaire préconisé par les institutions prescriptrices. On peut également le 

formuler comme suit : la perturbation exogène provoquée par le souci martelé de sécuriser, de 

manière préférentielle, la fonction physiologique au détriment, parfois, des trois autres, ne 

permet pas d’assurer la cohérence globale du système de représentation. 

Le paradigme de base « manger » a comme corollaire le « principe d’incorporation ». 
Ce dernier peut amener certains individus à adopter des comportements dont la 
justification nutritionnelle est discutable, par exemple le cannibalisme, le 
végétarisme, etc. En l’absence de conséquence néfaste, il est normal que ces 
comportements se perpétuent, car ils contribuent à assurer la cohérence du système 
de représentation. (…)On comprend par-là comment certains comportements qui 
peuvent sembler « irrationnels » suivent en fait une rationalité bien précise, celle de 
l’articulation des représentations.  

 (Lahlou 1995 ; p.128) 



302 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

Autrement dit nous prétendons que ce sont des applications non pertinentes d’un 
paradigme qui se maintient parce que certaines autres applications en sont 
pertinentes. 

 (Ibid. ; p. 133) 

Alors que Lahlou semble réduire le concept de cohérence représentationnelle au seul 

paradigme de base « manger », soit à la seule incorporation physiologique des denrées, j’ai 

pensé utile de l’élargir à la satisfaction alimentaire dans son ensemble.   

Conclusion du chapitre 

L’alimentation apparaît donc, au travers du prisme de la satisfaction alimentaire, comme un 

champ croisant en permanence des pratiques individuelles et des dynamiques collectives, 

mobilisant tour à tour la diversité des fonctions identifiées, au gré des différents registres de 

socialité et la sociabilité des individus.  

Pour assurer sa satisfaction alimentaire, le mangeur doit assurer le maintien en cohérence des 

représentations alimentaires malgré les difficultés, les contraintes ou les injonctions au 

changement dans le court terme. Ainsi, une pratique jugée non utile par une analyse 

rationnelle cartésienne (qui ne prend pas en compte l’ensemble du schéma de la satisfaction 

alimentaire) peut en fait servir à maintenir la cohérence d’ensemble de ce dernier. 

Pour autant, cette analyse de la sécurisation des représentations dans le court terme n’a pas 

pour objet de figer les systèmes de cohérence représentationnelle dans le temps. Les 

représentations et les pratiques alimentaires évoluent inévitablement, au-delà des ajustements, 

dans le court-terme, liés aux nécessités d’approvisionnement évoquées ci-dessus. C’est le 

temps long, inter-systémique, qui transforme les satisfactions alimentaires pour que se 

reconfigurent pratiques et représentations dans la définition de nouveaux systèmes de sens. La 

sécurisation de la satisfaction alimentaire dans le temps long est l’objet du chapitre suivant.   
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 Sécuriser la satisfaction alimentaire dans le temps inter-3.5.
systémique : renouveler la cohérence représentationnelle 

 

 

Ce chapitre va poursuivre la dialectique entre dynamiques de changements, cohérence 

représentationnelle et pratiques alimentaires en reliant sécurisation et satisfaction alimentaire 

sur le temps plus long des transitions démographiques, nutritionnelles, et alimentaires.  

Considérant les systèmes de sens forgés sur le temps long, les systèmes complexes de 

représentations répondant à des modèles alimentaires particuliers et cohérents au sein d’une 

société, comment appréhender le changement alimentaire sur le temps long ? La 

mondialisation, l’urbanisation, les transformations « de fond » des systèmes alimentaires, ainsi 

que les nouveaux modèles et prescriptions alimentaires ont-ils un impact sur les systèmes de 

représentations de l’alimentation ? En d’autres termes, la satisfaction alimentaire n’est-elle 

pas plus porteuse de sens pour les individus que le suivi de recommandations, éparses, 

pesantes, ou parfois contradictoires et ne répondant pas à un système de sens cohérent  pour 

celui à qui elles sont adressées? Face aux transformations des modèles alimentaires, il faut 

questionner la manière dont les individus réajustent les représentations qui guident leur 

alimentation et façonnent de nouvelles manières de penser l’alimentation pour maintenir une 

cohérence d’ensemble et ainsi réduire l’« anxiété alimentaire fondamentale ».  

Je présenterais d’abord, dans ce chapitre, les différents aspects des changements « inter-

systémiques », avec un point théorique sur l’articulation entre transitions nutritionnelles, 

transitions démographiques et transitions épidémiologiques, avant d’illustrer comment, en 

milieu urbain burkinabè, le changement s’opère et refaçonne les systèmes de sens, en prenant 

deux illustrations particulières : la « modernisation » des plats traditionnels tels que le 

bâbenda et les différentes modalités du « boire » (et au-delà, de la consommation du couple 

viande/boisson). Ces réflexions conduiront à mettre en lumière une typologie synthétique des 

positionnements face au « local » et à l’« importé ».  
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 Comprendre le temps inter-systémique 3.5.1.

Le temps inter-systémique est considéré ici comme un temps « long », concernant l’ensemble 

des mangeurs urbains burkinabè (même si tous ne se positionnent pas de la même manière par 

rapport aux changements). Il diffère donc du temps « court » intrasystémique présenté au 

chapitre précédent qui concerne principalement les variations courtes (quotidiennes, 

hebdomadaires, mensuelles) des systèmes d’approvisionnement. Le temps inter-systémique 

est le théâtre des transitions, étudiées par différentes disciplines (démographie, épidémiologie, 

nutrition, principalement), qu’il convient de présenter ici pour en comprendre les tenants et les 

aboutissants.  

 Articulation des transitions démographiques, nutritionnelles, 3.5.1.1.
épidémiologiques et alimentaires en théorie 

Les « transitions » sont considérées comme des marqueurs principaux du temps inter-

systémique. S’y articulent transition nutritionnelle, démographique, épidémiologique et 

alimentaire. Une vaste littérature théorique existe pour les caractériser, dont je reprendrais les 

principales lignes ici. Popkin, dès 1993 a défini la transition nutritionnelle comme étant un 

processus qui lie la transition démographique à la transition épidémiologique. Elle s’explique 

notamment par une forme de changement des modes de consommation, appelée transition 

alimentaire, et qui recoupe donc des données socio-économiques et techniques.  

Figure 55 : Articulation entre les différentes transitions 

Source : auteure à partir de  Popkin (1993) 
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La transition démographique en théorie schématise le passage d’une phase de pré-transition, 

caractérisée par des taux de natalité et de mortalité élevés, à une phase de post-transition, où 

ces deux taux sont faibles. Entre les deux, la phase de transition voit donc une forte croissance 

de la population, la baisse de la mortalité précédant la baisse de la natalité. Cette transition 

démographique, documentée initialement dans les pays occidentaux, serait universelle mais à 

durée variable selon les pays. C’est du moins ce vers quoi tendent les agences des Nations-

Unies concernées par les populations et la santé (UNICEF, OMS, PNUD) : baisser la 

mortalité et contrôler la natalité. 

La transition épidémiologique participe à la transition démographique par le passage d’une 

phase caractérisée par la forte prévalence de maladies transmissibles et infectieuses causant 

une forte mortalité, à une phase caractérisée par une forte prévalence de maladies 

métaboliques de surcharge (obésité, hypertension artérielle, dyslipidémies et diabète), de 

maladies cardiovasculaires et de cancers. Les maladies transmissibles ou infectieuses sont 

alors mieux contrôlées. En ce sens, Omran en 1971, avait défini les trois âges de la transition 

épidémiologique : l’âge des pestes et des famines, l’âge du recul des pandémies, l’âge des 

maladies dégénératives et des maladies dites de « sociétés ». Plus optimiste, en 1998, 

Olshansky en a rajouté deux : l’âge de régression des décès dus aux maladies dégénératives, 

et l’âge d’adoption d’un comportement préventif (qui n’est à ce jour pas encore atteint dans 

les sociétés industrialisées) (Zeba 2012). 

La transition nutritionnelle, caractérisée par Popkin (1993) fait le lien entre alimentations 

« d’avant », dites « traditionnelles », ou bien encore « rurales » (selon les contextes) et 

alimentations « contemporaines », dites « modernes », ou « urbaines ». Les premières sont 

monotones, riches en amidon et en fibres, pauvres en gras et accompagnent une vie 

généralement physiquement active, tandis que les secondes sont considérées comme étant 

plus diversifiées, riches en sucre, graisses animales saturées et aliments transformés, mais 

pauvres en fruits, légumes et fibres, et accompagnent une vie sédentarisée, où l’exercice 

physique, quand il existe, est au mieux un passe-temps, au pire, une contrainte. Les deux 

alimentations caractérisées comportent donc chacune des avantages et des inconvénients. 

Popkin, en suivant Olshansky, appelle l’arrivée d’une « alimentation idéale », caractérisée par 

une alimentation diversifiée, riche en fibres, fruits et légumes, améliorée en acides gras 

polyinsaturés, pauvre en gras animal saturé, réduite en sel et accompagnant une vie 

physiquement active.  
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Tableau 16 : Transition alimentaire 

Alimentation 
« D’avant » « Traditionnelle » 
« Rurale » 

Alimentation 
« Contemporaine » « Moderne » 
« Urbaine » 

Alimentation « idéale » 
(pas encore atteinte, dans les 
pays occidentalisés) 

Alimentation monotone 
Riche en amidon et fibres 
 
 
Faible en gras 
 
Vie physiquement active 

Alimentation plus diversifiée 
Riche en sucres, graisses animales 
saturées et aliments usinés 
Faible en fruits, légumes et fibres 
Mode de vie sédentaire 

Alimentation diversifiée 
Riche en fibres, fruits et 
légumes, améliorée en acides 
gras polyinsaturés 
Pauvre en gras animal saturé, 
réduite en sel 
Activité physique 

Source : Auteure à partir de Zéba 2012 et Popkin 1993 

On le voit bien, une transition nutritionnelle aboutit, dans les faits, à transformer les pratiques 

alimentaires, et donc à une transition alimentaire. À l’échelle de l’humanité, les auteurs 

estiment que le passage très rapide – qui a caractérisé l’évolution de la révolution industrielle 

– d’un système alimentaire de manque à un système d’abondance n’a pas été suivi d’un 

ajustement assez rapide du génotype humain, entraînant l’ensemble des maladies cardio-

métaboliques que l’on connait. À l’échelle des sociétés, on remarque surtout une 

différenciation des transitions. Les sociétés occidentales sont caractérisées par un passage 

« lent », elles ont en grande partie éradiqué le phénomène de malnutrition et sont aujourd’hui 

en passe de réadapter leurs habitudes pour mieux prendre en compte les problèmes liées aux 

« excès ». A l’inverse, les sociétés en développement serait caractérisées par un passage 

« rapide », qui constituerait l’une des principales explications au « double fardeau » de la 

malnutrition, voyant se côtoyer phénomène de malnutrition et phénomènes de surnutrition au 

sein des mêmes populations, des mêmes familles, voire pour un même individu, à cause de 

pratiques alimentaires inadaptées.  

 Transition alimentaire en milieu urbain burkinabè 3.5.1.2.

Pour certains, la mondialisation conduirait à une « uniformisation » des pratiques alimentaires, 

et celles-ci auraient principalement lieu grâce à l’urbanisation, principal moteur de l’évolution 

des styles alimentaires, principalement par mimétisme. Cette uniformisation serait rendue 

possible grâce au développement des sociétés, par l’augmentation de leur niveau de vie, 

l’industrialisation, la croissance des secteurs de la transformation et de la distribution 
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agroalimentaire ainsi que la multiplication des moyens de communication et de locomotion, 

favorisant la diffusion des modèles alimentaires. Il faut cependant relativiser cette lecture en 

prise à un prisme très évolutionniste, qui rappelle par trop la théorie rostowienne : Omran, 

Popkin, Olshansky et leurs « phases » citées ci-dessus considèrent ainsi que toutes les sociétés 

empruntent les mêmes chemins et les mêmes jalons. Or, je pense, avec d’autres auteurs 

(Fumey 2007 ; O’Déyé et Bricas 1985 ; Bricas 2012b ; Bricas 2012 a) qu’il n’y a pas de 

transition alimentaire universelle : la très grande diversité des modes de vie humains et des 

cultures alimentaires réfute ainsi l’idée d’une universalisation alimentaire, malgré la 

mondialisation.  

Une attention portée aux pratiques et représentations, l’analyse des comportements 
alimentaires a […] conduit à dépasser une vision duale opposant tradition et 
modernité pour aboutir à une vision d’une pluralité de références identitaires. 

(Bricas 2008 : p152). 

L’idée n’est pas d’avoir une vision exhaustive des modalités des transformations alimentaires, 

pour toutes les catégories sociales urbaines burkinabè, concernant les modes de préparation de 

tous les aliments. On se reportera, entre autres, aux travaux du programme de recherche Alisa 

et notamment au rapport de Ch. Konkobo : Les pratiques alimentaires à 

Ouagadougou  (Konkobo et al. 2002) en ce qui concerne les céréales, les tubercules, les 

légumineuses et les légumes. L’évolution des styles alimentaires à Ouagadougou et à Bobo-

Dioulasso concerne différents aspects, et il est parfois difficile de cerner les rythmes des 

changements ou de statuer sur l’historicité réelle de telle ou telle pratique. La plupart ayant été 

relevées tout au long de cette thèse, il s’agira donc simplement de les évoquer.  

Un des premiers points à évoquer concerne la diffusion et l’adoption de pratiques alimentaires 

issues d’autres pays, impulsée par le fait migratoire par la proximité de pays ayant des 

ressources agricoles, des régimes alimentaires et des cuisines plus diversifiés, comme la Côte 

d’Ivoire ou le Sénégal (Bricas 1994 et Requier-Desjardins 1993). L’adoption de produits tels 

que l’alloco, l’attiéké, ou le cara-colo) ne s’est pas faite en une fois, mais par diffusions 

progressives, au sein de différentes catégories de la population, jusqu’à devenir aujourd’hui 

couramment consommés. L’évolution des pratiques de préparation et de consommation des 

plats et des mets considérés comme locaux et traditionnels représente un autre aspect de la 

transition alimentaire. Il sera question dans le détail, ci-dessous, de la modernisation des plats 

traditionnels tels que le bâbenda. 
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Avec l’adoption ou la réactualisation de pratiques alimentaires, de préparations spécifiques 

d’aliments, il faut également aborder la question de l’adoption de produits agro-alimentaires 

issus de la transformation industrielle, importés plus souvent. Il existe peu d’industries 

agroalimentaires au Burkina, hormis les produits de base tels que la bière, le sucre, l’huile de 

graine de coton et plus marginalement le jus de fruit Danfani ou quelques biscuits et bouillies 

infantiles plus proches du mode de production semi-artisanal que de l’industriel. Il en a été 

question dans notre deuxième partie abordant la fonction identitaire ; on peut citer le cas des 

pâtes alimentaires, du concentré de tomate et du bouillon cube, pour ne parler que des plus 

diffusés (et très largement présents, depuis maintenant plusieurs décennies, dans les pratiques 

alimentaires), mais également des biscuits, des conserves ou de la charcuterie (halal ou pas), 

etc. Il ne s’agit pas ici de statuer sur une quelconque temporalité de leur adoption et de leur 

diffusion ni sur l’effectivité réelle ou pas de la nouveauté de ces produits : qu’ils soient arrivés 

avec la colonisation ou bien dans les 10 dernières années intéresse moins que le statut qu’ils 

ont pour les mangeurs urbains burkinabè. Ces changements ont leur part de prestige autant 

que de risque soupçonné : 

 Dans les villages, ils ont accès à des aliments faciles à préparer, ils ont des 
bouillons-cubes, on ne fait plus d’efforts pour faire son propre soumbala, il y a 
beaucoup de choses… Je ne suis pas si vieux, je suis né en ville, mais quand tu 
quittais pour aller au village, tu ne trouvais pas de pâtes alimentaires ! Même à 
Ouaga ce n’était pas dans toutes les boutiques. Aujourd’hui, il y en a partout, avec le 
risque que ce soit périmé, trop salé, etc. 

Entretien du 17/02/2014 avec S. Tapsoba, ancien DN  

En réalité, alors même qu’un produit nouveau se diffuse se pose déjà les termes de son 

renouvellement : ainsi le bouillon-cube (Maggi, Jumbo, etc.) très fréquemment utilisé par 

l’ensemble des catégories sociales (et dont la vente à l’unité facilite l’accessibilité) subit un 

désintérêt relatif de la part de certaines préparatrices qui ne le considèrent plus comme un 

produit de distinction. Pour cela, une modification s’opère dans l’articulation des fonctions. 

Ses fonctions hédoniques-sensorielles et identitaires (produits « moderne » qui donne 

aisément et immédiatement du goût aux plats) ont permis au bouillon-cube d’entrer dans un 

modèle alimentaire courant en milieu urbain comme en milieu rural. Aujourd’hui, certains 

individus  à la « sociabilité extractive active » revendiquent un retour aux aliments « frais », 

non transformés et disponibles localement, en faisant appel à d’autres représentations des 

fonctions : la fonction hédonique repose sur des produits locaux (ayant un goût moins 

standardisé, permettant de libérer le savoir-faire de la préparatrice), la fonction identitaire 

valorise plus le local que le global, et la fonction physiologique apparaît dans l’énonciation 
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des choix : le cube Maggi serait dangereux pour la santé, donnerait le cancer et contiendrait 

trop de sel, même si les analyses scientifiques restent peu nombreuses et pas toujours 

accessibles. Au point que les frontières entre bouillon cube de type Maggi et produits 

frauduleusement importés (« maggi blanc ») s’estompent et que le soupçon gagnent 

l’ensemble des produits industriels. Parallèlement, le soumbala (considéré par certains comme 

un bouillon traditionnel) mobilise aussi, et différemment, l’ensemble des fonctions de 

l’alimentation : fonctions hédonique (donne du goût aux préparations), fonction identitaire 

(son goût particulier permet de l’assimiler à un univers spécifiquement recherché pour son 

identité, spécifie le plat selon les ethnies et les processus de qualification propres aux 

différents soumbala), et fonction physiologique, car on lui concède des vertus thérapeutiques, 

nutritives et énergétiques (Cheyns 2003). Le soumbala est censé être plus naturel et ne 

contenir aucun additif chimique.  

La sensibilisation des consommateurs aux arguments du « sain » et du « bon à manger » est 

également un mouvement marquant, et particulièrement la définition du « sain » et du 

« comestible ». Certaines connaissances scientifiques peu à peu diffusées (notamment sur 

l’importance de la diversification alimentaire, ou de la consommation des fruits et des 

légumes frais) contribuent au basculement de la régulation en valeur vers de la régulation en 

finalité (cf. partie 3.2). Les causes de certaines maladies liées à l’alimentation ne sont plus 

automatiquement associées aux effets des esprits, des mauvais sorts ou des malédictions, mais 

également aux risques sanitaires alimentaires. Aujourd’hui se côtoient les deux acceptions. 

Au travers de chacun de ces processus, on peut chercher à comprendre comment cela 

transforme les représentations des fonctions de l’alimentation, et en quoi cela modifie les 

schémas de la satisfaction alimentaire. Il serait inutilement ambitieux ici de chercher à décrire 

l’exhaustivité des mouvements de transition alimentaire. Je chercherais donc plutôt à illustrer 

l’opérationnalité du schéma de la satisfaction alimentaire pour appréhender le changement, 

grâce à une lecture des positionnements individuels en termes d’agencement des quatre 

fonctions de l’alimentation, selon les déterminants explicités (déterminants matériels, 

socialités et sociabilités), au travers de deux exemples spécifiques : la consommation d’alcool 

et de viande hors domicile et la reconfiguration d’un plat traditionnel modernisé, le bâbenda.  
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 Deux illustrations de reconfigurations de schémas de la satisfaction  3.5.2.

La sécurisation de la satisfaction alimentaire peut s’effectuer seulement si lors d’une phase de 

changement (subit, spontané ou encadré) s’organise en parallèle une reconfiguration des 

représentations autour des différentes fonctions de l’alimentation. L’exemple du bâbenda 

permet d’illustrer ce processus de sécurisation de la satisfaction alimentaire. Ensuite, je me 

propose de revenir sur l’actualisation des manières de boire (et de consommer de la viande) 

hors du domicile pour élargir la réflexion sur la satisfaction en matière du « boire.  

 Le bâbenda, plat traditionnel modernisé 3.5.2.1.

Le bâbenda est un « plat typique » burkinabè, considéré comme une spécialité mossi, l’ethnie 

majoritaire du Plateau central burkinabè (où se trouve Ouagadougou), cœur historique du 

pouvoir. Sa trajectoire urbaine renvoie à une dynamique plus large de revalorisation de plats 

et de mets considérés comme « traditionnels », notamment par une évolution des recettes, des 

manières de les préparer, de les consommer, et surtout des représentations le concernant.  

Le bâbenda : un plat de soudure mossi 

Le bâbenda était à l’origine un plat rural, préparé avec peu de ressources, caractéristique 

d’une alimentation pauvre de soudure (la période plus ou moins longue entre l’épuisement des 

réserves céréalières et le début des récoltes suivantes). C’est un plat conçu pour économiser 

les réserves en utilisant moins de céréales et de condiments qu’en cuisinant le tô quotidien 

avec sa sauce : une poignée de céréales suffisent, mélangées à des feuilles de cueillette, déjà 

présentes à ce début de saison des pluies, lorsque les arbres reverdissent, mais que les récoltes 

de l’année ne sont pas encore arrivées à maturité.  

À Ouagadougou (puisqu’il n’est pas consommé par les ressortissants de la zone de Bobo-

Dioulasso), c’est également un plat pratique à préparer pour les petits budgets : on remplace la 

poignée de farine de mil ou de sorgho par une poignée de riz importé, bas de gamme, « qui 

gonfle bien » ou bien par une poignée de maïs. Les feuilles qui l’accompagnent sont celles de 

a cueillette ou bien celles produites (en saison) dans les périmètres maraichers situés aux 

abords des barrages de la ville.  
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Figure 56: Recette du bâbenda selon Colette285 

- Les feuilles de kinebdo sont équeutées pour en enlever les parties racinaires, puis lavées à 

grande eau dans une bassine en plastique. Elles sont découpées grossièrement, puis mises à 

cuire dans une grande marmite d’eau bouillante.  

- Les feuilles de bouroum-bouré et les feuilles d’oseille sont de la même manière nettoyées, triées, 

lavées et ajoutées à l’eau bouillante.  

- Le riz qui a été mis à macérer dans l’eau froide est également grossièrement pilé. Il est ensuite 

ajouté à la marmite de feuilles bouillantes, en mélangeant bien pour ne pas créer de grumeaux.  

- Les arachides fraîches sont pilées grossièrement, puis vannées pour enlever la plus grande 

partie de l’enveloppe rouge. Elles sont ensuite pilées une seconde fois, mais encore assez 

grossièrement. Lorsque le riz est presque cuit, les arachides sont ajoutées.  

- Il faut ensuite ajuster la saveur avec du sel, du bouillon cube et de la potasse pour limiter 

l’acidité des feuilles. 

- Si l’on est riche, le bâbenda peut être accompagné d’une sauce tomate-oignon revenue dans 

l’huile. L’huile amplifie les goûts et le sucré de l’oignon équilibre l’acidité des feuilles. 

Source : observation participante du 21/03/2014 

Du fait de son statut de « plat de pauvre », il clive fortement les appréciations des citadins, et 

nombreux sont les urbains ayant acquis un certain niveau social, qui ne souhaitent plus en 

manger. Georges286 a une réaction presque épidermique lorsque je lui demande ce qu’il pense 

de ce plat : « Je ne veux plus entendre parler du bâbenda, ma famille a trop souffert ». La 

réaction de S. Guigma est plus mesurée, mais indique la même prise de distance avec ce plat 

évoquant un passé douloureux (ou en tout cas une temps de monotonie alimentaire pesante) : 

Le bâbenda, tout ça, moi j’avoue que je ne suis pas tellement friand. Il faut dire qu’on 
a un certain âge, et aujourd’hui, ça devient des plats à la mode, mais nous quand on 
était petit, c’était beaucoup plus des plats de disette, c’était une alimentation de… je 
ne dirais pas de famine, mais presque. On essayait de trouver des feuilles et quand on 
trouvait des petites céréales, on en faisait. C’était une alimentation à défaut d’autres 
choses. 

Entretien du 15/01/2014 avec Salif Guigma, ancien haut fonctionnaire. 

Mais comme le souligne Salif, « ça devient à la mode », et ce phénomène de réappropriation 

citadine est particulièrement intéressant à observer. Le bâbenda est aujourd’hui revisité et 

                                                      
 
285 Femme, 20-29 ans, mariée, logement nucléaire en zone non lotie, revenus instables et faibles, niveau de 
dépendance 2, très faible marge de manœuvre alimentaire. 
286 Chercheur rencontré dans les bureaux de l’IRD, conversation privée. 



312 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

réapproprié par les citadins et devient un mets citadin incontournable qui s’achète à des 

restauratrices spécialisées, pour être consommé en en-cas ou à midi. De plus en plus, il se doit 

d’être présent au menu des buffets de fêtes, comme des mariages.  

Le bâbenda est ainsi fortement porteur de symboles : pour les pauvres, c’est un plat peu 

valorisant, peu intéressant, que l’on mange faute de mieux, et pour les riches, c’est un plat 

porteur d’identité, que l’on « modernise », que l’on transforme pour faire correspondre aux 

goûts, aux moyens, aux statuts sociaux que l’on veut valoriser.   

Recodages matériels et mythologiques du bâbenda  

Cl. Fischler, dans son ouvrage « L’omnivore », souligne l’effet « haut de gamme » des 

aliments. En reprenant les travaux de Bourdieu sur la distinction, il met en lumière le fait que 

lorsque les aliments et les plats circulent entre classes sociales, ils sont souvent recodés pour 

être réappropriés. Délaissés par les classes populaires ou moyennes néo-urbaines, qui 

souhaitent se détacher de ce plat évocateur de temps de contraintes, ils sont réadaptés en 

versions « transfigurées matériellement et mythologiquement »  (Fischler 2001, p.209) par les 

classes sociales supérieures. Ce « recodage » nécessaire pour accepter un plat qui fait écho à 

des moments difficiles est tant symbolique que pratique.  

Sur le plan matériel, la réappropriation implique des transformations dans les manières de 

préparer et d’accompagner le plat. Ces transformations – qui ne sont pas instituées et 

dépendent des goûts et des histoires de chacun –  portent principalement sur les ingrédients 

utilisés (céréale et feuilles), sur la texture comme sur l’accompagnement. En ce qui concerne 

les feuilles qui rentrent dans sa composition : « à l’ancienne c’était begdo, bito. La nouveauté 

c’est bouroum-bouré, tchinnebdo et bito » explique Maïmouna. Alors qu’à la campagne le 

bâbenda est préparé avec la céréale qui sert quotidiennement à faire le tô (mil, sorgho), en 

ville il peut être préparé selon les préférences (et les moyens) avec du maïs ou du riz, ou 

parfois également du mil ou du sorgho. Des ingrédients peuvent être ajoutées pendant la 

cuisson, tels que l'oignon, la tomate, le soumbala ou le persil, parfois même quelques 

morceaux de viande (relativement rare). Pauline rajoute même parfois des légumes de 

conserve (petits pois, macédoines, etc.) à sa préparation. Chacun l’actualise comme il le 

souhaite afin de lui assigner une valeur actuelle, moderne ou au contraire traditionnelle et 

noble, en fonction de ses valeurs et de ses représentations.  
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Il est courant, aujourd’hui en ville, de voir le bâbenda accompagné de tô, alors qu’en temps 

de soudure, le bâbenda préparé pour économiser les céréales était consommé seul. Par 

ailleurs, aujourd’hui et en fonction de moyens, on peut accompagner le bâbenda avec une 

sauce condiment composée d’oignon et de tomate mijotés dans de l’huile. Cette même sauce, 

relativement courante, est, par exemple, utilisée en accompagnement du benga, ou bien des 

gonré ou des beignets salés : elle peut alors être mélangée avec du piment. Colette, aux 

revenus très limités, indique préparer le bâbenda régulièrement, mais sans cette sauce tomate-

oignon « pour les grands » (pour les personnes qui ont des moyens financiers plus 

importants).   

La consistance et la texture évoluent également en fonction de l’usage du bâbenda. Alizèta 

explique :  

Je préfère le bâbenda bien lourd, c’est comme ça qu’on prépare en famille. Dans les 
commerces, ils font ça léger parce que c’est pour vendre. En brousse aussi c’est 
léger, parce que c’est le plat de soudure. 

Conversation non enregistrée avec Alizèta, collègue de bureau, date inconnue 

Ce rapport du citadin à la consistance du bâbenda est inverse au rapport à la consistance du 

tô, précisément considéré « lourd » pour les villageois (et ainsi plus adapté aux travaux 

physiques champêtres), et « léger » pour les urbains, signe de distinction. A l’inverse, le 

bâbenda du village est léger, car il est consommé au moment de la soudure, quand il faut 

préparer avec moins d’ingrédients. À l’inverse, le bâbenda de la ville (et de la maison) devra 

être plus « lourd », plus consistant. 

Sur le plan symbolique, le bâbenda devient l’emblème du renouveau d’intérêt pour les 

produits locaux. Plusieurs spécialités locales, comme le bâbenda, mais aussi comme le zamné, 

ou le gonré, deviennent porteuses d’une identité, d’un lien symbolique qui rattache l’urbain à 

ses « origines » rurales, que celles-ci soient d’ailleurs fantasmées ou pas. Liens avec le 

village, typicité, revendications du sain et du naturel inhérent à l’alimentation locale et 

traditionnelle sont autant de facteurs faisant du bâbenda un emblème des produits locaux 

mossi.  

Dans un milieu urbain fortement cosmopolite, les individus ont besoin de réaffirmer leur lien 

d’une part avec une ruralité et d’autre part avec une identité resserrée, ethnique (ruralité et 

ethnie se retrouvant derrière l’expression « au village »), qui prend forme dans l’actualisation 

d’un plat symbolique. La fonction identitaire prend ainsi le pas sur la fonction physiologique.  
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Figure 57: Transfiguration matérielle et mythologique du bâbenda 

Source : auteure 

Le cas du bâbenda peut, à bien des égards, être considéré comme une illustration de ce que 

serait l’une des trois formes de « tradition inventée » décrites par Hobsbawm et 

Ranger  (1995; p :9) : « celles qui établissent ou symbolisent la cohésion sociale ou 

l’appartenance à des groupes, des communautés réelles ou artificielles ». Hobsbawm souhaite, 

par ce concept, rendre compte des tentatives de structuration de certaines parties de la vie 

sociale, qui visent à faire en sorte qu’elles soient considérées comme immuables et invariantes 

malgré les changements permanents, la diffusion de certaines innovations. Ainsi, dans un 

contexte de transformation rapide des sociétés, il y a destruction progressive des modèles 

sociaux pour lesquels les « anciennes traditions » avaient été élaborées. Les évolutions dans 

les modes d’acquisition de ressources financières, le recours accru au marché, la 

réorganisation de la cellule domestique, l’augmentation du travail salarié des femmes, etc. 

sont autant de facteurs influençant la restructuration des modèles sociaux urbains, et donc in 

fine les modes d’acquisition, de transformation et de distribution des ressources alimentaires. 

Ces évolutions appellent la production (ou le recodage, la réappropriation) de nouvelles 

« traditions », de nouvelles « conventions » ou de nouvelles « routines ». Les routines ou les 

conventions, à la différence des traditions, n’ont pas de fonction symbolique ou rituelle 

significative, mais relèvent d’un sens pratique. Ainsi, toute pratique sociale répétitive va 

tendre à développer un ensemble de « routines », tandis que les conventions s’appuient sur les 

« contraintes externes de l’économie, de la technologie, de l’organisation de l’État 

bureaucratique, des décisions politiques » (Ibid.). Le bâbenda, qui dans sa forme urbaine est 

communément appelé « plat traditionnel modernisé », peut être analysé comme le symbole 

d’une forme de tradition (ré)inventée, ayant suivi le parcours d’une ancienne routine dictée 

par des contraintes économiques et techniques (la fabrication d’un plat de soudure), 

transformée aujourd’hui en milieu urbain en un « plat traditionnel » porteur d’un bagage 

historique, symbolique et affectif fort, car « les objets ou pratiques deviennent disponibles 
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pour un plein usage symbolique et rituel quand ils ne sont plus entravés par leur utilisation 

pratique » (Ibid.). 

Ainsi, la préparation et la consommation du bâbenda, « plat traditionnel modernisé », relève 

de différents schémas de la satisfaction du manger, selon les contraintes matérielles, certes, 

mais également selon les sociabilités : « extractives actives » par rejet argumenté du plat 

faisant écho à une classe sociale ou une histoire dévalorisée, « inclusive active » par 

revalorisation de la fonction identitaire par rapport à celle physiologique, ou bien « inclusive 

passive », lorsque l’on prépare le bâbenda « faute de moyen », tout en acceptant ce modèle 

alimentaire mossi bien particulier, dont la recette est partie intégrante de la culture culinaire 

du village. 

Voyons maintenant la deuxième illustration de reconfiguration des schémas de satisfaction, 

cette fois autour des questions du boire, en particulier hors du domicile, phénomène 

significatif des urbanités ouagalaise et bobolaise.   

 Les différentes formes de consommation d’alcool actualisent les 3.5.2.2.
schémas de la satisfaction du boire 

Selon Alain Hien, nutritionniste à Bobo-Dioulasso, l’une des dynamiques les plus 

remarquables en termes d’alimentation urbaine est liée à l’accroissement de la consommation 

hors domicile : « L’alimentation hors ménage est en train de monter. Les débits de boissons 

sont pleins ! Tu bois une bière, avec de la viande… c’est fini287 ». Ce couple viande et 

boisson alcoolisée à un intérêt particulier, « la culture du ventre n’est plus attribuée à un tô 

dur, mais à la bière et au porc au four à Ouagadougou » (cité par Konkobo et al. 2002, p.35).  

La viande a un statut spécifique dans l’alimentation : « La viande, on aime savourer dans la 

bouche, croquer les os…288 ». On retrouve l’objectivation par « la bouche » d’un aliment 

savoureux, « en dépit » de sa marginalité dans le modèle alimentaire malgré son importance 

symbolique. Le statut de la viande consommée à la maison (dans les plats, en petites 

quantités) est largement différent de celle consommée à l’extérieur et accompagnée d’une 

boisson. Dans le premier, la viande est bouillie, elle sert d’exhausteur de goût, et a un pouvoir 

                                                      
 
287 Entretien du 28/06/2013 à la Direction de la nutrition de Bobo-Dioulasso. 
288 Entretien avec Saliou du 08/05/2013 à son domicile de Bobo-Dioulasso.  
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de diffusion de la saveur et des « vitamines » dans la sauce (même pour ceux qui n’ont pas 

accès aux morceaux).  

Dans le second, elle est synonyme de consommation hédonique, individualisée par rapport à 

la famille, car elle est le plus souvent partagée avec des amis, activant ainsi la fonction 

sociale, facilitée par la consommation d’alcool. Cette pratique est souvent donnée en 

illustration de la supposée irresponsabilité du père de famille privilégiant sa consommation 

hédonique au détriment de la nutrition de la famille (une brochette pouvant coûter autant que 

l’équivalent d’un repas pour une personne dans un plat commun). Elle est très largement liée 

à la pratique du boire, car manger du poulet, des brochettes, du porc au four et boire de la 

bière vont très souvent ensemble. Toutefois, elle reste plutôt réservée aux individus « qui ont 

les moyens », et qui sont acquis à cette consommation hédonique qui ne satisfait pas toujours 

aux exigences sociales, physiologiques, identitaires ou hédoniques.  

En milieu urbain burkinabè, on boit plus fréquemment hors du domicile. La consommation à 

la maison est réservée aux « grandes occasions », quand le domicile se transforme en lieu de 

réception : mariages, enterrements, cérémonies religieuses, cérémonies rituelles… Il est alors 

d’usage de prévoir de grandes quantités de bière (industrielle ou traditionnelle de type dolo). 

Hors de ces évènements festifs, il est peu fréquent de consommer de l’alcool à la maison : il 

peut alors s’agir d’un bidon de dolo acheté le dimanche et consommé tout au long de la 

journée. À l’extérieur, en revanche, les lieux de consommation de bière industrielle sont très 

nombreux.  

À partir d’une classification des manières de boire incluant les types, les lieux et la 

sociabilisation de l’alcoolisation, il m’a semblé intéressant de questionner qui « peut » boire et 

quels sont les arguments justificatifs ou restrictifs vis-à-vis de l’ivresse, dans la lignée socio-

anthropologique de la recherche autour du « boire »289, telle que définie par Obadia :  

Une anthropologie plus contemporaine […] s’affirme science de la contextualisation 
(plus que des cultures), et c’est à travers elle que se fait l’exploration des lieux, 
privatifs (domiciles) ou publics (bars, cafés, cabarets, boites de nuit, etc.) qui permet 
de dégager les modalités du boire, ses enjeux, et les configurations de socialisation 
qu’inspire l’alcool. 

(Obadia 2004) 

                                                      
 
289 L’objet alcool, comme l’objet alimentation, a longtemps intéressé les chercheurs sous l’angle des 
sciences médicales, biologiques ou économiques avant de devenir un objet de recherche en sociologie ou 
anthropologie. La recherche francophone à ce sujet a pris un essor dans les années 1980, avec des auteurs 
tels que V. Nahoum-Grappe (1991), J.-P. Castelain (1996), L. Obadia (2004) ou encore I. Bianquis (2012). 
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Partant d’une catégorisation de couples lieux d’alcoolisation/type d’alcool consommé, et se 

focalisant sur 3 couples spécifiques (correspondant à un boire public banalisé), il s’agira de 

saisir les types d’alcoolisation façonnés par les raisons du boire. On s’aidera pour cela des 3 

questions de l’anthropologie du boire définies par Castelain (1996) : Pourquoi, comment, dans 

quelles circonstances boit-on ? Quels sont les effets et les conséquences de ces actes selon les 

buveurs ? Quel sens a ce comportement selon eux ?  

Les différents types d’alcoolisation sont mis en scène par des configurations géo-spatiales 

distinctes des lieux d’alcoolisation, qui relèvent chacun d’une reconfiguration effectives des 

représentations des quatre fonctions du boire en milieu urbain burkinabè, dans un contexte de 

transformation des sociétés dans le long terme. Dans chacun d’eux, « boire équivaut (…) à 

sortir de soi » (Bianquis 2012), mais pour des raisons et avec des objectifs distincts.  

Figure 58: Typologie des couples lieu/alcool et leurs principales caractéristiques 

Lieu Alcool Prix moyen par unité 
de mesure Profil type du buveur 

Alimentation 
éventuellement 

associée 

Kiosque à 
liqueur 

Liqueurs, 
« Frelatées » 

Alcools forts de 
mauvaise qualité 

50 à 100 FCFA 
Dose (sachet, boule) 

(moins de 5 cl) 

Homme quasi-
exclusivement 

Tout âge 
Faibles moyens 

Rien / 
Sandwich « dans » le 

kiosque 

Cabaret 
Dolo (Bière 

traditionnelle de 
mil/sorgho) 

50 à100 FCFA 
Calebasse  

(environ 50 cl) 

Homme et Femme 
Tout âge (+ âgés) 

Tous moyens (+ faibles) 

Plats de riz, de 
viande de brousse, de 

soupes « dans » ou 
« à côté » 

Buvette 
Bière industrielle 

500-800 FCFA  
Bouteille 
 (66 cl) 

Homme principalement 
Tout âge 

Moyens plus conséquents 

Plats préparés, 
grillades, soupes 
« dans » ou « à 

côté » 
Maquis-
restau 

Maquis-
dansant 

 
 

Bière industrielle 
 
 

Alcools forts 

 
> 800 Francs CFA 
Bouteille (66 cl) 

 
> 1000 Francs CFA  

Dose (boule ou verre) 

Homme  
 Femme (accompagnée, ou 

en groupe) 
Âge : selon la musique 

Moyens plus conséquents 

Rien / 
Grillades à l’entrée 

« dans » ou « à 
côté » Bar 

Climatisé 

Jeunes, 
Homme et Femme, 

Hauts moyens 

Boite de 
nuit 

Bière industrielle 
 
Alcools forts de 

qualité 

> 1500 Francs CFA 
Bouteille (33 cl) 

>1500 Francs CFA  
Dose (boule ou verre) 

Jeunes,  
Homme et Femme 
Très hauts moyens 

Rien / 
Grillades à l’entrée 

« dans » ou « à 
côté » 

Source : auteure 
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Je me contenterais ici d’analyser les fonctions du boire concernant les trois premiers couples 

lieux/boissons (kiosques/liqueur, cabarets/dolo, maquis/bière), dans le sens où ils 

correspondent davantage à une consommation courante, quotidienne290. Cette alcoolisation 

chronique publique inscrit d’autant plus l’acte du boire dans une banalité sociale spécifique, 

dans une socialité construite, distincte des socialités familiales et professionnelle.  

Le schéma de la satisfaction apparaît opérationnel autant pour le « boire » que pour le 

« manger ». Il faut cependant en préciser les quatre fonctions pour le boire (en ce qu’elles 

diffèrent légèrement des fonctions du manger).  

- La fonction « sensorielle-hédonique » correspond aux dynamiques de recherche ou 

d’évitement de sensations agréables ou désagréables (goût principalement, euphorie, 

échauffement). 

- La fonction « physiologique » correspond aux dynamiques de recherche ou 

d’évitement d’effets physiologiques de l’ivresse : ce qui risque de transformer le 

corps, la soif et l’addiction physique. 

- La fonction « identitaire » correspond aux dynamiques de promotion ou de refus 

d’appartenance à des groupes spécifiques (principalement les catégories sociales : 

ethnie, territoire, classe d’âge, religion…). 

- Finalement, la fonction « sociale » correspond à l’arbitrage effectué par les individus 

entre des enjeux sociaux interconnectés dans et autour de l’acte de boire. Dans le cadre 

du manger, cette fonction correspond principalement aux enjeux de la commensalité, 

dans cette analyse du boire, je tenterais un néologisme en associant cette fonction aux 

enjeux de la « cocupalité » puisqu’il s’agit bien de la coupe et non plus de la table. 

Boire dans les cabarets : un boire léger, identitaire revendiqué 

Le dolo constitue un groupe générique de bières « traditionnelles » fabriquées artisanalement 

par des femmes appelées les dolotières. Le dolo est vendu dans les cabarets, également tenus 

par des femmes. Il peut se conserver deux jours, à condition qu’il soit bien protégé des 

impuretés, sinon il risque de se « gâter » rapidement, de fermenter en prenant une mauvaise 

                                                      
 
290 Dans le cadre de cette analyse du « boire », un terrain spécifique, composé de nouveaux entretiens et 
d’autres observations participantes, a permis de compléter les données. Le lecteur trouvera la liste des 
entretiens et des observations en Annexe 2b.  
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odeur. Il n’existe pas encore de méthode pour stabiliser le produit fini, il n’y a pas de 

production de type industriel. Historiquement, et encore aujourd’hui en milieu rural, un peu 

plus marginalement en ville, le dolo est associé aux festivités, qu’il s’agisse des fêtes 

saisonnières (marquant le début ou la fin des travaux champêtres), des fêtes politiques (pour 

l’anniversaire de l’intronisation d’un nouveau chef coutumier), ou bien des fêtes civiles, telles 

que les mariages, les funérailles et également des jours de marché. C’est une boisson peu 

genrée: tout le monde peut en boire, l’homme comme la femme, l’adulte comme l’adolescent, 

voire l’enfant à qui l’on fait boire une gorgée dans sa calebasse pour le désaltérer. Chaque 

ethnie possède son dolo, avec des caractéristiques propres (certains plus sucrés, d’autres plus 

aigres ou plus épais) : à Ouagadougou, on peut notamment trouver le dolo des Samo (ethnie 

de la région de la Boucle du Mouhoun), celui des Dagara (ethnie de la région des Hauts 

Bassins) ou bien celui des Mossi (ethnie du Plateau Central, majoritaire à Ouagadougou). 

Dans les cabarets, les buveurs viennent seuls ou accompagnés, mais généralement à la 

recherche d’une large socialisation. Les clients sont assis en cercles larges, ce qui permet une 

mise en scène de soi qui est d’ailleurs souvent socialement valorisée.  

 

Source : auteure 

Les travaux d’E. Jolly sur les cabarets du pays dogon semblent a priori s’appliquer également 

aux cabarets burkinabè, a fortiori ouagalais et bobolais : 

Le cabaret est, par excellence, le lieu où se conjuguent sociabilité et liberté 
individuelle. Ceux qui le fréquentent […] affichent leur maîtrise des codes du savoir 
boire et se conduisent simultanément comme des acteurs singuliers, en se donnant en 
spectacle, en cultivant leurs différences et en s’affrontant en paroles ou en chansons. 

Figure 59: Cabaret, 
Ouagadougou 

Figure 60: Dolotière-Cabaret,  
Bobo-Dioulasso 

Source : auteure 
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[…] Le cabaret est un théâtre où de nombreux buveurs se mettent en valeur par des 
défis ou des pitreries, avec la complicité de tous. 

 (Jolly 2004) 

Cependant, à la différence du boire en pays dogon, boire le dolo au cabaret n’est pas réservé à 

une population strictement masculine cherchant à exprimer son individualité et son 

indépendance par rapport aux contraintes sociales par le sentiment de liberté que procure 

l’activité du boire une fois remplies les obligations productives (collectives et liées au milieu 

familial en milieu rural). Bien au contraire, en contexte urbain où l’activité professionnelle est 

un peu plus déconnectée des autres sphères sociales, les retrouvailles au cabaret permettent le 

maintien d’un lien social de proximité. C’est une socialisation de voisinage, d’habitués qui se 

retrouvent au quotidien pour « parler de politique, de tout et de rien, de plaisanteries, des 

activités qui ne marchent pas…291 » explique Joseph, habitué d’un cabaret de Dassasgho.  

