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L’OBSERVATOIRE DU CHANGEMENT URBAIN

L’Observatoire du Changement urbain est une structure de recherche née de
la collaboration entre I’Université de Lubumbashi et les universités franco-
phones de Belgique réunies, pour les matieres de coopération, au sein de la
CUD (Coopération Universitaire au Développement), une commission perma-
nente du CIUF (Coordination Interuniversitaire Francophone), qui I’a retenu
parmi ses projets «d’initiative propre» pour les années 2000-2003. Durant cette
période, qui vit la réalisation des enquétes ici présentées, I’Observatoire était
placé sous la promotion de Kakoma Sakatolo Zambeéze, alors recteur de
I’UNILU (Université de Lubumbashi), de Pierre Petit, chercheur qualifié au
FNRS rattaché a I’Université Libre de Bruxelles (ULB), de Marc Poncelet,
chargé de cours a I’Université de Liege (ULg), et de Pierre de Maret, recteur de
I’Université Libre de Bruxelles. Depuis lors, I’Observatoire est devenu un centre
de recherche de I'UNILU. Ses activités actuelles s’inscrivent dans un partenariat
avec la CUI (Coopération Universitaire Institutionnelle, un autre programme de
la CUD) et sont placées sous la responsabilité conjointe de Kakoma Sakatolo
Zambéze et de Pierre Petit.

Fort d’une douzaine de sessions de recherche déja menées sur les évolutions
récentes de Lubumbashi (santé, gestion du deuil, guérisseurs traditionnels en
ville,...), I’Observatoire développe a présent une politique de recherches
contractuelles avec des partenaires locaux et internationaux. Il a ainsi conduit
des enquétes visant a une réforme du réseau d’enseignement salésien et parti-
cipe, au moment ou ces lignes sont écrites, a une recherche-action portant sur les
enfants de la rue, en partenariat notamment avec I’'UNICEF.

L’objectif de I’Observatoire est de contribuer a une meilleure connaissance
des dynamiques présentes des villes congolaises, et tout spécialement de
Lubumbashi ou le projet est implanté. Pour ce faire, nous privilégions une
approche mélant étroitement les approches quantitative et qualitative, et résolu-
ment axée sur la collecte systématique de matériaux empiriques — ceci afin de
contrebalancer une tendance actuelle de la recherche en Afrique centrale qui
tend a déserter le «terrain» pour se focaliser autour d’informateurs privilégiés ou
a prendre la forme de I’essai. La premiere session des travaux de |I’Observatoire
visait a produire, un quart de siecle apres la derniere étude de ce genre, une syn-
thése sur la situation des ménages lushois (petit 2003). Avec la «crise» (un
concept englobant profondément intégré dans les consciences citadines), beau-
coup de Lushois ont été amenés a redéfinir leur mode de vie a tous les égards:
composition du ménage, activités professionnelles, réseaux d’approvisionne-
ment, consommation, déplacements, logement, etc. Le second volet de nos
recherches — Byakula, les «aliments» — s’inscrit en continuité avec le premier



puisqu’il porte sur un des principaux aspects de cette recomposition sociale, en
I’occurrence, celui touchant & I’alimentation considérée dans ses dimensions
économique, sociale et symbolique. Avec la crise, la nourriture est devenue la
préoccupation principale de beaucoup de foyers, qui déploient des efforts tous
azimuts pour parvenir a réunir les ingrédients nécessaires pour le repas quoti-
dien, repas unique et consommé en soirée dans beaucoup de ménages. Mais la
raison économique n’épuise pas a elle seule I’ensemble des pratiques liées a
I’alimentation, loin de la: nous verrons aussi que celle-ci joue un réle fonda-
mental dans la constitution des réseaux sociaux — dans la famille et au-dela —
ainsi que dans une série de domaines symboliques, dont la conception du corps,
la représentation de la dichotomie sexuelle et la définition des identités collec-
tives.

Pierre Petit Jean-Baptiste Kakoma Sakatolo Zambeze
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RESUME

Faisant suite a un premier ouvrage («Ménages de Lubumbashi entre précarité
et recomposition», 2003), ce second volume collectif de I’Observatoire du Chan-
gement urbain apporte un nouvel éclairage sur les dynamiques sociales de la
métropole katangaise au départ du theme de I’alimentation: en ces temps diffi-
ciles, le commerce et la consommation des byakula (aliments, en swabhili) pré-
occupent intensément les citadins. Sur les septante ménages constituant notre
échantillon, trois seulement déclarent n’avoir jamais ressenti les effets de la
disette, njala...

Méme si plusieurs chapitres sont consacrés a la question de la précarité ali-
mentaire et de la malnutrition, cette recherche ne se focalise pas sur les aspects
les plus morbides de la problématique. Un des résultats inattendus de |’enquéte,
réalisée a la fin de I’an 2000, est que la dégradation de |’assiette alimentaire est
nettement moins prononcée que ne le donnait & craindre I’effondrement écono-
mique du Congo. En effet, les citadins ont rapidement développé une série de
pratiques pour pourvoir a leurs besoins de base, en termes d’approvisionnement
notamment: 1’économie informelle et le micro-commerce alimentaire ne se sont
jamais aussi bien portés. Mais s’il n’y a pas a proprement parler «urgence» ali-
mentaire a Lubumbashi, les préoccupations de cet ordre sont devenues la source
d’un stress permanent, comme en témoignent les disputes lors de repas jugés
insuffisants ou I’emploi récurrent de maximes et d’hyperboles centrées sur la
nourriture, qui élévent par exemple le plat de base (le bukari de mais) au rang
de «Dieu sur terre».

On aurait néanmoins tort de réduire le champ alimentaire a une aréne ou cha-
cun se battrait pour assurer sa survie ou celle de son ménage. Car ce champ est
aussi le lieu de prédilection des échanges, dans le cercle familial et au-dela.
C’est aussi un domaine fortement lié au loisir — surtout quand on I|’envisage
sous I’angle de la boisson —, qui donne lieu a la convivialité et a I’entretien de
réseaux de solidarité. C’est enfin un espace ou se restructure en permanence la
trame des liens sociaux et symboliques. La maniére dont évoluent les rapports
de genre autour du repas, les positionnements variés de nos informateurs par
rapport aux interdits alimentaires («traditionnels» ou chrétiens), I’accession de
certains plats au rang d’embléme ethnique, tous ces éléments et bien d’autres
plaident pour une approche dynamique de I’alimentation, qui ne peut étre plei-
nement comprise ni a travers ses seuls aspects biologiques, ni comme un simple
«reflet» de la société: c’est plutdt un lieu privilégié au départ duquel hommes et
femmes construisent leur propre monde.
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Byakula
K. Acad. Overzeese Wet.
Acad. R. Sei. Outre-Mer
pp. 21-27 (2004)

1. Introduction
par

Pierre Petit, Mulumbwa Mutambwa & Jerry Kalonji

Au moment ou nous terminions I’édition de ce rapport, nous découvrions
I’existence, dans les marchés périphériques de la ville, d’une nouvelle unité de
mesure, minuscule, baptisée simplement «fai-mesure» (le ka étant un diminutif
en swabhili), apparue depuis deux années environ selon nos informatrices mais