Le titrage exact du dolo en alcool est difficile à déterminer (entre 4° et 8° environ), d’autant 

plus qu’il évolue dans le temps court de sa consommation (quelques jours). Ce faible taux 

d’alcool, ainsi que son utilisation dans un cercle social reconnu, induisent généralement une 

alcoolisation lente, adjacente à la socialisation, comme le témoigne Lucienne (femme âgée 

rencontrée au cabaret du vieux marché de Dassasgho) : « Nous ne buvons pas parce que nous 

recherchons l’ivresse, mais pour être ensemble292 ».  

Boire du dolo va presque de soi pour certaines catégories sociales : celles moins favorisées 

qui n’ont pas les moyens d’acheter de la bière industrielle (« Si tu me donnes la bière, je la 

boirais! 293» explique Joseph). Il l’est particulièrement chez les personnes âgées, dans le cadre 

d’une socialité non contraignante, acceptée, voir, inconsciente. Mais boire du dolo active 

également une fonction « identitaire » dans le cadre d’une « sociabilité inclusive passive », 

liée à une socialité perçue comme non contraignante « on boit parce c’est la boisson 

traditionnelle, on vient pour discuter » précise Lucienne. Dans le cadre d’une « sociabilité 

inclusive active », le dolo permet, particulièrement si l’on est un personnage politique, 

fonctionnaire, ou commerçant, de maintenir un lien utile avec ses concitoyens, et ainsi 

revendiquer son attachement aux traditions.  

Inversement, dans le cadre d’une « sociabilité extractive », rejetant ces attributs de la 

tradition, de la ruralité, le dolo est alors davantage une boisson de pauvres, qui donne 

                                                      
 
291 Entretien du 23/01/2015 au cabaret de Bernadette, Ouagadougou. 
292 Entretien du 23/01/2015 au cabaret de Monique, Ouagadougou. 
293 Idem.  
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mauvaise haleine, qui rend malade. Pourtant, dans le savoir médical profane, populaire, le 

dolo a une fonction physiologique forte, presque médicale. Ainsi, selon les croyances 

populaires, le dolo « donne du sang », il « réveille petit à petit. Plus tu bois, plus tu remets le 

moteur en marche294 » explique ainsi un autre Joseph, réparateur de poste de radio, vieux 

consommateur de dolo.  

Dans ou autour des cabarets, trouver des stands de restauration n’est pas systématique, mais 

reste néanmoins fréquent. La cohabitation spatiale et socio-économique se révèle efficace 

pour les tenancières comme pour les restauratrices, qui partagent une même clientèle 

d’habitués, qui restent souvent longtemps. Il s’agira plutôt de stands de grillade de viande 

(brochettes de bœuf ou de mouton, parfois de la viande de brousse ou de chien) ou de 

restauratrice « par terre » proposant des plats de riz ou des soupes de viande. Ces plats 

proposés participent de la valorisation identitaire des consommations dites « traditionnelles » 

(viande de brousse par exemple), et correspondent à des ressources monétaires parfois 

limitées des consommateurs (plats de riz de restaurants « par terre »). 

C’est donc un « boire » ancré dans les pratiques historiques, considéré aujourd’hui comme 

banal s’il n’est pas excessif. Cette fonction « identitaire » reconnue favorise une certaine 

tolérance publique vis-à-vis de ce boire. Mais parce que le dolo revêt ce caractère symbolique 

du lien avec les milieux ruraux, certains Ouagalais refusent de consommer celui qui est 

fabriqué en ville, considéré comme impur et soupçonné d’être coupé avec des liqueurs 

frelatées. C’est une pratique que l’on constate effectivement dans certains cabarets, où les 

gérants coupent le dolo avec des alcools forts, avec du vin, voire même avec certaines 

substances chimiques décuplant les effets de l’alcool. Cette montée en puissance du doute et 

du soupçon, ainsi que des exigences des mangeurs quant à la qualité nutritionnelle et sanitaire 

des produits fabriqués en milieu urbain, est une tendance forte dans le champ alimentaire.  

Dans le cas du dolo, les entretiens montrent que le buveur stoppe sa consommation lorsque la 

fonction sociale devient inopérante : « Quand la causerie est bonne, on peut prendre jusqu’à 

10 calebasses, mais quand il y a des risques de bagarre, on peut prendre une ou deux et puis 

partir vite » explique Joseph, le réparateur de radio. La satiété, principalement chez les 

femmes âgées, joue également le rôle de prescripteur physiologique. On boira jusqu’à ce que 

le ventre soit plein, parce que cette boisson qui fait plaisir (aux sens, aux relations sociales, au 

psyché), peut également induire de l’écœurement. 

                                                      
 
294 Entretien du 23/01/2015 au cabaret de Bernadette, Ouagadougou. 
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Boire dans les maquis : un boire accepté s’il est social et modéré 

Boire de la bière dans un maquis ou une buvette, bien que très courant, coûte cependant plus 

cher. Ce n’est pas une pratique mal vue, à condition de tempérer son boire, et de n’être pas 

ivre, encore moins ivre seul. À condition également, pour une femme, d’être accompagnée 

(soit en groupe de filles avant une certaine heure, soit par des hommes), au risque de s’attirer 

ennuis, réflexions, ou d’être prise pour une femme libre et facile, voire une prostituée.  

On boit donc la bière partout dans les villes de Ouagadougou et de Bobo-Dioulasso, à toutes 

heure, surtout si l’on est fonctionnaire (avec un salaire régulier, sécurisé même s’il est 

modeste). Les pauses de 10h, 12h, 15h sont autant d’occasions de s’échapper du travail, ou au 

contraire, de poursuivre ou d’organiser certaines réunions de manière plus informelle. Le soir, 

après « la descente »295, il est commun d’aller retrouver les amis, parfois pour repousser 

encore le temps de retour au domicile. On retrouve d’ailleurs ici une similitude avec le boire 

au kiosque (cf. ci-dessous) : pour les hommes responsables de foyer, boire au maquis après le 

travail, permet de retarder le moment où l’on doit retrouver les soucis domestiques : « la 

femme qui t’attend à la maison avec tous ses soucis ». Au maquis comme à la buvette, on 

vient entre amis et l’on reste entre amis, en petits comités, même si faire des nouvelles 

rencontres n’est pas exclu. Certes, les femmes consommatrices y sont mal vues, surtout si 

elles ne sont pas accompagnées par un ou des hommes. Cependant, plus l’on tend vers les 

maquis de nuit, dansants, plus le service est féminin et plus il est courant et admis d’y voir des 

groupes de femmes, voire des femmes seules. 

Figure 61: Maquis-dansant, Ouagadougou 

Source : auteure 
                                                      
 
295 Terme signifiant la sortie du travail à la fin de la journée, la débauche.  
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La buvette présente globalement les mêmes caractéristiques que le cabaret (où le « boire » de 

voisinage l’emporte), mais elle n’offre généralement que de la bière ou des sodas. Le maquis, 

quant à lui, est plus impersonnel, souvent plus grand, plus bruyant, plus éloigné du domicile. 

Il existe une large gamme de bières, brassées à Ouagadougou ou importées (appartenant 

presque toutes au groupe Castel). Chaque buveur a ses préférences, qu’elles soient liées au 

prix de la bouteille, au degré d’alcool supposé, au type de goût et d’alcoolisation recherché, 

au lieu de brassage ou à l’appartenance de la marque… Dans les maquis, les fonctions 

identitaires, sensorielles et sociales se mélangent et se jouent dans le type de bière choisie : le 

« DG296 » choisira préférentiellement la Guinness, asseyant ainsi son statut d’homme riche et 

viril, aimant les goûts forts, tandis que le nationaliste préfèrera la Brakina, ou la So.B.Bra 

(brassées seulement à Ouagadougou), et que le jeune branché aisé commandera, si disponible, 

une Heineken, importée en petite bouteille de 33 cl et non en bouteille de 66 cl comme les 

autres bières. 

Dans les deux cas (de la buvette ou du maquis, dont la distinction est parfois difficile à 

opérer), la consommation de viande y est fréquente. Particulièrement aux abords des maquis, 

on retrouvera systématiquement grilleurs de brochettes, mais surtout de poulets et de poissons 

(consommations plus onéreuses), accompagnés parfois de frites, d’alocos ou d’attiéké et 

éventuellement de salade (pour le poisson). Encore une fois, les repas sont cohérents avec les 

types de sociabilité des buveurs. Et les groupes de commensalité dans ces lieux de boisson 

répondent aux mêmes règles de « cocupalité ». Car boire de la bière est une activité coûteuse 

(comme manger de la viande) et, dans ce contexte social spécifique, boire au maquis ou à la 

buvette est orchestré par des règles spécifiques d’invitation, parfois contraignantes, qui ont 

déjà été esquissées au chapitre concernant la fonction sensorielle/hédonique.  

Comme pour le dolo, on boit dans ces endroits pour accompagner les discussions entre amis, 

mais aussi pour les stimuler. On a donc une interconnexion forte entre fonction 

« physiologique » et fonction « sociale », comme l’explique Denis, directeur d’école habitué 

d’un maquis-dansant de Dassasgho :  

Si la causerie est intéressante, tu peux être amené à boire 3, 4 bouteilles sans le 
savoir. […] Quand je consomme la sucrerie, la causerie n’est pas vraiment bien, 
chacun cause avec ses réserves, il y a des barrières. 

Entretien du 24/01/2015 au maquis Royal Palace 

                                                      
 
296 Le terme DG désigne « Directeur Général » (de ministère ou d’entreprise), indique une personne d’une 
catégorie sociale élevée. Il est parfois utilisé pour complimenter un individu.   
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Denis, de par son statut social élevé, est amené à inviter souvent ses amis. Cet autre extrait, 

énoncé par Tanguy, un professeur de l’école de Denis souvent invité par ce dernier, indique 

que le maquis peut servir à échapper aux réalités sociales familiales tout en s’inscrivant dans 

d’autres réalités sociales normées : « ressentir les effets de l’alcool permet d’oublier les 

soucis [mais] s’il n’y a pas d’amis pour boire ensemble [on] préfère reporter [pour] 

après 297 ». Contrairement au kiosque, l’ivresse est opérante entre amis, par la socialisation, 

l’alcool n’étant qu’un accompagnateur. La recherche de l’ivresse pour l’ivresse est quant à 

elle mal vue, et souvent tue. Il n’est effectivement pas d’usage d’avouer, et encore moins en 

se vantant, des effets physiologiques de ses excès alcooliques.  

Ici, l’ivresse euphorique (fonction « sensorielle ») est principalement atteinte par 

l’entraînement des co-buveurs qui se retrouvent ensemble (fonction « sociale »). Omar, 24 

ans, petit commerçant d’habits de mode pour hommes explique ainsi que : 

Pour me sentir dans le show, je peux boire, 3 ou 4 Beauforts, là je sens que ça va, je 
suis enjaillé, je suis inspiré à causer. Mais pour être tango298, il faut au moins… 6 
bouteilles. 

Entretien du 06/02/2015 à une buvette du quartier de Wemtenga, Ouagadougou 

 Quand le manque de liquidité n’est pas le premier facteur pour stopper la consommation, la 

satiété ressentie (fonction « physiologique ») semble être le principal indicateur de seuil dans 

le cadre d’une alcoolisation contrôlée. On s’arrête effectivement de boire lorsque le corps 

« n’en veut plus », que « cela ne passe  plus ». Denis, le directeur d’école, explique ainsi :  

Si par exemple je bois la bière, je sens que je commence à être atteint quand je tente 
de boire et que je n’arrive pas, je sens qu’y a un rejet, ça refuse de descendre. À ce 
moment, c’est fini ! Je ne dois plus boire. 

Entretien du 24/01/2015 au Royal Palace 

Ensuite, une autre modalité de la fonction « physiologique » prend la relève pour stopper la 

consommation lorsque la sensation de satiété n’est pas apparue : « Je deviens méfiant et ce 

que je cherche c’est de me reposer », explique Denis. Comme au cabaret, les limites du boire 

sont l’inopérationnalité de la fonction « sociale », ou le phénomène de satiété, qui permet de 

saisir le seuil individuel marquant la frontière du « trop boire », et le risque associé d’ivresse, 

de perte de contrôle, de désagréments.  

                                                      
 
297 Même entretien du 24/01/2015 
298 Dans le langage des jeunes de Ouagadougou, être tango signifie être saoul. Ce terme viendrait de la 
Côte d’Ivoire et aurait été popularisé par certains artistes burkinabè. 
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Boire dans les kiosques à liqueurs : un boire rapide, excessif et risqué, fermé sur le 
monde  

La liqueur est l’appellation générique de tout type d’alcool fort. Ces alcools299 sont soit 

d’origine étrangère (et bien souvent de contrefaçon), soit de fabrication locale ou régionale : à 

partir de matières premières locales (comme la canne à sucre) ou importées  et distillées dans 

des alambics illégaux ou non contrôlés. On constate aussi le détournement d’alcool de 

pharmacie de production locale. Certaines sont également appelées Quimapouss, en référence 

à l’étonnement des buveurs de ne plus marcher droit après en avoir consommé (« Qui m’a 

poussé ? »). Les liqueurs sont soient vendues en « sachets » de quelques centilitres, soit 

vendues à la « boule » (l’instrument doseur qui s’embouche sur les bouteilles).  

Les clients des kiosques à liqueurs sont presque exclusivement masculins, de tout les âge, 

avec pour caractéristique commune d’avoir peu de moyens, d’être sans emploi ou sans 

revenus fixes. Ces liqueurs, appelées communément « frelatées », ne sont pas sans causer des 

problèmes de santé parfois graves. Le buveur suscite donc parfois la pitié ; une expression 

courante dit d’ailleurs que « frelaté ne connait pas son client de 10 ans », sous-entendant une 

durée de vie bien moindre des consommateurs. Boire ce genre d’alcool distillé ou importé 

dans des conditions non contrôlées n’est évidemment pas sans risque, et l’on entend parler de 

cécité, de problèmes gastriques graves ou même de cas de mort subite.  

Boire au kiosque peut avoir lieu tôt le matin : se côtoient alors buveurs temporaires de café et 

buveurs de liqueurs. Les boules ou les sachets s’égrènent ensuite tout au long de la journée, 

parfois entrecoupée de pauses pour retourner manger au domicile, ou pour vaquer à des 

occupations personnelles. On vient généralement seul au kiosque, sachant que l’on y 

retrouvera les amis, ou au moins des connaissances. Le « kiosque à frelatés », pour le passant 

ordinaire, est difficilement visible. Il ressemble de l’extérieur à n’importe quel kiosque 

proposant café, thé et sandwich. Il ne comporte ni panneau d’indication, ni signe distinctif, 

hormis les chapelets de liqueurs accrochés à l’intérieur. Au kiosque, les buveurs sont 

généralement assis au comptoir, tournés vers le gérant situé à l’intérieur du kiosque, dans une 

posture d’évitement du monde extérieur.  

 

 
                                                      
 
299 « Kassapreko », « Don carlos », « Don Garcias », « Eperon », « Pastis », « Vieux Menthos », « Gin 
Harpon », « Dry Gin », « Venus », « Strong Bull »… le choix ne manque pas.  
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Figure 62 : Schéma d'un kiosque à liqueur, Ouagadougou 

Source : auteure 

On y recherche principalement une ivresse rapide et forte, justifiée de nombreuses manières, 

mais dont la plus commune semble bien illustrée par Moumouni, buveur d’une cinquantaine 

d’années, ancien chauffeur routier désormais sans activité :  

Ce n’est pas boire qui va résoudre mes problèmes, mais je n’ai pas le choix. Je ne 
peux pas rester à la maison. Là-bas, tu risques de disjoncter. Si je viens ici, c’est pour 
dissoudre les problèmes puis mieux vivre. 

Entretien du 22/01/2015, dans un kiosque du quartier de Dassasgho, à Ouagadougou 

Le « boire » au kiosque s’apparente au « vaste dispositif pour s’absenter » décrit par  (Pélicier 

1994). Le buveur recherche ainsi dans l’ivresse un oubli, temporaire et reconductible d’un 

jour sur l’autre, de sa situation sociale souvent délétère. Il s’agit de retrouver la confiance, 

l’estime de soi même artificielle que procure l’ivresse. Cette auto-revalorisation conduit 

parfois, même souvent, à des excès sociaux, de différents ordres : « palabres au hasard » 

(discussions provocantes), énervements, refus du respect de l’aîné, voir bagarres verbales ou 

physiques. Mais il est d’usage (selon les personnes interrogées) que ces excès n’aient pas de 

conséquence à long terme, surtout si un médiateur, habitué des lieux et des protagonistes, 

facilite la présentation d’excuses du ou des intempérants. Ce médiateur peut être un tiers 

buveur ou bien le gérant lui-même.  

Ainsi, ce « boire » dans les kiosques est principalement déterminé par des contraintes 

financières sévères et par une socialité pesante. Plutôt que de se soumettre à des réalités 

sociales normées (se marier, gagner suffisamment d’argent pour être un mari et un père 

responsable, etc.), le buveur s’extrait volontairement de sa réalité sociale (« sociabilité 

extractive »). Il recherche dans la boisson, par sa fonction « physiologique », une récréation 

(diversion, pause) des responsabilités, une re-création de réalités sociales à la marge, dans 

l’entre-soi des buveurs (fonction sociale). Certains vont même jusqu’à comparer la famille des 
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« cocupaux300 » à la famille domestique : « Le kiosque, c’est une deuxième famille qui vaut 

mieux que la vraie famille301 » dit ainsi Grégoire, jeune père de famille issu d’une des 

chefferies traditionnelles de Ouaga, client quotidien du kiosque à liqueurs fréquenté par 

Moumouni.  

Le désœuvrement et l’alcoolisation souvent brutale des buveurs des kiosques sont l’objet de 

critiques de la part de la population. Dans les représentations sociales majoritaires, dans 

l’imaginaire collectif des gens qui ne consomment pas de liqueurs frelatées, les kiosques ne 

sont pas des endroits fréquentables, les buveurs suscitent l’indignation, le mépris et la 

méfiance, car l’homme alcoolisé ne peut plus prendre en charge ses responsabilités familiales 

et il aime souvent « faire la bagarre ». Grégoire explique ainsi :  

Quand je commence à bavarder beaucoup et à me mêler de ce qui ne me regarde pas, 
je sens que je dépasse. […] Une fois que tu commences à rentrer dans mes six mètres 
[à m’énerver], je ne connais pas [je ne réponds plus de rien], si tu as commencé à me 
dénigrer que tu sois grand frère ou petit frère je ne connais pas ! 

Entretien du 22/01/2015 au même kiosque 

La perception très négative du kiosque, vue comme un lieu violent, et la pression sociale qui 

en résulte, empêchent certains consommateurs potentiels de fréquenter ces endroits. D’autres 

buveurs ont également évoqué, lorsqu’ils sentent qu’ils s’enfoncent dans un « boire » 

excessif, la possibilité de cesser de boire pendant quelques semaines à quelque mois, le temps 

de se sevrer, puis d’être capable «  de ne prendre qu’une ou deux boules la journée », comme 

l’a évoqué Moumouni, le vieux routier sans activité. Réalité ou vœux pieux pour tenter de 

garder le contrôle de soi, l’argumentaire général des buveurs allant dans le sens d’une 

légitimation du « boire » (je bois pour ne pas devenir fou face à mes soucis, je bois pour me 

donner du courage et supporter la pénibilité du travail) s’oppose à des risques tangibles 

d’exclusion totale de la société. Ironie de la boisson « qui rend fou », mais que l’on boit pour 

ne pas devenir fou... Lors du passage du seuil ultime de la perception alcoolique (en lien à un 

décrochage total des conventions sociales), l’affrontement à la mort, incarné par le fatalisme, 

tient alors lieu de légitimation.  

Cet extrait de discussion entre Saliou, consommateur occasionnel d’un kiosque de Bobo-

Dioulasso, le gérant du kiosque et un vieil homme à l’alcoolisation visiblement très avancée, 

et chronique, me semble particulièrement parlant.  
                                                      
 
300 Néologisme inspiré du terme « commensaux », appliqué à la coupe (au verre, donc au « boire ») et non 
plus à la table (donc au « manger »). 
301 Entretien du 22/01/2015. 



328 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

Saliou au gérant : Le vieux tousse mauvais… 

Le gérant au Vieux : Tu ne vas pas arrêter koutoukou302 ? Ça va te tuer ! 

Le Vieux : Chacun à son heure, et on ne peut rien faire contre 

Saliou : Mais faut pas avancer son heure ! 

Le Vieux : Quand c’est l’heure, c’est l’heure… chacun à son heure.  
 

Sur ces trois principaux couples lieux d’alcoolisation/type d’alcool, je soulignerais pour 

conclure deux manières spécifiques de boire – sachant que les manières de boire sont 

poreuses en fonction des individus et des contextes d’alcoolisation.  

Il existe, tout d’abord, une pratique alcoolique de l’échec, un « boire » effectué pour 

rechercher une ivresse rapide et forte, où l’ivresse est une fin en soi pour repousser, voire 

annihiler une réalité sociale pesante, tout en reconstruisant, à la marge, une réalité sociale de 

circonstance, plus plaisante. Le kiosque est alors souvent le dernier rempart avant une 

désociabilisation complète. Il existe ensuite une pratique alcoolique de la sociabilisation, 

incarnée par un « boire » plus modéré, plus courant.  

On remarque également qu’il n’y a pas de type de buveurs spécifique pour chaque catégorie 

du boire, hormis le niveau de ressources qui caractérise le boire au kiosque. Les dimensions 

historiques, censées distinguer une manière traditionnelle et une manière moderne du boire ne 

semblent pas pertinentes ici.  Je tenterai donc d’éviter l’écueil souligné par E. Joly303 dans son 

reproche aux anthropologues d’« idéaliser les boissons « traditionnelles » et […] diaboliser —

 ou ignorer — les alcools « modernes ». Il n’y a effectivement pas « d’opposition 

manichéenne entre d’un côté, un boire urbain délétère synonyme d’individualisme, et, de 

l’autre, un boire villageois communautaire synonyme d’ordre et de solidarité », mais bien 

plutôt, une reconfiguration spécifique des boires en fonction des temporalités, des types de 

sociabilités, et des fonctions de l’alcoolisation recherchée. 

Au travers de ces deux cas spécifiques – un « plat traditionnel modernisé » et la 

consommation d’alcool hors du domicile –, j’ai tenté de montrer qu’on pouvait appréhender la 

transformation des pratiques alimentaires au travers des transformations des représentations et 

des pratiques des quatre fonctions (« physiologique », « sociale », « sensorielle/hédonique», et 

« identitaire ») indissociables dans la satisfaction du « manger » et du « boire ». La diversité 

                                                      
 
302 Eau-de-vie artisanale produite à base de vin de palmier ou de canne, distillée souvent clandestinement et 
présentant un grand risque pour les consommateurs.  
303 Ibid. 
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des sens donnés aux représentations et aux pratiques, en fonction des contextes et des 

situations, participe d’une sécurisation fonctionnelle d’un schéma plus global de satisfaction. 

Elle est bien pour objectif, au travers de ces reconfigurations, de maintenir (ou de recréer) une 

forme de cohérence entre les représentations. Il est intéressant de remarquer que des 

significations spéciales se construisent alors autour des notions de « tradition » et de 

« moderne », et plus largement (sans que les définitions ne se recouvrent d’ailleurs), sur le 

rapport entre l’endogène et l’exogène.  

 Typologie synthétique des positionnements face à l’endogène et à 3.5.2.3.
l’exogène 

L’analyse des données empiriques a fait ressortir, de l’ensemble des analyses, des 

considérations concernant le « local » ou l’ « exogène ». Il semble qu’il y a, effectivement, en 

milieu urbain burkinabè, un point fondamental de tension entre tenants du localisme et tenants 

de l’extraversion. Comme cela a été évoqué ans le chapitre sur la fonction identitaire, leurs 

rapports sont plein d’ambivalence et d’ambiguïté. Il en est de même pour ce qui devrait être 

considéré comme « moderne » et comme « traditionnel », qui a la désavantage de figer les 

pratiques et de passer sous silence la fluidité des emprunts et des transformations.  

« Extravertisme » 

Cette dichotomie se décline différemment selon que l’on considère les « produits » eux-

mêmes (aliments, matières premières, denrées) ou que l’on se situe du point de vue des 

pratiques (c’est-à-dire les manières de faire, les savoir-faire). S’y articule également un champ 

secondaire d’opposition, entre « moderne » et « traditionnel », tels que définis en 2.4.1. Au 

sein de chaque type, et selon les sociabilités individuelles, les rationalités à l’œuvre et les 

formes de prescriptions intériorisées, la hiérarchie des fonctions de l’alimentation sera 

articulée différemment.  

Les tenants de l’ « extravertisme – pratiques » revendiquent des pratiques « modernes », que 

les individus lient au processus de globalisation (et aux flux des importations). Ces pratiques 

dites « modernes » impliquent une refondation des fonctions : qu’il s’agisse d’une fonction 

« physiologique » remodelée répondant à un modèle médico-nutritionnel, ou bien d’une 

valorisation des pratiques considérées comme modernes (transformation des usages de la 
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commensalité, notamment par le développement de pratiques alimentaires plus 

individualisées ou parle réagencement des rôles domestiques alimentaires, notamment liés au 

développement du travail féminin), et hédonistes (une expression des préférences alimentaires 

plus valorisée socialement ou du moins autorisée, une recherche du goût et des sensations). 

Les « extravertistes-pratiques » seront donc caractérisés par une sociabilité fortement 

extractive.  

Deux types de rationalité peuvent se côtoyer dans ce type de positionnements : d’abord, une 

« rationalité en valeur », associée à un mode de légitimation « charismatique » suivant des 

prescriptions de type « médico-nutritionnelle » (ces prescriptions vont alors transformer les 

représentations de la fonction physiologique), ou bien des prescriptions de type « moderne 

populaire » (qui vont alors reconfigurer les représentations de la fonction sociale et de la 

fonction hédonique/sensorielle). On pense par exemple à la riche famille Balima, dont les 

quatre membres de la famille mangent, ensemble, à table, un repas composé d’une entrée, 

d’un plat et d’un dessert, voire pour les adultes d’un « apéritif » en amont. Ce mode de 

consommation, peu fréquent, renvoie à des emprunts multiples : des voyages en Europe 

réalisés par le mari ou des séries télévisées et des films regardés par le couple. Dans ce cadre 

familial, une nouvelle « norme » de commensalité se crée, partagée par les différents 

membres (par « sociabilité extractive » des parents et par socialisation alimentaire des 

enfants). Ce qui était « pratique marginale » devient « pratique normale » à l’intérieur de ce 

cercle familial. 

On trouvera également, dans ce type de positionnement, une « rationalité en finalité », 

lorsque, par l’expérience empirique propre, de nouvelles pratiques sont testées et prouvent 

leur intérêt au mangeur. Il s’agit, par exemple, de l’intériorisation des prescriptions « médico-

nutritionnelles », qui, une fois testées et éprouvées, sont adoptées. Pratique contraire, mais 

servant la même démonstration, il peut s’agir de l’intériorisation de prescriptions de type 

« modernes populaires », comme consommer beaucoup d’aliments « riches » pour avoir des 

formes arrondies et correspondre à un modèle de beauté particulier.  

Les individus ont relativement plus d’aisance à exprimer des formes d’« extravertisme – 

produits ». Les représentations liées aux aliments « venant de l’extérieur » (qu’il s’agisse de 

nouvelles spéculations ou de produits d’importation) sont effectivement plus tangibles, et 

viennent facilement à l’esprit des mangeurs. Ceux-ci sont presque toujours qualifiés de 

« modernes », même si certaines « innovations » datent de la période coloniale (haricot vert, 
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boite de conserve…). Les produits d’importation, en fonction de leur provenance et de leur 

utilité, sont jugés différemment.  

Par exemple, le riz, présent depuis longtemps dans les agrosystèmes locaux, mais dont la 

consommation s’est largement diffusée, a pourtant encore un statut ambigu de produit 

moderne et réservé aux catégories sociales plutôt aisées. Le riz étranger basmati, ou bien les 

riz locaux provenant des barrages du Sourou ou de Bagré, sont considérés comme des riz de 

haute qualité et symbolisent un certain statut social. Il est cependant discrédité lorsqu’il est 

accusé de provenir de vieux stocks asiatiques périmés, importés en gros volumes pour 

combler des déficits tantôt conjoncturels (liés à des crises de productions), tantôt structurels 

(de la production nationale). Dans ce cas, il représente un risque pour la consommation.  

Dans cet ordre d’idée, il faut également évoquer la large gamme de biscuits, depuis les 

confiseries industrielles provenant de Chine ou d’Inde, au prix très abordable, destinées plutôt 

aux enfants (on trouve aux « PM304 » des étals de bonbons à 5 ou 10 francs CFA), mais 

largement décriées pour leur impact sanitaire, jusqu’aux biscuits de qualité importés. Les 

boites de conserve (et autres fromages et charcuteries provenant d’Europe ou des pays du 

Maghreb) sont, à l’inverse, généralement utilisées dans le cadre d’une consommation 

hédoniques ou d’ostentation, car ils sont davantage réservés aux individus ayant les moyens 

de payer une boite de sardines au prix que coûteraient trois repas dans un restaurant de rue 

(300 francs CFA). Et encore, il ne s’agit là que d’une des conserves les moins chères, d’autres 

au supermarché Marina Market pouvant aller jusqu’à 1500, voir 2000 francs CFA.  

On voit donc combien s’articulent des rationalités « en valeur », associées à une 

légitimation charismatique, (issues de prescriptions « modernes populaires » principalement : 

associées aux publicités affichées dans la rue, à la radio, ou aux pratiques mimétiques en liens 

avec les expériences de migration), mais également une rationalité « en finalité » dont 

l’objectif serait de satisfaire une envie hédonique, lié à l’attrait de la nouveauté (phénomène 

de néophilie). Ce type « extravertisme-produit » pourrait, par ailleurs, théoriquement répondre 

à une légitimation légale de type bureaucratique305, mais elle ne semble cependant pas 

opérante dans le contexte urbain burkinabè. Les nombreuses failles existantes dans le système 

législatif et de contrôle sanitaire par l’État, sont connues (voire exacerbées) par les 

                                                      
 
304 Pour la définition du « Petit Marché », voir p. 127.  
305 Je renvois le lecteur à la partie 3.2.1 pour la définition de la légitimation légale bureaucratique 
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consommateurs, et certains commerçants et industriels sont ainsi souvent soupçonnés de faire 

prévaloir leur quête de gains sur la qualité, faute d’organisme certificateur crédible et efficace.  

L’exemple de Mahdi306 exprime bien cette ambivalence des pratiques et des produits, et les 

distinctions au cœur même des fonctions : « Les boites du Marina, c’est plus cher. Le goût est 

bon, mais ce n’est pas à la portée de nos portefeuilles (…) il ne faut pas s’habituer à quelque 

chose que tu ne peux pas continuer ». Mahdi accepte l’ « extravertisme-produits », et valorise 

la modernité des produits d’importation et industriels comme un marqueur social et de 

diversification alimentaire. Il estime, dans une perspective évolutionniste (face à une 

interlocutrice française307), n’être pas « encore arrivé au niveau » [de richesse] permettant de 

manger un repas composé de plusieurs items, « à table », indiquant par-là un « extravertisme-

pratique » en ce qui concerne les pratiques de commensalité. Par contre, il refuse 

l’« extravertisme» des pratiques lorsqu’elles induisent un changement dans les rapports 

sociaux de genre. Il dénonce, par exemple, le fait que les jeunes filles désireuses de 

s’émanciper rechignent désormais à apprendre à cuisiner. Au sein même de la fonction 

sociale, les différentes représentations suivent donc des trajectoires différentes. 

« Localisme » 

De même que pour l’« extravertisme », on distingue deux formes de « localisme » selon que 

l’on aborde la question du point de vue des produits ou des pratiques.  

Les « localistes-pratiques » se retrouvent plutôt dans des positionnements valorisant les 

pratiques dites « traditionnelles », relatives aux pratiques des parents et du né-trouvé. Dans 

une perspective motivée par une « sociabilité inclusive passive », on retrouvera 

principalement une rationalité « en valeur », associée à un mode de légitimation 

« charismatique » ou « traditionnelle », suivant les prescriptions des chefs coutumiers ou des 

aînés sociaux. Mais le « localisme-pratique » peut également être lié à une « sociabilité 

inclusive active », où la réflexivité des pratiques sera le moteur d’un ancrage individuel dans 

des pratiques considérées comme « traditionnelles ». Ici, la rationalité à l’œuvre pourra alors 

être considérée comme une rationalité en finalité, comme l’explique Sévérine : « Manger à 

                                                      
 
306 Homme, 45-59 ans, marié (plusieurs enfants), revenus stables et intermédiaires, niveau de dépendance 3, 
marge de manœuvre alimentaire moyenne. 
307 On relève donc bien ici l’effet de posture. 
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l’Africaine, tous ensemble dans un même plat, comme au village, c’est bien, ça renforce la 

famille ».  

Le « localisme-produit » est également bien visible et facilement exprimé par les mangeurs. Il 

a déjà été évoqué en filigrane dans l’analyse de la fonction identitaire, mais il parait judicieux 

d’y revenir afin d’en approfondir le sens. J’en propose une déclinaison plus explicité au 

travers de la situation de Pauline, cheffe de famille à Ouagadougou. Pauline est directrice au 

sein d’un lycée et veuve d’un ancien député, dont le positionnement social et politique a dû 

influencer la manière d’appréhender l’alimentation burkinabè. Elle et son mari avaient (et elle 

a toujours, même si sa « marge de manœuvre » a été sensiblement réduite après le décès de 

son mari) un attrait pour les spécialités alimentaires, une envie de découvrir les terroirs du 

Burkina et d’approfondir la connaissance des productions locales. Pour le miel, pour le 

poisson, ainsi que parfois pour les légumes-feuilles, des déplacements étaient organisés. 

Pauline souligne l’intérêt pour l’alimentation de son mari :  

Lui-même, il faisait son marché […] Il avait plaisir à faire son marché. Presque tous 
les mois, on faisait tous les petits coins : Djabo à 200 km, Koupella, “ya du poisson 
là-bas, on va manger le poisson” 

Entretien du 26/05/2013 à Ouagadougou 

Pauline qualifie son alimentation de moderne et de traditionnelle à la fois, citant son mari qui 

appelait à respecter l’apport de la cuisine burkinabè et à ne pas « être tournée seulement vers 

les choses des Blancs ». La conversation embraye ensuite directement sur l’apport nutritionnel 

des produits locaux, par exemple le kinebdo qui « fait quelque chose à l’organisme, alors mon 

mari, s’il y en avait, il les payait et nous faisait en manger ». De son point de vue, la 

modernité ne réside pas seulement dans les produits importés, mais dans les pratiques 

alimentaires, dans  l’attention qu’il faut porter aux apports nutritionnels de son alimentation. 

Pour autant au cours de l’entretien, ce qui est « moderne » sera pourtant spontanément associé 

à la « cuisine des Blancs », même si, une fois la question reposée, Pauline se rétractera 

rapidement : « Tout se modernise : il y a le couscous, il y a le navet au marché… est-ce que 

c’est la nourriture des Blancs ? On ne peut pas dire ça, mais c’est moderne quand même. » 

Elle poursuit en expliquant la « marge de manœuvre alimentaire » de sa large famille308 :  

                                                      
 
308 Au total 9 personnes vivent avec Pauline : 3 de ses enfants, jeunes adultes (2 présents en permanence et 
1 en alternance qui travaille comme cadre dans une mine) dont certains participent aux dépenses de la 
maison, 2 petits-enfants, et 4 enfants « confiés » (2 du cercle familial élargi et 2 sans liens de parenté). Il y 
a également une petite bonne qui reste à la semaine et rentre le week end chez elle. En plus de son salaire 
de directrice, Pauline dispose d’un nombre d’investissement immobilier impressionnant : un célibatorium à 
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Les conserves, tout ça, nous on ne peut pas les manger tout le temps. En grande 
famille, c’est compliqué. Mais faut faire en petit plat [pour que chacun puisse goûter]. 
Mais les filles qu’on emmène de l’extérieur, elles ont besoin de beaucoup manger, 
donc il faut faire le tô. Même si c’est un petit plat, tout le monde doit en avoir un petit 
peu. 

Elle utilise les boites de conserve dans le cadre des fêtes : « la dernière fois c’était des 

pommes de terre sautées, et puis du maïs et des champignons en boite, et des olives pour les 

crudités, pour un mariage ». Elle achète également régulièrement du saucisson et du jambon 

au supermarché Marina Market. On peut donc avoir un discours volontairement « localiste-

produit » en ayant des pratiques d’« extravertiste-produit ». Loin de relever une incohérence 

dans son discours, il faut interpréter cela comme une preuve de la grande complexité des 

représentations et des pratiques alimentaires des différentes fonctions de l’alimentation, 

faisant « système de sens » pour les mangeurs. Le positionnement politique du défunt, d’où 

viennent les représentations et les pratiques alimentaires de la famille, est sans doute à 

analyser dans le cadre de la politique de promotion des « produits locaux » initiée par la 

Révolution Sankariste.  

Les pratiques d’approvisionnement au village sont parfois maintenues pour des produits 

spécifiques, que l’on ne trouve pas en ville, qui représentent une aubaine commerciale, ou 

encore dont la qualité est jugée plus saine et plus respectueuse des savoir-faire patrimoniaux. 

Ainsi Marie309 fait le plein de feuilles sèches de baobab, boulvaka, kapokiers quand elle se 

rend dans sa famille au  nord du pays : « elles sont meilleures au village, car les cueilleurs se 

gardent les meilleures à la campagne, et en ville on n’a que les moins bonnes, les plus dures, 

les plus vieilles310 ». 

Les individus avec une « marge de manœuvre alimentaire élevée » semblent particulièrement 

répondre à ce profil type : « sociabilité extractive » basée sur une rationalité « en valeur » 

associée à une « légitimation charismatique » (où se côtoient des prescriptions convergentes, 

populaire moderne et médico-nutritionnelle). Marie explique ainsi pourquoi elle ne fait pas 

confiance à certains produits importés : 

Vous n’êtes pas sans savoir que certains produits de chez vous que vous ne voulez 
pas, vous déversez ça chez nous. Il y en a qui trouvent que c’est vraiment moins cher, 
et ils sautent dessus. Par exemple, le lait concentré sucré, tout le monde sait que ce 

                                                                                                                                                                      
 
Ouaga, une cour à Kaya, trois locaux professionnels à Ouaga et 5 « porcs au four » en location lui 
garantissent un revenu confortable.  
309 Femme, 30-44 ans, logement composé, revenus stables moyens, dépendance 2, marge de manœuvre 
alimentaire moyenne 
310 Entretien du 02/06/2013 à son domicile 
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n’est pas bon : […] mes parents qui sont en Europe, lorsqu’ils reviennent ils disent 
qu’on ne consomme pas ça là-bas […] Moi je préfère le riz qui vient du Burkina. 
Parce qu’au moins, on sait que c’est neuf, et même s’il y a des produits, on sait que 
c’est les produits qu’on utilise pour l’agriculture. Maintenant, les autres produits, on 
ne sait pas comment la conservation est faite. Il […] y a des riz qui ont peut-être 5, 6 
ans d’âge. » 

Entretien du 02/06/2013 à son domicile 

Alain Hien, le Directeur de la nutrition de Bobo-Dioulasso, illustre bien ce pas facile à 

franchir entre reconnaissance des vertus des produits locaux et fantasme autour d’une 

alimentation originelle idéale et forcément rurale, où s’imbriquent alors étroitement fonction 

« identitaire » et fonction « physiologique » :  

Le karité, le pain de singe, il est 3 fois plus riche en calcium, 5 fois en vitamines C 
que l’orange ! En brousse, ils mangent équilibré par rapport à en ville ! Ils ont la 
chance d’avoir tous ces produits gratuitement. L’enfant de la brousse, au moins une 
fois tous les deux jours il mange de la viande. Le margouillat qui tourne, il chasse, il 
mange. Ou les souris. En ville, si tu n’as pas les moyens, tu ne trouves pas la viande.  

Entretien du 28/06/2013, à son bureau 

Conclusion du chapitre 

Sans aller jusqu’à l’idée d’une contestation identitaires dans la sphère alimentaire (Suremain 

[de] 2008), on voit bien que l’alimentation est le théâtre de pratiques qui permet au mangeur 

de se situer, et de revendiquer une position dans son environnement, qui va des sphères de 

proximité à l’environnement globalisé.  Si le manger et le boire se reconfigurent, dans le cadre 

de pratiques en transformation soumises à des dynamiques de mondialisation, fort est de 

constater qu’ils ne préfigurent pas d’une standardisation des pratiques.  

Dès 1995, Requier-Desjardins mettait en exergue une « notion extensive des modèles 

alimentaires », parfois qualifiés de « styles alimentaires »,  (Requier-Desjardins 1985, p. 161), 

à l’opposé de la théorie des choix rationnels et limités du consommateur individuel. Il y 

démontrait également finalement qu’à l’opposé de l’idée communément admise d’un lien 

mécanique (et véhiculé par des processus mimétiques) entre urbanisation et extraversion des 

modèles alimentaires en ville, qui serait visible par une croissance des importations, il n’y a 

pas extraversion alimentaire en tant que telle, car il faut tenir compte des modes de 

préparation, des pratiques, et pas uniquement des quantités et des prix.  
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Conclusion de la partie 3 

Les quatre fonctions essentielles de l’alimentation sont donc au cœur du schéma de la 

satisfaction alimentaire. Si chacune d’entre elles a fait l’objet de nombreuses études, 

l’originalité du propos consistait à montrer en quoi les pratiques alimentaires étaient le résultat 

construit de différents systèmes idéaux de cohérence représentationnelle – en fonction des 

sociabilités et des déterminants propres à chaque individu – plus encore que des atouts ou des 

contraintes socio-économiques que l’on a souvent tendance à prioriser dans les études 

factuelles de terrain 

Le choix, plus ou moins contraint (et donc plus ou moins libre), en matière d’alimentation 

apparaît bien, chez de nombreux auteurs, comme une question récurrente. Ainsi, des enquêtes 

de terrain, menées peu de temps après la crise alimentaire de 2008, montrent encore que 

l’alimentation quotidienne renvoie à un objectif fondamentalement conscient de survie et de 

reproduction de la force de travail, même s’il n’est pas le seul : 

La quantité de nourriture disponible prime, presque toujours, dans le sentiment de 
satisfaction alimentaire, la qualité des ingérés énergétiques (viande) et le goût venant 
en deuxième plan au même titre que la notion du « manger ensemble » qui constitue 
néanmoins un enjeu important de sociabilité. 

Janin et Ouedraogo (2009) 

D’autres auteurs soulignent qu’en milieu ouest africain, on ne se pose pas la question de ce 

que l’on aime quand on n’a pas le choix : la réflexivité n’est pas de mise quand il s’agit du fait 

alimentaire. Les travaux de M. Lebrun (2013) vont par exemple dans ce sens. L’expression de 

la satisfaction impliquerait ainsi une réflexivité sur l’acte, qui ne semble pas toujours 

consciemment réalisée parmi le panel de personnes enquêtées. L’alimentation relève, dans de 

nombreuses cultures, du domaine de l’intime : elle ne s’énoncerait pas et ne se dévoilerait pas 

aisément. La routine et le suivi précis des règles et des normes instituées de la cuisine et du 

repas seraient justement mises en place pour cacher cet « intime » de l’acte alimentaire. 

A l’inverse, E. Becquey statue sur le fait qu’une majorité de « ménages » enquêtés (et non pas 

d’individus) sont capables d’indiquer ce qu’ils voudraient ou ne voudraient pas manger. Selon 

l’enquête VAMU, 60% des ménages qu’elle a interrogés ont dit ne pas consommer ce qu’ils 

auraient préféré consommer, et 50% consommer ce qu’ils n’auraient pas voulu consommer. Si 

ces éléments montrent que l’expression des choix est possible, il convient de relativiser à la 
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fois le cadre de leur formulation (enquêtes répétées par questionnaire) et la valeur signifiantes 

des déclarations (moins précises que les observations).  

Si l’on opte pour une autre approche de l’alimentation, qui ne passe pas par le prisme de 

l’insécurité alimentaire, la manière d’appréhender l’alimentation conduit à des choix en 

matière de recherche. Ainsi, je me suis d’emblée plutôt située dans une perspective qui retient 

la capacité des mangeurs à avoir ce rapport réflexif et critique à leur alimentation. Elle 

implique deux conditions. La première est méthodologique, et consiste à ne pas influencer 

l’entretien par une approche uniquement centrée sur l’appréciation normée du manque ou la 

mesure chiffrée de l’insécurité. La deuxième est analytique et impose de ne pas minimiser le 

poids des contraintes et des difficultés de toute nature auxquelles doivent faire face les 

individus, sans leur accorder pour autant un rôle déterminant (au sens de déterminisme socio-

économique), afin de restituer toute la complexité de l’alimentation. C’est là qu’intervient 

également le champ de la sociabilité que j’ai cherché à exprimer à travers le terme de « marge 

de manœuvre alimentaire », par exemple.   

Ainsi construite, la notion de satisfaction alimentaire est encore moins à comprendre comme 

un « simple » jugement réflexif « univoque » d’un individu exprimant un contentement 

immédiat et palpable (« je suis satisfait »), mais bien davantage comme un ensemble de 

données conscientes et inconscientes organisées autour de système de représentations 

multiples dans des contextes socio-culturellement divers. Il n’y a donc pas, de ma part, 

d’intérêt pour tenter d’élaborer une méthodologie visant à apprécier de manière synthétique la 

satisfaction exprimée par un individu, afin de pouvoir instrumenter des programmes d’appui 

ou d’aide à l’instar de ce qui a pu être tenté dans le champ de l’insécurité alimentaire.  

Tout bien considéré, dans ce domaine d’étude qu’est l’alimentation urbain en milieu sahélo-

soudanien ouest-africain, il semble y avoir le même type de distance entre l’objet 

« consommation » (tel qu’il est le plus couramment utilisé par les recherches sur 

l’alimentation) et l’objet « satisfaction » qu’il y en a dans le passage d’une approche classique 

« sécurité alimentaire » à une approche interactionniste « sécurisation alimentaire ».  
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Tableau 17: Sécurisation et satisfaction, deux mouvements communs? 

Source :  (Héron et Janin 2015) 

Il me semble toutefois que la notion de « sécurisation » renvoie toujours à la même question 

de l’intervention et de l’aide, publique ou privée, même si elle cherche à innover afin de sortir 

des solutions techniques et élargir l’horizon temporel. La notion de « sécurisation alimentaire 

spontanée » – que je mets en avant – s’intéresse plus aux dynamiques pratiques à l’échelle 

individuelle et aux interactions entre les différentes fonctions ; elle est beaucoup plus 

décentrée du champ de l’action publique. Néanmoins, il me semble que la lecture proposée ici 

de la satisfaction alimentaire peut offrir un approfondissement pour des acteurs de l’action 

publique. Ce schéma simplifié de la complexité alimentaire peut servir à garder à l’esprit que 

l’alimentation est plus complexe qu’une question de besoins biologiques et de « culture », 

concept très souvent utilisé comme notion fourre-tout et, dans la plupart des cas, déterministe. 

La conclusion générale visera justement à tracer des pistes de réflexion concernant les 

modalités (objectifs, formes, acteurs) d’une politique alimentaire urbaine sensible aux quatre 

fonctions de l’alimentation et à leurs spécificités en milieu urbain burkinabè.   
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Conclusion générale : réflexions sur l’action 
publique liée à l’alimentation 

La sécurisation de l’alimentation s’opère à différents niveaux : par l’adéquation entre 

ressources et besoins, par l’ensemble des pratiques, et par l’articulation équilibrée (et la 

réarticulation incessante) entre les fonctions de l’alimentation, qui contribuent à construire la 

satisfaction alimentaire. Sécurisation alimentaire et satisfaction alimentaire ont des liens, 

notamment dans la mesure où elles conduisent toutes deux à se préoccuper plus avant des 

temporalités longues, de la capacité de réagencement des fonctions de base. Dans leurs 

définitions renouvelées éclairant les processus de changement, elles ouvrent certaines 

perspectives de recherches et d’action pour les acteurs impliqués dans le champ de 

l’alimentation en milieu urbain ouest-africain.  

De ce fait, si la nécessité de répondre aux besoins nutritionnels des populations est une 

évidence et une constante de toute action (spontanée comme concertée d’appui) ce constat 

appelle deux réflexions. D’une part, les méthodes élaborées à cet effet peuvent être discutées. 

La prise en compte d’éléments propres aux mangeurs, parfois implicites ou difficiles à 

interpréter, par les différentes interventions des acteurs du champ de la sécurité alimentaire et 

nutritionnelle, ne va pas de soi. Cela nécessite des outils spécifiques, dans la mesure où les 

représentations et les pratiques des mangeurs doivent être en permanence mises en contextes 

afin d’éviter certains prismes réifiants, déterministes ou culturalistes. Observer les discours 

des agents de la sécurité alimentaire et nutritionnelle permet d’éclairer certaines de leurs 

représentations sur l’alimentation des destinataires de leurs interventions, et met en lumière 

des « effets ambivalents ». 

Par ailleurs, force est de reconnaître que les villes font peu partie des priorités des institutions 

publiques comme champ d’intervention à long terme, en dehors des épisodes de tension sur 

les prix ou quand les Etats souhaitaient se re-légitimer opportunément. Une politique 

alimentaire orientée vers le « milieu urbain », pour être efficace et complète, ne saurait se 

limiter à organiser des réponses ponctuelles aux besoins nutritionnels en utilisant le seul levier 

technique de l’approvisionnement. D’autre part ces « effets ambivalents » interrogent sur les 

manières de penser les potentielles (in)adéquations entre les systèmes de représentation de la 

satisfaction et le processus de sécurisation, pour une politique alimentaire urbaine ambitieuse. 
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A ce stade, quelques pistes seront explorées ou proposées pour élargir le champ de l’action 

publique, à partir du schéma de la satisfaction alimentaire et en se concentrant sur deux 

fonctions jusqu’ici peu priorisées : sensorielle/hédonique et identitaire.  

Cerner les « effets ambivalents » du champ actuel de la sécurité alimentaire 
et nutritionnelle 

Le champ de la sécurité alimentaire et nutritionnelle comprend l’ensemble des actions 

d’urgence ou de développement liées à l’alimentation humaine, directement ou indirectement. 

Cela va donc de la complémentation alimentaire infantile de masse aux projets de 

développement agricole en passant par les actions de distribution de Plumpy-nut® ou de 

jardins potagers. Chacune de ces actions peut être perçue, en suivant la définition de Bako-

Arifari et Le Meur (2001) comme « une arène à l’intérieur de laquelle s’affrontent et 

négocient des groupes stéréotypes dotés de ressources, d’objectifs et de visions du monde 

différenciés ». Et ce sont bien ces visions du monde différenciées qu’il convient d’aborder, en 

modifiant le prisme d’analyse pour se rapprocher d’une anthropologie des représentations et 

des systèmes de sens appliqué au développement (Le Meur 2008).  

Leurs « effets ambivalents » - caractérisés par les termes de « bureaucratisation » et 

« médicalisation » - me semblent participer d’un mouvement d’économicisation beaucoup 

plus large de l’action publique. L’économicisation, selon Hugon (2011), est « un éclairage 

partiel d’une totalité à partir d’un cadre de cohérence et de règles d’équivalence permettant la 

mesure311 ». En mettant systématiquement en avant des données chiffrées spécifiques de 

l’alimentation, afin que la faim puisse être priorisée, mesurée, et prise en charge, cet 

« éclairage partiel » masque, d’une part, le caractère politique de la lutte contre la faim, et, 

d’autre part, la complexité sociale de l’alimentation. Les « logiques d’intervention », 

préconisées et mises en œuvre par les acteurs, sont effectivement révélatrices de visions du 

monde spécifiques, politiques et économiques (Atlani-Duault 2005). Cette réflexion, qui n’est 

pas propre à ce champ, va s’appuyer sur un ensemble d’éléments traitant essentiellement de la 

question de l’intervention en milieu rural, au vu de la marginalité des actions à destination du 

milieu urbain. Toutefois, leurs logiques sous-jacentes et les enjeux qu’elles dévoilent ne 

diffèrent pas sensiblement. Le premier paragraphe, qui s’appuie principalement sur de la 

                                                      
 
311 C’est moi qui souligne l’expression. 
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littérature, est utile pour éclairer le phénomène de « médicalisation » proposé ensuite, qui 

s’appuie également sur les données empiriques de cette thèse.  

«  Bureaucratisation néolibérale »  

Dans son introduction à l’ouvrage « La bureaucratisation néo-libérale », B. Hibou définit le 

phénomène de bureaucratisation :  

Confrontation de l’action publique, mais aussi, plus largement, de la vie sociale avec 
des normes, des catégories, des procédures, des opérations de codage et de 
quantification qui transforment la vie sociale au quotidien. 

 (Hibou 2013) 

Ce phénomène est particulièrement sensible dans le domaine des outils et des pratiques 

techniques et de gestion, pour lesquels les auteurs constatent des dynamiques de formalisation 

intensive, de démultiplication de la production (et donc, du besoin de production) de normes, 

de règles, et de données chiffrées. Dans le champ du développement, toutes les étapes du 

cycle-projet312 subissent cette formalisation technico-experte intensive (Olivier de Sardan et 

Giovalucchi 2009). La standardisation des objets humanitaires (tels que Plumpy’nut® ou la 

« MUAC band »), dont T. Scott-Smith (2013) analyse la « fétichisation », relève également de 

cette dynamique. On pourrait également prendre comme exemple la métrique des corps 

dénutris dans le cadre de la prise en charge de la malnutrition, analysée par J.-F. Carémel 

(2015). Un état des lieux des constructions spatiales, temporelles, sociales et politiques des 

crises alimentaires, réalisé par P. Janin, souligne que :  

L’appétence inassouvie des acteurs impliqués, à toutes les échelles, pour le 
perfectionnement des instruments techniques de pilotage des dispositifs (de 
diagnostic et de surveillance, mais encore peu de gouvernance) dont l’efficacité et le 
coût sont rarement discutés, confirm[e]nt l’idée de technicisation (et donc, de 
dépolitisation apparente) de la lutte 

 (Janin 2016, p.303) 

Selon Ph. Ryfman (2014), la standardisation techno-bureaucratique à l’œuvre depuis une 

dizaine d’années dans le milieu humanitaire, liée à des exigences de plus en plus élevées de 

professionnalisation des métiers, comporte plusieurs effets. Les processus de certification et 

de normalisation des pratiques permettent, opportunément, de cadrer les relations avec les 

bailleurs et de favoriser l’image publique des organisations. Ils s’inscrivent dans un jeu de 
                                                      
 
312 Le « cycle-projet » étant déjà, en lui-même, une illustration de normativisation des interventions. 
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distinction des autres organisations, qui a pour effet paradoxal d’accentuer « l’habitus 

professionnel » (Ibid.). La reconnaissance et la valorisation des métiers ainsi que 

l’amélioration des performances des organisations s’inscrivent dans un contexte de 

renforcement des compétitivités et d’élaboration de « stratégies de prestige »  (Ibid.). Cette 

bureaucratisation a une réelle portée opératoire : gage de professionnalisme, elle sert à 

sensibiliser l’opinion publique et à légitimer les financements. Aussi, la mise à distance 

émotionnelle de la souffrance d’autrui allège les impacts psychologiques conséquents au 

travail des agents de terrain (Scott-Smith 2013). 

Ces mouvements ne sont pas spécifiques au monde de l’humanitaire et du développement. 

Loin d’être une critique des interventions et des agents de terrain, il s’agit de souligner que ce 

phénomène plus général est, effectivement, aussi à l’œuvre dans ce domaine spécifique. 

«  Médicalisation de l’alimentation »  

La médicalisation suit et complète la bureaucratisation. Le concept de médicalisation émerge 

dans les années 1970, dans la littérature sociologique, comme regard critique sur 

l’investissement de la médecine dans le management des sociétés. Foucault critique le pouvoir 

médical et le processus de médicalisation de la société : « phénomènes de normalisation 

mettant en œuvre une mainmise professionnelle et plus largement sociale sur les corps 

souffrants ou déviants, voire suspectés de le devenir »  (Fassin et Memmi 2004, p.20). La 

santé publique est le territoire idéal de l’imposition de normes et de valeurs définissant le 

biopouvoir moderne, lieu de rencontre entre l’« anatomo-politique » (la disciplination des 

individus) et la « biopolitique » (l’administration des populations).  

Dans le champ de la sécurité alimentaire et nutritionnelle au Sahel, trois types de dynamiques 

relatives au phénomène de médicalisatisation s’entrecroisent. « Médicalisation idéologique », 

« nutritionnalisation » et « pharmaceuticalisation » des représentations des agents de l’action 

publique ont pour, point de départ, un élargissement du champ de la lutte contre l’insécurité 

alimentaire et nutritionnelle. Celui-ci s’étend progressivement, d’après les acteurs qui 

interviennent au Burkina Faso, de la lutte contre la malnutrition aigüe sévère à la lutte contre 

la malnutrition aigüe modérée, puis à la prévention de la malnutrition chronique, et également 

(bien qu’encore marginalement) à la prise en compte de la surnutrition. Elle s’étend 

également progressivement du rural à l’urbain, comme l’indique l’implantation de certaines 
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ONG intervenant dans le domaine de la distribution de bouillies améliorées ou des cantines 

scolaires en milieu urbain.  

En élargissant leur champ d’action, les acteurs de la sécurité alimentaire et nutritionnelle 

investissent de plus en plus le champ des pratiques alimentaires courantes, en tant que telles. 

Ainsi, telle ONG internationale mène des actions de promotion de « Jardins de la santé ». 

Lancés avec succès au Mali, ils sont aujourd’hui également développés au Burkina Faso. Leur 

objectif spécifique est de promouvoir la diversification alimentaire (via la production de 

« produits frais à haute valeur nutritionnelle », à double usage commercial et 

d’autoconsommation), et de promouvoir l’adoption des « bonnes pratiques nutritionnelles » 

via des formations et des sessions de sensibilisation et de démonstrations culinaires « de 

recettes équilibrées, basées sur la disponibilité des produits potagers et d’autres aliments 

locaux communément utilisés ». Le respect des « préférences alimentaires » mentionnées dans 

la définition de la sécurité alimentaire et nutritionnelle adoptée par l’ONG, se limite 

finalement aux « aliments locaux communément utilisés ». On tend ainsi à reléguer au second 

plan, voire à dissoudre un ensemble complexe constituant un patrimoine alimentaire au profit 

des seuls « aliments », selon une approche utilitariste économicisante. Il y a, dans la manière 

dont les acteurs de la sécurité alimentaire et nutritionnelle conçoivent la prévention de 

l’insécurité alimentaire et nutritionnelle, une « médicalisation idéologique » de l’alimentation, 

celle-ci ne devant avoir pour seule fonction que celle physiologique, remplissant un rôle 

prophylactique. L’appellation « Jardins de la santé » est, en elle-même, révélatrice de cette 

dissolution de l’acte de manger dans l’acte de soin. 

En parallèle et en cohérence avec cette « médicalisation idéologique » de l’alimentation, on 

peut observer également une dynamique de « pharmaceuticalisation » des outils de lutte 

contre l’insécurité nutritionnelle  (Carémel 2015) comme de l’alimentation elle-même : ainsi, 

dans les interventions, les aliments sont promus comme des « produits » pour « être en bonne 

santé ». Dans son acception populaire au Burkina Faso, le terme « produit » renvoie plutôt 

aux produits chimiques ou médicamenteux qu’aux denrées alimentaires proprement dites. Une 

nouvelle catégorie d’action se développe par ailleurs, qui consiste à promouvoir et à diffuser 

des recettes et des aliments « améliorés », à base de produits locaux, censés être accessibles, y 

compris aux familles les plus démunies. Dans ce champ spécifique, les dynamiques de 

transformation du « mangeur » en « patient » et du « patient » en « consommateur » sont 

concomitantes. 
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En dernier lieu, le phénomène de « nutritionnalisation » institue tout individu comme un être 

potentiellement malade s’il ne connait pas et n’applique pas un ensemble de 

recommandations, déclarées comme fondamentales, et s’il ne reconnaît pas la légitimité de 

l’ensemble des savoirs médicaux. J.-P. Poulain la définit ainsi :  

Diffusion des connaissances nutritionnelles à travers la presse, la télévision, les 
campagnes d’éducation pour la santé, [qui] s’opère hors du face à face médecin 
malade et s’inscrit dans l’ordre de la prévention. 

 (Poulain 2009) 

Le problème majeur est que la nutrition humaine (dont les connaissances sont par ailleurs très 

largement instables) « fait la promotion, à travers le discours scientifique, des modèles des 

milieux culturels et sociaux d’où sont issus les chercheurs » (Ibid.), qui ne correspondent pas 

nécessairement aux modèles des mangeurs.  

Si les processus de bureaucratisation et de médicalisation du champ de la sécurité alimentaire 

et nutritionnelle ont une réelle portée opératoire, du fait de leur opérationnalisation sans cesse 

améliorée, ils semblent participer également d’une occultation des représentations locales de 

« ce que manger veut dire ». La multifonctionnalité de l’alimentation n’est clairement pas 

reconnue comme objet d’intérêt par les acteurs, qui se disent concentrés sur les « besoins de 

base ». 

Le fait culturel vu par les acteurs de la sécurité alimentaire 

Certains acteurs de la sécurité alimentaire et nutritionnelle se basent exclusivement sur 

quelques aliments de base, consommés localement, pour caractériser le régime, le style et les 

habitudes alimentaires d’une individu ou d’un ménage, comme si celles-ci étaient réductibles 

à une préférence pour une céréale. La responsable de la sécurité alimentaire de la Croix-

Rouge explique : 

Il faut tenir compte des habitudes alimentaires. Les superviseurs locaux font des 
enquêtes auprès de quelques ménages pour déterminer le type de céréale adaptée : 
sorgho au Nord, mil au Sahel et riz partout. 313 

Entretien réalisé le 12/06/2013 au siège de la Croix-Rouge burkinabè à Ouagadougou 

Les « modèles alimentaires »  (Poulain 2002b), avec toutes les représentations qu’ils 

véhiculent et toutes les interconnexions qui les caractérisent, ne sont pas assez reconnus 
                                                      
 
313 On peut se demander à quoi servent les enquêtes si la réponse est déjà connue ! 
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comme objet d’étude pertinent en amont des interventions. Pourtant, « avec des céréales, on 

ne peut pas bâtir la sécurité alimentaire seule » précise un nutritionniste d’UNICEF314. Cette 

institution fait d’ailleurs l’effort d’une production de connaissance à ce sujet, via un recours à 

des anthropologues, mais principalement pour éclairer les pratiques de soins aux enfants, et 

non pas comme système global de représentations et d’action.  

En parallèle, nombre d’acteurs de la sécurité alimentaire et nutritionnelle reconnaissent que 

certains facteurs « culturels » leur échappent.  

« Face aux écarts répétés entre les conduites prévues et les conduites réelles (…), 
les “développeurs” tendent à recourir à de pseudo-notions sociologiques ou 
anthropologiques qui relèvent plus de clichés et de stéréotypes que d’outils 
analytiques. On invoquera ainsi la “culture” ou les “valeurs” des populations 
locales pour “expliquer” leur propension constante à ne pas faire ce qu’on 
voudrait qu’elles fassent, où à le faire à leur façon (…). Or les références 
paresseuses aux “facteurs culturels” oublient le plus souvent l’existence de 
subcultures, les diversités culturelles internes à un même groupe social, le poids 
des clivages sociaux (âge, sexe, classes sociales entre autres) sur les normes et 
comportements. Elles oublient que la “culture” est un construit, soumis à 
d’incessants processus syncrétiques et objet de luttes symboliques. »  

 (Olivier de Sardan 1995; p.11).  

Il m’a semblé, à ce sujet, intéressant d’analyser l’usage du terme « culture » par les acteurs de 

la sécurité alimentaire et nutritionnelle que j’ai interrogés, afin de saisir quels sont les 

registres mobilisés : qu’est-ce que les agents rencontrés, avec leur outillage professionnel et 

leurs sensibilités propres, entendent par ce terme ? Comment et pour quels objectifs est-il 

mobilisé ? 

Les discours des agents individuels ont tendance, en mobilisant les différents aspects sociaux 

de l’alimentation, à figer la culpabilité des populations quant à leur insécurité alimentaire et 

nutritionnelle :   

« Quelquefois les gens ont le grain, mais ils l’utilisent mal, ou bien ils ne l’utilisent 
presque pas, ou bien ils le vendent. Et là, ça joue sur l’état nutritionnel des enfants ».  

Entretien du 10/06/2013 avec Patrice Zongo, Chargé de communication de l’ONG SOS 
Sahel, à son bureau de Ouagadougou. 

La « pesanteur socioculturelle » est souvent citée pour expliquer les « mauvaises pratiques ». 

L’ONG SOS Sahel met donc en place des activités de sensibilisation, d’éducation, de 

démonstration, pour « éveiller la conscience des gens et en même temps créer une certaine 
                                                      
 
314 Entretien du 17/02/2014 avec S. Tapsoba, nutritionniste à l’UNICEF et ancien Directeur de la Nutrition 
du Ministère de la santé burkinabè. 
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habitude315 ». Ces activités s’accompagnent d’un suivi appelé « surveillance communautaire » 

qui consiste en des visites d’animateurs endogènes venant vérifier si les pratiques sont bien 

mises en œuvre à la maison. L’emploi même du terme « surveillance » me semble 

particulièrement évocateur : il discrédite les pratiques alimentaires locales en les inscrivant 

dans un registre proche de celui de l’infraction, qui nécessite un contrôle spécifique. 

Une autre considération permet d’illustrer ce mouvement. Bien souvent, pendant les entretiens 

réalisés, les conversations se sont éloignées des questions « techniques » des objectifs et des 

composantes des interventions de sécurité alimentaire et nutritionnelle pour aller vers le sujet 

des pratiques locales d’alimentation et d’approvisionnement. Par ce glissement, le registre de 

la conversation évolue également : d’abord « professionnel » (technique, descriptif, quantifié) 

au début de l’entretien, il s’éloigne ensuite s’éloigne et fait de plus en plus appel à 

l’expérience personnelle de l’interlocuteur (« vous savez, nous les Mossi n’aimons pas…316 », 

« moi-même, si ma femme me donne de la salade, je ne mange pas317 », etc.), ainsi qu’à son 

jugement personnel sur les cultures en causes (« vous savez, les paysans ont la tête dure318 », 

« les gens ici n’écoutent que la tradition, ils ne veulent pas évoluer319 »).  

Alors que les discours techniques et bureaucratiques tendent à vider l’alimentation de ses 

significations humaines, ce recours aux facteurs culturels envahit le champ des pratiques 

alimentaires d’un contenu social critiqué, qui permet, par ailleurs, de justifier les échecs ou la 

lenteur des changements de comportements attendus. 

Dans le champ de la sécurité alimentaire et nutritionnelle, il n’est donc plus seulement 

question de fournir des ressources pour être en mesure de bien manger, mais également de 

transformer ce que « bien manger » veut dire. Au fur et à mesure des avancées scientifiques 

(et de leur réappropriation), le mangeur, dans sa complexité, est, de plus en plus, réduit à des 

appréciations dichotomisantes que les acteurs cherchent pragmatiquement à lui assigner : 

« être-biologique » contraint par son organisme, « être-économique » contraint par sa 

pauvreté, « être-culturel » contraint par ses déterminismes sociaux. La prise en compte 

simultanée des différentes dimensions imbriquées de l’alimentation reste donc encore un défi 

majeur.  

                                                      
 
315 Même entretien du 10/06/2013. 
316 Entretien du 15/01/2014 avec un consultant en stratégie agricole auprès de la Direction nationale 
Production agricole et sécurité alimentaire du Ministère de l’agriculture.  
317 Entretien du 25/02/2014 avec le responsable sécurité alimentaire de l’ONG SOS Sahel.  
318 Entretien du 10/06/2013 avec le responsable communication de l’ONG SOS Sahel. 
319 Entretien du 05/03/2014 avec le directeur pays d’Africare. 
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L’analyse récente de S. Paugam (2016), qui distingue trois formes sociétales du traitement de 

la pauvreté, peut donner un cadre d’intelligibilité aux processus au sein desquels semblent 

s’inscrire les interventions des acteurs de la sécurité alimentaire et nutritionnelle. Tout 

d’abord, les acteurs peuvent conforter certaines formes de banalisation et de naturalisation de 

la faim, y compris par certains mangeurs qui intériorisent cette incertitude comme une fatalité. 

Ils peuvent, également, par un double processus de responsabilisation/culpabilisation, 

contribuer à ostraciser ceux qui n’agiraient pas comme des « agents responsables » de leur 

propre alimentation, compte-tenu des « résistances » culturelles dont ils persisteraient à faire 

preuve. Enfin, les acteurs peuvent également participer de discours et de représentations 

renforçant la figure victimaire des bénéficiaires de leurs interventions : ceux qui ont faim sont 

victime d’une situation, d’un contexte, d’un système, contre lesquels il faut agir, contribuant 

ainsi à justifier  un ensemble de postures.  

Au début de mes recherches, il m’a semblé que les acteurs de la sécurité alimentaire et 

nutritionnelle faisaient essentiellement preuve d’ethnocentrisme, considérant l’alimentation 

du seul point de vue nutritionnel et quantitatif. Puis, au fur et à mesure de mes confrontations 

avec mes différents terrains, objets et lectures, s’est peu à peu dégagée l’idée qu’il s’agissait 

avant tout d’une forme partagée de « centrisme professionnel », voire même d’un mouvement 

plus large encore. De fait, l’ensemble des fonctions de l’alimentation existe, partagé par 

chaque individu, quel que soit leur appartenances et les périodes considérées. Ailleurs 

également, le prisme médical est omniprésent dans les considérations relatives à 

l’alimentation, même s’il laisse transparaitre depuis peu des préoccupations patrimoniales qui 

s’imbriquent dans des considérations éthiques et sanitaires. La priorisation de telle ou telle 

fonction renvoie donc bien à des choix techno-politiques : 

« Le système alimentaire se trouve ainsi à la croisée des chemins entre une stratégie 
de “médicalisation” des aliments et de globalisation du modèle de consommation, 
choisie par les grandes firmes multinationales, et une voie alternative basée sur une 
stratégie de proximité et de valorisation d’un panier de produits de terroir dans le 
cadre de filières courtes. Ces stratégies cohabitent actuellement et pour de 
nombreuses années encore dans le cadre d’un modèle hybride de production-
transformation-distribution-consommation des aliments ».  

 (Rastoin et Ghersi 2010, p. 484) 

C’est donc bien à partir de l’ensemble de ces différents constats qu’il me semble judicieux de 

réfléchir pour repenser l’action publique en matière d’alimentation urbaine. 
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Quelles formes d’action publique pour l’alimentation urbaine burkinabè ?  

Selon J.L. Rastoin et G. Ghersi, il faut faire reposer les fondements d’une politique 

alimentaire (dans tous les pays, sans distinctions) sur le principe du droit à l’alimentation, 

qu’ils définissent ainsi, en s’appuyant sur la définition de l’ancien Rapporteur spécial des 

Nations-unies pour le droit à l’alimentation :   

« Un droit de l’homme, inhérent à tous, d’avoir un accès régulier, permanent et libre, 
soit directement, soit au moyen d’achats monétaires, à une nourriture 
quantitativement et qualitativement adéquate et suffisante, correspondant aux 
traditions culturelles du peuple dont est issu le consommateur, et qui assure une vie 
physique, individuelle et collective libre d’angoisses, satisfaisante et digne ».  

 (Ibid., p.257) 

Comme la définition de la sécurité alimentaire, ce droit à l’alimentation va au-delà de la seule 

question nutritionnelle en mentionnant, notamment, les « traditions culturelles » des peuples. 

On peut, par ailleurs, interpréter la mention « assurer une vie libre d’angoisse », comme 

l’expression de dégager l’individu de la peur de manquer ou de tomber malade, mais 

également de se voir contraint de perdre son identité alimentaire. Quelles pourraient être les 

formes d’une action publique prenant en compte les quatre fonctions de l’alimentation, 

permettant de lutter contre l’insécurité alimentaire et nutritionnelle, mais également de 

valoriser les aspects organoleptiques et culturels de l’alimentation ? Loin de prétendre 

proposer un véritable cadre politique, je souhaite plutôt proposer quelques pistes de 

réflexions. 

Tout d’abord, je questionnerai l’intérêt des pratiques d’ « éducation à l’alimentation » et d’ 

« éducation au goût » qui concernent simultanément la fonction hédonique et la fonction 

physiologique. Puis, j’émettrai l’hypothèse qu’il existe des leviers d’action pertinents autour 

de la patrimonialisation de l’alimentation burkinabè et d’un développement spécifique des 

filières agroalimentaires locales.  Enfin, il s’agira de questionner quels pourraient être les 

coordinations ou coalitions d’acteurs de telles mobilisations en matière d’alimentation. Les 

acteurs du champ de la sécurité alimentaire et nutritionnelle doivent être complétés par 

d’autres types d’acteurs, investis différemment : les citoyens (organisés ou non en société 

civile), les acteurs privés, l’État... 
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D’autres champs d’action à investir ? 

Au Burkina Faso, la question de l’éducation à la nutrition revient souvent comme un 

leitmotiv, même si elle est très largement orientée vers des choix techniques de 

médicalisation. A. Basdevant insiste pourtant sur les enjeux et l’intérêt du passage de 

l’éducation nutritionnelle à l’éducation alimentaire, pour « ne pas faire de la santé le seul 

horizon de l’alimentation » :  

[Il faut] “démédicaliser” les messages de prévention, c’est-à-dire […] ne pas faire 
référence à la maladie, mais plutôt au bien-être. Il faut valoriser la culture culinaire 
et les aspects positifs des modèles alimentaires qui ne favorisent pas [les pathologies 
alimentaires] » 

Basdevant (expertise INSERM, 2000) 

Alors que l’éducation nutritionnelle s’appuie sur les connaissances nutritionnelles pour 

modifier les pratiques alimentaires320 avec un seul objectif médical (fonction physiologique), 

l’éducation alimentaire, quant à elle, repose sur la « connaissance de l’aliment (origine, 

production, savoir-faire…) », afin de valoriser la fonction identitaire (Le Bihan et Delamaire 

2012). Elle comporte plusieurs objectifs : certains sont liés à la satisfaction de la fonction 

physiologique (diversification alimentaire, qualification sanitaire, etc.) mais d’autres au 

développement des connaissances des consommateurs sur les systèmes de production, de 

transformation et de consommation. 

L’éducation au goût est, pour sa part, basée sur les perceptions sensorielles procurées par les 

aliments. Elle consiste à accompagner la « découverte attentive du profil sensoriel de 

l’aliment (aspect, texture, goût) [ainsi qu’ à] l’exploitation des capacités sensorielles 

propres »  (Politzer 2012). Elle permet d’élargir la palette des goûts appréciés : Une 

évaluation en 2005 de séances d’éducation au goût, réalisées en France a permis de mettre en 

lumière trois points positifs (citée par  Ibid.) : le plaisir pour l’enfant de se découvrir, de 

prendre conscience de son acuité sensorielle, l’enrichissement d’un vocabulaire descriptif 

permettant de dépasser le « j’aime » « j’aime pas » (et donc de favoriser un épanouissement 

personnel, une réflexivité sur ses propres pratiques) et, finalement, une envie plus forte de 

goûter toute une palette d’aliments nouveaux (car la néophobie est plus forte entre 3 et 7 ans, 

quand justement se construisent les goûts). Elle constitue donc un bon terreau pour la 

                                                      
 
320 Une revue de littérature effectuée en 2010 en France évoque des résultats toutefois mitigés de 
l’éducation nutritionnelle, qui, si elle améliore le niveau de connaissance des individus, ne modifie que 
modestement les comportements effectifs  (Donnars, Sabbagh et Tibi 2010). 
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diversification alimentaire et l’épanouissement personnel par le renforcement de la fonction 

hédonique.  

La conception de l’individu que renferme l’éducation au goût semble a priori contradictoire 

avec les pratiques communément mises en œuvre au Burkina pour des raisons déjà évoquées, 

que je rappellerais rapidement. Tout d’abord, en termes d’apprentissage alimentaire, il est 

d’usage de « ne pas donner d’œuf à son enfant sinon il deviendra un voleur ». L’attrait pour 

un aliment considéré comme bon gustativement (il en va de même pour la viande), en 

provoquant l’envie, pourrait conduire au vol et donc, plus largement, à la délinquance. Ce 

proverbe est à inscrire plus largement dans un éthos de la frugalité, encore souvent magnifiée 

dans les discours ou les imaginaires culturels. Il consiste en la promotion d’un mode de 

consommation simple, frugal, correspondant à une éthique ascétique basée sur un système de 

prévention contre la déception (ne pas prétendre à ce que l’on ne peut pas obtenir)321, et 

intégré dans des systèmes commensaux complexes d’interdépendances, où les pratiques des 

uns influencent les pratiques des autres322. Si cette éducation au goût a comme corollaire la 

promotion d’un modèle individualiste de l’alimentation, elle risque d’être ambivalente. 

Cependant, d’autres éthos (de la réussite notamment) viennent de plus en plus compléter celui 

de la frugalité dans le cadre d’une transition plus générale.  

A contrario, il me paraît judicieux d’accompagner les sociétés urbaines en transition par des 

actions visant à valoriser l’expression ouverte du ressenti et des goûts individuels, permettant 

à terme de renforcer la diversification des styles alimentaires (attentes comme pratiques). Il 

semble pertinent de chercher à promouvoir l’éducation au goût comme éveil sensoriel en 

l’accompagnant d’un support identitaire fort, en aménageant des espaces de distinction 

identitaire. Cette alimentation identitaire existe déjà spontanément (j’ai souligné la sensibilité 

effective des mangeurs pour le type de positionnement « localiste-produit » dans le chapitre 

3.5), qui pourrait être investie par l’action publique, pour poursuivre et accompagner un 

mouvement de « patrimonialisation » (Poulain 2002, Katz & Suremain [de] 2008), de 

l’alimentation burkinabè. 

La patrimonialisation alimentaire participe à la construction des identités culturelles, comme 

aux dynamiques de développement des territoires (Bessière et Tibère 2011). La mise en 

patrimoine d’un aliment ne doit pas uniquement être perçue comme un phénomène endogène, 

                                                      
 
321 Se référer au chapitre 2.3. 
322 Se référer au chapitre 2.4. 
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de l’ordre de la transmission culturelle, intergénérationnelle, mais aussi comme une 

construction sociale (Davallon 2000). Si certains l’évoque alors comme un révélateur des 

crispations identitaires niant les métissages (Corbeau 2003), elle peut aussi être envisagée 

dans une perspective inverse. Comprise comme un acte volontariste piloté par une institution 

régalienne, dans le cas de l’alimentation urbaine burkinabè, on pourrait lui distinguer trois 

avantages justifiant sa mise à l’agenda:  

- accompagner l’éducation au goût (légitimer un développement de pratiques 

alimentaires plus individualisées et par ailleurs pertinentes pour la nutrition) ; 

- mettre en valeur la richesse et la diversité des produits locaux et des spécialités 

ethniques (peu partagées en milieu urbain – se référer au chapitre 2.4) ; 

- et dynamiser le secteur de la transformation agroalimentaire, avec ses nombreux 

avantages, notamment économiques (Bricas et Muchnik 1985; Bricas 1993; Bricas 

2013; Bricas et Broutin 2008; Cheyns 2003; Devautour, Moity-Maïzi et Muchnik 

2003; Muchnik 2003)323.  

Les savoirs et les savoir-faire du consommateur font partie intégrante des patrimoines 

alimentaires car la “durabilité de produits locaux, d’origine ou de terroir dépend de l’existence 

de consommateur compétent »  (Chabrol et Muchnik 2011). Un produit sera donc pérenne et 

bien diffusé si les compétences des consommateurs le sont également. E. Cheyns constate que 

la faible compétence des jeunes cuisinières dans le choix de soumbala favorise le 

développement de systèmes de production non reconnus par les « anciennes » comme 

obéissant aux qualités requises pour un « bon » soumbala. Il faut aussi souligner la pertinence 

toujours actuelle des résultats des recherches, effectuées il y a 15 ans déjà, sur l’alimentation, 

les savoir-faire et les innovations agroalimentaires en Afrique de l’Ouest, et particulièrement à 

Ouagadougou (Muchnik [Ed.] 2004). J’ai actualisé ces conclusions en relevant l’attrait 

toujours effectif des consommateurs ouagalais et bobolais pour les produits locaux et 

l’importance de la fonction identitaire dans la construction de la satisfaction alimentaire 

urbaine burkinabè. 

 

                                                      
 
323 Le lecteur se référera à l’annexe 6 pour une synthèse de ces développements sur les avantages et les 
contraintes au développement de la transformation agroalimentaire locale. 
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Par quels acteurs ?  

 « Le concept [de politique publique] désigne les interventions d’une autorité investie 
de puissance publique et de légitimité gouvernementale sur un domaine spécifique de 
la société ou du territoire [Grawitz, Leca et Thoenig, 1985]. (…) les politiques 
publiques véhiculent des contenus, se traduisent par des prestations et génèrent des 
effets (…)». 

 (Thoenig 2014)  

Interrogeons-nous maintenant sur les implications politiques et sociales de la prise en compte 

de la satisfaction de l’alimentation par l’action publique, considérées d’un point de vue plus 

épistémologique et éthique. On peut déceler un intérêt de plus en plus marqué de certains 

acteurs, notamment privés, pour comprendre comment se construisent les représentations des 

problèmes et des solutions mises en avant dans le champ alimentaire324. De nombreux enjeux 

économiques, politiques, voire idéologiques, sont à l’œuvre autour de la question alimentaire, 

dans et hors du champ de la lutte contre la faim. Ils s’incarnent notamment par la question de 

la participation différenciée des acteurs au développement d’un modèle économique et social 

spécifique. Il semble que trois types d’acteurs clés peuvent s’y investir: les mobilisations 

citoyennes « de base », les acteurs relevant du secteur privé, ainsi que les dispositifs 

institutionnels (étatiques ou internationaux). Qu’est-ce que ces types d’acteurs pourraient 

apporter à une reconfiguration de la question alimentaire autour d’un enjeu global de 

patrimonialisation, de développement des filières locales d’approvisionnement et de 

transformation, et de promotion des identités territoriales ?  

En ce qui concerne les acteurs « à la base », c’est-à-dire les « mangeurs », force est de 

constater que les mobilisations citoyennes ou civiles abordant la question alimentaire, de 

façon organisée ou du moins visible, concernent davantage les revendications « de crise », 

quand « ça ne va vraiment pas », par ailleurs documentées, notamment par V. Bonnecase 

(2013, 2016) V. Bonnecase et J. Brachet (2013) ou encore P. Janin (2009). Il faudra 

cependant suivre les évolutions d’organisations civiles telles que le Balai Citoyen, dont les 

mots d’ordre, proches de la philosophie de Sankara, pourraient bientôt investir la question de 

la consommation de produits locaux et plus largement, du choix de l’alimentation des 

citoyens. Aujourd’hui il existe une Ligue des Consommateurs du Burkina325 dont les actions 

sont aujourd’hui restreintes aux questions de salubrité et de qualité sanitaire en milieu urbain. 
                                                      
 
324 Développement des pôles de recherche en sciences sociales dans les entreprises agroalimentaires 
(financement de ma thèse) ou dans des institutions internationales.  
325 Par ailleurs en crise de gouvernance depuis plusieurs années. 
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Leur champ d’action gagnerait à être élargi pour investir la question de la protection et de la 

valorisation des patrimoines, des savoir-faire etc. Mais les liens avec les organisations 

syndicales et les fédérations paysannes restent encore à construire compte tenu d’intérêts 

catégoriels perçus encore comme très différenciés.  

Au quotidien, dans la rue ou sur les marchés, une multitude d’acteurs économiques 

indépendants achète des denrées, produit des aliments, répond à des attentes, assure la 

transmission de savoirs et de connaissances quant aux qualités agronomiques de telle variété 

ou aux savoir-faire techniques requis par telle ou telle préparation. Ce sont eux qui assurent la 

production d’une large part de l’alimentation urbaine, mais ces acteurs indispensables ne sont 

que peu structurés, ils n’ont pas d’organisation professionnelle forte qui portent leurs 

revendications politiques ou stratégiques pour le développement de leur environnement 

(Bricas & Broutin 2008 ; Bricas 2012) 

L’organisation collective (de laquelle découle l’expression des positions) se fait rarement 

spontanément, et encore moins sans qu’un espace public lui soit reconnu. Les acteurs des 

filières locales, petits restaurateurs, transformateurs, bénéficieraient de la mise en place d’un 

système de représentation à l’échelle urbaine et nationale, à l’instar des instances de 

représentation agricole, qui influent dans la définition des politiques à leur endroit. Ces 

milliers de travailleurs ne sont aujourd’hui pas, ou peu entendus, malgré des débuts de 

structuration326. 

Les entreprises de taille supérieure, si elles y sont incitées et encadrées, peuvent permettre de 

tirer les filières en absorbant les productions locales, sans pour autant se porter en concurrence 

directe des nombreux acteurs indépendants déjà présents, dont l’activité relève de la survie. 

Les entreprises agroalimentaire internationales utilisent depuis longtemps des stratégies 

commerciales et des arguments commerciaux qui relèvent des fonctions hédoniques et 

identitaires de l’alimentation. 

Une coordination des acteurs ayant partie liée avec l’alimentation, à tous les échelons, semble 

donc utile et nécessaire pour organiser des espaces d’expression sur les orientations 

souhaitées dans l’encadrement du secteur ou encore sur les enjeux de la transition alimentaire. 

L’État a donc plus que jamais un rôle central, modérateur, incitatif, à jouer entre l’ensemble 

des groupes d’acteurs, à différentes échelles, compte tenu des rapports de force inégaux et des 

jeux d’intérêts contradictoires. Il doit assurer une certaine forme de mise en relation entre 
                                                      
 
326 Voir notamment les activités de l’ONG ASMADE auprès des restauratrices. 
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citadins mangeurs aux aspirations spécifiques et acteurs économiques, car si l’État a la 

prérogative de la mise en place des systèmes de certification sanitaire ou de surveillance 

nutritionnelle, il a également celle de la structuration de la concertation des acteurs impliqués.  

Quelle légitimité aurait chaque type d’acteur pour faire évoluer et contribuer à façonner les 

modèles de consommation ? Cela n’est pas sans poser, a priori, une question de fond. Dès lors 

que l’on accepte que l’alimentation ne vise pas « uniquement » à combler un besoin de base, 

jusqu’où peut-on accepter que des acteurs privés ou publics s’immiscent dans la vie privée 

des mangeurs ? Cette action s’apparenterait-elle à un processus de normalisation de la vie 

culturelle et sociale ? Quelle légitimité de l’action publique dans des sphères qui ne 

déterminent pas uniquement les besoins « essentiels », mais qui font partie des envies, des 

attentes, des plaisirs ?  

La question de la légitimité des politiques publiques et des interférences avec les libertés 

d’action revient à se positionner par rapport à l’intégration des préoccupations liées à la 

satisfaction des individus dans les politiques publiques. A priori, l’orientation des conduites 

par les questions de goût et de patrimoine ajoute encore une étape à la normalisation des 

rationalités et des libertés individuelles (Fassin et Memmi 2004). Pourtant, il s’agit en réalité 

bien moins d’une contrainte imposée aux libertés individuelles que la promotion des capacités 

d’émancipation des individus, par une plus grande valorisation des fonctions 

sensorielle/hédonique et identitaire.  
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Catégorie Nom Français 
Fréquence 
moyenne 
estimée 

Nom en 
mooré 

 Nom en 
dioula Composition/ Remarque 

Aliments de 
base: "To" et 

assimilés 

Tô de maïs 
(jaune ou 
blanc) 

+++ 
(Domicile) 

(Camana)-
sagbo Kaba-tô 

Le tô est une préparation traditionnelle à base de farine de céréales, mélangée à de l'eau et 
bouillie en plusieurs étapes, qui produit une sorte de pâte plus ou moins épaisse. Par dérision, 
le tô est parfois appelé "Afrique en danger" 
Le plus courant en ville est le tô de farine de maïs, à la couleur blanche plus appréciée. Se dit 
"sagbo" seulement le plus souvent. 

- Zêm-sagbo Sigué-n tô Tô de farine de maïs pour lequel on a mélangé les grains de maïs à de l'eau et de la potasse et 
qu'on a laissé reposer quelques jours (plus rare en milieu urbain). 

Tô de petit-mil - (D) Tchii-sagbo Sagnon-tô 
Le petit mil est plus souvent utilisé pour le zoom koom ou les bouillies, mais il peut exister en 
tô aussi, il est alors plus "sucré" selon certains (on peut le faire en gardant le son: spécialité 
peulh) 

Tô de sorgho 
rouge - /+ (D) Kazenga Bimbiri-woulé 

Le sorgho rouge ou blanc donne une couleur "ocre" ou "blanc sale" au tô qui est moins 
appréciée par les citadins. Il doit se préparer avec un vinaigre local (voir missoum) pour le 
rendre digestible.  
Il faut citer également (plus rare), les tô spécifiques des régions frontalières, plus ou moins 
macérées, avec une teneur plus ou moins forte en son.  

Tô de sorgho 
blanc - /+ (D) Kapelga Bimbiri-bgwê 

Boule de 
manioc 

- /+ 
(Restau-
ration) 

Plakali Plakali Spécialité Ivoirienne. Manioc rouissé mis en farine puis en boule.  Se mange avec les sauces du 
tô ou du riz. S'achète en restauration, long à faire 

Foutou 
plantain - Aloco-sagbo  Loco-tô Spécialité des pays côtiers. Igname simple ou mélange de plantain et d'igname réduit en purée 

très compacte, qui se mange généralement avec les sauces du riz (sauce graine, sauce 
aubergines, sauces légumes). Il s'achète en restauration, car il est long et technique à préparer 
et nécessite un gros mortier spécifique.  Foutou igname ++ (R) Kou-sagbo  Kou-tô 

Aliments de 
base 

Autres 
céréales 

Riz blanc (à 
accompagner 
d'une sauce) 

+++ Mui Malo 

Existe en de nombreuses variantes: local (Bagré, Sourou, etc.) ou importé, entier ou brisure, 
parfumé ou simple. Le plus accessible est le riz brisure importé, mais il existe de nombreuses 
suspicions quant à sa qualité. 
Par dérision, le riz est parfois appelé "Afrique en développement" (à l'inverse du tô) 

Riz gras ++ Muinâdo Zâmé 
Base de légumes (oignon, tomate, chou, aubergine, poivron…) et d’aromates (sel, bouillon 
cube, ail, persil, épices, soumbala pilé) revenus dans l’huile et rallongés à l’eau dans laquelle on 
y fait directement cuire le riz. Equivalent du thieboudien sénégalais.  

Riz soumbala ++ Mui-kolgho   Même principe que le riz gras, mais avec peu (voir pas) de légumes et beaucoup de soumbala 
en graine. 

Fonio + Fonio Fonio 
Relativement onéreux, il se consomme plutôt dans le Nord du pays. On lui confère des vertus 
alimentaires (plus riche que les autres céréales). "Tu mets des cailloux dans mon fonio" = "tu 
me mets des bâtons dans les roues" (car le fonio est long et difficile à trier) 
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Couscous 
arabe (blé)  +  Couscous Couscous Il s'agit en fait de semoule de blé dur. Sa consommation varie en fonction des moyens 

Couscous de 
céréales locales -/+ (D) Couscousi Couscousi Il existe des couscous de petit mil, de maïs, de soja (plus rare), consommés en "dégué" ou 

comme plat.  

Pâtes 
alimentaires  +/++ Macaroni  Macaroni 

Spaghettis, macaronis, vermicelles…  Achat au petit détail  (+/- 50g) ou en gros paquet (5kg). 
Se consomment souvent "au gras", c’est-à-dire cuites directement dans la sauce 
légumes/tomates/etc. Par dérision, les pâtes alimentaires sont également appelées nasarbi-
nyabo en mooré : "intestins de petits blancs"... 

Aliments de 
base  

Autres 
tubercules et 

légu-
mineuses 

Haricots 
cornille ou 
niébé 

+/++ (R) Benga 
Bengedo Soso 

Cuit à l'eau, seul ou avec du riz. Peut-être accompagné de la sauce-condiment faite à base 
d'huile, d'oignons et de tomates. 
Par dérision, le niébé est parfois appelée "Afrique en crise économique" 

Pois de 
terre/pois 
bambara 
(Voandzou) 

+/++ (R) Souma Téguénan-
kourou 

Cuit à l'eau, seul, avec du riz ou du couscous: frais (sorti de terre) ou séché (comme benga) 
Peut se faire en galette (spécialité Toussiana):Bammbara (cf. entrée Bambara dans 
"Grignotage") 
Par dérision, le pois de terre est parfois appelé "journée continue" ou "béton armé", en 
rapport à sa densité et sa difficile digestion. 

Patate douce 
(tubercule) + (D) Nagnui Wosso En ragoût  ou en frites pour en-cas (cf. entrée "Grignotage") 

Igname 
(tubercule) +  Kou Kou En ragoût si c'est en plat principal (avec sauce tomate oignons poivrons, etc. peut-être 

accompagné de haricots verts), ou en frites (cf. entrée "Grignotage") 
Pomme de 
terre 
(tubercule) 

+/++ Pomme de 
terre 

Pomme de 
terre 

En ragoût ou en frites. Les prix sont très évolutifs en fonction de la saison, mais c’est un 
produit qui reste toujours plus cher que le tô.  

Aliments de 
base  

Autres 
Attiéké ++ Attiéke Attiéké 

Spécialité côtière à base de manioc sous forme de couscous, qui se consomme principalement 
avec des tomates/oignons émincés crus ou cuits, et éventuellement du poisson ou du poulet 
braisé.  

Bâbenda  +/++ Bâbenda / 
Spécialité mossi: Ancien plat de soudure, avant composé de feuille sauvage, de mil et de 
potasse, aujourd'hui modernisé, avec des feuilles cultivées (kinebdo, bouroumboure, bito), du riz ou 
du maïs, et parfois une sauce-condiment à base d'huile, de tomate et d'oignon.  

Lentilles +/++ Zamna Zaméné Il s'agit de lentilles d'acacia, qui se mangent principalement froides, en "salade". Il s'agit, 
comme le bâbenda, d'un ancien plat de soudure en "modernisation". 

Haricots verts + Nasar-benga   
Ce "haricot du blanc" (dont la culture a été instauré pendant la colonisation) est consommé en 
saison seulement, il peut être relativement cher. Les haricots se cuisinent au gras, en râgout, à 
la viande hachée (selon les moyens), etc.  

Sauces 
principales 

 

Oseille de 
guinée (feuille) 

+++ (R) Bito Dâ 
Il y a de nombreuses variétés de feuilles d'oseilles vendues sur les marchés selon leur taille, leur 
fraicheur, la variété…  
Le Kanzara est une spécialité gourounsi à base de feuille d'oseilles qui ressemble au bâbenda 
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Le nom de 
l'ingrédient 

principal 
donne 

souvent le 
nom de la 

sauce, qui se 
cuisine 

souvent à 
partir d'une 
même base 
(oignon, ail, 

persil, 
bouillon 

cube, tomate 
fraiche et/ou 
concentrée, 

poisson 
fumé, sec ou 
viande selon 
les moyens) 

Baobab 
(feuille) 

+++  Toëga Sira Se trouve en frais ou en sec selon les saisons. La feuille de baobab donne une texture 
visqueuse à la sauce.  

Corète (feuille) ++ (R) Bulvaka Folongo Se trouve en frais ou en sec selon les saisons.  

Cassia tora ou 
jute (feuille) ? Catre-

nangouri  ? Catre-nagouri signifie "feuille d'arachide de la hyène". Elle s'utilise comme en sauce ou comme 
produit médicamenteux par les tradipraticiens.  

Aubergine 
africaine (ou 
amère) (feuille)  

++ Kumvaado Goyo-
flabourou 

Les feuilles, amères, sont parfois utilisées dans la sauce, mais elles se mangent principalement 
en boules cuites à la vapeur (voir section "en-cas") 

Niébé (feuille) ++ Bengvaado 
Begdo Soso-flabourou 

Toutes ces feuilles s'utilisent dans les sauces feuilles du tô et du riz, seules (avec des 
condiments) ou bien en associations les unes avec les autres. Elles peuvent toutes avoir la 
même base oignon, tomate, ail, persil et bouillon cube, ou encore soumbala, féfé, etc.  

Amarante 
(feuille) ++ (R) Bouroumbouré Borom-bourou 

Epinards 
(feuille) ++ (R) Epinaré Epinaré 

Cleone (feuille) + Kinebdo Wouinwouin 

Patate douce 
(feuilles) -/+ Nanyuvando Wosso-

flabourou 

Gombo (fruits) +++  Maana Gwan 
 Mangkwega zaindo / "MKZ" (mooré) et gwandjiani (dioula) quand il s'agit de gombo sec (plus 
fréquent).  
Manmaassa zaindo (mooré) et gwankéné (dioula) quand il s'agit de gombo frais (en saison) 

Kapok (calices 
des fleurs du 
kapokier) 

++ (R) Vouaga Boumbou 
Très visqueux, fait des grands fils qu'il faut couper "en faisant des tours avec la main". Fleurs 
font comme des yeux.  
Par dérision, la sauce de kapok est parfois appelée "45 tours", en rapport à sa viscosité.  

Moringa 
(feuilles) -/+ Arzentiga Ardjenayiri 

Les vertus du moringa n'ont pas l'air très reconnus par les consommateurs qui l'utilisent 
comme feuille simple. 
(Arbre du paradis) 

Sauce légumes ++ (R) Djabadji Djabajji En particulier pour les foutous: sauce composée de tomate, oignon, chou, poivron, aubergine, 
courgette, etc.  

Sauce « claire »  +++ (R) Djabadji Djabajji Sauce composée de tomate (fraiche ou concentrée) et d’oignon avec quelques condiments. 
Son nom vient du fait que c’est une sauce simple, peu élaborée et peu dense.   
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Aubergine 
violette (fruit) 
(Ingrédient) 

+ Nasara-
koumba 

Toubabou-
goyo Il existe plusieurs sortes d'aubergine. La violette est celle "des blancs". La verte, ronde et amer 

(utilisé dans le tieboudien) est l'aubergine africaine (utilisée pour ses fruits comme  pour ses 
feuilles). La ronde et jaune vient de Côte d'Ivoire, elle est moins connue, comme celle 
minuscule, jaune ou rouge, appelée gnagna et reconnues être bonnes pour la santé. 

Aubergine 
africaine (fruit) 
(Ingrédient) 

++ Kumba Goyo 

Sauce sésame -/+ Siili Béné 

Cette sauce sésame se consomme principalement en saison dans les régions productrices de 
sésame (car son coût est relativement élevé). Elle est parfois préparée par les citadins 
originaires de ces régions. Dans la sauce sésame, des graines de courge sont parfois associées 
au sésame.  

Sauce graines 
de coton -/+ Gorbiissi 

zaindo Kor kolo-na Kor-kolo-na = "coton os sauce": directement avec des graines de coton entière.  
Kor-kolo-mougou-na = " coton os farine sauce" : sauce avec farine de graine de coton 

Sauce graine 
de palmier + (R) Be-kaam 

zaindo Ténan Cette sauce très grasse, originaire de Côte d'Ivoire, se consomme surtout avec du riz ou du 
foutou. Il faut ajouter du gombo frais pour que la consistance soit compatible avec le tô.  

Sauce arachide +++ (R) Téguédégué Téguédégué 
A base de pâte d'arachide, d'oignons, de tomate fraiche ou concentrée. Il faut que "l'huile 
ressorte" de la sauce pour indiquer que la cuisson est à point. Equivalent du mafé, mais moins 
épais. 

Bouillies 

Yaourt au 
couscous de 
mil  

 ++ Dégué Dégué Couscous de petit mil (plus rarement de blé) gonflé puis bouilli, mélangé à du lait sucré ou à 
du yaourt. Peut comporter certains arômes. 4h des enfants, ou repas du soir. 

Bouillie de 
petit mil 
fermenté 

+++  Ben-saalga 
Ben-kida Sanyon-baga 

La bouillie ben saalga ne comporte pas de grumeaux de petit mil, tandis que la bouillie ben-kida 
en comporte. On lui adjoint parfois du gingembre. Elle est très consommée au petit déjeuné, 
ou comme en-cas.  

Boules d'acaça ++ (R) Foura Fla-dégué C'est une spécialité peulh nommée tiogpal en fulfuldé, à base de farine de petit mil bouilli et 
façonné en petites boules - à mélanger avec de l'eau ou du lait pour en faire une bouillie. 

Bouillie de 
farine de 
sorgho 

++ (D) Bainré Bimbiri-baga Première étape de la préparation du tô. Petit-déjeuner aux marchés, ou 4h, ou repas léger du 
soir. Peut également se préparer avec du tô délayé dans de l'eau.  

Viandes et 
poissons 

Mouton ++  Pessogo Saga 

En consommation à domicile, la viande de mouton est consommée en morceaux de petite 
taille dans les sauces du riz ou du tô.  
En restauration de rue, le viande de mouton est servie en grillée en brochette, ou braisée en 
petits morceaux, avec cure-dents. 

Bœuf ++  Nanfo Missi 

En consommation à domicile, la viande de bœuf est consommée en morceaux de petite taille 
dans les sauces du riz ou du tô.  
Les brochettes de bœuf (viande ou foie) se trouvent principalement en restauration de rue ou 
lors des évènements. Elles sont huilées et assaisonnées ou panées au tourteau d'arachide et au 
piment.   
Langue, foie, rognons, etc. sautés sur une large tôle chauffée au feu,  avec  oignons/tomate.  371 



 

Chèvre + Bouga Bâ Comme pour le mouton, mais moins commun 

Porc + (R) Kouroukouri Lèè 

Se trouve rarement sous d'autres formes que le "porc-au-four" (prononcer "porkofour") de la 
restauration. Servis en petits morceaux avec tomates et oignons crus émincés + sauce piment 
ou moutarde. Consommé accompagné d'une bière ou d'un soda.  
Le porc-au-four est parfois  simplement appelé "PF", ou encore, par dérision, "Président du 
Faso"! 

Poulet ++ (R) Näga Cissè 

En consommation à domicile, il est rarement mélange à une sauce (comme la viande de bœuf 
ou de mouton), car ce serait le gâcher).  
En restauration, il se trouve chez les grilleurs (nature, à l'ail, au soumbala… Braisé (barbecue), 
flambé (directement sur les flammes de bois), frits, télévisé (en vitrine, au gaz) ou chez les 
restauratrices,  sauté (dans une poêle à l'huile avec des oignons, tomates, poivrons...). Peut-être 
accompagné d'attiéké (et tomate/oignons crus émincés) 

Soupe de 
viande + (R) Nemdo-soupe Sogo nandji 

Il s'agit ici de soupes avec des morceaux de viandes incluant muscles, gras et os. 
On peut trouver des soupes de viande sauvage: campetière (oiseau sauvage), biches, agouti, 
etc.  

Soupe de 
boyau + (R) Nyâdo-soupe Nougou-

nandji 

Toutes ces soupes se trouvent principalement en restauration, chez des préparateurs/rices 
dont c'est la spécialité.  

Soupe de tête 
de mouton + (R) Zougou-soupe Kongolo-

nandji 
Soupe de peau 
de bœuf /de 
« jambe » de 
bœuf 

+ (R) Naf-gongo 
soupe 

Misssi golo 
nandji 

Soupe de 
poisson ++ (R) Zim-soupe Djegué-nandji 

Chenilles de 
karité -/+ Gueurba Chitoumou Se consomme majoritairement à Bobo, frites, en soupe ou en sauce. 

Poisson   ++  Zim Djégué 

Au domicile, il est plus souvent cuit dans la sauce. Il peut alors s’agir de poisson de mer 
importé fumé ou séché (ou plus rarement congelé), ou bien de poisson local d’eau douce 
(frais, fumé ou séché). Le séchage réduit le poisson en miettes qui rend sa vente en micro-tas 
adaptée à des petits achats. 
En restauration, les poissons de grande taille sont grillés ou braisés et accompagnés d'attiéké. 
Les poissons d’eau douce sont frais et ceux d’eau de mer sont importés congelés. 

En-cas salés Sandwich ++ (R)   Sandwichi Se consomme beaucoup à 10h, surtout par les étudiants, dans les stands ou bords de route. 
Viande hachée, poisson, margarine, omelette, avocat (en saison)…  
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Œufs dur ++ (R)  Chéfan 
balabalalé 

Vendus dans certains kiosques, et particulièrement par des vendeurs ambulants dans les 
maquis ou dans la rue.  

Salade -/+   Saladi Certains stands de restaurant par terre proposent des laitues assaisonnées.  

Omelettes + (R) Omelette Omelette 
Souvent cuite avec un quart d'oignon cru et quelques rondelles de tomate. Soit en assiette, soit 
en sandwich. En-cas des étudiants principalement, mais peut également servir de repas (petit-
déjeuner, ou déjeuner).  

Beignet vapeur 
de niébé 

+ Gonré Faro 

Niébé cru mixé (parfois avec de l'ail, du persil et du poivron vert) et cuit à la vapeur dans des 
feuilles de manguier ou des pots de yaourts. Se consomme en en-cas principalement, mais 
peut également servir de repas (petit-déjeuner, ou déjeuner). Selon les interlocuteurs, il est 
préparé avec des feuilles de haricots ou non. 

Boules de mil ++ Nyon Nyon-kon 
Petit mil + feuille de haricot + condiments, cuits à la vapeur. Pas forcément sous forme de 
boules. Peut servir de repas. 
Le nyon gourmantché (kaloumba-yari) est à base de feuille de bulvaka et pas de haricot.  

Boules de 
feuilles 
d'aubergine  

++ Koumb-vado   
Il s'agit des feuilles de l'aubergine africaine, amère.  
On appelle cette préparation sogda, en mooré, quand elle est à base de feuille de jute (catre 
nangouri) 

Beignet frit de  
niébé 

+ Samsa Tomso Base du gonré mais cuit en friture au lieu d'être cuit à la vapeur. 

Galettes de 
haricots 

+  Boussan-
touba   "Oreilles de bissa" en moré. Spécialité bissa, surtout à Ouaga. Haricot en farine, mélangé à de 

l'eau et cuit à la poêle. 

Galette riz ou 
mil ? Missiga 

Massa 
Mwomi 
Malo-mwomi Se mange surtout pendant le carême. 

Galettes de 
pois de terre 

+   Bambara Spécialité de Toussiana, "des gens de l'Ouest": Pois de terre crus mixés au moulin, puis 
assaisonnés et cuits à la poêle. Peut également servir de repas.  

Brochette de 
soja 

+ (R)     Brochette de tofu de soja artisanal, avec oignons et arachide.  

Beignets de 
banane 

++ (R) "Cara-colo" "Cara-colo" Plantains ou bananes-fruits, ou encore un mélange des deux, écrasés avec de la farine, du sucre 
et frits en beignets. 

Manioc + Bandakou   Grillé au feu, frit à l'huile… 

Patates douces 
frites ++ (R) Nagnui 

tchiiigo Wosso Peuvent également être braisées au feu ou au charbon.  
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Arachide 
fraiche (en 
tiges) 

+ (R) Nagouroukan
dô Tiguenkéné (On l'appelle aussi "gâté travail": " Quand tu commences à manger tu ne peux plus travailler, 

ça occupe trop les mains". 

Arachides 
grillées ++ (R) Nangouri -

sindêm Tiguedjéné Parfois servis dans les débits de boisson.  

Souchet / Pois 
sucré + (R) Tchôgo Ciongon Peut se manger comme une arachide (dont il faut recracher le substrat après avoir mastiqué 

pour absorber le jus), mais principalement consommé sous forme  de jus d'ochata.  
Viande de 
bœuf ou de 
mouton séchée 

? Kilchi / 
Keulichi 

Kilchi / 
Keulichi Nature ou pimentées à la cacahuète. Vient du Niger et de l'est du Faso. 

En-cas 
sucrés 

Fritures 
sucrées 

 + (R)     Sachets de 100 FCFA. Merveilles (farine de blé), chips de bananes, chips de pdt… 

Petit mil en 
boulettes 
sucrées 

  Mougou-
dougou Banandégué Boulettes compactes de farine de petit mil au sucre et à l'arachide (les proportions de pâte 

d'arachide peuvent varier). Se mange sec ou se diluent à l'eau.  

"Poudre" de 
petit mil ? (R) Bassi Bassi Petit mil en couscous, gonflé puis séché avec du sucre. Peut-être mangé ainsi, ou remouillé à 

l'eau (il va alors gonfler). 

Beignet de 
petit mil sucré ++ (R) Massa Momi 

Wonmi "Galette" en français burkinabè 

Beignet de 
farine de blé  

++ (R) Bourmassa Farni Peut être farci à la viande (farnié-sogolaman), au poisson (farnié-djiguèlaman), aux œufs (farnié 
fanlaman)  ou sucré (farnié simple) 

Yaourt + Yaourt Yaourt Lait frais / lait en poudre. Souvent très sucré ou aromatisé avec des arômes chimiques. 
Existerait à base de soja également.  

Biscuits de 
sésame + (R) Siili Béné Caramel au sésame 

Pain sucré ? Poo-né Poo-né Pain sucré qui serait d'origine ghanéenne (non vérifié) 

Friandise à 
l'arachide   Koura-koura Koro-koro Gâteaux de tourteau d'arachide façonnés en forme de "bracelet" 

Bonbon de 
pain de singe ? (R) Toëga   Pain de singe en poudre (fruit du baobab) + sucre 

Gâteaux de 
néré 

? (R) Rondo   Récupération de la surcouche jaune des grains de nérés. Surtout pour les enfants.  
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Caramel de 
coco -/+ Tofi ? Caramel de lait et lait de coco (extrait de la poudre de coco sec), façonnés en petites boules.  

"Bonglace" ? (R)  Bonglace Bonglace "Esquimau" artisanaux préparés avec du lait en poudre, de l'eau, du sucre et de la noix de coco 
râpée 

Condiments 
artisanaux, 
épices et 
aromates 

Soumbala +++ Kolga / 
Kologo Soumbala 

Graines de néré fermentées. Condiments principal traditionnel. Existe de néré ou de soja. 
Existe sous diverses formes : boules de graines, graines simples, en poudre, en boules ou 
tétraèdre de poudre… Ces différentes formes relèvent de différents modes de fabrication 
propre à des ethnies et territoires spécifiques  

Beurre de 
karité ++ Ka mouaga Shea 

Shitoulou Produit miracle: cuisson, pommade, médicament… 

Arachide-Pâte ++ Téguédégué Téguédégué La pâte d'arachide est utilisée comme ingrédient principale de la sauce du même nom, mais 
également en condiment de sauces feuilles ou d'autres types de préparation.  

Arachide-Huile + Nangour-
kâam Tégué-tougou   

Tourteau 
d'arachide 
pimenté 

+ (R) Koura-koura Kainkain 
(mougou) 

Issus de tourteaux (à partir de la pâte: mélange à de l'eau, cuisson, huile sort, le reste est grillé 
et écrasé), sert à faire le piment fort pour les brochettes.  

Piment ++  Foronto En restauration, le piment se trouve sous deux formes principales : émincé cru en pâte 
assaisonnée, ou bien séché en poudre.  

Potasse +++ Zêm Ségué Fabriqué à partir des cendres de paille de mil par des transformatrices spécialisées 

Vinaigre de 
tamarin -/+ Missoum Tomi 

Vinaigre de tamarin utilisé pour le tô de mil (sinon il donne la diarrhée). Les fruits et/ou les 
feuilles sont pilés, séchés et mélangés à l'eau, laissés à décanter et on recueille ensuite l'eau de 
surface. 

Bissap blanc - 
condiment 
pour tô 

- Wéhéda 
Wegdo ? Oseille spéciale (à fleur blanche) dont on utilise l'eau de cuisson pour faire le tô: cela lui donne 

"un bon goût". On peut également utiliser les fleurs pour la soupe.  

Beurre peulh 
de lait de vache - Silmi kâm ? Il s'agit de la matière grasse prélevée après avoir fait fermenter du lait frais, puis l'avoir "tapé" 

Aromates 
"récents" +++ / / Ail et persil sont très fréquemment utilisés, pilés ensemble pour démarrer les sauces. Laurier et 

feuille d'oignon (djabvaando, en mooré) sont également utilisés. 

Aromates et 
épices locales ? Datou ? Graines d'oseille fermentées, qualifiées également de "Soumbala des mossis" par les gens de 
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+ Bikalga ? Condiment de type soumbala préparé avec les graines d'oseille "grandes feuilles" (bito) 

++ Féfé ? Epice en poudre au goût proche de la muscade 

? Salague-
nangouri ? Graine ressemblant à un cori, utilisée dans les sauce gombo et djabadji et le ouidila malien 

? ? Niomo-
koubara 

Grosse gousse sèche utilisée dans les sauces pour les femmes ayant accouché: "soigne les 
plaies du ventre", purgatif 

? ? Kafiné 

Petites graines (semblables aux graines de coriandre) à mettre dans le zoom-koom, pour lui 
donner du goût 

? ? Damsa Petites graines colorées utilisées dans les soupes  de viande ou de poisson;  

? ? Kanifira Sauces et soupes, ressemble à du tamarin miniature 

Condiments 
/ Additifs 
industriels 

Sel +++ Vamson ? Vamson: gros sel, vamson couga (sel caillou): gros cristaux de sel 

"Cubes" +++ Maggi 
Cubes 

Maggi 
Cubes 

Il existe de nombreuses marques et variétés de bouillon cubes différents: Maggi, Jumbo, 
Doli… Le bouillon cube est omniprésent, incontournable des sauces et des préparations 
burkinabè. Mais il est également parfois décrié pour ses teneurs trop fortes en sel et des 
soupçons sur ses liens avec le cancer. 

Pâte de tomate +++ Tomati Tomati La tomate concentrée industrielle est très fréquemment utilisée dans les sauces. Elle est 
souvent vendue reconditionnée en mini portion, dans de petits sachets plastiques. 

Carbure + Carbure Carbure Interdit mais toujours en vente, sert pour la cuisson du niébé par les restauratrices de rue. A 
l'origine produit utilisé pour faire mûrir les mangues.  

"Magi blanc" ? Magipêlaga Magibgwéma 
Serait du glutamate. Il suscite de nombreux soupçons car son origine est incertaine et son 
utilisation semble détournée ("les femmes lavent le fond de leur casserole avec, c'est 
dangereux!") 

"Citron en 
poudre" ? Lembouri-

zoom 
Lemourkou-
mougou Cristaux blancs acides. Vient de Côte d'Ivoire, relativement récent. Brochettes de soja, tô…. 

Boissons 
alcoolisées Bière de mil ++ Chiapalo 

Raan Moaga Dolo Se boit dans les "cabarets", principalement préparé par des "dolotières".  
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Bières 
industrielles ++ Bières 

Nasar-raan   Brakina, So.B.Bra (brasseries burkinabè), Castel, Beaufort, etc. (brasseries internationales mais 
localisées en Afrique de l'Ouest et/ou Centrale).  

Alcool forts / 
liqueur + Ran toosse   

Souvent consommés aux maquis/bar/boites, et aux kiosques à liqueur. Liqueur désigne tout 
alcool fort, et pas seulement les sirupeux. Risques de boissons de contrefaçons, appelées 
"frelatés" pouvant être dangereux pour la santé.  

Vins  + Ran   
Il existe du vin rouge (importé), mais également toute une série de vins artisanaux (de jujube, 
de gingembre, etc.) fabriqués par des petites unités artisanales (nouvelle vibe des produits 
locaux).  

Boissons 
non-

alcoolisées 

Jus de mil 
(graine) + Ran-noodo Dorokéné Première étape de la fabrication du dolo, mais n'est pas fermenté, donc pas alcoolisé.  

Jus de mil 
(farine) ++ Zoom-koom Mogoudji 

Boisson très commune préparée en mélangeant de la farine de mil, de l'eau et du sucre.  
Le gâpal  peulh, équivalent, est légèrement différent :on y ajoute du piment, du gingembre, du 
lait caillé, et le mil avec le son est moulu au mortier. 

Jus de 
gingembre ++ Gnamakoudji Gnamakoudji Elaboré à partir de cossettes de gingembres séchées, bouillies dans de l'eau ensuite filtrée. 

Jus de bissap ++ Bissap  Dabléni Infusion de fleurs d'oseille de guinée wegeda (hibiscus). 

Ochata + Tchiogo-koom 
Ochata Ciongon-dji Boisson à base de pois sucré, ou souchet.  

Lait  +/++ Bissoum Nannan 

Le lait se trouve principalement en poudre, importé. Il se consomme dans le thé ou le café, en 
boisson pour les enfants, ou bien pour préparer les yaourts du dégué. Les Peulh le 
consomment frais (kossan en fulfuldé), mais pour des raisons de conservation, il ne se trouve 
pas facilement dans le commerce (ou sous des formes fermentées) 

Jus de pain de 
singe ++ Toëdo  ziradji Le pain de singe est le fruit du baobab.  

Tisane pour la 
santé ? Nyaanmdé   Il existe de nombreuses plantes ingérées en tisanes pour leurs vertus physiologiques. Entre 

autres, le caicédra est "bon pour la santé, soigne de nombreuses maladies, dont le palu". 

Sucreries ++ "Sucreries" "Sucreries" Coca, Fanté, Sprite, etc. Principalement en bouteille consignées, comme les bières, mais 
également en bouteille plastique/cannettes (plus onéreuses). 

Fruits et 
autres 

produits 
forestiers non 
ligneux, peu 

Oranges ++ Orangé Orangé Très présentes sur les stands de fruits et les marchés en saison (mars à avril). Des vendeuses 
ambulantes les pèlent et les ouvrent à la demande.  

Mangues +++ Mangues Mangues Très présentes de mars à juin. La peau est souvent également consommée. 
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ou pas 
transformés Banane ++  Namassa  

Pastèque ++ Pastèque Pastèque Vendues prédécoupées par des femmes ambulantes ou des petits stands mobiles,  en 
novembre-décembre  

Noix de coco     

Ananas + Ananas Ananas Vendus en novembre-décembre, en particulier près des gares de train (provenance de Côte 
d'Ivoire) ou par des vendeurs ambulants, parfois épluché et découpé à la demande.  

Tangelo -/+ Tangelo Tangelo Agrume provenant de l'hybridation entre une mandarine et un pamplemousse (mars/ avril) 

Balanites -/+ Tchiagala  ? Fruits très amer, relativement sec. Se consomme en saison. 

Soubou -/+ Soubou  ? Ressemble à une petite poire non juteuse. Disponible sur les marchés en saison, mais 
relativement rare. 

Liane saba 
senegalensis + Weda  Zaban Le fruit est consommé tel quel ou en jus (relativement rare). La liane est parfois utilisée en 

décoctions car elle possèderait des vertus préventives et curatives du  paludisme 

Jujube + Mougouna  ? Petites graines dont on suce la petite couche de pulpe séchée qui les entourent. 

Autres fruits - /  / On trouve également des fraises, cultivées en février (onéreuses), ou d'autres fruits 
d'importation: pommes, poires en particulier, également onéreuses.  
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Ville Date de 
l'entretien 

Prénom et 
NOM ou 
"surnom" 

Sexe Classe 
d'âge 

Situation 
matri-

moniale 

Type de 
logement 

Nbre 
pers. qui 
partagent 
les repas 

Type 
d'occupation 
principale au 
moment de 
l'enquête 

Précarité des 
revenus 

Niveau 
de dép. 
perso. 

Marge de 
manœuvre 
alimentaire 

Combi-
naison des 
modes de 
recueil de 
données 

Ouaga 02/04/2014 Bintou  
NEBIE F 45-59 

ans 
Séparée  

(1 enfant) Composé 12 Tenancière d'une 
buvette 

Instables 
intermédiaires 3 Moyenne 

Entretien 
+ 

immersion 

Ouaga 02/06/2013 Issouf 
BOROGO H 30-44 

ans 
Marié  

(4 enfants) Nucléaire 8 Enseignant Stables 
intermédiaires 2 Moyenne Entretien 

Ouaga 02/06/2013 Marie 
BOROGO F 30-44 

ans 
Mariée  

(4 enfants) Nucléaire 8 Enseignante Stables 
intermédiaires 2 Moyenne Entretien 

Ouaga 

01/06/2013 Hamidou 
DABRE H 60 + ans Marié  

(4 enfants) Composé 5 

Retraité avec 
pension (ex-
cuisinier de 

l'administration 
française) 

Stables faibles 2 Faible Entretien 

Ouaga 24/05/2013 Boukary 
DIALLO H 30-44 

ans 
Marié  

(2 enfants) Composé 9 

Secrétaire dans une 
école + gestionnaire 

d'une agence de 
voyage 

Stables 
intermédiaires 3 Moyenne Entretien 

Ouaga 14/03/2014 Emile 
NIKIEMA H 30-44 

ans 
Marié  

(2 enfants) Nucléaire 4 Ouvrier agricole Instables 
faibles 2 Très faible Entretien 

Ouaga 21/01/2014 Germaine 
LOMPO F 30-44 

ans 
Mariée  

(2 enfants) Nucléaire 4 Coiffeuse avec local 
indépendant Stables faibles 2 Moyenne 

Entretien 
+ 

observation 

Ouaga 10/06/2013 Harouna 
HILBOUDO H 30-44 

ans 

Veuf  
(plusieurs 
enfants) 

Nucléaire 6 Commerçant gros 
matériel 

Instables 
intermédiaires 3 Faible Entretien 

Ouaga 20/05/2013 Judith 
BALIMA F 30-44 

ans 
Mariée  

(3 enfants) Nucléaire 4 Secrétaire-
comptable Stables élevés 2 Forte Entretien 

Ouaga 26/05/2013 Pauline 
COMPAORE F 45-59 

ans 
Veuve  

(4 enfants) Composé 11 Enseignante Stables élevés 3 Forte Entretien 

A
nnexe 2 : Liste des entretiens auprès des m

angeurs 

 

379 



 

Ouaga 01/06/2013 Serge  
LOMPO H 30-44 

ans 
Marié  

(2 enfants) Nucléaire 4 Menuisier avec local 
indépendant 

Instables 
intermédiaires 2 Moyenne Entretien 

Ouaga 12/03/2014 Maimouna 
NEBIE F 60 + ans Veuve  

(7 enfants) Composé 12 

Retraitée sans 
pension / enfants 

occupations 
diverses 

Dép.à revenus 
intermédiaires 3 Faible 

Entretien 
+ 

immersion 

Ouaga 08/06/2013 Colette 
NIKIEMA F 20-29 

ans 
Mariée  

(2 enfants) Nucléaire 4 Sans activités fixes Instables 
faibles 2 Très faible 

Entretien 
+ 

observation 

Ouaga 25/05/2013 Madi 
OUEDRAOGO H 45-59 

ans 
Marié  

(4 enfants) Elargi 5 Conseiller politique Stables 
intermédiaires 3 Moyenne Entretien 

Ouaga 02/04/2014 Oumarou 
NEBIE H 30-44 

ans 
Marié  

(3 enfants) Composé 12 Ouvrier menuisier 
"à la tâche" 

Instables 
faibles 2 Faible 

Entretien 
+ 

immersion 

Ouaga 14/02/2014 Pascal 
SAWADOGO H 20-29 

ans Célibataire Individuel 1 
Vendeur ambulant 

de recharges 
téléphoniques 

Instables 
faibles 1 Très faible Entretien 

Ouaga 02/04/2014 Rama  
NEBIE F 20-29 

ans Célibataire Composé 12 
"Serveuse" dans une 

buvette / famille 
d'accueil 

Dép.à revenus 
intermédiaires 3 Faible 

Entretien 
+ 

immersion 

Ouaga 21/05/2013 Fati 
SAWADOGO F 60 + ans Veuve  

(6 enfants) Composé 11 
Retraitée sans 

pension/ enfants 
salariés 

Dép.à revenus 
intermédiaires 3 Faible Entretien 

Ouaga 24/05/2013 Annonciata 
YAGO F 20-29 

ans 
Mariée  

(3 enfants) Elargi 5 Colportrice Instables 
faibles 2 Faible 

Entretien 
+ 

observation 

Ouaga 24/05/2013 Serge  
YAGO H 30-44 

ans 
Marié  

(3 enfants) Elargi 5 
Sans activité - petite 
rente d'une location 

de local 

Instables 
faibles 2 Faible Entretien 

Ouaga 19/05/2013 Augustine 
YAGUIBOU F 30-44 

ans 
Mariée  

(3 enfants) Composé 8 Salariée privé Stables élevés 3 Forte Entretien 

Ouaga 19/05/2013 Seydou 
YAGUIBOU H 30-44 

ans 
Marié  

(3 enfants) Composé 8 Salarié privé Stables élevés 3 Forte Entretien 

Ouaga 02/04/2014 Zara  
NEBIE F 30-44 

ans 
Séparée  

(2 enfants) Composé 12 Colportrice Instables 
intermédiaires 1 Moyenne Entretien 

+ imm 
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Ouaga 01/06/2013 Issiaka 
ZONGO H 20-29 

ans 
Marié  

(2 enfants) Elargi 6 Boulanger Stables faibles 2 Faible Entretien 

Ouaga 21/05/2013 Adama 
SAWADOGO H 30-44 

ans En couple Composé 11 Juriste à la Sonabel Stables 
intermédiaires 2 Moyenne Entretien 

Bobo 30/10/2013 Albertine  F 30-44 
ans 

Mariée  
(3 enfants) Nucléaire 5 Femme de ménage Instables 

faibles 2 Très faible 
Entretien 

+ 
observation 

Bobo 03/12/2013 Ali 
OUEDRAOGO H 30-44 

ans 

Marié  
(plusieurs 
enfants) 

Nucléaire 17 Chauffeur Instables 
intermédiaires 3 Très faible Entretien 

Bobo 11/11/2013 Alphonse  H 30-44 
ans 

Séparé  
(1 enfant) Individuel 1 Gardien Stables faibles 1 Faible Entretien 

Bobo 03/12/2013 Aristide H 20-29 
ans Célibataire Individuel 1 Etudiant Stables 

intermédiaires 1 Moyenne Entretien 

Bobo 04/12/2013 Ernestine 
DABIRE F 30-44 

ans 
Veuve  

(3 enfants) Nucléaire 4 Sans activité Instables 
faibles 2 Faible Entretien 

Bobo 25/06/2013 "Fracass" H 30-44 
ans Célibataire Individuel 1 

Coiffeur 
indépendant avec 

local 

Stables 
intermédiaires 1 Moyenne Entretien 

Bobo 05/12/2013 Françoise 
SANOU F 20-29 

ans 
Mariée  

(3 enfants) Nucléaire 5 Vendeuse de gonré Instables 
faibles 2 Faible Entretien 

Bobo 01/07/2013 "Gatuzo" H 30-44 
ans Célibataire Nucléaire 3 Sans activité Instables 

faibles 1 Faible Entretien 

Bobo 04/12/2013 Gisèle F 20-29 
ans Célibataire Individuel 1 Etudiante Stables élevés 1 Moyenne Entretien 

Bobo 02/12/2013 Irène  
SOUMA F 30-44 

ans 
Mariée  

(3 enfants) Composé 8 Sans activité Instables 
faibles 2 Faible 

Entretien 
+ 

observation 

Bobo 28/06/2013 Aminata 
KARA F 45-59 

ans 

Mariée  
(plusieurs 
enfants) 

Elargi 7 

Sans activité / mari 
menuisier-soudeur 
indépendant avec 

local 

Dép.à revenus 
intermédiaires 3 Faible Entretien 
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Bobo 24/10/2013 "Lasso" H 30-44 
ans Célibataire Individuel 1 Chauffeur Stables 

intermédiaires 1 Moyenne Entretien 

Bobo 26/06/2013 Eugénie 
NADIE F 30-44 

ans 
Mariée  

(2 enfants) Composé 4 Fonctionnaires en 
campagne 

Stables 
intermédiaires 1 Moyenne Entretien 

Bobo 29/06/2013 Catherine 
SANOU F 45-59 

ans 

Mariée  
(plusieurs 
enfants) 

Composé 6 Sans activité / mari 
électricien avec local 

Dép.à revenus 
intermédiaires 3 Faible Entretien 

Bobo 24/06/2013 Georgette 
SAWADOGO F 45-59 

ans 
Mariée  

(3 enfants) Composé 6 
Sans activité / mari 

retraité avec 
pension 

Dép. à 
revenus faibles 2 Faible 

Entretien 
+ 

observation 

Bobo 27/06/2013 Adama 
SIDIBE F 60 + ans 

Mariée  
(plusieurs 
enfants) 

Elargi 8 
Sans activité / mari 

retraité avec 
pension 

Dép. à 
revenus faibles 3 Faible 

Entretien 
+ 

observation 

Bobo 08/05/2013 Saliou  
SIDIBE H 30-44 

ans 
Marié  

(1 enfant) Nucléaire 3 Facilitateur Stables 
intermédiaires 2 Moyenne Entretien 

Bobo 08/05/2013 Sonia  
SIDIBE F 20-29 

ans 
Mariée  

(1 enfant) Nucléaire 3 Salarié Stables 
intermédiaires 2 Moyenne 

Entretien 
+ 

observation 

Bobo 01/07/2013 Prudence 
TRAORE F 30-44 

ans 

Mariée  
(plusieurs 
enfants) 

Elargi 11 Cabaretière Instables 
faibles 3 Faible 

Entretien 
+ 

observation 

Bobo 03/07/2013 Séverine 
TRAORE F 30-44 

ans 
Mariée  

(3 enfants) Nucléaire 6 Colportrice et 
cuisinière 

Instables 
faibles 2 Faible 

Entretien 
+ 

observation 

Bobo 04/11/2013 Yvette F 20-29 
ans Célibataire Nucléaire 3 Couturière Stables faibles 1 Faible Entretien 
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Annexe 2b: Liste des entretiens et observations auprès des buveurs 

Date Objet Prénom Type lieu Sexe Tranche 
d'âge Fonction 

22/01/2015 Buveur/se Lucienne Cabaret F 60 + Retraitée sans 
solde 

22/01/2015 Buveur/se Samson Cabaret H 30-44 Ouvrier du 
bâtiment 

22/01/2015 Buveur/se Evariste Kiosque H 30-44 Salarié 

22/01/2015 Buveur/se Moumouni Kiosque H 45-59 Ancien 
chauffeur 

22/01/2015 Buveur/se Grégoire Kiosque H 30-44 Sans activité 

23/01/2015 Buveur/se Joseph & Joseph Cabaret H 45-59 
Maçon & 

réparateur de 
radio 

23/01/2015 Buveur/se Focus groupe 5F  Cabaret F 30-59 
Sans ativité, 
vendeuses, 
colportrices 

23/01/2015 Buveur/se Focus groupe 3H Autre H 45-59 Fonctionnaires 

24/01/2015 Buveur/se Denis Maquis H 30-44 
Propriétaire et 

RAF d'une 
école privée 

24/01/2015 Buveur/se Tanguy Maquis H 30-44 Instituteur 
25/01/2015 Buveur/se Focus groupe 3H Kiosque H 30-44 Divers 
25/01/2015 Buveur/se Moussa Kiosque H 30-44 Tanneur 

21/01/2015 Professionnel/le Simon Maquis H 45-59 Gérant du 
maquis 

23/01/2015 Professionnel/le Bernadette Cabaret F 45-59 Gérante du 
cabaret 

24/01/2015 Professionnel/le Rouki Maquis F 20-29 Serveuse au 
maquis 

24/01/2015 Professionnel/le Maria Buvette F 30-44 Gérante 

06/02/2015 Buveur/se Omar Buvette H 20-29 Vendeur 
d'habits 

10/02/2015 Buveur/se Fabrice Maquis H 20-29 Cadre dans un 
mine 

17/02/2015 Buveur/se Brice Buvette H 20-29 Etudiant 

20/02/2015 Buveur/se Focus groupe  
3 H / 1 F Maquis H / 

F 20-44 Divers salariés 

26/02/2014 Buveur/se Obs. et enregistr. 
libre Maquis H/F Divers 

jeunes Divers 

23/01/2015 Buveur/se Obs. et enregistr. 
libre Cabaret H/F Divers 

vieux Divers 

06/03/2014 Buveur/se Obs. et enregistr. 
libre 

Maquis 
dansant H/F Divers 

jeunes Divers 

/ Buveur/se 
Nombreuses 

bservations non 
formelles 

Maquis, 
maquis 
dansant, 
buvettes 

H/F Divers Divers 
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Annexe 3 : Liste des entretiens auprès d'acteurs du secteur privé et liste des 
observations participantes 

Ville Nom et 
prénom Titre Entreprise Objet/intérêt 

Entretien 
adossé à 

une 
observation

 327 

Bobo Mme 
Dragbo 

Propriétair
e gérante 

AVOH Mangue  
(Association de 

transformation des 
mangues) 

Questionner la dynamique de promotion 
des produits locaux à destination d'une 
clientèle aisée. Mise en avant des arguments 
"local" et "santé" 

Non 

Ouaga Boniface 
Soumbié 

Directeur 
fondateur 

CFP-VALBA  
(Centre de formation 

professionnel 
hôtellerie) 

Questionner l'histoire de la restauration à 
Ouagadougou, les choix pédagogiques, la 
dynamique du secteur 

Non 

Ouaga Basile 
Fandi 

Resp. 
formation 

cuisine 

CFP-VALBA  
(Centre de formation 

professionnel  

Questionner le contenu des formations et la 
(non) mise en valeur des spécialités 
culinaires burkinabè dans la formation, etc.  

Non 

Ouaga Kahit 
Hien Fondateur 

FASOPRO  
(transformation de 

chenilles en saumure) 

Questionner les enjeux d'une conservation 
innovante d'un produit typique 

Visite des 
locaux 

Ouaga Simone 
Zoundi Présidente 

FIAB  
(Fédération des 
Industries Agro-
alimentaires du 

Burkina) 

Questionner le mandat de la FIAB et les 
enjeux sur lesquels elle se positionne pour 
le développement de la filière. Questionner 
le fossé entre secteur informel très 
développé et secteur formel encore 
embryonnaire 

Non 

Ouaga François 
Tougma 

Proprio 
gérant 

Entreprise de 
production de 

gâteaux au yaourt 

Questionner les modalités de la production 
des petits gâteaux au yaourt (considérés 
comme "modernes": développement de 
l'initiative, clientèle, appropriation par les 
consommateurs, normes de production…)  

Visite des 
locaux 

Ouaga Pascaline 
Kiema 

Proprio 
gérante 

Le Tapis Rouge 
Kiosque-restau en 

centre ville 

Questionner les enjeux du kiosque faisant 
office de cantine pour fonctionnaires: 
modalités de production, spécificités de la 
clientèle, attentes des clients… 

ONP 
(Préparation

+ 
Clientèle) 

Ouaga Christine 
Guigma 

Proprio 
gérante 

"Be-Ne Wendé" 
(Spécialité traditionnelle) 

Kiosque-restau en 
centre-ville 

Questionner la dynamique de promotion 
des produits locaux traditionnels auprès 
d'un stand du centre-ville, fréquenté par 
une clientèle aisée 

Non 

Ouaga 
Khadi 

Ouédraog
o 

Proprio 
gérante 

"Chez Mimi" 
Buvette-restau en 

quartier périphérique 
loti populaire 

Questionner les difficultés d'un petit 
restaurant de quartier proposant des plats 
communs à une clientèle difficile à attirer. 

OP 
(Préparation

) 

Bobo Sonia Proprio 
gérante 

"Belle-Afrique" 
Maquis-restau en 
quartier populaire 

Questionner les modalités de gestion d'un 
maquis-restau tenu par une femme 
d'origine Béninoise: spécificités culturelles, 
gestion de la clientèle, etc.  

ONP 
(Clientèle) 

Ouaga Angèle 
Sawadogo 

Secrétaire 
Générale 

RTCF  
(Réseau des 

transformatrices de 
céréales du Faso) 

Questionner la structuration du réseau de 
transformation des céréales: nouveaux 
produits, nouveaux conditionnements, liens 
avec l'ONG Afrique Verte, etc.  

Non 

                                                      
 
327 ONP : Observation Non Participante ; OP : Observation participante. 
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Ouaga Simone 
Zoundi 

Directrice-
Fondatrice 

SODEPAL 
Entreprise de 

produits alimentaires 
variés 

Questionner le positionnement de la "plus 
vieille industrie agro-alimentaire du 
Burkina": histoire, type de produits, 
difficultés d'innovation, clientèles, etc.   

Non 

Ouaga Salimata 
Sanfo 

Proprio 
gérante Stand de bâbenda 

Questionner l'histoire de la production 
commerciale de bâbenda, les demandes et les 
attentes des consommateurs, les évolutions 
dans la recette, etc.  

ONP  
(Préparation

) 

Bobo Odette Proprio 
gérante 

« Chez OD » 
Maquis-restau d’un 

quartier périphérique 

Questionner les difficultés d'un petit 
restaurant de quartier proposant des plats 
communs à une clientèle difficile à attirer. 

OP 
(Préparation

) ONP 
(Clientèle) 

Ouaga Kadidja 
Zabre 

Proprio 
gérante 

Stand de friture 
(en-cas de l'après-

midi) 

Questionner les modalités de gestion d'un 
stand de friture: type de clientèle, évolution 
des recettes...  

ONP 
(préparation 
+ Clientèle) 

      

Lieu 
Sphère 

domicile / 
commerciale 

Date Interlo-
cutrice Objet de l'observation participante 

Bobo Commerciale 28/10/2013 Albertine Préparation des brochettes de soja vendues sur le 
pas de porte 

Bobo Commerciale 12/11/2013 Thérèse Stand de friture (préparation des tomsou, frites de 
patate douce, cara-coro) 

Bobo Commerciale 13/11/2013 Chez OD Restau-Kiosque (préparation -riz gras, riz sauces, 
soupes-  + clientèle) 

Ouaga Domicile 04/06/2013 Alizéta Préparation du bâbenda 

Ouaga Domicile 07/06/2013 Anonciata Préparation des gonré et samsa 

Ouaga Domicile 22/11/2013 Assibi Préparation du bâbenda 

Ouaga Domicile 23/01/2014 Germaine Préparation du tô sauce Bulvaka-niébé 

Ouaga Domicile 21/03/2014 Colette Préparation du bâbenda 

Bobo Domicile 09/05/2013 Sonia Préparation du tô sauce wouinwouin 

Bobo Domicile 07/05/2013 Séverine Préparation du fonio sauce arachide 

Bobo Domicile 02/07/2013 Adama  Préparation du tô sauce baobab + Riz sauce 
bulvaka 

Bobo Domicile 25/06/2013 Georgette Préparation du benga + tô de benga + sauce huile 
tomate oignon poisson frits 

Bobo Domicile 04/11/2013 Maritou Préparation du tô sauce sésame 

Bobo Domicile 04/12/2013 Irène Préparation des galettes de pois bambara 

Ouaga Domicile / Famille Nébié Ethnographie résidentielle alimentaire 

Ouaga Commerciale 29/05/2013 Mamoun Kiosque chez Mamoun (préparation, clientèle) 

Ouaga Commerciale 05/06/2013 Tapis Rouge Restau-Kiosque (clientèle) 

Bobo Commerciale 01/11/2013 ? Préparation de la Potasse 
Ouaga  
Bobo Commerciale / / Ensemble des observations spontanées dans les 

lieux de restauration (carnet de note spécifique) 
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Annexe 4 : Liste des entretiens auprès des acteurs de la sécurité 
alimentaire et nutritionnelle 

 
Type d'acteur Ville Date de 

l'entretien Prénom NOM  Organisme Titre au sein de 
l’organisme 

Société civile Ouaga 10/06/2013 Patrice ZONGO SOS Sahel Chargé de 
communication 

Société civile Ouaga 11/06/2013 Claire KABORE GRET Représentante pays 

Société civile Ouaga 11/06/2013 Zakaria NANA 

ROSSAD  
(Réseau des Organisations 
de la Société Civile pour la 

Sécurité Alimentaire 
Durable) 

Coordinateur 

Société civile Ouaga 11/06/2013 Jean 
NADEMBEGA Save the Children Responsable Nutrition 

Société civile Ouaga 12/06/2013 Denis ZONGO Croix-Rouge Burkinabè Chef de projet Nutrition 

Société civile Ouaga 12/06/2013 Valérie KISSU Croix-Rouge Burkinabè Chef de projet Sécurité 
Alimentaire 

Société civile Ouaga 12/06/2013 Fanny YAGO-
WIENNE HKI Représentante pays 

Société civile Ouaga 18/06/2013 Caroline 
WUBDE ASMADE Chargée de projet 

Institution 
publique Ouaga 18/06/2013 Laurencia 

SONGRE 

Direction de l'alimentation 
et de la promotion de la 

qualité nutritionnelle 
Directrice 

Institution 
internationale Ouaga 18/06/2013 Ibrahim Abdul 

NASSER FAO Responsable Securité 
Alimentaire 

Institution 
publique Ouaga 19/06/2013 Tinga RAMDE 

Secrétariat Exécutif du 
Comité National sur la 
Sécurité Alimentaire 

Secrétaire Exécutif 

Institution 
publique Ouaga 20/06/2013 

Windmanégueda 
SONG-NABA + 
Rufin SIMDE + 
Zakari SEBGO 

SONAGESS  

Directeur Général 
Directeur Gestion des 

stocks et SIM 
Directeur Commercial 

Institution 
publique Bobo 28/06/2013 Alain HIEN Service de la santé 

publique des Hauts Bassins Responsable Nutrition 

Institution 
publique Bobo 05/07/2013 Madi KABORE Direction de l'action 

sanitaire de Bobo 
Responsable du service 

hygiène 

Institution 
publique Bobo 24/06/2013 Gustave SANOU 

Service aménagement et 
production agricole 

Ministère Agriculture et 
Sécurité Alimentaire 

Chef de service 

Société civile Bobo 15/11/2013 Soulama ? Afrique Verte/Aprossa Responsable projet 
Fonio  

Société civile Ouaga 18/12/2013 Anna Rosa 
FIORETTA E&D Représentante 

Institution 
publique Ouaga 15/01/2014 Salif GUIGMA 

Direction Nationale 
Production Agricole 
Sécurité Alimentaire 

Consultant stratégie 
agricole 

Société civile Ouaga 21/01/2014 Pierre 
NACOULMA LCB Directeur 
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Société civile Ouaga 23/01/2014 Damien 
DELAHAYE E&D Responsable Projet 

Petite Enfance 

Société civile Ouaga 24/01/2014 Stéphanie 
WEINZIERL 

Réseau en ligne de 
promotion des produits 

locaux 
Animatrice 

Société civile Ouaga 01/02/2014 Issaka 
SAWADOGO Nafa Naana Nutrition Responsable Projet 

Institution 
internationale Ouaga 17/02/2014 Sylvèstre 

TAPOSBA UNICEF 
Nutritionniste (ancien 

Directeur de la 
Nutrition) 

Société civile Ouaga 22/02/2014 Blandine 
SANKARA Yelemani Présidente 

Société civile Ouaga 24/02/2014 Léonce 
ATINDEGLA Afrique Verte/Aprossa Resp. Transfo alim 

Société civile Ouaga 25/02/2014 Catherine 
OUEDRAOGO Micro-nutrient Initiative Représentante pays 

Institution 
internationale Ouaga 25/02/2014 Olga NINON PAM En charge nutrition pays 

Société civile Ouaga 25/02/2014 Modeste 
SOUBEAGA SOS Sahel Responsable projet 

Securité alimentaire 

Institution 
internationale Ouaga 26/02/2014 Laetitia 

GAHIMBAZA PAM Responsable de la 
cellule nutrition 

Société civile Ouaga 05/03/2014 
Ahmed N'GAME 

+ Hubert 
BADIEL 

AFRICARE Directeur pays + 
responsable projet 

Société civile Ouaga 07/03/2014 M. LOMPO ACDI-VOCA Responsable projet  
VIM 

Institution 
publique Ouaga 10/03/2014 

Roméo 
Chrysologue 

OUILI 
Direction de la Nutrition Service prévention de la 

malnutrition 

Institution 
publique Ouaga 10/03/2014 Laurencia 

SONGRE 

Direction Technologie 
Alimentaire 

Institut de Recherche 
Sciences Appliquées et 

Technologies 

Chercheuse Céréales 

Institution 
publique Ouaga 12/03/2014 Kadidjatou ZIDA 

Direction Technologie 
Alimentaire 

Institut de Recherche 
Sciences Appliquées et 

Technologies 

Responsable analyses 
sensorielles 

Société civile Ouaga 13/03/2014 Daniel DA HIEN LCB Membre fondateur 

Institution 
internationale Ouaga 13/03/2014 Mauro BRERO UNICEF Anthropologue 

Malnutrition 

Société civile Ouaga 14/03/2014 

Claire 
GAILLARDOU 

 + 
Martin LOADA 

ACF 

Experte Gestion des 
risques/catastrophes+ 
Responsable Sécurité 

alimentaire 

Institution 
publique Ouaga 18/03/2014 Hagrétou 

SAWADOGO 

Direction Technologie 
Alimentaire 

Institut de Recherche 
Sciences Appliquées et 

Technologies 

Chercheuse/ Directrice 
du DTA  

Société civile Ouaga 18/03/2014 Issaka 
OUANDAOGO OXFAM Responsable campagne 

et incidence politique 
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Société civile Bobo 30/07/2014 Bruno Doti 
SANOU 

CAD "Centre de recherche 
pour l'Afrique et le 
Développement" 

Historien, Président  

Institution 
internationale Ouaga 15/01/2015 

Ibrahim Abdul 
NASSER + 

Prosper 
SAWADOGO 

FAO 

Responsable Sécurité 
alimentaire + 

Responsable Sécurité 
nutritionnelle 

Société civile Ouaga 16/01/2015 ? ZOUNGRANA 
+ ? BATIONO OCADES 

Cheffe de département 
Solidarité Humaine 

Chargé de 
communication et de 

plaidoyer 

Société civile Ouaga 20/01/2015 ILBOUDO + 
ZEMBA CARITAS 

Responsable  
Département Solidarité 

Humaine 
Responsable Logistique 

Société civile Ouaga 20/01/2015 Blandine 
SANKARA Yelemani Présidente 

Institution 
internationale Ouaga 26/01/2015 

BOYSEN + 
KULLA + 

KONE 
GIZ ? 

Institution 
internationale Ouaga 27/01/2015 ? TRAORE FAO Responsable maraichage 

Institution 
internationale Ouaga 04/02/2015 Damas PODA FAO Responsable Produits 

Forestiers Non Ligneux 

Institution 
internationale Ouaga 04/02/2015 Alizéta SONGRE 

TAPSOBA FAO Responsable 
Communication 

Société civile Ouaga 10/02/2015 Claire Gaillardou ACF Experte Gestion des 
risques/catastrophes 

Institution 
publique Ouaga 16/02/2015 Emmanuel 

SOME 

Direction des normes 
DG Tourisme  

Ministère de la Culture et 
du tourisme 

Chef service 

Institution 
publique Ouaga 17/02/2015 Estelle 

BAMBARA Direction de la Nutrition Direction Dépistage et 
prise en charge 

Institution 
publique Ouaga  17/02/2015 Awa DJARI Direction de la Promotion 

de la Femme 

Responsable de 
l'organisation de la 

SNAC 
Semaine Nationale des 

Arts Culinaires 
Institution 
publique Ouaga 18/02/2015 Bénédicta 

OUEDRAOGO DGPER-DTAN Directrice de la Qualité 
de l'Alimentation 

Institution 
internationale Ouaga 25/01/2015 Ilana CLIFFER 

Programme Recherche 
USAID sur l'efficacité de 

l'aide 
Responsable 
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Annexe 5 : Corpus de retranscriptions d’entretien et d’observations 
participantes 

Je propose, dans cette annexe, quatre exemples de retranscriptions d’entretiens et trois 

exemples de retranscriptions d’observations participantes. L’objectif est de faire partager au 

lecteur la diversité des formes des modes de recueil de données et de techniques de 

retranscription, en fonction de la langue utilisée et du recours à un traducteur, tant dans la 

conduite des entretiens que dans la retranscription.  

Judith Balima (1) et « Fracass » (3) ont été interrogés en français, et j’ai moi-même pu 

retranscrire les données. La retranscription n’est donc pas textuelle, puisque le temps de 

retranscription a également été utilisé pour réaliser un premier nettoyage, effectuer des départs 

d’analyses ou souligner des points d’attention, tout en prenant soin de conserver des citations 

parlantes.  

Sawadogo Fati (2) et Maïmouna Nébié (4) ont été interrogées principalement en mooré, avec 

l’aide de traducteurs (respectivement Moussa et Judith). Les enregistrements de leurs 

entretiens ont été retranscrits différemment. Pour le premier, j’ai moi-même retranscrit à partir 

de l’enregistrement, donc à partir des traductions que Moussa faisaient instantanément. 

L’impression de perte d’information a été très grande : ses traductions me semblaient 

beaucoup plus courtes que les paroles de Fati Sawadogo, et être plutôt des synthèses pour 

aller plus vite). Je lui ai alors demandé de retranscrire lui-même les enregistrements, en 

prenant le temps, et le soin, de réaliser une traduction au plus près de la parole de l’enquêtée. 

Mais le résultat n’étant toujours pas satisfaisant, j’ai décidé de recruter une autre personne 

pour m’accompagner, ayant les capacités des retranscriptions/traductions. Pour les entretiens 

réalisés en mooré avec le concours de Judith (par exemple Maïmouna Nébié), je lui ai 

demandé a posteriori de retranscrire les paroles textuellement. Ainsi, Judith a retranscrit en 

italique les paroles prononcées en mooré pendant l’entretien (et traduites a posteriori) et en 

roman les paroles prononcées en français (dont ses traductions). On a donc une retranscription 

beaucoup plus fidèle des dires des acteurs, et donc beaucoup plus riche, même si elle s’avère 

parfois plus laborieuse à lire.  

En ce qui concerne les retranscriptions d’observations participantes, le principe est le même. 

J’ai accompagné Séverine TRAORE (5) dans la réalisation d’une recette de fonio sauce 
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arachide. Séverine parlait bien français et je n’ai pas eu besoin d’interprète. La retranscription 

proposée est donc une association du support audio enregistré pendant la préparation et de 

mes ressentis et analyses rédigés « à chaud », après la séance. La retranscription du moment 

passé avec Sali (6), pendant l’immersion au sein de la famille Nebié, donne à voir une 

« séance de vie », à savoir, une session de lessive commune dans la cour. Je n’ai évidemment 

pas enregistré en continu les 5 semaines d’immersion, mais j’ai cherché à profiter de certains 

moments privilégiés avec des membres de la famille, quand je pouvais les anticiper, pour en 

garder une trace audio et provoquer des discussions sur des sujets spécifiques. Finalement, la 

retranscription de l’observation chez « OD » (7) présente une matinée passée dans un kiosque-

restaurant, où l’enregistrement a été beaucoup plus partiel et dont la retranscription se base 

surtout sur la mémoire.   
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1 
Judith Balima 

20/05/2013, entre 13h30 et 15h00 à son domicile 
Entretien en français, sans traducteur 

 

Domicile cossu de Ouaga 2000, sur plusieurs étages, avec gardien, jardinier, cuisinier, chauffeur. Tout est neuf et 
moderne, la pelouse arrosée.  L’entretien a lieu dans le salon climatisé, sur des fauteuils en cuir, au début avec la 
télé allumée, que je demande à atteindre en expliquant que ça me déconcentre. Son mari, Ouedraogo Toussaint 
fait la sieste à l’étage pendant l’entretien. 

Mariée, 3 enfants, 30-44 ans, logement nucléaire, elle est secrétaire comptable et son mari chef d’entreprise, 
revenus stables élevés, dépendance 2, marge de manœuvre alimentaire forte. 

Sociabilité extractive « cachée » : elle ne prépare pas, mange beaucoup de produits industriels mais dit « préférer 
le to » et « adorer cuisiner »…  

Repas de fête 

L’entretien se déroule le lendemain de la fête de première communion de sa fille (de nombreuses communions 
ont eu lieu le 19 mai, elles constituent un évènement important qu’il faut fêter en recevant les amis). Judith est 
fatiguée, car elle a dû préparer plein de choses pour la fête, qui a rassemblé, selon elle, plusieurs centaines de 
convives. Ils ont fait cuire 65 poulets et 50 kilos de viande pour les brochettes. Un monsieur est venu pour les 
griller, après que Judith et sa famille les aient déjà fait mariner 2h au frigo (vinaigre, sel, cube, oignon rappé, 
moutarde, huile,  ail, persil). Ça rend la viande plus douce, plus tendre. Elle a appris ça de sa maman.  

Ils ont également préparé de la macédoine, du « broché » ( ?) (Olives dénoyautées, cornichons, fromages, 
gruyères, jambons, saucisses fumées, saucisses de mouton- sic !). La saucisse de mouton s’achète à Marina, 
comme celle de bœuf et de porc. Elle préfère la saucisse de mouton, plus doux. Le cuisinier n’était pas là hier, il 
avait lui aussi deux enfants concernés par les baptêmes. Elle a donc commandé chez un traiteur le riz et 50 poulet 
(15 autres ont été achetés déjà prêts le soir, vers 20h, en voyant que ca allait manquer). « Ca fait la honte si 
quelqu’un vient chez toi et que tu ne peux même pas lui apporter à manger ». Juste avant l’entretien, elle était 
avec le chauffeur en train de rendre les chaises, le matériel qu’elle a loué pour l’occasion.  

« Quand les gens sont invités chez toi, il faut mettre les moyens pour recevoir, sinon ça ne se fait pas ». Elle 
connaissait pleins de gens dont les enfants faisait la cérémonie, mais elle n’a pas pu se déplacer pendant la 
journée, elle ne peut pas « laisser abandonner les invités » ; La fille, 9 ans, était contente de la fête. Elle a amené 
ce matin un gâteau de sa fête à ses camarades de classe, après en avoir partagé un avec ses amis le soir même. 
Elle est à l’école du Creuset, à Ouaga 2000. Il lui reste un cadeau qu’elle ne mangera peut-être pas ce soir car 
Judith préfère qu’ils attendent le lendemain, « ça fait beaucoup de choses mangées ces derniers temps ».  

Organisation alimentaire quotidienne 

Judith a trois enfants, dont le plus petit a 3 ans. Ce sont les uniques habitants de la maison. Ils ont aussi un 
cuisinier, une jeune domestique, un gardien de nuit, un jardinier qui vient de temps en temps. Mais aucun ne 
dorment à la maison.  

Les 5 membres de la famille mangent le plus souvent possible ensemble, autour de la table. Les deux petits ne 
rentrent pas le midi, ils sont en pension de 7h30 à 17h. Ils ont le déjeuner, le gouter, la sieste, la toilette, à 
l’école. La plus grande rentre le midi et mange avec sa maman, le mari aussi en général. « S’il est bousculé dans 
son travail, il ne rentre pas ». Ce midi, c’était riz gras, avec en entrée des crudités avec l’avocat, car « c’est la 
saison et j’aime ça, alors j’en profite ».  

Judith travaille comme comptable, tous les jours, et la samedi jusqu’à 6 heures.  

Chez elle, elle a un planning qui définit des semaines d’alimentation, que son cuisinier réalise. C’est elle qui l’a 
établi. Pâtes sauces tomates, ragout, riz gras, gratin de pommes de terre et côtes de porc, haricot verts, coq au vin 
( !).  
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Elle cuisine elle-même aussi, elle « adore ». Elle dit savoir faire tout ce qui est sur son menu, mais fait faire par 
le cuisinier car elle n’a « pas le temps ». « Il sait globalement faire, mais quand ça ne va pas, je lui indique ce qui 
ne me plais pas ». Quand je lui demande, elle précise que le coq au vin était une initiative de son cuisinier. Je 
doute (sans lui faire remarquer) de sa réelle capacité à préparer l’ensemble des plats.  

(Un peu plus tard dans la conversation) L’idée du gratin vient d’elle, elle a appris sur le net. Elle a découvert la 
quiche récemment. Elle avait goûté chez des amis, sans vouloir demander comment faire à l’amie en question. 
Elle a regardé sur internet, a testé, ça a marché et la famille a aimé, donc elle l’a intégré dans son planning.  

Ils boivent du vin 2 ou 3 fois par semaine. Ou du Bayleys, ou du martini. Le vin est pris indifféremment au cours 
du repas ou à l’apéritif.  

Pourquoi faire un planning ? Pour ne pas se casser la tête à chercher ce que l’on va préparer.  

C’est aussi plus facile pour le cuisinier. Les courses sont faite à la semaine par elle, et lui prélève au jour le jour 
ce dont il a besoin. Elle fait les courses à la cité an II pour les légumes. Elle va là-bas, loin, car c’est un gros 
marché, et comme elle fait les courses à la semaine, les marchés du quartier sont trop petits, elle ne sait même 
pas exactement où aller. Les produits peuvent se trouver dans le supermarché, mais le marché de cité an II, la 
qualité est meilleure, et c’est moins cher.  

Au supermarché c’est pour les produits d’entretiens,  le poulet, les « histoires du petit déjeuné » : saucisson, pâté, 
œufs, sardines. 

Au petit déjeuné ils consomment aussi la bouillie de petit mil (mbéré) et pour aller avec, les galettes de petit mil 
(masa) achetées au coin de la rue (elle m’explique le moule spécifique pour faire cuire les massa : « grand moule 
rond avec les petits ronds dedans »). Elle achète pour 250 FCFA pour la journée. Son mari voulait qu’elle le 
fasse elle-même le matin, mais elle a refusé, car ça prendrait trop de temps, et elle ne veut pas « s’enfermer dans 
un schéma » où elle ne pourrait pas aller travailler. Le cuisinier non plus ne fait pas le masa, c’est trop difficile, 
long à faire. 

Pratiques alimentaires individuelles et familiales 

Ils vont au restaurant « une fois en passant seulement ». Peut-être une fois tous les 2 mois, 3 mois. Judith préfère 
manger chez elle, en famille. « A la limite, je commande et fait venir, mais je préfère les moments en famille ». 
Par contre elle organise des sorties pour les enfants, au parc ou au cinéma.  

Les rares moments où ils vont au restaurant c’est pour aller au restaurant d’à côté, dans le quartier, « le 
Valentin » (« poulet, poisson, frites… »). Ils vont rarement « en ville », et quand ils y vont c’est « Chez Simon » 
(restaurant Libanais). Elle connait le « Verdoyant », avant elle y allait un peu plus souvent : « avec les enfants 
c’est compliqué, le week-end à la limite, mais sinon en semaine les hommes d’affaires n’ont pas le temps, et je 
ne peux pas laisser les enfants tout seuls ».  

Préférences alimentaires 

Son plat préféré ?  « Qu’est-ce que je dois dire ? Le tô ». En demandant de préciser la sauce accompagnant le tô, 
elle rajoute « sauce gombo frais avec du poisson fumé, c’est un plat traditionnel Burkinabè ». Son mari préfère le 
riz gras. Et ne cuisine pas. Les enfants, eux, « ne trient pas », « ils sont passe-partout et mangent tout ce qui 
passe ». Ils aiment bien le dégué, qui peut être un repas du soir à part entière. Elle peut le préparer une fois par 
semaine, en achetant les grumeaux en sachet au « Samaritain » ou à « Marina Market ». Il faut faire monter les 
grumeaux à la vapeur et les mettre dans le lait ou le yaourt, qu’elle prépare elle-même, à partir du lait en poudre 
(elle met le lait en poudre, un peu d’eau, elle bat très fort, rajoute un peu d’eau, puis elle ajoute un peu de yaourt, 
et laisse reposer 3 ou 4 heures). Après une nuit dans le frigo, elle mélange avec du sucre, un peu de sucre vanille, 
etc.  

Les aliments achetés chez les femmes préparatrices ?  

Quand Judith a envie de gonré, elle le prépare elle-même. Elle m’explique la recette, à base de farine de benga + 
feuille de haricot + poudre d’arachide. Mettre dans un pot de yaourt et ensuite à la vapeur. C’est sa maman qui 
lui a appris la recette. 
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Il y a plusieurs « qualités » de gonré. Les verts, préparés avec les feuilles d’haricot (ses préférés), et les blancs, 
sans feuilles. Dans le quartier elle ne sait pas où les acheter, d’ailleurs elle n’achète rien dans le quartier sauf les 
galettes (masa).  

Cela fait 4 ans qu’elle habite dans le quartier. Avant ils étaient à Gonghin. Avant elle achetait le gonré dans la 
rue, car elle connaissait les voisins qui préparaient, et était un peu rassurée sur l’hygiène. « Si tu ne sais pas, tu 
hésites à acheter car tu ne sais pas si c’est bien fait, si ça va te donner des maux de ventre ou pas ». Elle n’aime 
pas trop acheter dans la rue, surtout avec les enfants, qui sont fragiles et peuvent avoir des problèmes répétitifs.  

Elle ne regrette pas la rue plus animée de Gonghin, car elle ne sortait pas beaucoup non plus. Elle et son mari 
préfère inviter, recevoir, ou à limite, rendre des visites à des amis. Son mari adore inviter.  

Liens avec les « villages » 

Ses parents sont de Togologo, à 145 km de Ouaga. Les parents de son mari viennent de Koubry, mais les vieux 
restants sont à Ouaga.  

Elle rend visite encore à la famille au village, le vieux a été enterré là-bas. Quand elle y va, elle ramène du 
soumbala. Ils ont du très bon soumbala, car les produits sont de meilleure qualité, et la manière de faire n’est pas 
pareille.  

A part le soumbala, elle peut ramener le pain sucré du village : du pain fait avec de la farine et du sucre, différent 
de celui d’ici. Ça s’appelle « Pon-gné ». « Ça change, c’est très bon ». Kilchi (keulichi ?) également, viande 
séchée de bœuf ou de mouton. Nature ou pimenté. On peut trouver à Ouaga. Son mari l’achète quelque part 
quelqu’un qu’il connait (… ?) 

Les parents de monsieur pratiquaient l’agriculture. Monsieur aussi, quand il était petit.  Aujourd’hui il n’y a plus 
trop de liens avec le milieu agricole, avec la famille de monsieur, un peu, mais ça n’entraine pas d’échange. 
L’agriculture est juste pour leur consommation, ils ne vendent pas.  

Pratiques de cuisine 

Elle cuisine souvent avec le soumbala, surtout la soupe de bœuf, pour le poisson un peu, juste une cuillère à café. 
Elle réduit le soumbala en poudre : elle écrase la boule, la fait sécher, puis la réduit en poudre. C’est plus facile à 
doser et c’est mieux pour les sauces qu’il n’y ai pas les graines : « ça se voit moins ». Au contraire, pour le riz 
soumbala, il faut que ça soit visible, donc on ne peut pas prendre la poudre. Elle n’a pas encore vu de vendeuse 
de poudre directement, par contre certaines femmes pilent, écrasent et refont des boules avec la pâte obtenue. 
Quand tu casses la boule, elle est prête à être utilisée. Elle n’a pas l’habitude de mélanger le soumbala autre part 
que dans des plats ou il est traditionnellement utilisé : « Sinon ça n’a rien à voir ».  

Elle n’a pas entendu parler de soumbala industriel. Si ça venait, elle pourrait être intéressée, si c’est hygiénique 
et bien fait. Aujourd’hui il y a le dolo industriel, en bidon. Elle ne voit pas la différence avec le dolo artisanal. 
Pourtant, elle boit le dolo quand elle va au village. Ici en ville non. Sa maman sait préparer, mais elle non, elle 
n’a jamais fait. Il faut avoir le savoir-faire, l’espace, le matériel.  

Elle achète le maïs et emmène au moulin. Elle ne préfère pas acheter la farine toute faite, car encore une fois, on 
ne peut pas être sûre de la qualité.  

Judith me montre les gâteaux de communion de sa fille, ainsi que les chocolats qu’elle a reçus en cadeau.  La 
fille, a priori obèse ou proche de l’obésité, se lève de sa sieste et passe quelques minutes avec nous dans le salon. 
Elle ne parle pas et reste assise dans le canapé, le sac à dos au dos, l’air absent. Le chauffeur vient la chercher 
pour l’amener à l’école.  

Jeu campagne/village :  

Judith répond « agriculture », car « en ville on ne cultive pas, c’est une activité pratiquée au village, par les 
paysans ».  

Jeu agriculture au Burkina : 
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« Petits producteurs, car comme je disais, ils cultivent surtout pour l’autoconsommation. Certains en ont fait une 
vraie activité, mais souvent, c’est l’autoconsommation. Certains arrivent à vendre. »  

Qualité des producteurs du Burkina par rapport à l’importation ? Ne sait pas.  

Quel est son riz préféré ? Le riz de la campagne, de Bagré, « le riz des femmes ». Elles achètent le riz avec le 
son, elles préparent et mettent en sac. Elle préfère car c’est plus naturel, il y a moins de produits dessus. C’est 
légèrement plus cher, mais ils préfèrent.  

Quels ont été les effets de la crise des prix de 2008 jusqu’à aujourd’hui ? « Bon, c’est stable, mais c’est comme 
si l’argent n’avait plus de valeur. Aujourd’hui avec 5000 tu ne peux plus faire beaucoup de choses… »  

Evolution de l’alimentation  

Aujourd’hui le menu est plus varié, elle peut changer, apporter du nouveau, il y a plus de choix, notamment 
grâce à internet pour trouver de nouvelles recettes.  

D’autres sources d’informations ? Elle n’aime pas trop mais quand elle n’a pas le choix : « dans les visites, si tu 
tombes sur quelque chose qui te plait, tu peux demander comment faire ». Elle peut demander si c’est des gens 
familiers seulement, sinon elle se sent gênée de demander « je ne sais pas, ça ne se fait pas comme ça ».  

Elle a voyagé un peu en Afrique de l’Ouest, et récemment en Turquie. Elle est passé rapidement, a aimé la 
nourriture  et aussi le type de restauration, « où tu arrives, la nourriture est exposée, déjà prête, tu commandes, tu 
payes et on te donne ». Elle n’a pas eu le temps d’apprendre, et ce n’était pas l’objet de sa visite. Elle venait 
« acheter des textiles pour revendre ».  

Rapide entretien avec le cuisinier, dans la cuisine très équipée (sans Judith)  

Il restait de la sauce tomate du traiteur/restaurant qui était venu pour la fête de la veille. Il est en train de préparer 
une tisane pour le patron qui va se réveiller de sa sieste.  

Il est cuisinier depuis 1984. Il n’a pas décidé de devenir cuisinier : « c’est venu comme ça ». Il était en congé,  
allé voir un oncle qui était cuisinier et dont le patron a accepté qu’il reste pour apprendre. Il a travaillé pour 
beaucoup de gens. Son premier patron était guinéen, le deuxième burkinabè…  

Il a aussi travaillé un peu pour les européens, avec une « vieille » en Côte d’Ivoire. Ça fait 5 ans qu’il est rentré 
au Burkina et il ne travaille ici qu’avec des Burkinabè. Ici, il est chez lui, et ça lui plait, il habite à Pissy et 
possède sa mobylette.   

« On n’a jamais fini d’apprendre ». Mais il n’a personne pour lui apprendre, il utilise ce qu’il connait. « On peut 
prendre deux sauces et mélanger, et ça donne  un autre gout ».  

Les patrons préfèrent la sauce graine.  

Différences entre cuisine pour les patrons burkinabè et cuisine pour les patrons Européens à Abidjan ? 
Globalement c’est pareil, dans ce qu’il cuisine, les mets burkinabè sont plus nombreux que les mets européens. 

Chez lui, c’est sa femme qui cuisine. Ils ne discutent pas trop de cuisine ensemble. Lui cuisine des plats coûteux, 
elles préparent des plats moins chers. « J’arrive, je trouve que c’est préparé, donc je ne questionne pas ». Il 
n’échange pas vraiment de conseil sur la préparation avec sa femme, de temps en temps, s’il est là et qu’elle 
commence, il lui dit des choses, elle dit « ay, faut me laisser-là !».  Quand il voit qu’elle commence à préparer, il 
s’en va et la laisse faire. « Quand on aime, il n’y a pas de défauts »… 
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2 

Sawadogo Fatima, en présence du fils Adama et de la petite-fille (?),  
et ensuite de la fille Mariam Zagré. 

Avec Moussa le traducteur, car Fati ne parle pas français 
Le 21/05/2013, entre 19 h 10 et 20 h dans leur cour familiale d’un quartier populaire 

 
 

Une cour commune, bétonnée, avec plusieurs unités de logement, pas très équipées. Pas mal de personnes qui 
vont et qui viennent. Pendant tout l’entretien, Fati à l’air plutôt blasée.  

Fati : + de 60 ans, veuve 6 enfants, logement composé (enfants, brus, petit-fils, belle-sœur, domestique), 
dépendance à revenus moyens, dépendance 3, marge de manœuvre alimentaire faible. 

Adama : célibataire (a une petite amie qui ne vit pas là), 30-44 ans environ, même logement, revenus stables 
moyens, dépendance 2, marge de manœuvre alimentaire moyenne.  

Myriam : 30-44 ans, mariée des enfants 

Je me présente et présente Moussa (interprète), et explique l’objet de ma visite. Fati me répond tout de go qu’« il 
n’y a pas de préférence, parce qu’avec la pauvreté, on n’a pas le choix, on ne peut pas trier, il faut prendre ce qui 
vient ». Ce soir, elle a préparé du tô. Incompréhension lorsque je demande « avec quoi » (sous-entendant « avec 
quelle sauce »). Elle répond plein de choses qui veulent dire : « avec rien ». Précision sur la sauce qui 
accompagne : sauce gombo ou oseille (bito en mooré) en général, ce soir gombo avec poisson séché. Le midi, 
elle a préparé et ce soir, c’est le même plat qui va être mangé.  

J’essaie de reprendre par le début.  

Composition du logement 

Fati a six enfants, 2 sont mariés et le reste est là. Celle qu’on a vu la dernière fois (lorsqu’on a pris rdv), Madame 
Zagré est mariée, et n’est pas là (ce qu’elle contredira un peu par la suite). 

Awa, Amadou, Mariam et Aziz sont les 4 enfants qui habitent ici, et 2 n’habitent pas ici. La famille un peu 
élargie est là : la sœur de son mari. Au total, 11 personnes vivent dans le logement, plus la bonne, 13. (Les 
explications ne sont pas très claires, ça a l’air variable, et je crois que Moussa ne traduit pas très bien.)  

Les enfants mangent ensemble, et les grandes personnes également. Fati mange seule. Pourquoi ? Elle mange 
avec son petit-fils. S’ils viennent tôt, elle peut manger avec les autres, mais s’ils viennent tard, elle mange avec 
son petit-fils.   

Liens avec le village 

Ils ont de la famille à elle et à son défunt mari au village, à Zignaré, qui n’est pas loin (l’un des seuls mots en 
français, qu’elle comprend donc un peu). Elle y va occasionnellement, mais ne peut dire la fréquence.  

Est-ce qu’elle amène des choses là-bas ? Quand elle a l’occasion d’aller et de l’argent, elle envoie du pain, mais 
ce n’est pas chaque fois, faute de moyens. Pourquoi le pain ? C’est symbolique. C’est généralement ce que les 
enfants aiment. Il y a du pain à Zignaré, mais il faut bien « ramener quelque chose ».  

À l’inverse, de retour du village elle ramène les arachides, soit quand on lui en donne « pour donner aux enfants 
ici », soit lorsqu’elle en achète, pour les deux raisons du prix et de la qualité, même si « on ne peut pas être sûr ». 
Quand elle a de l’argent et qu’elle voit des oignons, elle peut acheter aussi, car c’est moins cher à Loumbila, sur 
la voie entre Zignaré et ici.  

Présentation générale 

Cela fait longtemps qu’ils habitent à Ouaga, depuis les années 80 environ (intervention du fils Adama à partir de 
maintenant et pour la suite, de manière un peu intrusive. La maman ne parle plus, car Adama parle en français, 
sauf quand je m’adresse directement à elle). Ils ont toujours habité dans cette maison, ils sont propriétaires. 
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Avant, ils étaient en Côte d’Ivoire, et avant, au village, ils pratiquaient l’agriculture. Depuis que Fati a quitté son 
village pour se marier et aller en Côte d’Ivoire, elle ne pratique plus l’agriculture.  

Ils sont d’ethnie mossie.  

Différences entre ethnies, et en générations 

Lorsque je demande, Adama me répond qu’il n’y a pas de manière de manger spécifique, mais dans les mets, il y 
a des spécificités : tô, benga… les dioula mangent aussi, mais ils exploitent d’une autre manière, sauce feuille de 
baobab, de capok (vouaga). (Arrivée de l’une des sœurs, Awa, qui ne participera pas à la conversation bien 
qu’elle ait été interrogée en 2009.)  

Adama précise qu’il est mossi, mais qu’il ne parle pas très bien le mooré, car il n’a pas l’habitude. Il parle plus le 
français, sauf avec sa maman. Il est juriste dans une entreprise d’État.  

Mais ils ont la même alimentation, lui et elle. Ils sont nés et ont vu ce que les parents mangent, donc c’est 
l’alimentation traditionnelle, qu’il mange encore puisqu’il mange à la maison souvent. Il essaie parfois de 
changer, d’introduire un nouveau plat. Il a quitté le pays pour aller étudier en Afrique de l’Ouest et il a trouvé 
que les gens là-bas avaient une autre manière de faire le tô, donc comme il avait appris, car il était étudiant, il a 
tenté refaire ici et ça a marché, et les gens ont apprécié. Mais il ne refait pas, car il n’a « pas le temps », et il est le 
seul à savoir-faire (mais pas d’explications précises sur les différences de préparation, malgré mes demandes). 
Ils sont tous nés en Côte d’Ivoire, et donc ils connaissent certains plats de là-bas, surtout Awa.  

Ils ne sont pas rentrés définitivement de la Côte d’Ivoire, parce qu’ils y vont encore souvent, pour les vacances, 
ils ont un logement là-bas (en location selon les anciens entretiens).   

De la même manière, quand je demande directement à Fati, celle-ci ne pense pas qu’ils ont une alimentation 
différente entre générations : ils mangent tous du tô, du riz, du haricot. (Moussa a commencé la traduction, 
Adama l’a repris. J’ai demandé après coup à Moussa, à partir de l’enregistrement oral, de retranscrire exactement 
les paroles de Fati pour comprendre le désaccord, mais il ne l’a pas fait). Elle mange la même chose que ses 
enfants mangent.  

Organisation alimentaire individuelle et familiale  

Ce que Fati réchauffe ce soir, c’est ce qu’elle avait préparé à midi. Comme il n’y avait personne ce midi, elle le 
ressert ce soir.  

Tous les midis, Adama mange au restaurant de la société d’État (SONAPOSTE, en plein centre-ville). Ca peut-
être la même chose qu’à la maison, du riz avec la sauce, peut-être même la même que ce soir. Rarement (une fois 
par semaine par exemple !), il peut manger ailleurs qu’à cette cantine, lorsqu’il a beaucoup de travail et qu’il ne 
voit pas le temps passer, et que le service est fini dans sa cantine. Dans ce cas, il se rend dans les cantines d’un 
autre service, à côté de son travail, par exemple ONATEL.  

Il rentre tous les soirs à la maison, car il n’aime pas manger dehors : « La propreté est meilleure à la maison, je 
sais qui prépare et que celles qui préparent font attention. Dehors, ils préparent pour des milliers de personnes. 
Les restauratrices ne vont pas mettre la propreté comme priorité ».  

S’il s’agit d’aller manger à l’extérieur pour des soirées entre amis ou avec sa petite amie, pour se faire plaisir, 
cela existe, par exemple au Jardin de l’Amitié, ou bien café ONU, ou bien au Festin (face commissariat central, 
mais aujourd’hui fermé), ou au Verdoyant (pour les pizzas), chez Simon, au Moulin Rouge (car au-dessus était 
son ancien service).  

Madame Fati, elle va très rarement dehors, par exemple pour le FESPACO ou le SIAO, ses enfants la font sortir, 
mais elle refuse de manger dehors, sauf quelques brochettes, un poulet, et encore, le plus souvent on lui en 
ramène à la maison. Mais sortir manger au-dehors, elle n’ose pas. Adama précise à sa place : « Elle a fait la 
Mecque, elle n’est pas radicale, mais elle préfère être à la maison et préparer à manger ».   

Question posée directement à la maman par Moussa : « que pensez-vous du poulet braisé et poulet télévision ? » 

Elle dit que c’est une bonne chose, des fois on lui en apporte, mais elle ne sait pas ce que les préparateurs 
mettent dessus ;  
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Préférences alimentaires de Fati 

Fati préfère la sauce gombo frais. 

« Est-ce que vous mangeriez ça tous les jours si c’était possible ? » : « on ne peut pas se contenter de ça tous les 
jours, il faut alterner, par exemple avec sauce bito (oseille) ». Intervention du fils : « ça sera dégoutant si c’est 
tous les jours, elle s’en lasserait ». 

Si elle avait plus les moyens, qu’est-ce qu’elle changerait à son alimentation ?  

Comme il n’y a pas les moyens, elle ne peut envisager la question. Elle n’a pas de préférence pour le moment. Si 
les moyens augmentent, on envisagera. (Pourtant, la famille à l’air d’avoir les moyens de se faire plaisir…)  

Je m’adresse à la petite-fille, présente pendant l’entretien, mais qui ne dit rien.  

Elle est en classe de troisième, elle mange tous les midis et tous les soirs à la maison. Son plat préféra est le riz 
sauce arachide. À la pause du matin, elle achète le pain avec le jus de bissap, ou bien les gâteaux ou les galettes 
de petit mil « maasa ». Le maasa s’achète hors de la cour de l’école, chez une préparatrice où elle va souvent 
avec ses amis. Ils se cotisent et vont payer. Ils préfèrent là-bas, car le travail est propre et le gout est bon. Elle en 
ramène souvent à sa grand-mère.  

Autres choses achetées à l’extérieur ?  

Elle ne dit pas gâteau pour pas qu’on pense aux gâteaux de pâtisserie, mais elle achète les « galettes » 
« bourmassa » faites à partir de farine de blé. Il s’agit en fait des beignets. Quant au gonré, elle sait préparer. 

La fille Myriam (avec qui l’on avait pris RDV) arrive, la vieille demande si on continue avec elle, car elle 
aimerait aller prier. Fin de l’entretien avec la maman.  

Discussions en mooré entre Moussa et Fati, que je lui fais traduire après coup : Fati se demande pourquoi j’ai bu 
de l’eau de ma petite bouteille sans en proposer à Moussa… 

Reprise de l’entretien avec Myriam : organisation alimentaire de la cour 

Myriam loge plus ou moins ici. Le plus souvent, elle mange dans la cour familiale, elle est mariée et a des 
enfants. Ils mangent donc la plupart des repas ensemble, le plus souvent adultes d’un côté / enfants de l’autre, et 
la vieille avec les uns ou avec les autres.   

C’est Fati qui décide des menus, au jour le jour en fonction des envies, et qui fait la cuisine accompagnée de sa 
petite-fille, et parfois de la domestique, mais elle n’est pas totalement satisfaite de la domestique, qui ne prépare 
pas très bien : « Des fois les domestiques, ce n’est pas tout à fait ça, donc on préfère que ce soit la famille qui 
fasse à manger. On n’est pas sûre de la qualité, et surtout de l’hygiène ».  

Les courses sont faites par Myriam une fois par semaine.  

Je demande si la maman n’est pas un peu vieille pour préparer. Myriam me répond : « si, elle est vieille. Mais on 
la fait aider par 2 personnes : il y a la domestique et puis il y a la belle-fille, la femme du petit-frère, donc elles 
s’entraident et puis elles font la cuisine ».  

La vieille choisit les repas en fonction de son choix personnel, et ne demande pas l’avis des autres membres de la 
famille. Cela arrive cependant régulièrement que les membres à qui les plats ne plaisent pas disent « aujourd’hui 
je ne mange pas là », et là, « tu te débrouilles ». Myriam elle-même « se débrouille » souvent, surtout le midi 
puisqu’avec son poste de police aux Douanes, elle ne rentre pas chez elle le midi. Elle mange le midi « au 
bureau, on se débrouille avec les petits restaus à gauche et à droite ». Quand je lui demande lesquels, elle me 
répond : « mais, tout le monde connait des restaurants en ville ». « Ça dépend de combien on gagne et puis de ce 
que tu veux. ». Souvent ils envoient des collègues chercher à manger pour eux.   

Le rapport au corps et aux risques alimentaires 

En ce moment, Myriam (en très clair surpoids) est en régime, elle ne veut pas de choses lourdes à midi. Elle 
demande donc des fruits le plus souvent. Le soir, souvent elle rentre trop tard et trop fatiguée et va souvent se 
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coucher sans manger. Elle prend cependant un casse-croute le matin, mais pas à la maison : café et sandwich 
vers 10 heures.  

Les raisons de son régime sont sanitaires. Le docteur l’a mise en garde contre le surpoids. Elle pense que c’est le 
fait d’avoir « mangé de gauche à droite, d’avoir grignoté », qui lui a fait prendre ce poids excessif. « Sauter les 
repas et tout, ça force à grignoter ». « Vous grignotez quoi ? » « Du tout ! Tout ce qui passe par la tête : des 
cacahouètes, des fois il y a une bière qui passe tu prends ». Ce qu’elle préfère c’est le chocolat, qui se trouve 
facilement dans les boutiques. « Mais maintenant j’ai arrêté le chocolat ».  

Elle essaie de donner des conseils alimentaires à ses enfants « j’évite qu’ils mangent à l’école, je leur mets la 
nourriture dans le sac », car l’hygiène des femmes qui vendent autour des écoles ne lui donne pas confiance. 
« On ne sait pas dans quelles conditions elles préparent. Déjà que tu n’as pas le temps avec tes occupations, alors 
si les enfants tombent malades ! ».  

Elle, cela lui arrive également d’acheter aux femmes, comme le sandwich de 10 heures « mais ça laisse à 
désirer… le gout, la qualité, c’est douteux ».  

Pratiques individuelles et familiales 

Myriam peut également sortir le soir, pour le plaisir, dans des maquis, avec des amis : « on boit, on danse, on 
mange la viande et puis on rentre ». Il faut que ça arrive « le vendredi soir, le samedi, le week-end, il faut se 
détendre ! » « Il y a le poulet, il y a les brochettes, ça peut être la soupe : soupe de poisson, soupe de viande ». Le 
soir de notre entretien, elle doit d’ailleurs retrouver ses amis vers 20 h 30 (il est 20 h quand elle arrive, et elle 
doit encore se doucher). Un ami à elle tient un maquis, donc ils se retrouvent souvent à cet endroit.  

Les sorties avec les enfants existent également, dans les glaciers, dans les salles de jeux. Ou bien dans les 
cinémas pour les dessins animés le dimanche après-midi. Elle « mange le pop-corn aussi. La vieille d’ailleurs fait 
ça pour nous ici ». La plupart du temps, les repas des sorties « plaisir » sont composés de viande ou de poisson 
grillés.  

Depuis qu’elle fréquente ce genre d’endroit, elle remarque certains changements : « des fois, on fait des 
remarques, mais comme ce n’est pas chez nous, ils ne sont pas obligés d’accepter ce que vous allez remarquer. 
Des fois, améliorer pour ne pas perdre la clientèle… »   

Quand j’essaie de connaitre les évolutions plus structurelles de la consommation (manière de faire, type de plats 
proposés), les réponses ne viennent pas : « Ça dépend les maquis, l’influence de la clientèle, la qualité… ».  

Quand je demande pourquoi est-ce que les repas ne sont pas préparés 2 fois par jour (midi et soir) : « Comme le 
midi, il n’y a presque personne à la maison, à part les élèves. Ce n’est pas sûr qu’on soit là le midi. Donc si on 
prévoit un grand plat et qu’il n’y a personne et que le soir il faut encore préparer c’est du gâchis. Donc une seule 
fois et puis le soir on chauffe, et puis tout le monde se sert. » 

La viande et le poisson sont consommés dans la mesure du possible tous les jours. De la même manière, des 
fruits sont régulièrement achetés.  

« La plupart du temps, je fais les courses, et ce qui manque, maintenant, la domestique va chercher 
automatiquement. On préfère acheter, parce qu’avec les domestiques, dès fois ce n’est pas vraiment ce qu’on 
veut… ».  

C’est Myriam qui fait les courses, mais lorsque je demande si c’est elle qui prend en charge les dépenses, elle 
répond « bon, on fait ça ensemble, c’est toute la famille » « du coup vous êtes 4 enfants, à participer, plus la 
maman ? » « ou...ais... ». Je n’arrive pas à en savoir plus.  

Rappel des 24 heures (essai qui ne sera pas réitéré systématiquement) :  

« J’ai quitté la maison à 7 heures, je suis arrivée au bureau… à 10 h j’ai pris un sandwich au poisson, et à 12 h, 
tellement on a eu du travail on a oublié de manger, on s’est rappelé à 15 h… on a ri de çà avant de se séparer… 
c’est à 15 h mon collègue qui m’a dit “on n’a pas mangé à midi”. On sort y’avait plus rien à manger, y’avait que 
du pain sec. On a été obligé de trouver un café… depuis lors je n’ai rien mangé ». « Donc depuis 10 heures c’est 
un sandwich et depuis plus rien ? Vous devez avoir faim ! » « Non, bon, ça me fait du bien. Sinon, la plupart du 
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temps quand je finis je fais mon sport, je reviens je prends une douche et puis voilà. Je fais la marche tous les 
soirs. Il y a un terrain à Ouaga 2000, ou vraiment il y a un grand nombre de gens qui viennent, des fois je fais 5, 
6 tours, ça dépend ». Myriam a une moto pour se déplacer. 

Exercice village/campagne : 

L’agriculture. « En campagne, c’est ce qui se passe, les gens cultivent. En ville les gens le font, mais pas tout à 
fait, pour faire plaisir on peut avoir un petit coin où on essaie de cultiver, mais la plupart c’est en campagne que 
tout se passe ».  

Exercice agriculture au Burkina Faso : 

(faut reprendre) : vieilles méthodes « c’est tout ce que nos grands-parents faisaient ». « Vous avez pratiqué un 
peu l’agriculture » « Ouh, malheureusement non, on n’a pas eu la chance de faire l’agriculture…. Comme on 
était à Abidjan… on a grandi avant de venir, donc l’agriculture, franchement je méconnais ça. » 
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3 
Fracass (de son vrai prénom Kamsié),  

avec Saliou Sidibé, mais Fracass parle très bien français 
Le 25/06/2013 à son domicile 

 

Un chambre-salon bien ordonné, simple mais avec un bon équipement, dans une cour commune.  

Fracass : célibataire, 30-44 ans, logement individuel, revenus moyens stables, dépendance 1, marge de 
manœuvre alimentaire moyenne.  

Introduction et présentation générale 

Le surnom Fracass lui a été donné en 1993. Il a 31 ans. Il habite seul, dans un chambre-salon, il est locataire. La 
propriétaire habite également dans la cour, mais ils n’ont pas de liens de parenté. (Saliou me précise la différence 
entre célibatorium et cou commune « C’est une cour commune, car il y a des grandes maisons, des petites 
maisons. Le célibatorium c’est une cour qui abrite plusieurs chambres-salon identiques, alignés. Elle peut 
compter jusqu’à 30 logements »).  

Fracass vit ici depuis 2 ans, il a quitté la grande famille, car « ce n’est pas facile, tu ne peux pas recevoir les 
amis, tu es obligé de déranger la famille, et quand tu es seul comme ça, les amis peuvent venir vous pouvez 
causer… en grande famille, tu ne dois pas rentrer trop tard, tu vas venir taper la porte, c’est pas intéressant ».  

Fracass est burkinabè d’origine, né en Côte d’Ivoire, mais installé depuis 1992 à Bobo. Les parents sont à Bobo 
également, et certains frères sont restés là-bas. Lui n’est pas retourné en Côte d’Ivoire depuis son départ. « Je 
sens que je suis chez moi ici, je suis libre ». Son papa est retraité depuis 1991, il travaillait à la CIE (Côte 
d’Ivoire). Fracass a 3 grands frères, 3 grandes sœurs, 3 petites sœurs et 2 petits frères… 12 enfants, de 2 femmes 
différentes, l’une décédée en 1978. Fracass est l’ainé de la deuxième femme, mais le 7ème de son père. 

Fracass est coiffeur et possède son propre local, indépendant, depuis 2001. Les « affaires ça va, ça balance ». 
« Ça peut aller quand même, ça va, on se débrouille pas mal ». Il n’a pas de clientèle spécifique. Il fait également 
du coiffage à domicile. Le local ne se situe pas très loin de son domicile, sur le goudron.  

Pratiques alimentaires quotidiennes : se faire nourrir par des femmes proches 

Fracass se prépare à manger « les jours où je suis à la maison, j’essaie de préparer ». Il possède un meuble 
gazinière (bien rangé). Il ne prépare pas tous les jours « ohhéhé, je n’ai pas le temps de préparer tous les jours 
(rires). Apparemment, ce sont les lundis, je fais le riz, les spaghettis… je ne peux pas faire le tô. Maman fait le 
tô, une sœur aussi peut faire le tô, et m’amener ici, déjà préparé. ».  

Lorsqu’on lui demande si les femmes de sa famille préparent souvent pour lui, il répond « mais moi-même 
j’aime le tô ! J’aime manger beaucoup le tô parce que… ça ne me fatigue pas. Quand je mange beaucoup le riz, 
souvent ça me constipe… donc j’essaie de gérer mon alimentation pour ne pas avoir de problèmes. » Lui ne peut 
pas préparer le tô, car « c’est un peu difficile pour les hommes (rire) ». Il explique comment faire : le fourneau, le 
feu, les barres de fer pour tenir la marmite, la spatule… « Je ne peux pas si ce n’est pas les femmes… je ne peux 
pas bien faire. Si je fais, on ne va pas manger ! Il y a des hommes qui font ça, mais ils ne sont pas beaucoup ». 
Pourtant, il m’assure que ce n’est pas une question d’image : si un homme fait du tô, personne ne se moquera. 
Plutôt une question de savoir-faire, de domaine réservé.  

La propriétaire peut également le nourrir, quand « il a besoin de tô », ou quand il est malade… Il peut également 
appeler à la maison pour que les femmes de sa famille lui préparent, mais comme c’est un peu loin, ça peut 
prendre du temps, il préfère donc, des fois, demander à la propriétaire. Lorsque les femmes de sa famille 
préparent, elles lui apportent également le plat, « quand je veux, je les appelle, je dis, elles amènent ».  

Il peut également préparer les omelettes, mais sinon, le plus souvent, il mange dehors. Il a un restaurant 
préférentiel, juste à côté de là où il travaille. C’est un restaurant par terre, où les femmes préparent le riz, les 
spaghettis, sauce arachide, djabadji (sauce claire/tomate), riz gras…  
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Quand je lui demande ce qu’il prend le plus souvent, il ne sait pas répondre et rit. « Je consomme aussi la viande, 
mais pas beaucoup, juste un peu. C’est le poisson que je mange beaucoup. Poisson frit, avec un peu d’alcool, la 
bière. Pas le midi, ça, c’est le soir. ». 

Le soir il va ailleurs que le midi. Il peut aller payer de la salade, dans un restaurant proche du commissariat. « Là, 
ils ont la salade avec le poisson… il y a de la mayonnaise, tout tout tout… c’est bon ».  

Généralement, il peut dépenser 300 FCFA le midi. Il insiste sur le fait qu’il boit beaucoup d’eau dans la journée. 
Mais il lui est difficile d’établir une moyenne journalière de ces dépenses en alimentation. Ça peut être 
1000 FCFA parfois ça peut être plus, parfois moins… 

La salade et le poisson lui coutent 700 FCFA. 

Il peut varier et prendre du poulet, que la femme prépare également. Il ne prend pas un poulet entier, mais un 
« gigot, avec les ailes ».  

Le matin, il achète du pain avec des œufs bouillis, avec du foie. Il achète devant son salon, à une femme qui 
vend. Certains jours, il ne prend rien et ne fais que boire de l’eau juste à midi.  

Le rapport au célibat 

Sur tous les repas de la semaine, la grande majorité se prend à l’extérieur. « Par contre, si j’avais une femme à la 
maison, je ne suis pas obligé de manger comme ça au-dehors. Le matin, il y a le déjeuner, le midi je viens, je 
mange à la maison, je repars… » « On dirait que tu as envie que ce soit comme ça, que tu as hâte ! » « (Rires) 
non, mais tôt ou plus tard il va falloir que je me marie ! Ça, c’est clair, je ne peux pas rester comme ça durant 
toute ma vie… Le soir aussi, tu viens, tu manges. Il y aura moins de dépenses. Souvent, tu payes des choses au-
dehors, tu consommes sans t’en rendre compte. Et puis quand tu veux évaluer, tu vois que ça fait beaucoup. Ça 
coute plus cher ». 

Préférences alimentaires : viandes et bières, mais souci de soi 

Quand on lui demande ce qu’il préfère manger, il rigole et ne répond pas. « Ce que tu préfères vraiment, qui te 
donne le plus de plaisir à manger ? » « C’est le riz gras avec le poulet ».  

Et le soumbala ? « Ouais… (Rires) ça, on met à chaque fois dans la sauce du tô. Le riz soumbala, oui, j’aime ça 
(silence) ».  

Il peut consommer la bière tous les jours, ou tous les 2 jours. Il peut faire une semaine et boire de la bière tous 
les soirs. Lorsque je lui fais remarquer que la bière n’est pas très bonne pour la santé (pour revenir au fait qu’il 
avait souligné qu’il faisait attention à ce qu’il mangeait), il me répond : « ouais, c’est pas très bon pour la santé… 
(Silence), mais bientôt, je vais arrêter l’alcool (silence) parce que je vois que quand tu consommes beaucoup la 
bière, ça fait grossir l’estomac. Le ventre sort, et moi je n’aimerais pas avoir un gros ventre ». Je lui propose le 
whisky, qui fait moins grossir que la bière : « ah, ça c’est fort ! »  

Quand il mange au restaurant, dehors, c’est soit seul, soit avec des amis. Lorsqu’il prépare chez lui, ses amis 
peuvent également venir. Il prépare alors pour eux.  

Il prépare le mieux le riz et les spaghettis, sauce tomate, sauce arachide… Spaghettis sauce arachide «  ça ne 
marche pas ! (rire), spaghettis c’est avec la sauce tomate ».  

Il trouve que la nourriture burkinabè et la nourriture ivoirienne (où il a vécu longtemps) sont différentes. Là-bas, 
« ils mangent plus gras : sauce graine, sauce karité… » Lui n’aime pas tellement la sauce graine « quand je gagne 
je mange ça, mais pas beaucoup ». Donkounou, Accassa, sont des plats qu’il avait l’habitude de manger là-bas, 
mais que les gens préparent rarement ici « c’est une sorte de tô, c’est bon, c’est aigre… c’est du maïs qu’ils 
écrasent, avec les feuilles de l’épi… Et puis on écrase l’oignon, avec la tomate. On ajoute du piment… et puis 
c’est bon. C’est propre ».  

Il est de 8 h à 21 h 30, souvent plus, en fonction des clients, à son atelier. Il avait un apprenti, mais il est parti. 
Son petit frère vient souvent l’aider, pendant les vacances. Lui a appris son métier sur le tas. Il « coiffait avec 
peigne », et fin 99, il a fait une année avec quelqu’un, et puis il s’est installé à son compte. La clientèle n’est 
apparemment pas compliquée à trouver. « Si tu coiffes bien, si quelqu’un vient et qu’il allait avant autre part et 
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que tu l’as bien coiffé, il va revenir ». « Maintenant, il y a plusieurs salons de coiffure, c’est plusieurs, donc la 
clientèle diminue. C’est plus comme avant ». « Je ne savais pas que j’allais rentrer dans la coiffure. Au début, je 
jouais au foot. C’est par rapport à ma santé. J’ai eu un problème en 1997. Ça m’a fait du mal, j’ai fait, 5 à 6 ans 
de traitements… ça a joué sur mes études. Mes parents ont fait trop de dépenses donc je ne pouvais plus 
continuer. Donc je suis passé à faire la coiffure. Maintenant, ça va mieux. » Fracass a eu une ostéite, qui le fait 
encore souffrir aujourd’hui. Il n’a pas pu reprendre le sport au niveau qu’il avait avant, même s’il peut encore 
pratiquer. Il dit que cela a des conséquences sur son alimentation, car il se fixe des règles lui-même, mais les 
exemples qu’ils donnent n’ont pas de lien directs (apparents) avec son ostéite. « Je n’ai pas envie de manger 
beaucoup ce qui est trop gras. Ça donne des problèmes. Les hémorroïdes. Ou bien ça te constipe. C’est pas 
bon ». Sucré aussi, il n’en abuse pas trop. Salé également. Il fait attention.  

« Comment tu fais pour savoir ce qui est bon ou mauvais pour la santé ? » je répète la question en l’explicitant. 
« Bon, généralement ces gens qui consomment, ils ont des problèmes… beaucoup de sucre, beaucoup de sel, ils 
ont des problèmes… à l’hôpital on en parle, il y a des documentaires à la télé… la tension, tout ça, c’est dû à 
l’alimentation, donc quand quelque chose est trop salé, tu mets dans la bouche, tu sais que c’est trop salé, donc tu 
n’es pas obligé de consommer ça… quand tu as l’âge, c’est maintenant que les problèmes vont commencer à se 
déclencher ».  

Rapport au village 

Ses parents viennent du Sud-Ouest, de Djebo, sur la route du Ghana, à 105 km d’ici. Lui il retourne de temps en 
temps, à moto, mais ça fait longtemps qu’il n’a pas été (une fois dans l’année). Le père, vu son âge, y retourne 
également rarement. Les parents restés là-bas cultivent : coton, mil… Lui n’a jamais cultivé ni aidé la famille 
lorsqu’il y passe du temps. « Ce n’est pas mon domaine ! je ne peux pas aller m’abaisser cultiver… ça sera 
compliqué, ça va me fatiguer… je ne suis pas habitué à ça ! ». Il met également en avant ses problèmes de santé 
(cf. ci-dessous) qui l’empêche de travailler physiquement.  

Lorsqu’il va au village, il ramène savon, vêtements… en échange, on lui transmet du mil, du maïs, du soumbala, 
à donner à la maman. Lui récupère un peu pour préparer, mais en petites quantités. Il accepte ce qu’ils lui 
donnent, à transmettre, et ne peut pas choisir. Par contre, s’il voit de la viande sauvage, il peut en acheter. Il 
n’achète pas les oignons ou autres condiments « ça, on trouve ça ici beaucoup ».  

Rapport aux produits industriels 

Fracass achète les produits industriels dans les supermarchés : petits pois, corned-beef, beurre… il n’a pas de 
frigo, mais quand il achète, c’est pour consommer directement. Il fait ces courses au Shell Shop, ou au Marina 
Market. Il peut aller moins d’une fois par semaine au Marina. Dans les boutiques, il achète le sucre, le savon, etc.  
Il va au marché aussi souvent « et les femmes elles ne rigolent pas ? » « Non… » Il y achète « condiments, 
tomates, oignons. Trop de truc que je dois payer ! » Biscuits chocolat il achète souvent également. Il n’a pas de 
préférence, tout est bon : fraise, chocolat « mais je prends en petite quantité parce que c’est trop sucré ». 

Exercice village  : tradition 

 « Quand tu pars au village, tu vois que les villageois, ils ont trop simplifié la vie là-bas. Même quand ils 
préparent, la nourriture, ce qu’ils mettent dedans… avec ce qu’ils portent même… y a tout ça aussi. Ce n’est pas 
tous les villages là où il y a la pauvreté. Ça dépend des villages… » 

Exercice agriculture  

« L’agriculture c’est cultiver, et la plupart, les cultures ça se fait au village. C’est là-bas on trouve plus de 
terrains, et d’espace pour pouvoir cultiver les produits, tels que le maïs, le mil, le coton… les petits paysans 
cultivent. ».  

« Les agriculteurs au Burkina, c’est la manque de financement. Ils ne sont pas financés pour pouvoir bien 
cultiver leurs champs, ou avoir les produits pour désinfecter, les insectes qui viennent détruire les cultures. Ils 
n’ont pas de financement. Ça manque. La plupart des cultivateurs sont obligés d’aller dans les coins ou il y a des 
mines, et ils abandonnent les cultures, et ça c’est pas bon. L’orpaillage, ça fait longtemps que c’est là, mais ça ne 
s’est pas propagé comme çà. C’est à partir de 2005 que ça a commencé à se développer beaucoup… »   
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Dans le chambre-salon bien rangé de Fracass, une étagère, pas très remplie, mais avec plusieurs boites de thés en 
sachets Lipton : rose, vert… comme une envie de boire du thé (thé chinois à la théière, avec le grain), mais sans 
le temps ni l’envie de préparer le feu, de transvaser, etc.  

Je lui fais remarque que sa maison est un peu vide : « je n’ai pas fini d’emménager ». Saliou m’indique que sa 
télé est dans son atelier. « Bientôt je vais mettre un écran ici, avec l’appareil de musique, mais comme je ne suis 
pas tout le temps à la maison ».  

Il loue son chambre-salon 7500 FCFA par mois. Et le courant et l’eau à part. Il y a un robinet dans la cour. La 
douche est à l’extérieur.  

Par jour, il peut gagner 8000, 9000 FCFA, mais dès fois c’est moins, 2000, 3000 FCFA. Il ne peut pas vraiment 
donner d’estimation. Cela dépend également des fêtes. Il paye des impôts également (17 000 FCFA par an), ainsi 
que la location (15 000 il y a peu, 20 000 maintenant).  

La location d’un espace commercial coute plus cher qu’un espace de logement. Il ne semble pas concevable de 
faire l’espace de coiffure à l’intérieur du logement.  

Il a un peu d’argent de côté, « en cas de problèmes… » « Il faudra se marier et faire des enfants ».  

Le benga le ballonne, il ne peut pas beaucoup en manger. 
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4 
Maïmouna Nebié,  

Avec l’interprète Judith (retranscription de Judith également), car Maïmouna ne parle pas bien 
français 

Le 12/03/2014 dans la chambre qu’elle partage avec sa fille Sali 
 

J : elle est venue pour sa recherche sur l’alimentation. C’est pour savoir ce que mangent les gens au Burkina et 
pourquoi. 
M : nous ici, on mange tout. On mange du benga, des poids de terre, du tô, du riz. C’est ça.  
J : qu’eux ici, ils mangent tout. Ils mangent au hasard. Ils mangent benga, souma, gonré gnon, tout !  
R : et qu’est-ce qu’elle préfère ?  
J : qu’est-ce que vous aimez manger ?  
M : nous, on aime manger le tô.  
R : le tô ? Pourquoi ? 
M : le tô est bien. Ça ramolli le vendre, quand tu le manges, tu n’as pas mal. C’est une coutume et on mange ça 
depuis tout petit. 
J : elle mange le tô parce que le tô est bien pour le corps, le tô ramollit le ventre. 
R : ramollit le ventre ? 
J : oui. Et puis depuis qu’ils sont petits, ils connaissent le tô.  
R : qu’est-ce qu’elle veut dire par ramolli le ventre ? ça veut dire quoi ? 
M : quand tu le manges, tu n’as pas mal au ventre. 
R : alors que si tu manges le riz, tu as mal au ventre ?  
M : le riz non plus ne fait pas mal au ventre. 
J : le riz ne fait pas mal au ventre non plus. 
R : alors c’est quoi qui fait mal au ventre ? 
M : ce qui fait mal au ventre c’est benga, gonré. Ça, ça fait mal au ventre. 
J : c’est benga et puis gonré (rire). 
R : est-ce qu’elle a mangé tout à l’heure le gonré ou pas ?  
M : mais ce n’est pas tout le monde. Certaines personnes, quand ils le mangent, ça ne fait pas mal au ventre. 
J : le benga et le gonré ça ne fait pas mal à tout le monde. Ça dépend des personnes et des ventres. 
R : et elle ? 
M : non ! 
J : ça ne fait pas mal. 
R : elle me disait que ça fait combien de temps qu’elle habite à Ouagadougou ? 
M : ça vaut 70 ans. 
J : au moins 70 ans.      
R : elle est née ici ? 
M : oui ! 
R : dans cette maison, elle est venue ici avec son mariage non ? 
J : vous êtes venue ici avec votre mari ou bien vous êtes née ici ? 
M : je suis née à Ouaga. 
R : dans quel quartier ? 
M : à Koulouba. 
R : elle a encore de la famille là-bas ? 
M : oui. 
R : elle va les voir, des fois ? 
M : oui. 
R : et eux ils viennent ici vous voir aussi comme vous êtes allongé ? 
M : comme je suis allongée comme ça, avant hier, les enfants de mon frère ainé sont venus me voir. 
R : et elle a encore et frères et sœurs ? 
M : j’en ai. j’ai des petits frères et sœurs, j’ai un grand frère qui a des enfants. Ils sont tous à Koulouba. 
R : donc son papa et sa maman étaient à Koulouba ?  
M : oui ! 
R : et leurs parents aussi étaient à Ouagadougou ? 
J : et vos grands-parents étaient à Ouagadougou ?  
M : oui ! ils étaient tous à Ouaga, à Koulouba. 
R : mais est-ce qu’elle a un village ? À la campagne ?  
M : notre village est à Zorgho. 
R : Zorgho c’est gourounsi ? 
M : c’est des Mossi. 
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R : mais alors, quelle famille elle a là-bas si ses parents sont nés à Ouaga, ses grands-parents sont nés à Ouaga ? 
Quels sont les liens qu’elle a avec le village de Zorgho ? 
J : vous dites que vos parents et grands-parents sont à Koulouba, qui est à Zorgho ?  
M : mes grands-parents sont à Zorgho. 
R : et elle retourne à Zorgho de temps en temps ? Elle va voir des gens là-bas ? 
M : oui ! 
R : cette année, elle a été ? 
M : je suis allée l’an passé. 
R : et quand elle va là-bas, elle ramène des choses là-bas ?  
J : et quand vous partez à Zorgho, vous ramenez des choses ici ? 
M : on amène des arachides, du gombo, bito, boulvaka, chacun de ma famille m’en donne un peu et je viens faire 
des sauces manger. 
R : (fait extérieur : elle prend les Dolipranes ?) 
M : oui. 
R : ça ne fait pas d’effet ? 
M : ça ne guérit pas, mais je prends. 
J : elle prend, mais ça ne fait pas grand effet. 
M : (fait extérieur à l’entretien : en parlant de sa hanche : c’est le fer qu’on a mis là qui me fait mal) 
J : qu’on a mis du fer ici dans ses hanches et c’est ça qui fait mal. 
R : qu’est-ce qu’elle disait là ? (rire) elle disait « gnanc, gnanc, gnanc ».  
J : donc vous disiez qu’a Zorgho on vous donnait quoi à ramener ? 
M : arachide, gombo. 
R : « nangouri » c’est quoi déjà ? 
J : arachide. Quand elle part à Zorgho, on lui donne des arachides, du gombo pour qu’elle ramène ici. 
R : qu’est-ce qu’elle disait par « gnanc, gnanc, gnanc ? » 
J : enlever. On enlève nangouri, on enlève manna ; gnanc nangouri, gnanc manna, ainsi de suite, enlever, enlever, 
enlever. 
R : et c’est enfants qui sont ici, ou les autres, ils vont à Zorgho des fois ? 
M : ils partent des fois, mais pas tout le temps. 
R : mais ils connaissent quand même les gens qui sont là-bas, la famille, etc. ? 
M : ils connaissent bien sûr. 
R : et son mari, celui de la maison d’ici là, il était d’Ouaga aussi ou il était d’ailleurs ? 
M : il vient de Léo. 
R : et est-ce qu’elle va encore là-bas voir sa famille ou bien ? 
M : j’y vais. 
R : Léo c’est quelle ethnie ? Lui il était de quelle ethnie ? 
J : votre mari est de quelle ethnie ? 
M : il est gourounsi. 
R : et ce n’était pas trop compliqué pour un Gourounsi de marier une Mossi ? 
M : non ce n’est pas compliqué ! 
R : pour les histoires de nourriture c’était la même chose ou c’était différent ? 
J : et les nourritures ? 
M : c’est les mêmes nourritures. Eux aussi, c’est tô, riz, igname, c’est tout. C’est les mêmes nourritures. C’est 
tout ce que je t’ai dit. Les Gourounsi font aussi du gonré, souma, haricot, mais ce n’est pas souvent. c’est quand 
tu veux que tu prépares ça  
J : c’est les mêmes repas, notamment le tô, le riz, et puis igname. Mais il y a d’autres nourritures aussi, par 
exemple gnon, haricot, mais ça on ne fait pas tout le temps, c’est si tu veux. 
R : mais gnon et haricot c’est plutôt du côté mossi ou du côté gourounsi ? 
M : c’est tout. Il y en a chez les Mossi, et les Gourounsi aussi en ont. 
R : c’est la même manière de préparer ? 
M : c’est la même manière. Quand les gourounsi veulent la sauce gombo, ils en préparent, s’ils veulent sauce 
bito, ils en font, s’ils veulent sauce voiga, ils en font. chez les mossi aussi, si tu veux sauce bito, tu prépares, si tu 
veux sauce gombo, tu en prépares, si tu veux voiga, tu en prépares, si tu veux sauce baobab, tu en prépares. Tout 
c’est le même tô. 
R : il n’y a pas de spécialités pour les gourounsi que les mossi ne connaissent pas ou alors des spécialités pour 
les mossi que les gourounsi ne connaissent pas ? 
M : il n’y en a pas. 
Sali : maman il n’y en a pas ? Est-ce que c’est tous les Mossis qui peuvent préparer « kanzagha ? » 
M : mais « kanzagha c’est une sauce faite à base d’arachide. c’est des arachides et du bito. 
Sali : et le dèguè d’igname ? 



406 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

M : ça, je n’ai pas encore vu.je ne peux pas mentir alors que je n’ai pas vu.je n’ai jamais vu faire ça.je n’ai 
jamais vu quelqu’un tenir ça dans un gobelet. 
Sali : mais vous ne partez pas dans les foires. 
M : je parle de ce que j’ai vu. 
R : (rire). Qu’est ce qu’elle dit ? 
J : elle, elle dit qu’il n’y a pas de nourriture chez les Mossis que les Gourounsis ne connaissent pas et vice versa. 
Et Sali dit : ha vous aussi, est-ce que y a pas des choses qu’on fait chez les Gourounsis et puis les Mossis ne 
savent pas ? Est-ce que les Mossis là savent faire « kanzagha ? » et Maïmouna dit que kanzagha c’est pas sauce 
avec arachide et bito ? Que chez les Mossis aussi on fait ça non ? Et Sali demande est-ce que c’est la même 
manière de faire ? Puis elle dit qu’il y a dégué d’igname, mais est-ce que chez les Mossis là on fait dégué 
d’igname ? Que c’est chez les Gourounsis on fait ça non ? Et elle dit qu’elle n’a jamais vu ça. Sali demande : « tu 
ne pars pas au niveau des foires non ? 
R : (rire) c’est là où on sait les choses.et par rapport à quand elle était petite, quand elle habitait chez ses parents 
et qu’elle était jeune et maintenant, qu’est-ce qui a changé dans l’alimentation à Ouaga ? 
M : Avant là, c’était le soumbala, on pilait le soumbala seulement et si tu avais du poisson, tu ajoutes à ta 
sauce.si tu avais de la viande, tu ajoutes. du gombo, tu peux ajouter, de l’oseille, tu peux ajouter, du baobab, tu 
peux ajouter. Mais maintenant, on met du Maggi, y avait pas du Maggi avant. C’était le soumbala et le bito. On 
mangeait ça quand on était petits chez nos parents. 
R : elle, elle aime bien le Maggi ? 
M : maintenant, tout le monde prépare avec le Maggi. Comme tout le monde le prépare, toi aussi tu vas le faire 
quand même. 
J : de nos jours, tout le monde cuisine avec le Maggi, donc c’est normal qu’elle aussi elle le fasse. Elle en 
consomme. 
R : elle, elle a commencé à cuisiner avec le Maggi, c’était vers quelle année ? Elle avait quel âge à peu près ? Si 
elle se rappelle ?  
J : vous aviez quel âge quand vous avez commencé à cuisiner avec le Maggi ? Vous vous en souvenez ? 
M : à cuisiner avec le Maggi ? Il y a 20 ans environ. 
R : et quand c’est arrivé, les gens ils disaient quoi sur le Maggi ? ils disaient que c’était bon ? Ils disaient que 
c’était un produit chimique dangereux où ils disaient quoi ? 
J : quand vous avez commencé à cuisiner avec le Maggi que disaient les gens ? Que c’est bon ou pas bon ? 
M : ils disaient que c’est bon. 
R : Il n’y a pas eu des gens qui ont eu peur de ce produit ? Parce qu’on ne sait pas comment c’est fait ? 
M : non. Si tu achètes, tu cuisines, tu mets et ta sauce a un bon goût. Et on ne fait que manger. 
R : qu’est-ce qu’il y a eu d’autres comme changement ? 
J : il y a eu d’autres choses qui ont changé ou bien c’est le Maggi là seulement ? 
M : c’est le Maggi. Je ne vois rien d’autre.ce qui a changé d’autre, ce sont les courgettes, les concombres. C’est 
ça qui m’a semblé nouveau chez mes parents. Parce qu’il n’y avait pas de concombre ni de courgette. C’est ça 
seulement.  
R : et tomate et oignon, il y a toujours eu ?  
M : ça y en avait. 
R : les laitues aussi ? Salade et tout ? 
J : et la salade ? 
M : il y avait la salade, mais ce n’était pas à la portée de tout le monde. 
R : mais elle, aujourd’hui elle mange la salade ? 
M : mais, il y en a partout. Partout où tu vas… si tu pars au jardin, tu en auras, si tu pars chez les dames qui 
préparent ça pour vendre, tu peux acheter manger. 
R : mais elle, elle aime ? 
M : oui, j’en mange quand même. Je ne la trouve pas très bonne, mais j’en mange quand même. Quand on m’en 
amène, j’en mange un peu. 
R : que si jamais un midi ou un soir, on lui propose juste une salade, ça va aller ou ça va manquer quelque 
chose ? 
M : ça va aller. 
R : ça va aller, mais ce n’est pas ce qu’elle préfère ?   
M : si c’est la salade là, je mange seulement.si je mange un peu seulement, le reste, ils vont manger. 
J : que si elle en mange un peu, le reste là les autres peuvent manger. 
R : mais elle, elle ne va pas avoir faim après ? 
M : non, il n’y a pas la faim.   
R : et est-ce que quand elle était petite, le tô qu’on mangeait en ville c’était aussi du tô de maïs ? 
M : non, c’était du tô de petit mil.  
R : quand est-ce que le tô de maïs est arrivé ?   
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M : il y a longtemps que le tô de maïs est arrivé. 
R : mais quand est-ce que c’est devenu courant comme ça ? Aujourd’hui en ville c’est très difficile de trouver du 
tô de petit mil. 
M : c’est actuellement que c’est devenu plus courant. Parce que tout le monde dit que le tô de maïs est bon. 
R : mais elle ne peut pas essayer de nous dire à partir de quand on est passé du tô de petit mil au tô de maïs ?  
M : je ne peux pas savoir parce que je ne suis pas chez les autres. Il se peut que dans cette famille on mange du 
tô de maïs et dans cette autre famille, on mange du tô de mil. Donc je ne peux pas le savoir. 
R : mais dans sa famille à elle, quand est-ce qu’on a arrêté de cuisiner du tô de mil pour cuisiner du tô de maïs ?  
M : y a longtemps. Environ 20 ou 25 ans.je ne me souvient pas de l’année. 
J : elle ne se souvient plus de la date exacte là, mais y a longtemps. Ça avoisine les 20 à 25 ans. 
R : en même temps que le Maggi ?  
J : donc c’est quand le Maggi est arrivé ? 
M : oui. 
R : et elle, au goût elle préfère quoi ?   
J : vous préférez le tô de mil ou de maïs ?  
M : comme je ne peux plus rien cuisiner et que c’est les enfants seulement, c’est ce qu’ils préparent que je 
mange.   
R : mais si elle pouvait demander à ce qu’on prépare l’un plutôt que l’autre, elle choisirait lequel ? 
M : je ne peux pas leur dire de préparer parce que même si je leur demande de préparer le tô de mil, s’ils disent 
qu’ils ne vont pas manger, ça ne va pas me plaire donc il faut qu’ils fassent une seule chose. 
R : mais pourtant des gens lui apportent, surtout maintenant qu’elle est en convalescence, des gens lui apportent 
des choses juste pour lui faire plaisir ? 
M : ils en apportent. 
R : donc elle pourrait profiter de ça pour demander ce qu’elle préfère manger ? (rire) 
M : non. Si on cuisine, ça tombe sur ce que je veux. Quelqu’un peut amener du riz et un autre du tô, ou de la 
soupe de poisson ou de viande. Ici aussi, si on cuisine, c’est la même chose aussi.et je mange et je leur laisse le 
reste à manger. 
R : donc elle n’a pas de préférence ? 
M : non, tout est pareil. Parce que souvent si on m’amène les repas et que je suis malade, je ne vais pas manger. 
Mais si je ne suis pas malade, j’enlève un peu seulement manger. Car je n’ai pas souvent faim. 
R : et pour finir pour le tô, le tô de sorgho, elle mangeait ça des fois ?  
M : le tô de sorgho aussi est bon. Le tô de sorgho rouge aussi est bon. j’en mange des fois. J’ai mangé ça aussi 
quand j’étais petite. 
J : le tô de sorgho là, c’est bien. Aussi le tô de sorgho rouge, ça aussi c’est bien. Elle a mangé ça quand elle était 
petite jusqu’à grandir un peu. 
R : donc depuis elle n’a pas remangé du tô de sorgho rouge depuis qu’elle est toute petite ? 
M : il y a longtemps que je n’ai plus mangé. 
R : et ça, c’est une spécialité d’où ? 
J : quelle ethnie prépare le tô de sorgho rouge ? 
M : c’est les Mossis qui préparent ça. 
R : avant qu’elle ait son accident et qu’elle soit alitée comme ça, elle préparait encore ? Ou bien elle ne préparait 
plus déjà ? 
M : non non je ne préparais plus. 
R : ça fait combien de temps qu’elle ne prépare plus ? 
M : ça vaut 8 ans.   
R : pourquoi est-ce qu’elle a décidé d’arrêter ? 
M : j’ai une belle fille. J’ai des filles ; et je ne vais pas préparer de tô pour elles, c’est elles quoi doivent le faire 
pour moi. 
R : j’avais entendu dire qu’après le papa de la maison ici, elle s’est remariée avec un autre homme en qu’ensuite 
elle est revenue ici. Donc c’est depuis qu’elle est revenue ici qu’elle a arrêté de cuisiner ?  
M : oui, c’est après ça. 
R : donc elle est revenue ici en fait il y a 8 ans ? 
M : oui. 
R : et elle est restée là-bas combien de temps ? Dans l’autre cour ?  
M : je ne m’en souviens plus. 
R : et pourquoi elle est revenue ici ? 
M : j’ai des enfants ici.  
R : mais elle n’avait pas des enfants là-bas aussi ? 
M : j’ai des enfants là-bas, mais c’est les 2ème. 
J : elle a des enfants là-bas, mais ils sont 2ème. Je ne sais pas ce qu’elle veut dire. 
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R : d’accord. Peut-être que ses 1ers enfants sont ici ?... Dans la famille, ici, comment ça se passe ? Qui prépare le 
plus et qui donne à manger à qui ? 
M : ils cuisinent tous. Ami cuisine, Bintou cuisine, même Zara prépare. 
R : mais chacun prépare pour soi ou chacun prépare pour tout le monde ?   
M : chacun prépare pour tous, mais Zara prépare pour elle-même. 
R : pourquoi est-ce que Zara prépare pour elle-même et ne prépare pas pour les autres ?   
M : je ne sais pas. 
R : est-ce qu’elles en ont parlé déjà ou est-ce que ça s’est fait tout seul sans que personne ne demande rien ?   
J : vous en aviez déjà parlé ou bien c’est elle qui a décidé de cuisiner pour elle-même ?  
M : c’est elle qui a décidé de cuisiner pour elle-même. 
R : mais Zara, elle peut quand même manger ce que Bintou ou Ami prépare ? 
M : oui. 
R : ça ne pose pas de problème si c’est dans un sens et pas dans l’autre ? 
J : qu’il n’y a pas de problème ? 
M : il n’y a pas de problème. 
R : et donc elle, elle reçoit de la nourriture de Bintou et de Ami ou de Zara et de qui qui qui ? (rire) 
M : ils me donnent tous. 
R : et c’était ça avant qu’elle ne soit malade aussi ou c’est depuis qu’elle est malade ? 
M : non, si elles cuisinent seulement, moi je mange. Même avant. 
R : et Ami m’a dit que généralement c’était Bintou qui préparait le midi pour Ami et sa famille aussi parce que 
comme Ami elle travaille, elle n’a pas le temps de préparer. Est-ce que c’est toujours comme ça ?  
M : c’est toujours comme ça. 
R : mais par contre, le soir, c’est toujours Ami qui prépare ? 
M : s’il n’y a pas à manger, Ami prépare, mais s’il y a à manger, elle ne prépare pas. 
R : elle préfère la nourriture de qui ? 
M : (faits extérieurs : elle a des douleurs à la hanche et sa jambe est enflée) 
R : comme c’est Bintou qui prépare, Ami ou Oumarou peuvent lui donner de l’argent pour participer ? Ou bien 
c’est toujours Bintou qui paye ? 
M : c’est Bintou qui enlève son argent pour cuisiner.si Ami va préparer, Oumarou va donner l’argent pour 
qu’elle le fasse. 
R : et si Bintou veut préparer, ils ne vont pas donner de l’argent ? 
M : non. 
R : et elle, avant d’être malade, on m’a dit qu’elle vendait des mangues dehors comme l’autre vieille à lunette. 
Est-ce qu’elle faisait ça depuis longtemps ? 
M : oui 
R : du coup quand elle faisait ça, elle donnait un petit peu d’argent pour participer aux repas ou pas ? 
M : je donne les condiments. 
(on demande à la vieille à savoir si elle veut qu’on continue comme elle est malade et elle dit on peut si ça ne 
reste plus beaucoup) 
R : avant qu’elle ne soit malade, si ça lui arrivait d’aller manger dans des restaurants, d’aller manger dehors ? 
M : non je ne mange pas comme ça. 
J : elle ne mange pas dehors. 
R : elle n’a jamais fait ça ou elle a fait un petit peu déjà ? 
M : non, sauf si je voyage. 
R : et d’aller boire un verre dehors ? 
J : et si c’est pour aller boire de l’alcool dehors ? 
M : non 
R : elle, elle boit l’alcool ?  
M : j’ai souvent bu fanta, des fois de la bière, mais le dolo je n’en veux pas. 
R : elle n’aime pas le dolo ? 
M : non. 
R : et si c’est aller dehors pour manger un poulet ou manger des brochettes les jours de fête, elle n’a jamais fait 
ça ? 
M : non si ce n’est qu’on m’en donne. 
R : et elle aime ça ? 
J : vous aimez ça ? Les poulets et les brochettes ? 
M : j’aime, mais si on ne m’en donne pas, je n’ai pas d’argent et donc je n’en achète pas. 
R : et qu’est-ce qu’elle a pensé du fait que Bintou elle a ouvert une buvette comme ça ? Est-ce que ça ne l’a pas 
dérangé ? 
M : ça ne me dérange pas. 
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R : parce que moi j’avais compris que chez les musulmans il ne fallait pas boire.et Bintou elle a l’air de pratiquer 
beaucoup, de faire les 5 prières par jours, est-ce que ce n’est pas contradictoire ?  
M : ce n’est pas vrai ! elle cherche son pain quotidien. Elle dit pas aux musulmans de venir boire. s’ils veulent 
boire la bière, qu’ils boivent ! ça ne regarde personne. 
R : et Bintou elle peut boire des fois ? 
M : je ne suis pas là-bas, je ne vais pas là-bas. Donc je ne vois pas si elle boit ou pas. 
R : mais avant qu’elle ne soit malade, elle ne partait pas non plus à la buvette ? 
M : je n’ai rien à faire là-bas, je n’ai rien là-bas. Quand je vendais mes condiments, si je veux de la monnaie, je 
peux aller lui demander. S’il y en a, elle me donne, et s’il n’y en a pas… ce n’est pas un coin pour les vieilles. 
R : et une dernière question sur ce qui a changé par rapport à quand elle était petite, elle pourrait me dire quand 
est-ce que sont arrivés les pâtes alimentaires, les spaghettis ? 
J : quand vous étiez petite quand est-ce que vous avez découvert les macaronis ? Ils sont arrivés quand ?  
M : ça vaut 40 ans. 
R : 40 ans !? Donc c’est vieux déjà !  
M : ça, c’est vieux, mais ce n’est pas tout le monde qui pouvait en avoir. 
R : elle, elle préparait ça souvent quand elle préparait ? 
M : oui ! 
R : et aujourd’hui, elle mange ça avec plaisir ou bien elle s’en fout ? 
M : de nos jours, qu’on le prépare ou pas, si on m’en donne je mange. 
J : (rire). Si on prépare pour elle, elle mange. Si on ne prépare aussi, elle s’en fout. 
R : qu’est-ce qu’elle pense de l’alimentation des jeunes aujourd’hui par rapport à l’alimentation de quand elle 
était petite ? 
M : les jeunes aujourd’hui, c’est la viande, c’est l’alcool, c’est la drogue. Quand ils gagnent un peu d’argent, 
c’est la viande, c’est l’alcool, c’est la drogue. 
J : que les jeunes d’aujourd’hui là, c’est la viande, c’est l’alcool, c’est la drogue. s’ils gagnent l’argent seulement 
c’est ça qu’ils peuvent payer. (rire) 
R : l’alcool et la drogue je comprends que c’est pas bien, mais la viande ce n’est pas bien non plus ? 
M : la viande c’est bien parce que ça arrange, ça donne le sang tout ça, mais la drogue là c’est pas bien. 
R : et si je lui dis bâbenda, qu’est-ce qu’elle pense ? 
M : bâbenda c’est de la nourriture. On la cuisine avec des feuilles. À l’ancienne c’était begdo, bito. La 
nouveauté c’est bouroum-bouré, tchinnebdo et bito. Tu fais bouillir, quand c’est cuit, tu mets le riz.quand c’est 
cuit, tu piles les arachides et tu mets. Quand c’est cuit, tu fais descendre. Et tu te sers, tu mets de l’huile. Tu mets 
du piment et du sel si tu veux.et tu manges. Et si ça te plait, tu auras beaucoup de force. 
R : et les bâbenda qu’elle mangeait quand elle était petite et le bâbenda qu’elle peut manger maintenant, pour 
elle c’est différent ou ça a changé ? à part les feuilles ? 
M : non, c’est du bâbenda seulement. Mais c’est le bâbenda avec les begdo est meilleur par rapport au 
bouroum-bouré. Le jus des begdo là est bon. mais comme on ne prépare plus ça de nos jours, c’est la même 
chose.si tu le cuis bien seulement c’est le même goût. 
R : et pourquoi on ne prépare plus ça maintenant ? 
M : actuellement, ce n’est pas la saison des begdo. 
R : mais c’est une question de saison ?  
M : c’est à cause de la pluie. Il n’y a pas assez de pluie. On ne cultive pas begdo pendant la saison sèche. On 
sème ça seulement à la saison des pluies. 
R : mais pendant la saison des pluies on pourra refaire bâbenda avec ça ? avec du begdo ? 
M : si tu veux. 
R : est-ce qu’elle a une idée de pourquoi on appelle bâbenda, « bâbenda » ? 
M : nous aussi on a entendu le nom comme ça. 
R : parce qu’y a plein de gens surtout à Bobo qui disent qu’ils aiment pas bâbenda parce qu’ils n’aiment pas 
manger quelque chose qui s’appelle « culotte de chien » 
M : mais on peut dire « sauce ». Si on dit sauce, c’est bon maintenant. 
R : tu vois d’autres questions ? 
J : est-ce que vous avez souvent envie de manger quelque chose en particulier ? 
M : on cuisine toujours à midi, et tout le temps, on ne manque pas de nourriture, donc qu’est-ce qu’on pourrait 
cuisiner encore ? 
J : donc vous n’avez pas souvent des envies d’une nourriture précise ? 
M : si c’est pas peut être… parfois si tu veux cuisiner ce dont tu as envie, soit on cuisine bâbenda, soit quelque 
chose comme ça… comme des ignames. Nous on ne mange pas les grandes choses. Nous sommes pauvres. 
R : est-ce qu’elle mange la viande de brousse des fois ? 
M : on ne peut pas en avoir. 
R : et le porc ? 
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M : non ! 
R : question de religion ou question de goût ? 
M : moi-même je n’en veux pas. À cause de la religion, je n’en veux pas. Et puis moi-même je n’en veux pas du 
tout. Viande de porc ! c’est encore mieux la viande de brousse. 
R : elle aime bien la viande sauvage ou elle ne choisit pas ? Si elle avait le choix entre bœuf et viande sauvage, 
elle préfère quoi ? 
J : Si on vous propose viande de bœuf et viande sauvage, vous choisissez quoi ? 
M : je choisis la viande de bœuf parce que je connais ça. 
R : mais elle ne connait pas viande de chasse ? 
M : je ne connais pas. C’est un éléphant je ne connais pas, c’est une panthère je ne connais pas, c’est un coba, 
je ne connais pas. 
R : donc elle ne connait pas tout ça ? Mais si c’est un buffle ? 
J : mais si c’est une biche ? 
M : je connais ça, mais je ne mange pas. 
J : mais le buffle. 
M : ça aussi je connais mais je ne mange pas. 
R : s’il y avait une spécialité des Mossis, une spécialité d’ici qu’il faudrait que je goûte absolument avant de 
partir, ça serait quoi ? 
M : la nourriture qu’elle voudrait absolument goûter avant de partir, il faut le dire que c’est ça qu’elle veut. 
R : (rire), mais elle ne pourrait pas me conseiller quelque chose que moi je ne connais pas ? 
M : c’est tout ce qu’elle ne connait pas que je lui ai montré. Je lui ai montré tous les condiments que les Mossis 
utilisent pour préparer. 
R : (rire). Dernière question. Aujourd’hui on trouve beaucoup de buvettes comme Bintou, comme préparatrice de 
rue, comme des gens qui font des sandwichs, des gens qui font des choses comme ça, des plats de riz, est-ce 
qu’elle trouvait ça pareil quand elle était petite ? 
M : il y avait des hôtels. Il y avait des hommes qui préparaient à l’hôtel. Le riz avec la sauce. Quand tu y vas 
avec ton plat, tu peux acheter du riz sauce, du riz gras. Les femmes aussi préparaient le riz sauce pour vendre. 
Certaines préparaient du gonré, du couracoura (petits amuses gueule en rondelles fait avec des arachides 
grillées), du benga, du souma, pour vendre. 
R : mais le plat c’était combien ? 
M : 50, 50f. 
R : donc tout le monde pouvait aller ? 
M : oui ! 
R : et il y en avait beaucoup ça ?  
M : oui, mais les gens n’achetaient pas à manger. Ils en faisaient pour les étrangers ou encore, si y a un enfant 
qui pleure, sa mère peut aller lui acheter quelque chose là-bas à manger. C’est de nos jours que les gens 
achètent à manger avant, ils n’en achetaient pas. 
R : bon je crois que j’ai fini pour aujourd’hui. 
R : Merci beaucoup, bark wousgo. J’espère que je ne vous ai pas trop fatiguée. 
M : non. 
R : que c’est très intéressant pour moi de savoir comment ça se passait avant et comment ça se passe maintenant. 
M : tu vas boire de l’eau fraiche ? 
R : non ça va. j’ai bu. Que si jamais elle a des questions sur ce qu’on peut manger là-bas, elle doit savoir par 
Alima, mais je peux répondre à ses questions ici si jamais elle est intéressée. 
M : je vais lui demander après et elle me dira. Mais je ne pourrai pas préparer, car je n’aurai pas tout le 
nécessaire. 
R : (rire), mais que j’ai prévu samedi de préparer un plat français pour leur faire goûter. Comme elles me 
montrent beaucoup, samedi c’est moi qui vais leur faire goûter. 
M : elle n’a qu’à cuisiner on va manger 
R : donc on va demander la route ? On va aller travailler. 
M : il faut saluer la famille. 
J : on y manquera pas. 
M : tu vas toujours à l’école ? 
J : oui, je suis à l’université. 
M : il faut grouiller 
R : il faut lui dire de grouiller parce qu’elle ne travaille pas bien. À Maïmouna : tu es une bonne personne. 
M : toi aussi tu es une bonne personne. C’est pourquoi tu es venue jusqu’à moi pour discuter. 
R : (rire). Je l’espère. 
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5 
Observation participante  

Fonio sauce arachide, chez Séverine TRAORE,  
Sa maison se situe dans un quartier central mais ressemblant à du non loti car il est situé sur le 

terrain de la gare Sitarail de Bobo-Dioulasso. Ce quartier se nomme le « campement ». 
le 05/07/2013 

 

Séverine (cf. entretien du 03/07/2013) ne fait pas le marché tous les jours. Elle tente au maximum de faire des 
provisions, c’est en tout cas ce qu’elle m’a indiqué lors de l’entretien : « je ne vais pas tous les jours au marché, 
mais je veux tous les jours manger ! » Elle n’a donc pas trouvé nécessaire de m’emmener faire le marché avec 
elle, m’indiquant qu’elle avait ce qu’il fallait à la maison. Je suis donc arrivée chez elle directement pour la 
préparation. Certains produits frais avaient cependant été achetés le matin même, avant mon arrivée, aux abords 
du grand marché à côté de la cathédrale. Elle m’indique qu’elle n’est pas rentrée à l’intérieur, car il pleuvait et 
elle n’a pas tardé.  

5 tomates pour 100 FCFA. Séverine m’indique que le prix normal en ce moment est plutôt de 3 pour 100 FCFA, 
mais comme elle a acheté chez sa cousine, elle lui a fait un prix spécial. 

Elle a également acheté du chou, cher à son avis, également car ce n’est pas la saison des légumes : 2 quarts de 
chou à 50 FCFA (soit 25 FCFA l’un), ainsi qu’un quart de kilo de viande de bœuf à 2000 FCFA le kilo, soit 
500 FCFA. Le boucher a été choisi au hasard, car celui qu’elle connaissait n’était pas encore arrivé le matin.  

Elle a également acheté 50 FCFA de poivrons rouges (4 tout petits piments, qui ne font pas 2 cm de diamètres) 
« car j’aime bien ça. Il n’y en a pas beaucoup, et puis ce n’est pas la saison ». Les oignons nécessaires pour la 
préparation équivalent à 50 FCFA d’oignon (à l’heure actuelle), mais elle préfère acheter en avance, et avoir son 
petit stock. Il y a également besoin d’ail (25 FCFA, qu’elle a acheté déjà épluché) et de persil (bouquet à 
25 FCFA). 

Elle a également acheté pour l’occasion 2 sachets de charbon à 100 FCFA chacun.    

Séverine possède son stock de soumbalas, qu’elle conserve en pot de verre pendant 6 mois : « des fois, je fais 
faire au village en quantité, c’est plus économique. (…) je n’achète pas la boule, j’achète les graines et puis je 
fais faire. Je paye souvent 2000 FCFA, mais c’est en quantité. Je fais faire par la femme du petit frère de mon 
mari. Elle connait bien faire ça ».  

Moi : et toi tu le fais le soumbala ? 

Séverine : ça ne m’intéresse pas trop. Parce que quand tu le fais ça sent trop… j’aime le soumbala, mais je 
n’aime pas trop sentir ! (rires) 

 Ses enfants mangent le néré (la pellicule jaune autour) et recrachent les graines. Elle a donc du néré « frais » 
chez elle aussi.  

Séverine, dans sa réserve, a également un bocal plein de gombos secs en tranche, un pot où elle a transvasé le 
contenu d’une boite de conserve de concentré de tomate, qu’elle complète d’huile et de sel pour la conservation. 
Elle garde alors le pot 4 à 5 jours. Un pot de laurier, un pot de poivre blanc pilé, un pot de cèpes (!) donné par les 
expatriés chez qui elle cuisine (elle a déjà cuisiné un riz aux cèpes), un pot d’herbes séchées, un pot de persil 
séché, un pot de feuilles de baobabs pilées et séchées (qui peut se conserver jusqu’à un mois), du piment séché. 

Séverine a acheté des arachides fraiches qu’elle a grillées elle-même et amenées au moulin. Elle peut les 
conserver ensuite pendant au moins 6 mois. Aujourd’hui, elle a l’équivalent de 350 FCFA de pâte d’arachide. Ce 
qui est relativement beaucoup. Séverine m’explique que lorsqu’elle cuisine du riz, elle met beaucoup moins de 
pâte, mais avec le fonio, il y a besoin de plus. D’autant plus qu’elle n’a pas beaucoup de légumes aujourd’hui. 
Dans ce cas, elle n’ajoute aucune huile à la préparation.  

Il est d’usage, lorsqu’on prépare du fonio, d’y ajouter un peu de gombo pilé en fin de cuisson, afin qu’il ne sèche 
pas trop vite. 



412 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

Le feu est préparé au charbon, à l’entrée de la cuisine. Deux fourneaux sont allumés, l’un pour la sauce (marmite 
numéro 2) et l’autre pour le couscoussier (marmite numéro 4, qu’elle augmentera d’une passoire en aluminium 
jointée avec un tissu mouillé) pour le fonio. Elle avait avant un couscoussier en terre, mais qu’elle a récemment 
cassé. Selon elle, le couscoussier en terre garde plus l’humidité. Dans le fond des fourneaux sont installés des 
« paillasses » récupérées des pneus brûlés, qui permettent de mieux aérer le feu et d’économiser du charbon. Elle 
aimerait pouvoir investir dans un frigo, mais elle estime que c’est trop cher par rapport à ses revenus : « je me 
dis, si j’arrive à économiser, est-ce que je veux un frigo ou bien je veux quelque chose d’autre ? 
Automatiquement je me dis, je veux un ordinateur pour mes enfants, parce qu’ils en ont besoin. Je préfère ça par 
rapport au frigo. Il y a des choses plus importantes. » Séverine n’a pas de télé, qu’elle n’estime pas comme 
nécessaire.  

Lorsque je lui demande le dernier investissement réalisé pour sa cuisine (hors condiments), Séverine ne sait pas 
se rappeler et se tourne vers sa fille. Après réflexion, celle-ci indique que les achats sont plutôt « compulsifs » et 
pas seulement en fonction des besoins courts-terme : « quand elle voit quelque chose sur le marché et que ça peut 
lui servir seulement elle achète ». Elle finit par se rappeler : 2 grandes bassines « il n’y a pas longtemps »… et en 
fait, hier même, 6 petits verres (1500 FCFA) au marché pour une cérémonie. Elle a d’ailleurs participé à la 
préparation de la cérémonie en allant aider à préparer le zoom-koom. Elle a profité de l’occasion pour acheter 
une petite robe (1000 FCFA l’ensemble robe-culotte) pour le nouveau-né d’une connaissance qu’on venait de lui 
présenter. 

En ce moment, c’est la saison des mariages. Séverine explique cela avec la venue du ramadan, du carême pour 
les musulmans : « quand tu es musulman et que tu pries, avant le carême, il faut que ta femme soit mariée pour 
qu’elle puisse te faire la cuisine. Donc, beaucoup de gens qui vivaient en concubinage… pour que leurs prières 
soient exaucées. C’est la coutume. … C’est l’Afrique ».  

Dans le salon de sa maison (en fait pièce principale, toute petite), il y a un grand vaisselier dans lequel elle 
entrepose sa belle vaisselle, qui n’est pas souvent utilisée.  

Dans la petite marmite, elle laisse un fond de l’eau de lavage et lorsque la marmite est bien chaude, elle y rajoute 
la viande, également lavée et donc également aqueuse.  

Elle prépare ensuite le couscoussier : une marmite remplie d’eau bouillante, une passoire en aluminium dont 
l’étanchéité avec la marmite est garantie par un lien en tissu mouillé avec du tô.  

Pendant ce temps, la viande cuit, rend de l’eau que Séverine laisse s’évaporer en laissant la marmite découverte.  

Séverine cuisine beaucoup avec le beurre de karité. « Particulièrement plus que l’autre huile ». Le beurre de 
karité qu’elle me présente n’a pas beaucoup d’odeur, il est particulièrement blanc (ce que me fait remarquer sa 
fille). Lors de la préparation de bouillie de riz, par exemple, elles peuvent remplacer le sucre par du beurre de 
karité. « C’est différent, mais c’est bon, c’est beau. Il n’y a que ceux qui ne sont pas habitués qui peuvent dire 
que ce n’est pas bon ». Dans la bouillie de farine de mil, Séverine concède qu’il est nécessaire de mettre du 
sucre. Elles font de la bouillie assez régulièrement, car c’est plus abordable que le pain et le café. En plus, les 
enfants aiment ça.  

Le sorgho utilisé pour faire le dolo nécessite de la cendre de bois. On mélange la cendre et le sorgho dans de 
l’eau, pendant une journée. Séverine conserve alors sa cendre des feux de bois pour la donner à sa voisine qui 
prépare du dolo. Ça ne marche pas avec de la cendre de charbon.  

On discute un peu du dolo et du dorokéné vendu au campement. Séverine n’aime pas trop le dolo ni la bière. Elle 
boit par contre le dorokéné, de temps en temps, quand elle va vendre au cabaret.  

Son mari par contre boit le dolo. En même temps, il récupère la drêche issue de la fabrication du dolo, qu’il 
achète à la dolotière. Mais Séverine ne sait pas combien cela coute. Ensuite, le mari mélange la drêche avec du 
son de maïs, de riz, qu’il achète également (Séverine pense qu’il existe une société spécifique). Elle me montre 
où est stocké le son dans son jardin, sous une bâche en plastique.  

Séverine, lorsqu’elle fait la cuisine, n’est pas seulement occupée à cela. Elle fait toujours plusieurs autres choses 
en même temps.  
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L’eau de la viande s’est complètement évaporée, elle rajoute les oignons coupés, le poivron rouge émincé dans la 
casserole, toujours sans matière grasse. Elle me rappelle qui si ce n’était pas pâte d’arachide, elle aurait mis du 
beurre de karité, qu’elle préfère à l’huile. En particulier avec les haricots. Elle aime l’odeur, et le gout spécial 
que cela donne. J’avise un bidon d’huile et demande de quelle huile il s’agit. C’est de l’huile de graine de coton, 
qui vient de la SOFITEX, c’est l’usine SNSITEC, qui produit la SAVOR (marque). Si je demande s’il y a des 
produits qui se cuisinent exclusivement avec le beurre de karité, on me répond que cela dépend vraiment des 
goûts de chacun, et que le beurre de karité n’est pas toujours apprécié. Elle, cela lui plait, les enfants ne se 
plaignent pas avec ça, donc elle l’utilise. D’autre part, l’huile vendue au détail est souvent soupçonnée d’être de 
mauvaise qualité. Plusieurs huileries ont d’ailleurs été fermées à un moment. Avec le beurre de karité, Séverine 
est plus rassurée sur la qualité.  

Lorsque les oignons et poivrons sont un peu revenus, elle rajoute les tomates coupées en morceaux, qui rendent 
également de l’eau. Puis elle intègre un peu de concentré de tomate (qui contient un peu d’huile). Elle ajoute 
alors du gros sel, moins cher que le sel fin.  

Un individu, qui vient du même village que son mari passe saluer. Les salutations sont interminables.  

On discute alors de la route qui a été fermée par les riverains (route de Ouaga) pour réclamer des lampadaires. 
Séverine me raconte l’histoire de cette connaissance qui a perdu son enfant sur le pont, le jour de sa composition 
du BEPC.  

Séverine sort le fonio, qui vient du village, dont elle a fait un stock il y a longtemps, acheté par son mari par 
boites (sachant qu’une tine donne 10 boites). Il a été acheté déjà décortiqué. Dans les magasins, on vend des 
sachets de fonio déjà précuit. Celui-ci a seulement été lavé et doit donc être cuit plusieurs fois. Le fonio que l’on 
utilise aujourd’hui avait été lavé la veille. Elle utilise pour cela une grande calebasse et une petite calebasse « ça 
prend longtemps, car il y a beaucoup de sable dedans », avec la même technique qu’Annonciata ou Georgette 
avec les haricots, ou la technique des chercheurs d’or... Elle voulait le faire sécher, mais le soleil a été absent. 
Séverine le replonge dans l’eau pour me montrer le lavage, et utilise une écharpe fine en synthétique pour 
l’essorer, comme un tamis auquel elle fait un nœud et essore par grands mouvements circulaires de bras (comme 
pour essorer une salade). 

Pendant ce temps, on discute des résultats du baccalauréat que Mathilde attend avec angoisse.  

Une fois le fonio égoutté, elle le place directement dans le haut du couscoussier (sans tissu, sans crainte que le 
fonio tombe par les trous assez larges), et fait un puis au milieu, pour que la vapeur d’eau passe et se diffuse bien 
« avec le trou je vois que ça monte rapidement ». Le foyer doit donc être assez puissant pour que l’eau bouille 
bien.  

Une autre personne vient saluer Séverine, qui est le « fils de la grande sœur de mon mari, René TRAORE ».  

Séverine rajoute alors la pâte d’arachide à la sauce. Elle est plus foncée que celle que j’avais l’habitude de voir 
sur les marchés : « c’est parce qu’elle a fait trop cuire, c’est trop cuit ». Un débat s’ensuit entre Séverine et 
Mathilde, Mathilde insistant pour que sa maman mette toute la pâte dans la sauce, car elle aime quand il y en a 
beaucoup.  

Le fonio doit cuire 3 fois 15 minutes, en mélangeant et réhumidifiant à chaque fois avec le panier en osier. Le 
dosage de l’eau se fait au visu et en goutant la consistance du grain.  

Long silence, pendant lequel le fonio monte, et la sauce bouillonne. Séverine s’active, range la cuisine, remet du 
charbon dans les foyers.  

On discute alors de la construction de la maison. À l’origine, la cuisine n’existait pas (petite cuisine extérieure). 
Elle faisait alors la cuisine dehors, et à l’intérieur de la maison les jours de pluie. Chaque jour, elle faisait entrer 
et sortir le matériel de cuisine, ce qui faisait beaucoup de travail. Elle ne voulait pas les laisser dehors par peur du 
vol, et parce qu’elle souhaite que ce soit bien ordonné. « Je ne sais pas, je n’aime pas laisser mes ustensiles au-
dehors. Je ne sais pas, ça me fait quelque chose (rire) : tu vois même les petits tabourets, je n’aime pas les laisser 
dehors. J’ai vu ça chez ma maman, elle ne laisse pas les choses au hasard… » L’espace était trop petit à 
l’intérieur de la maison, « avec les enfants ». C’est le mari qui a proposé à Séverine de construire une pièce 
dédiée. La maison également a évolué, avant il n’y avait que 2 pièces, maintenant il y en a 3 : l’entrée-salon, la 
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chambre des enfants, la chambre des parents. Ils sont d’ailleurs en train d’envisager de construire une autre pièce 
pour les garçons, car Séverine estime que 4 personnes dans une chambre c’est beaucoup, surtout filles avec 
garçons. Séverine me montre les différents espaces possibles : entre la maison et la cuisine, ou bien « pousser la 
maison hors de la cour » (qui devient exigüe), mais en gardant l’entrée à l’intérieur de la cour « comme ça tu 
peux surveiller un petit peu » elle rigole. Elle me demande si j’ai des enfants. Comme je réponds par la négative, 
elle dit qu’elle va prier pour moi.  

Je demande si son mari l’avait consultée pour la construction de la cuisine : sur la taille, l’emplacement, etc. : « il 
m’a posé la question je lui ai dit “tu fais, l’essentiel c’est que moi j’ai une cuisine”. Je n’ai pas trop aidé à 
décider ».  

Je souligne la ressemblance avec le mafé. Elle ne réagit pas, mais souligne qu’il faut faire revenir longtemps, 
pour ne pas que l’odeur de la pâte d’arachide ne soit trop forte. On mélange, c’est bien épais.  

Elle transvase le fonio dans le panier en osier, et mélange le tout à l’aide d’une grande cuillère plate à trou (façon 
écumoire). Ce panier sert à plusieurs choses : mélanger et humidifier le fonio, faire la farine du tô (« j’amène les 
grains au moulin, on décortique d’abord, je viens, après avoir décortiqué, j’enlève le son [silence occupé], et tu 
vois [elle me montre le mouvement pour séparer son et grain]). ». Elle rajoute de l’eau tiède au fonio, dans le 
panier, puis homogénéise le tout, pour que cela monte bien. « Quand tu regardes, tu regardes, quand tu as 
l’habitude de faire, tu regardes seulement, tu n’as pas besoin de mesurer. Je vais gouter aussi, ça dépend de la 
première cuisson, la quantité d’eau que tu rajoutes ».  

Spontanément, Séverine me rappelle qu’elle ne fait à manger qu’une fois par jour : ce qu’elle prépare pour le 
midi sert également le soir, et si cela ne suffit pas, elle peut compléter par de la bouillie, ou du « couscous de 
néré ». « Le néré que tu as mangé là [le gâteau jaune] on mélange de la farine de maïs avec, et puis on fait monter 
à la vapeur comme ça aussi ». Cela s’appelle néré-firi. « Ça a le goût du néré ». J’ai demandé si ça avait le goût 
du soumbala, ce qui a fait rire Mathilde.  

Mathilde organise un troisième petit foyer pour se faire cuire du riz, qu’elle préfère au couscous.  

Séverine me signale qu’elle rajoute des feuilles de laurier, et se lance dans des salutations interminables 
[entrecoupées, sans transition, par un « et un peu de poivre » !]. Amiiina, amiiiina….  

Elle s’enquiert de l’utilisation du cube chez nous. Le mari de Séverine n’aime pas trop çà, donc elle l’utilise avec 
parcimonie. Aujourd’hui, elle met du Doli, mais normalement elle préfère le Maggi Poulet pour les grillades et 
les vinaigrettes, surtout. Sa petite sœur, qui est venue faire la cuisine avec elle avait acheté Doli, donc elle 
l’utilise « car je trouve, que comme il y en a, je ne peux pas jeter, donc j’utilise. Mais je trouve que c’est trop 
sucré. Bon, c’est trop… bon, je ne sais pas, je n’aime pas. Je suis habituée à mettre du Maggi. Du Poulet. » 
Cependant, elle cuisine souvent sans cube « le cube je le mets, quand j’ai des invités, quand ce sont les fêtes… 
autrement je le mets pas. » Si je n’étais pas là, elle n’en aurait pas mis : « souvent quand tu es habitué à manger 
avec des cubes, quand il n’y en a pas tu sens, tu trouves qu’il manque quelque chose à la cuisson. C’est ce que je 
dis à mon mari [qui n’aime pas le cube] : quand tes amis vont venir manger ils vont dire que ta femme ne sait pas 
préparer ! [rires] ». « Il ne faut pas acheter la maladie ». Mathilde raconte que quand elle va préparer chez sa 
tante [qui est esthéticienne à Ouagadougou, chez qui elle va passer les vacances], elle oublie parfois le cube, et 
sa tante lui demande « qu’est-ce que tu as mis dans ta sauce ? », sous-entendant qu’il manque quelque chose. 
Mathilde ne s’est souvenue que la nuit qu’elle avait oublié le cube. Lorsqu’elle va chez cette tante, c’est parfois 
Mathilde qui prépare, car « quand je prépare elle aime çà, elle dit qu’elle aime les repas de maman, donc il faut 
que je prépare [rires] ». Séverine précise « comme c’est une qui travaille, elle n’aime pas beaucoup préparer. Moi 
comme j’aime bricoler tout le temps, elle trouve que ce que je bricole… [c’est bon]. Elle dit “mais ! Tu dis que 
tu n’as pas d’argent, mais ce que tu prépares c’est bon” [rires]. Quand elle prépare, je vois qu’elle achète 
beaucoup de choses. Je dis tout ça, c’est trop ! Moi je mets moins ! Et elle trouve que c’est bon ! »  

Séverine « avoue » qu’elle a 40 ans en cherchant l’âge de sa sœur. Quand elle se rend compte qu’elle vient de me 
dire son âge, elle rigole… « c’est vrai ! » On discute alors du salon d’esthéticienne de la sœur à Ouaga, où « elle 
fait tout » : coiffure, gommage, massage, soin… Mathilde m’explique son salon, et sa situation. Ce n’est pas en 
fait une sœur biologique, elles n’ont pas le même nom de jeune fille. Ce n’est pas le même père, ni la même 
mère [retranscription]. « En Afrique, tu sais, on dit que c’est ça ». Mathilde et elle sont très proches. Sylvia 



 

415 
R. Héron – Le mangeur entre satisfaction et sécurisation 

[l’esthéticienne], à même quelques clientes à Bobo. Mais ça n’intéresse pas Séverine « c’est quelque chose pour 
les riches ». Elle n’a pas besoin, même si Sylvia ne lui faisait pas payer. On discute des différences culturelles 
entre l’Asie et l’Afrique en rapport avec les massages. Séverine fait le parallèle avec les coiffures ici [plus 
accessibles à la bourse commune]. 

Deuxième malaxage du fonio. Je demande si c’est un plat commun. « C’est un peu pour les riches, parce que le 
fonio est un peu cher ». « Mais il parait que quand tu fais le diabète, le fonio c’est très bien, à la place du tô de 
maïs ».  

Autres salutations en dioula.  

Dernier malaxage du fonio, Séverine me fait gouter. Je lui fais remarquer qu’elle n’est pas très riche [ce qu’elle 
m’a dit plusieurs fois] et que pourtant elle a du fonio. Elle explique que le fait de l’acheter pendant la saison le 
rend moins cher.  

À la fin de la montée du fonio, il faut y rajouter le gombo pilé, afin que le fonio ne s’assèche pas quand il 
refroidit [je ne suis pas encore convaincue]. La sauce, quant à elle, a longtemps mijoté. Elle est devenue bien 
épaisse, « comme ça, on sent bien l’arachide ».  

On discute alors de la possibilité de refaire cette sauce en France, qui me donne bien envie. Je lui explique que je 
suis sûre que ça n’aura pas le même goût, faute des produits, de la conservation, du charbon, de la marmite… 
Séverine rigole et complète « c’est parce que je pense, on a ça en tête. Il y a des plats au village, moi je préfère 
les manger au village, parce que je trouve qu’ils sont toujours meilleurs ! » Elle me conseille de ne pas laver les 
feuilles si j’envisage d’en emmener en France pour faire Bâbenda. « Tu les prends directement du champ, même 
avec le petit sable, là, ça ne fait rien ».  

Pour ses expatriés, Séverine met de la farine, du lait et des oignons coupés avec le bouroum-bouré, et elle 
rajoute, à la fin, de la crème fraiche. Il lui avait montré avec l’épinard [sans crème fraiche], et Séverine a innové 
avec le bouroum-bouré. Mais la crème fraiche est trop chère pour qu’elle l’utilise chez elle, sauf quand le 
« patron » lui en donne quand il s’en va. Alors, elle doit utiliser vite vite, car ça ne se conserve pas sans frigo. 
Elle fait alors des gâteaux avec.  

Elle me prévient que la sauce arachide bout et « monte » très rapidement. Il faut donc surveiller. Sauce arachide 
avec la viande et choux, ça peut cuire pendant une heure de temps, pour que la viande soit bien cuite. Je relève le 
goût du laurier dans la sauce. Séverine m’explique que cela ne vient pas du Burkina, même si c’est moins cher 
qu’en France. Selon elle, cela pousserait au Niger, comme le poivre et le féfé. [Autres salutations]. Le féfé c’est 
comme le poivre, mais avec des « piquants » sur la surface. Cela s’utilise comme le poivre, elle aurait pu en 
mettre dans la sauce arachide, mais a oublié d’en acheter.  

Séverine vérifie encore le fonio, et son verdict est qu’il n’est pas assez monté. Mathilde m’explique alors que 
cela se voit, car lorsqu’on mélange, les couleurs diffèrent entre le fonio « monté » et le fonio « pas monté ».  

Mathilde et Séverine discutent un peu en dioula. Ensuite, nous discutons de mon départ et de mon séjour au 
Burkina. Elle me demande si je préfère Bobo ou Ouagadougou. Elle m’explique comment les Français chez qui 
elle travaille pendant l’hiver sont arrivés à Bobo et pourquoi ils viennent. « Ils sont comme… mes parents, 
vraiment je les aime bien, ils sont très compréhensifs ». Elle me propose d’aller visiter la galerie du monsieur, 
qui fait des dessins, lorsque je reviendrais en octobre.  

Un train passe et siffle. « On est sur leur territoire !, mais nous on a tellement l’habitude, qu’on n’entend même 
plus ». Séverine a pris le train une fois, il y a plus de 10 ans, pour aller à Abidjan. Mathilde aimerait partir à 
Ouaga en train, pour essayer.  

Séverine me fait remarquer le déphasage de l’huile de la sauce d’arachide, qui remonte à la surface en petites 
taches rouges, alors qu’elle n’a pas ajouté d’huile. Elle me demande ensuite comment je souhaite faire pour 
emporter le plat, avec qui j’ai décidé de manger. On convient de manger ensemble, « alors tu vas faire comme 
nous, manger dans le plat avec les doigts » « oui, comme vous avez l’habitude de faire d’habitude ».  

Dans le fonio, certaines personnes mettent du baobab séché à la place du gombo, mais Séverine n’aime pas trop, 
car cela change trop la couleur.   
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« Ce n’est pas trop long et compliqué de faire le fonio ? » 

« Euh… oui c’est compliqué, c’est plus compliqué que le tô ou le riz » 

Je mélange le fonio dans le panier en osier tandis que Séverine saupoudre de gombo. On discute alors des 
pratiques de préparation du fonio dans les restaurants, puis du Don Gregoris [dont j’ai voulu rencontrer le gérant, 
mais qui n’a pas souhaité me voir].  

Séverine : « nos viandes ici sont dures, donc ça prend du temps à cuire, c’est long de préparer aussi ». C’est ce 
que lui a dit son « patron ». Cela peut arriver que les gens consomment du veau, mais ce n’est pas une pratique 
très répandue, il faut aller le commander à l’abattoir.  

On discute de comment Séverine et son patron s’organisent pour les courses…  

« En ce moment, ce n’est pas la saison de beaucoup de choses ! »  

Mathilde est inquiète pour le résultat de son bac. Elle dort beaucoup et ne sait pas comment se préparer pour 
d’éventuels rattrapages. Elle reçoit un coup de fil d’un ami, qui lui demande où elle a composé pour aller voir les 
résultats. Elle n’a pas voulu lui dire, et lui a dit un autre endroit, car « il ne m’a même pas souhaité bonne 
chance ». La discussion se continue sur des anecdotes de résultats d’examens.  

Saliou et Gatuzo arrivent, avec l’intention de manger [ils étaient au cabaret], mais Séverine pense qu’ils viennent 
me chercher et me propose de prendre à emporter. On se met d’accord pour manger ensemble, je dois biper 
Saliou quand la petite de Séverine rentre de l’école pour que l’on commence à manger. 
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6 
Observation participante avec Sali  

Session lessive 
le 11/03/2014, dans la cour des Nébié. 

 
R : tu n’as pas pris de petit déjeuner avant de laver le linge ? 
S : manger à 10 h… (inaudible)  
R : mais quand tu allais à l’école, tu ne mangeais pas avant ? 
S : non, c’est à 10 h seulement. Le matin, c’est à 10 h qu’on mange. Et on rentre ; on finit les cours à 12 h, 
souvent 13 h, après on rentre à la maison. 
R : et là, tu vas manger quoi aujourd’hui ?  
S : peut-être dankounou. Depuis que je suis arrivée ici, ça fait un mois je n’ai pas encore mangé dankounou. 
R : c’est vrai ? Mais pourtant tout le monde en mange ici. La fille là devant elle en mangeait… 
S : tous les jours… 
R : tous les jours elle mange ça à 10 h ? 
S : oui. Parce qu’elle est enceinte donc… 
R : elle est enceinte la fille là ? 
S : oui. 
R : comment elle s’appelle ? 
S : Corine. 
R : et c’est la fille de la maman à lunette ?  
S : non c’est la petite fille. 
R : et elle aide à vendre ? 
S : oui. 
R : elle est là tout le temps ou c’est juste parce qu’en ce moment elle est enceinte ? 
S : Non ; c’est quand elle est tombée enceinte qu’elle est venue ici. 
R : parce qu’elle habite où normalement ?  
S : on l’a répudiée (rire) 
R : pourquoi ? 
S : je ne sais pas… 
S : il ne veut pas s’assoir tranquille pour manger (en parlant de son fils). Pourtant moi je veux faire la lessive. 
R : et quand tu ne manges pas dankounou, tu manges quoi ?  
S : Benga. 
R : Benga !? Le matin comme ça à 10 h ?  
S : oui. 
R : et après tu remanges vers 13 h ?  
S : 13 h, 14 h, ça dépend. L’heure où la nourriture est prête seulement. Des fois du pain, gari… 
R : et c’est toujours Bintou qui fait à manger alors ?  
S : non. Hier nuit c’était pas elle. Hier dans la journée c’était elle.  
R : hier nuit c’était qui ? 
S : c’est Ami. 
 R : mais ce n’est pas elle qui a préparé bâbenda ?  
S : non non bâbenda c’est une autre femme. Elle, elle s’appelle Mariam, c’est elle qui a préparé pour ma maman. 
R : mais du coup tout le monde a mangé dessus ?  
S : oui, on mange. Elle a rempli la casserole. Ma maman ne peut pas finir ça.  
R : et elle a préparé ici ou elle avait préparé chez elle pour ramener ? 
S : elle a préparé chez elle. 
R : et hier nuit, Ami, elle a préparé quoi ?  
S : tô. 
R : sauce quoi ?  
S : M.K.Z. En moré ça veut dire « man kueng zindo »  
R. zindo c’est sauce et man kueng, c’est… ? 
S : gombo sec. Donc nous on abrège : M.K.Z. quand tu dis M.K.Z. on sait de quelle sauce tu parles. 
R : et c’était bon ?  
S : Ce n’était pas terrible. 
R : ce n’était pas terrible pourquoi ?  
S : y avait trop de sel.  
R : mais quand Ami elle prépare comme ça, elle ne donne pas à Rama et à Bintou ?  
S : si. Puisque quand elle prépare, quand elle sert dans les plats, c’est le nombre de personnes qu’on regarde 
avant de servir dans les plats. 
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R : mais parce qu’hier Rama elle a préparé ah… mais je n’étais pas là hier moi. Je confonds hier et avant-hier... 
S : avant-hier quand elle a mangé le bâbenda, c’est elle qui voulait le bâbenda. Par exemple quand le bâbenda est 
venu, moi je n’ai pas mangé. 
R : toi tu as mangé quoi ?  
S : c’est le riz. Ici là ils avaient fait du riz gras. C’est ça moi j’ai mangé. Il y avait le riz, mais elle a préféré 
manger le bâbenda. Comme d’habitude, elle a dit qu’elle ne mange pas le bâbenda. 
R : en tout cas, c’était bon. Moi j’ai aimé ça. 
S : on va t’en faire alors. 
R : d’accord. Toi tu prépares mieux que ça, tu trouves ?  
S : non non non ce n’est pas ça. Même si tu connais quelque chose de mieux, y a des jours tu vas faire ça va 
rater, ça ne sera pas bien. 
R : c’est vrai. 
S : l’autre fois moi j’ai préparé du benga. Le vendredi avant le 8 mars. Le 8 mars c’était samedi. Le vendredi 7 
mars, moi j’ai préparé du benga.. 
R : j’ai vu ça, Faïssal, il était venu en manger. 
S : avec la sauce… 
R : oui oui j’avais goûté ça. 
S : tu as goûté ?  
R : oui c’était bon. Tu avais fait quelle sauce ?  
S : c’est sauce tomate avec benga, mais je n’ai pas mis le riz. C’est du benga simple… (pause). Par exemple si 
Bintou elle est fatiguée, si moi je ne fais pas la lessive, elle me dit : « viens, prépare ». C’est elle qui choisit. Des 
fois elle me donne de l’argent, et elle dit : « paye ce que tu veux ». Et moi aussi je choisis ce que je veux… 
(pause). Est-ce que tu as vu notre grande sœur ? Celle qui est députée. 
R : elle est députée ?  
S : oui 
R : de quoi ?  
S : village de Soumianga. 
R : OK.  
S : elle était là le vendredi. 
R : je ne l’ai pas vue, je crois. Comment elle s’appelle ?  
S : Mariam. 
R : Mariam est députée. Elle vient souvent ici ? 
S : oui, elle vient souvent. C’est la sœur à Zara. 
R : mais du coup elle doit venir ici vous aider un peu non, si elle est députée ? 
S : nous aider en quoi ? 
R : en vous donnant un peu d’argent ? 
S : si elle fait, mais ce n’est pas tout le temps. Par exemple l’opération de la vieille, elle a contribué. Sauf moi. 
R : parce que tu n’avais pas assez d’argent ?  
S : ma contribution serait minime par rapport aux autres. Puisque le coût de l’opération avec les médicaments, ça 
coûtait plus de 600 000 FCFA. 
R : c’est beaucoup dèh ! ça, c’était pour la vieille là quand elle avait mal à la hanche ?  
S : oui. Donc tout le monde a contribué. C’est moi je ne l’ai pas fait. 
R : et les gens ne t’en veulent pas que tu n’aies pas contribué ?  
S : non, ils savent que je n’en ai pas. Je ne travaille pas. 
R : mais ton mari, il travaille ?  
S : si, mais ce n’est pas comme ça. 
R : lui il ne peut pas participer ?  
S : oui. Puisque c’est affaire de famille, c’est la famille qui paye. Par exemple, les gendres ne peuvent pas 
contribuer à faire l’opération. Ce que les gendres peuvent faire, par exemple venir voir la vieille, lui donner un 
peu d’argent pour acheter de la bouillie par exemple. (Quelqu’un dit bonjour et parle un peu de la santé de la 
vieille. Il préconise d’utiliser le talc pour ses plaies). (pause). Je suis là. Je fais la lessive. Je serai plus rapide que 
Raphaëlle. 
R : ça, c’est possible. 
S : en France vous lavez comme ça ? 
R : non. 
S : à la machine ?  
 R : oui. 
S : ici nous on a pas de machine à laver. Ici les machines à laver ça se trouve dans les pressings. 
R : mais les pressings, qui va là-bas ?  
S : tout le monde si tu as l’argent. Mais il n’y a pas l’argent. Et puis aussi, certains habits… 
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R : en France c’est le contraire ; c’est ceux qui n’ont pas d’argent qui vont au pressing. Parce qu’en fait, si tu es 
riche, tu peux avoir une machine à laver chez toi. Et puis tu payes l’électricité pour la machine à laver. Mais si tu 
n’es pas riche, tu amènes dans des machines à laver publiques. 
S : ici nous on a pas de machine à laver parce que nous n’avons même pas d’électricité. L’électricité ne suffit pas 
à la consommation. 
R : il y a l’électricité, mais c’est pas assez quoi. 
S : et puis même dans ces deux temps, y a trop de coupure. L’année passée, en avril, on distribuait le courant 
dans les quartiers chaque 8 h par exemple… 
R : mais c’est comme ça cette année aussi il parait… 
S : parce que c’est 8 h, 8 h ici on peut couper 8 h demain un autre quartier. Après coupé là-bas, venir vous 
donner encore. Après… 
R : oui. Ça c’est compliqué. 
S : oui c’est compliqué. Donc du coup, en avril, pas de musique dans les portables, on ne fait rien. 
R : on attend seulement. 
S : et puis aussi, en avril, nous on dort dehors. 
R : oui. Il fait chaud ? 
S : il fait chaud. 
R : et vous dormez où là ?  
S : on va arranger ici, se coucher, chacun avec sa moustiquaire et son matelas. Tu fais sortir ton matelas, tu te 
couches ; au petit matin… 
R : tu rentres ton matelas. 
S : moi je ne fais pas ça hein ; parce qu’au petit matin, le sommeil est tellement doux ; tu dois te lever encore, 
ramasser tout aller rentrer, déposer… moi ça m’énerve. Donc moi je préfère dormir dans la chaleur. Parce que 
vers le petit matin, il y a un vent doux qui rentre là. Quand moi je sors dehors pour dormir, je dors jusqu’à 8 h. 
R : (en soulevant ma bassine d’eau sale). Donc je vais jeter ça dehors ?  
S : non, tu mets dans le seau ; c’est encore plus pratique. (a quelqu’un) : faut aller aider Raphaëlle ; c’est 
Raphaëlle qui a besoin d’aide. Elle crie SOS : « venez m’aider à laver les habits ».  
S : un peu devant, sur la route (pour jeter l’eau sale). (pause). Dans ces 2 jours, je fais la lessive tous les jours. 
R : tu fais la lessive tous les jours ? 
S : oui… (inaudible). (pause). Tu as déjà mangé du tô avec feuille de baobab sec ?  
R : oui je crois que j’ai déjà mangé ça.  
S : et du rabilé ? 
R : non, ça je n’ai jamais mangé. 
S : tu sais le rabilé c’est quoi ? 
R : c’est le dolo, non ?  
S : oui.  
R : c’est bon ? 
S : c’est très bon. Je vais en préparer tout de suite.    
R : tu sais préparer ça ?  
S : oui. 
R : donc il faut me montrer. 
S : hier, j’ai payé les condiments… 
R : et tu vas faire ça aujourd’hui ? 
S : C’est ma sœur qui veut. Elle dit de préparer… 
R : qui ça ? 
S : pour Thyphen (Typhen est la fille de la sœur, elles vivent en France). (pause). (le bébé de Sali pleure). Il ne 
veut pas me laisser faire la lessive. 
R : et tu vas le donner à qui alors ?  
S : je vais boire un coup (on avait été chercher du dolo avant de commencer la lessive). 
R : oui je te sers. 
S : laisse comme ça, je ne vais pas me souler avant. 
R : ça soule tu crois ? 
S : ça soule bien sûr. (au bébé) : faut aller donner à Raphaëlle. 
R : tu ne veux pas le confier à quelqu’un ? 
S : non. 
R : mais sinon tu le mets dans la voiture à roulette…. 
S : il est plus grand. Mais comme il marche… 
R : mais justement c’est fait pour l’aider à marcher. 
S : il marche déjà. 
R : mais comme ça, il ne t’embête pas ?  
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S :non (le bébé pleure). (pause) je suis en train de chanter une chanson.  
R : tu chantes quoi ? 
S : je ne comprends pas. 
R : c’est quelle langue ?  
S : elle était là où tu es allée faire ton festival là. C’est une dame de Fada. 
R : c’est goulmatché comme ça ? 
S : c’est le goulmatché. La dame qui est dehors, elle, elle comprend le goulmatché.    
R : donc elle est goulmatché elle-même ?  
S : non. Par exemple, moi je ne suis pas peulh, mais je comprends le peulh. Faïssal ne comprend pas, mais il 
parle le peulh. Des fois nous échangeons quand on ne veut pas que les gens entendent. 
R : et comment vous avez appris ? 
S : Faïssal, lui il a été à Dori.  
R : il t’a appris ? 
S : non non, il a fait ses études là-bas. 
R : où ça ? 
S : à Dori. Tu peux étaler. Moi je vais aller chez la tanti. Si la place ne suffit pas, j’irai chez la tanti. (pause) Si je 
ne mange pas et puis je bois ça… 
R : ça ne va pas aller ? 
S : Ce n’est pas ça. Moi ça me soule. (bébé pleure) Quand tu ne manges pas et puis tu prends ça soule. Pourtant 
j’étais habitué à prendre. (pause) Raphaëlle, tu ne laves pas ici ? 
R : quoi ? 
S : tu ne laves plus ici ? 
R : avec du savon ? Encore ?  
S : c’est comme ça moi je fais. C’est 2 fois. 
R : mais ça va durer très très longtemps. 
S : si. 
R : non c’est propre là. 
S : moi je vais laver ici, et après dans ce seau, rincer dans un autre. Tu ne tournes pas ? 
R : tu ne trouves pas que c’est propre ?  
S : pas comme ça. À l’envers. 
R : pourquoi ? 
S : parce qu’on dit que quand le soleil tape, ça change la couleur. 
R : tout le monde lave 2 fois ?  
S : tout le monde lave 2 fois. 
R : c’est trop fatigant. Ça fait mal aux mains.  
S : c’est parce que tu n’es pas habitué. 
R : mais là c’est comme si ça lavait encore. Parce que là il y a de l’eau, il y a encore le savon et à chaque fois je 
frotte un peu avant de rincer. 
S : si on lave 2 fois on est sure que c’est propre. Y a d’autres qui lavent 3 fois. Quand je veux laver pour les 
enfants, c’est 3 fois. 
R : pour les enfants c’est normal.  
S : tu peux laver tout, mettre là-bas, et puis tu enlèves un à un, tu presses… 
R : mais je préfère faire comme ça je vois le savon qui sort et je sais où ça en est du savon. Parce que sinon 
quand tu vas arriver à la fin, il y aura trop de savon dans cette eau là donc ça ne va plus rincer.   
S : Inaudible. 
R : Celui qui est venu prendre de l’eau là c’est qui ? 
S : Aziz. 
R : c’est qui Aziz ?  
S : sa maman habitait dans la cour voisine. Mais elle habite plus là-bas. 
R : et lui, il est toujours là-bas ? 
S : non. Parce qu’il est jusqu’à Toudbwéogo. 
R : mais qu’est-ce qu’il est venu faire là, il est venu prendre l’eau ? Pour qui ? 
S : il est venu causer dans le quartier seulement. 
R : et donc, l’eau qu’il amenait là c’était pour le kiosque, pour la buvette ?  
S : oui. C’est pour la buvette. Et puis des fois, on a besoin de quelqu’un pour envoyer. (inaudible) tu vois les 
jeunes qui causent là-bas là, ils sont nés, ils ont grandi dans le quartier. Y a d’autres qui n’habitent plus ici, mais 
ils continuent de venir ici dans le quartier. Ils ont vécu là-bas. (pause). Lui et moi on a fait l’école ensemble. On 
n’était pas dans la même classe, mais on a passé l’examen ensemble. On était dans le même jury. 
R : le BEPC ? 
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S : oui le BEPC. Quand on a passé la 1ère fois, on a échoué ensemble ; et 2ème on a tous eu. On était plus de 7 
personnes dans le quartier et on a tous eu ensemble. Personne n’est parti au 2nd tour. 
R : ah ouais, vous avez tous arrêté ? 
S : non non c’est pas ça. le 2nd tour, c’est… 
R : ah oui le 2nd tour, oui d’accord. 
S : personne n’est parti là-bas. On a tous réussi au 1er tour. Si tu voyais ce jour-là, Faïssal m’a soulevé on dirait 
un bébé. Parce que j’étais en train de l’appeler. J’ai appelé sur le portable de maman, c’est lui qui tenait le 
portable. Quand je lui ai dit que moi j’ai réussi à mon examen, il est venu me chercher, me soulever devant tout 
le monde comme ça. Et puis moi j’ai dit : « moi je n’aime pas ça dèh, moi je suis ta tante dèh, il faut me 
respecter. » 
R : (rire). 
S : il dit que lui, il est content pour moi. Après quand on est venu à la maison encore, il m’a soulevé comme ça. 
(le bébé ramasse quelque chose) : hé, il faut le prendre tu le déposes de l’autre côté. Parce que c’est les trucs il 
est en train de…. pas là ! 
R : pourquoi pas là ?  
S : parce que tu vois, il est déjà sale, il va salir. 
R : donc tu vas préparer sauce oseille aujourd’hui ?  
S : noon. 
R : tu ne disais pas ça tout à l’heure ? 
S : non, j’ai dit… 
R : que tu as acheté les condiments ?  
S : pas ça ! 
R : je n’ai pas compris alors. 
S : j’ai dit feuille de baobab sec. 
R : ah oui, feuille de baobab sèche. Et donc tu vas préparer ça aujourd’hui ?  
S : je ne vais pas faire beaucoup. Je vais juste faire petit dans une casserole. 
 R : pour Alimata ?  
S : Pour les enfants. Pas pour Alimata. Pour mon enfant aussi, et puis pour l’enfant à Valé là. 
R : pourquoi c’est une nourriture pour enfant ?  
S : c’est parce que les enfants aiment les sauces gluantes. Quand on prépare les autres sauces, ils n’aiment pas ça. 
Par exemple si c’est le gombo sec, ils aiment ça aussi. Et boulvaka. 
R : tu vas en donner à Bintou quand même ? Ou juste les enfants ? 
S : juste les enfants. Et puis pour moi aussi.  
R : Et je peux goûter ? 
S : oui tu vas goûter. Et puis c’est toi qui vas le préparer. 
R : ah, mais moi j’ai dit à Bintou que je préparais avec elle déjà. 
S : OK. Il n’y a pas de problème. Tu peux faire les deux. Parce que la préparation ne prend pas beaucoup de 
temps. C’est rapide. 
R : ah. 
S : et puis ça ne prend pas trop de condiments hein. C’est 2 ou 3 condiments seulement. 
R : c’est quoi ? C’est les feuilles de baobab sec ?  
S : oui. 
R : et puis quoi d’autre ? 
S : c’est le poisson sec, le soumbala. 
R : tu ne mets pas tomate, oignon… 
S : on ne met pas tout ça… on n’a pas besoin de tout ça… 
R : mais d’autres, quand ils préparent, ils peuvent mettre tout ça non ?  
S : oui. Ça c’est quand tu veux faire pour une grande quantité. Et puis quand tu veux que ça soit trop trop bon. 
Des fois quand tu fais simple aussi c’est bon. Qu’est-ce que tu prépares avec Bintou ? 
R : elle m’a dit haricot. 
S : c’est Alima qui veut ça. 
R : donc tout ce que Alima veut il faut faire. 
S : oui parce que tout ce qu’elle dit, c’est des trucs qu’elle ne trouve pas chez elle. Elle peut faire une année sans 
le manger. Donc quand elle vient on le fait. 
R : mais Haricot et Pomme de terre, il y a ça en France quand même. 
S : je sais. Mais ça n’a pas la même manière de préparer. Les condiments aussi ce n’est pas pareil. Et puis Alima 
aussi, elle n’aime pas trop faire la cuisine. Ça fait que du coup quand elle vient en Afrique, tout ce qu’elle a 
envie de manger. 
R : vous préparez ça pour elle ? 
S : parce qu’on sait que… déjà ce samedi elle part. (pause). 
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R : C’était rapide donc ? Non ? 
S : Ça fait déjà 3 semaines. Presque 3 semaines qu’elle est venue. D’habitude elle dure. Des fois 2 semaines. Et 
tout le temps, c’est elle qui vient nous voir, nous on ne part jamais la voir. 
R : c’est un peu plus compliqué dans ce sens-là hein. 
S : quand elle vient là, tout ce qu’elle veut, et tout ce qu’elle trouve en France (inaudible). (pause). Tu connais le 
« » bassai » » ?  
R : « » bassai » » c’est… farine de mil avec le sucre et la poudre d’arachide. Mais j’ai mangé ça que sec mains 
apparemment on peut faire ça en bouillie aussi ? Toi tu n’as jamais goûté ? 
S : pas en bouillie. 
R : on fait ça dans l’eau non ?  
S : je vais t’en faire goûter parce que je l’ai fait moi-même. 
R : ah oui, c’est toi qui as fait. Tu as ça ici ?  
S : non, je l’ai fait faire parce qu’il y a une dame qui habite dans notre cour qui sait très bien le faire. Quand 
Alima vient, je paye ça pour elle. Donc du coup quand elle vient cette année, elle m’a réclamé ça. Elle m’a dit 
que moi je sais qu’elle part. Souvent elle a envie de manger ça ; elle peut prendre et boire là-bas. 
R : tu pourras me faire goûter ?   
S : oui. Peut-être vendredi. Parce que c’est vendredi, elle va commencer à ranger ses affaires, parce qu’elle part 
samedi. Donc elle va amener ça jeudi soir. Donc vendredi tu vas le goûter. J’ai fait en grande quantité. 
R : il faudra me le rappeler hein, parce que je vais peut être oublier. 
S : OK. Ça, c’est la nourriture des pauvres. 
R : la nourriture des pauvres ?  
S : Parce que des fois si tu as faim, tu mets ça dans l’eau, ça se gonfle, tu mets du sucre, si tu veux tu ajoutes du 
lait et tu manges. 
R : et c’est bon ? 
S : c’est très bon… très très bon… (pause). (le vent fait tomber les habits en train de sécher). 
R : puis c’est poussiéreux, ça va tout salir.  
S : c’est pour ça. Quand tu le mets à l’envers comme ça, c’est l’envers qui se salit ; après quand tu le portes c’est 
propre. 
R : mais qu’est-ce que c’est que ce vent-là ?   
S : je sais pas… tu sais, d’habitude en février… je vais aller te chercher des pinces chez la voisine. (elle fait des 
vocalises avec le bébé). Je sais pas trop ce qu’il dit, mais (inaudible). 
R : tu sais que c’est quelque chose d’intéressant qu’il dit ?   
S : c’est difficile de s’occuper d’un enfant. 
R : quand tu as envie de faire quelque chose, tu ne peux pas le confier à quelqu’un ? 
S : ici, nous on confie nos enfants à leurs grands-mères. 
R : c’est tout ? 
S : parce que c’est elle qui a le temps. Elle est à la maison… c’est elle qui ne fait rien… du coup elle peut 
s’occuper de l’enfant… mais maintenant…. Comme lui sa grand-mère est malade… 
R : ouais, c’est à toi de t’en occuper. Mais tu ne peux pas le confier à sa grand-mère paternelle ? 
S : elle, elle est décédée.  
R : mais sinon tu aurais pu. 
S : oui j’aurais pu. (pause) En Afrique il y a trop de chômeurs.  
R : de chômeurs… (pause) 
S : (pause) Raphaëlle y a ton habit qui est tombé. 
R : où ça ? 
S : sous la table. 
R : (pause). Tu crois que ça va retomber encore ? 
S : (inaudible). (pause). Je suis en train de bâiller.  
R : tu es fatiguée ?  
S : parce qu’aujourd’hui je me suis levée à 6 h. 
R : à 6 h !? 
S : d’habitude, je me lève à 5 h, je prie, je me recouche et je me lève à 7 h. 
R : et là, tu n’as pas fait ça ? 
S : je me suis levée à 6 h aujourd’hui, je me suis recouchée. 
R : et donc tu n’as pas prié ce matin à 5 h ?  
S : j’ai prié à 7 h ce matin. La maman m’a réveillé, elle m’a dit qu’elle n’arrive pas à dormir sur la natte. 
(inaudible). Donc du coup, je me suis réveillée et j’ai fait ça. J’ai cherché la sœur, on a soulevé la vieille sur le 
matelas. 
R : et c’est pour ça qu’elle dort jusque tard ?  
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S : le docteur dit qu’en à ce moment, la plaie est en train de cicatriser. Donc ça lui fait mal. C’est fini. J’attends 
l’eau. 
R : tu veux laquelle ? Celle-là ou celle-là ?  
S : là où ta main est. 
R : celle-là ?  
S : mais elle ne va pas suffire. Je vais encore en prendre. (pause). Tu ne laves pas tes chaussures ?  
R : lesquelles ? 
S : les baskets.  
R : je les ai lavés y a pas longtemps. 
S : ici y a trop de poussière hein ; les trucs se salissent très vite. (pause). C’est à cause de la lessive, tes mains 
sont rouges comme ça ?    
R : oui. 
S : (le bébé pleure). Y a « » boin “» (y a quoi ?) tu pleures au hasard. Je vais le laver même. (pause) pourquoi tu 
fais rapidement alors ? 
R : parce que tu m’attends. 
S : mais tu l’as bien lavé ?   
R : ouiiii… 
S : mais ce n’est pas sortiiii… 
R : mais siiii… 
S : tu devais enlever d’abord l’autre pied tu vas laver et ensuite l’autre pied.  
R : je ne comprends pas ce que tu veux. (pause). Mais là du coup comme tu attends pour l’eau, je change de 
tactique. Je mets tout là-dedans, je vais remettre de l’eau et je rincerai là.  
S : (le bébé pleure). Lui là je sais même pas ce qu’il veut. Peut-être il a envie de dormir. Je vais voir si y a l’eau 
chaude dans la cuisine, je vais le laver. 
Finalement, je finis ma lessive bien avant Sali ! 
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7 
Observation participante 

« OD », restauratrice d’un kiosque sis sous l’auvent sur la terrasse d’une buvette,  
Le 13/11/2013 entre 7 h et 13 h, dans le quartier de Ouezzinville, Bobo-Dioulasso 

 
Première approche le jeudi 12, où l’on vient manger avec Saliou. Moi riz sauce arachide et lui riz sauce graine. 
Ce n’est pas très bon, mais l’endroit est intéressant. On convient que je revienne demain pour passer la matinée 
avec elle, et l’observer faire une soupe de viande, qu’elle dit préparer tous les jours pour le midi.  

Devant la buvette également, il y a un petit stand de porc au four, dont le four est dans la cour de la propriétaire 
de la buvette. Les clients de la buvette semblent être des fonctionnaires, des personnes ayant les moyens de payer 
la bière et le porc au four à 11 h. Les deux jours où je suis présente, les individus seront les mêmes. Soit 
habitués, soit voisins, soit de la maison (le porcofoureur, le petit de la buvette, un vieux)… on y rencontre aussi 
l’ancien prof de Saliou, dont la « petite » (la bonne) a été « enceintée », et les plaisanteries ne manquent pas à son 
égard, sous-entendant que c’est lui le papa : « ça arrive souvent ! trop même ! les gens ne sont pas sérieux 
d’hé ! » (Saliou).  

« OD » est présente tous les jours de la semaine, 7jours/7… « Comme on mange tous les jours, il faut préparer 
tous les jours. Comme c’est un petit truc qui ne marche pas vraiment… Ça ne marche pas comme je veux quoi. 
Attiéké… ça marchait avant d’hé ! Maintenant, ça ne marche plus, c’est le riz qui marche ». « J’avais une fille 
ivoirienne qui m’aidait, maintenant elle est partie. » Ça fait 2 ans qu’elle a ouvert. Riz, plakali, attiéké, soupe, 
alloco (surtout le soir). Elle a appris à cuisiner à Abidjan, car elle est née et a grandi en Côte d’Ivoire, elle a la 
nationalité ivoirienne, ses parents sont toujours là-bas. Sa tante avait un restaurant par terre, qui marchait très 
bien, où étaient brassées de grandes quantités de riz. À Abidjan aussi, on mange les plats burkinabè : le tô, le 
poulet flambé, le poulet au rabilé (levure de dolo) : « Il y a des maquis burkinabè ».  

Son mari est entrepreneur. Il est au chantier le jour de l’entretien. Au départ, il ne voulait pas qu’elle ouvre un 
kiosque. Elle possède déjà un salon de coiffure, dans le même quartier, au bord du goudron. Mais elle l’a quand 
même fait. Hier, elle n’a pas eu le temps d’aller au salon, car son fils de 3 ans et demi s’est fait mordre par son 
petit chiot, donc elle a été au dispensaire (amoxicilline, paracétamol…). Deux filles sont là-bas qui l’aident. 
« OD » se fait aider aussi au kiosque par 2 « petites », l’une travaille seulement au kiosque (elle l’a trouvée, car 
c’est la « petite sœur » d’une cliente qui vient se faire coiffer au salon « mais elle est un peu lente, elle n’est pas 
rapide quoi »), et l’autre travaille normalement à la maison, mais en fait elle vient aider ici, car l’Ivoirienne est 
partie. Elles sont payées 6000 et 4000 francs CFA par mois.  

En face, de l’autre côté du grand 6 m, une vendeuse par terre vend du faro. Elle le fait cuire en pots de yaourt. 
Quand j’arrive, vers 9 h 30, 10 h. C’est déjà fini. Je marché alors une cinquantaine de mètres le long du même 
6 m pour trouver une deuxième vendeuse, qui, elle, façonne à la main et fait cuire dans les feuilles d’arbres. Je 
lui en achète pour 250 FCFA. Soit 10 pièces. Elle ne met vraiment pas beaucoup de sauce (huile tomate oignon), 
et son piment n’est pas très bon. J’en propose à OD qui refuse, car ça la ballonne : « tu sais normalement je ne 
mange qu’un repas par jour » (son obésité flagrante semble dire le contraire…). 

Elle allume son feu avec des pelotes de poils de graines de palmiste. Ça prend bien. Mais elle rajoute quand 
même du plastique pour être sûre. Elle a 5 foyers, dont la majorité est utilisée en continu : pour réchauffer tô et 
plakali, pour les sauces, pour le riz gras, pour les allocos…  

Achat de 3700 francs CFA de viande pour 2 kilos. Normalement c’est 2000 francs CFA, mais comme elle a 
insisté un peu, en disant qu’elle était commerçante, et que c’était pour vendre, il a fait le rabais. Quand je 
souligne que c’est presque plus cher qu’au supermarché, elle me fait remarquer que c’est frais.  

Elle a pu avoir le kiosque, car elle a connu la propriétaire par l’intermédiaire de son mari, les deux femmes sont 
du même village (Djébougou), de la même ethnie. La vieille qui m’accueille au début est la maman de la 
proprio. Elle traine dans le coin, mange du tô à 7 h 30 pendant l’installation de la cuisine, puis s’assoit à côté des 
hommes qui boivent dejà la bière.  
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Un client arrive vers 9 h 30 qui veut des allocos pour emporter : « c’est déjà prêt non ? » « oui, c’est prêt, on va 
t’apporter ça tout de suite, bien chaud. Faut aller t’assoir. Tu t’installes au comptoir ? » « Non c’est pas pour 
manger ici, c’est pour emporter ». En fait, l’huile n’est pas chaude, les bananes ne sont pas épluchées, et la fille 
va finir son nettoyage de poisson avant de s’y mettre… 

Elle met tomate oignon broyés dans de l’huile à frire (un peu plus d’un quart, pour 2 kilos de riz). Eau : 2 
grandes boites de tomate. Ensuite, on pile un petit sachet de poivre, 3-4 gousses d’ail, du persil. Au début je crois 
que c’est pour la soupe de bœuf. Elle ne met pas les épices de type arkafiné, damsa, « comme je fais ça pour 
vendre, je fais ça simple. Il y a des gens qui n’aiment pas ». À la maison, elle dit utiliser ces épices.  

En parallèle, elle fait la sauce arachide. Même base : oignon, tomate, pâte de tomate, huile, puis 2 grandes 
grandes louches de pâte d’arachide qu’elle ramène du village. Elle n’aime pas celle d’ici, qui est parfois coupée 
avec de la farine de maïs, qui n’est pas propre, et qui est trop chère. Ici, elle peut avoir le seau à couvercle (type 
seau à brochette d’Albertine) pour 15 000 francs CFA. Puis elle rajoute 2 grandes boites d’eau. Je trouve ça fade 
et trop liquide.  

Contre toute attente, la petite quantité d’oignons et de tomates que j’ai laborieusement râpées au début de 
l’entretien a suffi pour l’ensemble des plats (sauce, riz gras, soupes…) ! 

Poisson : maquereau, maye, carpe.  

OD se plaint des clients qui veulent toujours faire baisser les prix…  

Elle reste généralement jusqu’à 20 h, parfois 22 h, en fonction des clients et des plats dont elle dispose. Le soir, 
c’est alloco qui marche le mieux. Elle ne trouve plus d’œufs, car le livreur ne passe plus. Elle va donc en acheter 
au petit marché.  

Elle réutilise l’huile de friture de l’alloco d’une fois sur l’autre, jusqu’à ce que ça devienne trop noir. Elle veut 
mettre du cube Jumbo, Poulet (vitaminé) et du Doli rouge (pour colorer son riz gras).  

Elle vend aussi l’alcool et les frelatés dans son kiosque (surtout la nuit). 

Elle appelle tout le monde chéri.  

Elle fait partie d’une tontine de « riches » de 16 personnes, où chacune donne 10 000/personne. Elle veut avoir 
son tour en dernier, afin de ne pas avoir des choses à rembourser après. Il en existe aussi à 25 000 FCFA/mois 
(!). Par exemple, une couturière qui est venue saluer participe à ce genre de tontine. Elle, lorsque son tour 
viendra, elle voudra changer de réfrigérateur, acheter un à 250 000, à 2 battants. En complétant avec une plus 
petite tontine. Elle prendra alors le vieux pour l’amener à son salon de coiffure.  

En attendant, la petite coupe le gombo pour faire la sauce du plakali.  

La pâte de tomate ne suffit pas pour colorer le riz gras. Généralement, elle fait du blanc. En Côte d’Ivoire, il y a 
les couleurs en poudre, mais selon OD, ce n’est pas bon (sous-entendu, pour la santé). 

Finalement, vers 11 h 30, Saliou arrive pour qu’on déjeune ensemble et qu’il me ramène ensuite, mais, la soupe 
n’est même pas en train de cuire, elle a simplement lavé la viande et l’a mise dans une marmite (sans feu) avec 
une cuillère d’oignon et tomate râpés, et une cuillère de pâte de tomate. Elle me précise qu’elle va faire ça simple 
comme ça, sans rajouter d’épices, et que je ne rate rien d’important dans la préparation…  

On remange les mêmes plats que la veille (ce sont les seuls déjà disponibles), en observant la découpe très 
technique du porc du stand d’à côté.    
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Annexe 6 : Avantages et contraintes des filières agroalimentaires locales 
et artisanales 

La typicité des produits et la spécificité des caractéristiques organoleptiques recherchées par 
les consommateurs expliquent le maintien de nombreuses unités de transformation, à première 
vue peu compétitives. Requier-Desjardins le remarquait déjà en 1985, pour le cas de la Côte 
d’Ivoire : « Il est certain que l’alimentation hors domicile (…) constitue un marché très 
dynamique pour de nombreux produits de l’artisanat alimentaire utilisant des technologies 
autochtones ».  (Requier-Desjardins 1985, p.172). L’industrialisation, et la grande distribution 
peuvent représenter un levier pour résoudre la question de la qualité sanitaire, en définissant et 
respectant des processus de production pour une meilleure qualité. Cependant, elles 
représentent également des risques pour les emplois existants, les revenus, l’accélération d’un 
processus de concentration des capitaux et des marchés. Le secteur de la transformation 
artisanale, en essor, a besoin de développer la mécanisation des opérations pénibles, des 
techniques de conditionnement et l’innovation technologique, mais tout en sauvegardant les 
emplois et les qualités intrinsèques (sanitaires ou identitaires) des aliments (Bricas et Broutin 
2008). Les filières agroalimentaires actuelles répondent à d’autres critères de qualification que 
celle de la qualité sanitaire, et d’autres fonctions, notamment celle de valoriser un 
« patrimoine culturel fondamental » (Bricas et Muchnik 1985; p.310). 

Ces filières sont porteuses de plusieurs perspectives liées à l’émergence d’une classe moyenne 
dynamique (offre en travail et demande en produits) et à l’attractivité qu’elles représentent 
pour des opérateurs étrangers du commerce, de la distribution, voire de la transformation. 
Ainsi, le développement de ces filières (et spécifiquement de la transformation) permettrait 
non seulement l’absorption des productions locales, et donc l’incitation à la production, mais 
également la création d’un grand nombre d’emplois. Elles proposent des milliers d’activités 
génératrices de revenus pour les femmes, complétant ainsi le revenu familial (surplus plus 
souvent réinvestis dans l’éducation, la santé et l’alimentation des enfants qu’un surplus 
masculin). C’est également le secteur le plus porteur en création d’emploi pour les jeunes à 
faible qualification, qui refusent de travailler dans le domaine agricole.  (Bricas et Broutin 
2008) 

  

Il faut aussi, au-delà de l’activité économique, évidemment mentionner les intérêts 
économiques pour les consommateurs, une fois les économies d’échelle liées à 
l’accompagnement des filières réalisées. Car ces filières sont également productrices 
d’aliments prêts à consommer à bas coûts, accessibles au plus grand nombre, dont Ag 
Bendech, Chauliac et Malvy notaient l’importance dès 1998. Les lieux d’achats appartenant 
au secteur informel représentaient à cette époque 98% des achats alimentaires en termes de 
fréquence d’achat et 95% en termes de montant (INSD 2003a). C’est dire leur inscription dans 
les habitudes d’approvisionnement des ménages.  
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Mais on peut se questionner sur le manque d’appui au développement des filières 
agroalimentaires en Afrique, confronté à de nombreux freins : manque d’équipements et de 
maîtrise de la qualité, difficultés d’accès au crédit, au conseil et aux formations spécialisées. 
Outre l’idée déjà évoquée selon laquelle ce problème est caché derrière le prisme 
productiviste bien plus médiatique, certains auteurs avancent des pistes d’explication 
complémentaires : 

« Parce que ces activités sont féminines, se sont constituées à partir des savoir-faire 
domestiques, elles ne sont pas véritablement reconnues comme des métiers à part 
entière comme le sont les artisans des secteurs du métal ou du bois par exemple. 

 (Bricas et Broutin 2008) 

Le caractère informel et micro-économique de l’activité en fait un non-objet de politiques de 
développement, car elle n’est pas considérée comme apportant une valeur ajoutée 
significative. Pourtant à Ouagadougou au début des années 2000, le revenu de plus de la 
moitié des familles (6 sur 10) dépendait au moins en partie du secteur informel. La 
“restauration” représentait alors un tiers des activités du secteur informel. Ce travail, à plus de 
70% féminin, était à l’époque en majorité réalisé avec des infrastructures minimalistes (INSD 
2003a). Même si ces données datent, il ne semble pas y avoir eu d’évolution majeure depuis. 
Très visible sur les marchés ou dans les rues, il est quasiment invisible dans les données 
officielles : très peu de recensement, pas d’instances de représentation (peu d’organisations 
professionnelles au niveau national et régional). Il n’existe d’ailleurs pas encore de statut 
professionnel reconnu pour les travailleurs/ses de ce secteur. 

Si dans le domaine de la production agricole, le ROPPA est une instance capable de défendre 
les intérêts des producteurs, de négocier les politiques et les projets, une organisation sœur 
pour les filières de la transformation agroalimentaire fait défaut, de par le fait d’une 
structuration beaucoup plus récente et beaucoup moins efficace. La recherche agroalimentaire 
est négligée par rapport à la recherche agricole (malgré certains efforts récents dans ce sens), 
et si elle existe, elle se base principalement sur la conception de produits et pas sur 
l’appropriation opérationnelle des innovations par les filières. 
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Annexe 7 : L’attrait des agents du service public pour les produits locaux 

Il est difficile de constater un investissement fort et concerté de l’État pour ces questions de 
promotion des produits locaux et de développement du secteur de la transformation dans une 
optique de patrimonialisation. Pourtant, force est de constater que les agents publics qui 
touchent aux questions alimentaires prennent de plus en plus conscience l’intérêt de ces 
questions. Sans parler d’une orientation officielle et concertée, des signaux montrent 
l’investissement de la question. Une rapide revue de la chronologie de l’appellation de la 
direction « alimentation » de la DGPER328 en est un exemple :  

- 2008-2012 : Direction des normes, qualité et métrologie agricole ; 

- 2012-2013 : DAPQN : Direction de l’alimentation, de la qualité nutritionnelle et de la 
promotion des normes ; 

- 2013-2015 : DTAN : Direction de la transformation, de l’alimentation, de la 
promotion des normes et de la qualité nutritionnelle des produits agricoles.  

« Avant, pratiquement toutes les directions s’occupaient de la transformation, on n’avait pas 
responsabilisé une direction pour ça, ça partait dans tous les sens» explique B. Ouédraogo329, 
qui acquiesce quant à la nécessité d’une Direction générale à part entière. Elle est aujourd’hui 
toujours inscrite à la Direction générale de la promotion de l’économie rurale, et donc 
implicitement au service des acteurs du monde rural avant d’être au service des 
consommateurs. La DGPER a des attributions multiples : renforcement des capacités des 
acteurs sur les technologies de transformation des produits agricoles, amélioration de la 
qualité nutritionnelle à travers les fortifications des produits transformés330, sensibilisation et 
formation des acteurs du milieu rural sur les bonnes pratiques alimentaires et nutritionnelles, 
etc. B. Ouédraogo précise la claire répartition des rôles entre le public (accompagnement, 
formation, financement) et le privé (gestion, propriété, mise en œuvre), et donne en exemple 
les échecs des tentatives récentes de nationalisation, qu’elle attribue à un problème lié au 
manque d’attention des agents pour les structures publiques.  

Le nationalisme de Sankara a laissé un terreau fertile aux revendications locales. Mme 
Ouédraogo estime par exemple qu’il faut revenir à la philosophie de Sankara « consommer ce 
que nous produisons », tout en laissant aux acteurs du privé, éventuellement via des PPP, la 
gestion des initiatives.  

Ces dernières années, les « produits locaux » sont à l’honneur de plusieurs évènements 
d’ampleur nationale, marqueurs d’une volonté politique (même s’ils émanent plutôt 

                                                      
 
328 La Direction générale de la promotion de l’économie rurale accueille la direction relevant 
de la qualité de l’alimentation et de la transformation.  
329 Ancienne directrice du service en question, aujourd’hui secrétaire nationale du Comité 
national de sécurité alimentaire Entretien du 18/02/2015 à son bureau à la DTAN 
330 Mais les activités de cette mission n’avaient pas encore commencé à la date de l’entretien 
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d’initiatives sectorielles, portées par des administrateurs isolées que d’un plan d’action 
national) de reconnaissance des qualités nutritionnelles, sanitaires et économiques des 
ressources locales. On compte donc les journées du Koudou organisées par l’ONG OXFAM, 
la Semaine Nationale des Arts Culinaires organisée par le Ministère de la Promotion de la 
Femme, les Journées Agro-Alimentaires organisées par la Fédération des Industries 
Agroalimentaire du Burkina, etc. 

Depuis un certain temps, il y a un engouement sur les produits locaux. Ça se 
comprend parce que ce sont des produits qui sont quand même naturels pour le 
moment. (Rires). (…) Ça dépend aussi de l’orientation politique de nos 
gouvernements. Et c’est lié à la sécurité alimentaire. Si on veut atteindre la sécurité 
alimentaire et lutter contre la pauvreté tout ça là, moi je pense qu’il faut mettre 
l’action sur la transformation. »  

Entretien du 18/03/2014 avec Hagrétou Sawadogo, Directrice du Département 
Technologie Alimentaire à l’IRSAT. 

Mais malgré ces initiatives ponctuelles, il n’y a pas encore de politique structurée de grande 
envergure à ce sujet. Il n’y a par exemple pas de direction ni de service « patrimoine 
alimentaire » ou « culture culinaire » au Ministère de la Culture et du Tourisme. Il faut 
cependant noter l’initiative de la Direction de l’alimentation et de la promotion de la qualité 
nutritionnelle331 (hébergé par la Direction de la Promotion de l’Économie Rurale, ministère de 
l’Agriculture) : 

« Dans le cadre de la promotion des produits locaux, nous voulons mettre en place un 
centre de valorisation des mets locaux. C’est un centre qui va comporter deux entités 
un restaurant de mets locaux, puis une boutique vitrine. Le restaurant de mets locaux 
c’est pour faire la valorisation des mets burkinabè, et également pour servir de cadre 
de démonstration de formation des jeunes volontaires et de professionnels. Ça va 
également servir de cadre pour faire l’éducation nutritionnelle et alimentaire, donc 
des conseils alimentaires. Informer vraiment sur les règles, les bonnes pratiques 
alimentaires (…). La boutique vitrine, c’est pour faire la promotion des produits 
agricoles transformés, des produits agroalimentaires, comme les farines, les 
couscous, les grumeaux de dégué. Les produits présentés devront répondre à des 
procédures et des critères de sélection».  

Entretien réalisé avec Laurencia Songré (directrice) le 18/06/2013, à son bureau de la 
DAPQN 

L’idée est de valoriser les spécificités locales : promouvoir les mets élaborés avec des 
produits alimentaires locaux, valorisant la provenance locale, mais aussi les savoir-faire 
traditionnels, les plats traditionnels, et les « plats traditionnels améliorés », ainsi que des 
produits nouveaux élaborés avec des matières premières locales :  

                                                      
 
331 La direction a trois services : 1) technologie alimentaire, appui des acteurs pour le développement et 
amélioration des technologies alimentaires ; 2) promotion des normes alimentaires et nutritionnelles ; 3) 
information de la qualité alimentaire : éducation alimentaire et nutritionnelle. 
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 « On voit par exemple quelques exemples des mets européens, initialement à base du 
blé, qui sont élaborés avec des céréales locales (…). Vous voyez des entrées qui sont 
faites à base de riz, avec des haricots, du niébé. Tout ça, c’est aussi favoriser la 
diversification de l’utilisation de nos ressources alimentaires »  

Idem 

À terme, L. Songré envisage d’organiser des « semaines pour la promotion de la gastronomie 
de telle région, de telle ethnie, pour faire découvrir ces mets que nous connaissons (…), qui 
existent, mais qui ne sont pas partagés332 », mais cela ne fait pas partie des priorités « dans un 
premier temps c’est de promouvoir ce que les gens connaissent en général ». On peut douter 
de l’utilité de « promouvoir ce que les gens connaissent », mais il faut cependant saluer 
l’initiative. Mais plus de quatre ans après le lancement de l’initiative, les locaux n’étaient 
toujours pas opérationnels333. Il faut également noter l’absence de direction ou de service de 
l’alimentation au sein du Ministère du Tourisme et de la Culture, ce qui montre l’absence 
d’intérêt pour l’alimentation sous cet aspect identitaire.  

Lorsqu’on lui demande si la Direction a envisagé de travailler avec le Ministère de la Culture, 
notamment pour participer à une revalorisation de l’identité culinaire Burkinabè, B. 
Ouédraogo (la successeure de L. Songré) indique que l’idée n’est pas exclue, même si elle 
n’est pas à l’ordre du jour : « peut-être en allant, mais pour l’instant non, c’est vraiment le 
Ministère de l’Agriculture qui est indiqué ». La Direction de la Nutrition se montre également 
intéressée par l’idée d’une coopération avec le Ministère de la Culture : « C’est une bonne 
idée, ça permettrait de valoriser les mets locaux 334», après une discussion abordant les 
questions culturelles de l’alimentation.  

Plusieurs interlocuteurs des différentes administrations rencontrées ont par ailleurs souligné 
les désagréments de l’assujettissement de la politique économique burkinabè aux 
recommandations des instances internationales néo-libérales, regrettant de n’avoir pas plus de 
libertés quant à la définition de politiques protectionnistes, par exemple. 

 

 

                                                      
 
332 Idem 
333 En tout cas, quatre ans après avoir remarqué le panneau indiquant la construction du site et pris le 
premier rendez-vous avec Mme Laurencia Songré. 
334 Entretien du 17/02/2015 avec Estelle Bambara, responsable du service de surveillance et de prise en 
charge de la Direction de la Nutrition, à Ouagadougou.  
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Annexe 8 : Rapport de mission de la cartographie des lieux de restauration 

RAPPORT DE MISSION 

Du 1er au 08 juillet 2013 s’est déroulée une mission de collecte de données au quartier 
Tanghin de Ouagadougou. Son objectif a été de cartographier tous les lieux où il est possible 
de se restaurer et de confronter les résultats des « vrais restaurants » avec ceux de Hien 2008. 
Cette cartographie s’est faite selon la typologie suivante :  

- "vrai restaurant" avec cuisine et salle intérieure/ extérieure où les clients peuvent s'asseoir 
- "restau type maquis", où il y a une cuisine intérieure en dur, mais où les tables chaises sont 
disposés dans un espace ouvert public.  
-" kiosques-cafés", en distinguant ceux qui sont plus spécialisés dans le café avec sandwichs 
"sur le pouce" et ceux qui proposent également des vrais plats (riz, tô, etc.) 
- "maquis", dont l'objectif premier est de servir des boissons mais qui proposent aussi attiéké 
et autres.  
- "grilleurs" qui comprend les grilleurs de poulet (télévisés, braisés, grillé...), de poisson, les 
femmes préparant la soupe. On comprend en fait par ce terme les stands de nourriture simple, 
où ne sont proposés qu'un seul type de mets. Si on a un maquis qui ne fait que vendre de la 
boisson et juste devant un grilleur de mouton qui travaille à son compte, alors 2 points ont été 
enregistrés.  
- "restaurants par terre", des femmes qui préparent et vendent en bord de route le riz, attiéké, 
« Benga », etc. avec juste un banc ou aucun pour les clients.  
- les autres lieux de restauration regroupant les points de vente de café, les cabarets, les stands 
de grignotement, les points de friture. 

Méthodologie 

La méthodologie a consisté au positionnement géographique de tous les lieux où il est 
possible de se restaurer à Tanghin à l’aide d’un GPS Garmin Etrex Venture. Cette phase de 
collecte de données sur le terrain a duré huit (08) jours et nous avons été aidé par une 
personne. L’un a débuté à l’Est et l’autre à l’Ouest pour un ralliement au centre. Ce 
quadrillage a permis d’éviter les doublons dans la collecte. 

Après cette phase terrain, les coordonnées géographiques des lieux de restauration ont été 
téléchargées grâce au logiciel OziExplorer. Ce logiciel permet de convertir les données GPS 
en fichiers de forme (Shapefile en anglais) récupérables directement sous un SIG. Il permet 
aussi de projeter les données sur GoogleEarth. 

Le traitement cartographique a été réalisé par les logiciels SIG ArcView 3.2X et ArcGIS 9.3, 
logiciels développés par ESRI Corporation. 

Les difficultés rencontrées résident dans le caractère informel de certains lieux de 
restauration. C’est le cas des stands de grignotage, des points de friture, des cabarets et des 
restaurants par terre. De ce fait, nous pouvons estimer le taux de couverture de l’étude à 99%. 
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Par ailleurs, l’étude étant menée en juillet, pourrait avoir recensé un nombre de lieux de 
restauration moins élevé que si elle avait été réalisée en Décembre par exemple. Le mois de 
juillet correspond au début des vacances scolaires, ce qui entraine sans nul doute la fermeture 
de certains lieux de restauration dont la clientèle est majoritairement constituée d’élèves et 
étudiants.     

RESULTATS 

1. Présentation de la zone d’étude 
La zone d’étude se situe dans l’arrondissement 4 au secteur 17 de la ville de Ouagadougou. 
Elle est limitée : 

- à l’Est par les secteurs 18, 19 et 20 ; 
- au Nord et à l’Ouest par la ceinture verte ; 
- au Nord-ouest par les rails ; 
- au Sud par le barrage N°2. 

Il faut noter que dans l’ancien découpage de la ville, la zone d’étude se localisait dans 
l’arrondissement de Nongr-Massom. La carte ci-dessous donne la situation géographique de 
la zone d’étude. 

2. Les lieux de restauration 
Au total 364 points de restauration ont été recensés. Ils sont disséminés dans tout le quartier. 
Mais ils se concentrent sur tout le long des voies principales et autour du marché comme le 
montrent les cartes 2 et 3. Ils se répartissent comme suit : 

- Les « vrais restaurants » (Carte 4) : ils se composent d’une cuisine et d’une salle 
intérieure ou extérieure équipée de chaises et tables pour accueillir. Nous en avons 
recensés dix (10). Au nombre de deux (02) en 2008 (Hien, 2008), cette catégorie a 
connu une augmentation fulgurante en l’espace de cinq (05) ans. Cette situation peut 
s’expliquer par la régularisation de la partie non lotie de Tanghin située au-delà de la 
ceinture verte. En effet, cette zone a vu un investissement immobilier important qui a 
entrainé l’arrivée de nouveaux résidents. Aussi, la modernisation de la zone d’étude 
par la construction de maison de haut standing en remplacement des maisons en banco 
a favorisé l’installation de résidents assez nantis et exigeants. 

- Les « restaurants par terre (Carte 5).  Au nombre de 73, on les retrouve partout dans le 
quartier. Généralement, les repas sont préparés à la maison et transportés au bord des 
rues ou autour des marchés et autres points ayant une concentration humaine 
important (les chantiers de construction par exemple) pour la vente. Ils se constituent 
d’une table d’un ou deux bancs pour les clients. Il peut arriver qu’il n’y ait aucun 
meuble pour les clients. Dans ce cas, la consommation se fait dans un lieu autre que le 
lieu de vente. C’est surtout les points de vente d’attiéké et de « benga » qui sont 
concernés par cette situation. Les mets se négocient à partir de 50FCFA. Ces tarifs 
permettent à toutes bourses d’y accéder, ce qui peut expliquer leur nombre élevé. 

- Les « restaurants type maquis ». Au nombre de 40, ils sont spécialisés dans la vente de 
boissons et de viandes grillées. Toutefois, les grilleurs de viande sont différents des 
propriétaires des débits de boissons.  
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- Les « maquis ». Par ce vocable, on entend les débits de boissons qui proposent en plus 
des repas comme attiéké et autres mets dont le propriétaire est le même. L’enquête en 
a recensés 9.    
La carte 6 présente la distribution des restaurants type maquis, maquis et points de 
grillade dans la zone d’étude. 

- Les kiosques (carte 7). Pour la présente étude, ils ont été scindés en deux catégories. 
• Les kiosques à café : ils servent en plus du café, le thé, les sandwichs. Ils sont 

au nombre de 53. 
• Les restaurants type kiosques : en plus du café, thé, sandwichs, ils proposent 

d’autres types de repas comme le riz, le tô, le « benga », etc. L’enquête en a 
recensé 52. 

- Les autres lieux de restauration. Ils se composent des points de vente de café, les 
cabarets, les stands de grignotement, les points de friture. 

• Les points de vente de café se constituent d’une table basse avec un ou deux 
bancs pour les clients pour les clients et un lieu pour chauffer l’eau. La table 
sert à la fois aux clients et au propriétaire. Les mets se composent de café noir, 
café au lait, thé et des sandwichs. Ils diffèrent des kiosques par le local utilisé. 
Ils se situent soient en plein air, sous un hangar ou sous le hall d’une boutique. 

• Les cabarets sont le lieu de vente de la boisson locale faite à base du sorgho 
communément appelée dolo. En plus du dolo, les cabarets offrent de la soupe 
de poisson, bœuf et  mouton. 

• Les stands de grignotement sont situés devant les habitations, les cabarets ou 
dans les marchés. Il faut noter qu’en plus du grand marché, Tanghin dispose de 
petits marchés. Ces stands proposent de l’arachide grillée, préparée, sucrée, 
salée ; des pois de terre. 

• Les points de friture sont généralement situés en plein air. Ils sont tenus par des 
femmes tout comme les stands de grignotement. Les mets proposés sont des 
beignets ; des galettes ; de l’igname et de la patate frites. Ils sont beaucoup plus 
présents l’après-midi.   

 
La mission de cartographie des lieux de restauration a permis de localiser 
géographiquement tous les lieux où l’on peut manger quelque chose allant des stands 
de grignotement au vrais restaurants en passant par les points de friture, les maquis, les 
kiosques. Ce travail a permis de géoréférencer la quasi-totalité des points de 
restauration de Tanghin. 

 

Fait à Ouagadougou le 23 juillet 2013 

HIEN Dorokah 
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Annexe 9 : Parcours doctoral 

Ateliers : 

- Participation à l’atelier de l'ED « Réussir sa thèse », animé par Mme Hallair, 1/2013 
- Participation à l’atelier de l’ED « La démarche comparative dans la thèse », animé par 

Mme Ghorra-Gobin, 3/2013 
- Participation à l’atelier d’Anglais organisé par la NYU à destination des doctorants de 

l’ED, 3/2015 
 

Contributions orales :  
 

- Séminaire LARISS (décembre 2013 - Ouagadougou) – Présentation de la thèse : Les 
comportements alimentaires des citadins burkinabès au sein de l’arène de la sécurisation 
alimentaire. 

- Séminaire UMR 201 (avril 2014 - Nogent-sur-Marne, avec Miorintsoa Razafindrakoto) – 
Sécurisation, satisfaction alimentaire : Prendre en compte la diversité des objectifs et 
fonctions assignées à l’alimentation des citadins en pays du Sud 

- Journées JCEA (octobre 2014 - Paris) – Je suis né-trouvé le tô. Nourriture et sensations : 
Expression des goûts et des préférences alimentaires en milieu urbain Burkinabè 

- Séminaire UMR 201/LIRSA (décembre 2014 - Paris) – Satisfaction alimentaire et 
fonctions de l’alimentation en milieu urbain Burkinabè 

- Séminaire UMR MOISA (février 2015 – Montpellier) – Sécurisation VS satisfaction 
alimentaire : le dilemme du consommateur Burkinabè (ou de celui qui le prend pour 
objet ?) 

- Séminaire du Secours Catholique de France (mars 2015 –Paris) – Le Mangeur urbain 
Burkinabè 

- Colloque international Université de Tours (avril 2015 - Paris) – Le saoulard s’en fout : 
manière de boire et manière de voir l’ivresse en milieu urbain Burkinabè 

- Présentation d’un poster au Symposium international de l’Institut Paul Bocuse (avril 
2015 – Ecully) – Managing hunger and satiety in urban Burkina-Faso: a sole 
physiological issue? 

- Colloque international APAD (novembre 2015 – Cotonou) – Buraucratisation, 
médicalisation, misérabilisation de la faim au Burkina-Faso.  

- Atelier jeunes chercheurs UMR 201 (décembre 2015) – Sécurisation et fonctions de 
l’alimentation en milieu urbain burkinabè 

- Colloque international Université Paris 1 et Ouaga 2 (mars 2016) – Sécurisation 
alimentaire spontanée en milieu urbain burkinabè 
 

Contributions écrites:  

- L’ivresse en milieu urbain Burkinabè (rédigé, accepté par le directeur de dossier, et 
recherche de publication) 

- L’Expression des préférences alimentaires en milieu urbain Burkinabè (rédigé, soumis) 
- Bureaucratisation, médicalisation, misérabilisation de la lutte contre la faim (rédigé, 

soumis) 

Transferts vers l'entreprise: 
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- Présentations du projet de recherche et de l'avancement des travaux à l’entreprise Onyx. 
- Organisation, depuis juin 2014, d'un "maquis des sciences" trimestriel: réunions à 

destination des employés de l'entreprise sur des thématiques scientifiques intéressant les 
activités de l'entreprise.  

o Transition alimentaire et double fardeau de la malnutrition 
o Enjeux du secteur de l’agroalimentaire en Afrique de l’Ouest 
o Etre né-trouver le tô : expression des préférences alimentaires (x2) 
o Genre et alimentation : théorie et étude de cas en milieu urbain Burkinabè 
o Le saoulard s’en fout : boire en milieu urbain burkinabè 
o Précisions sur le terme « satisfaction alimentaire » 
o Fabrique de sens social lié à l’alimentation par l’action publique. 

- Rédaction de « Billets SHS » : La sécurisation alimentaire : une approche théorique 
innovante 

Autres :  

- Réalisation, en partenariat avec une professionnelle, d'un film de vulgarisation 
scientifique sur : "le Bâbenda, un plat traditionnel modernisé" (2015).  

- Réalisation d'un recueil de recettes visant à valoriser la cuisine Burkinabè,  
- Animation d’un atelier mensuel des doctorants de l’IEDES 
- Organisation d’une demi-journée d’étude sur le thème « Développement et sciences 

sociales », consistant en une conférence d’un chercheur renommé et de deux tables 
rondes réunissant jeunes chercheurs et praticiens du développement.   
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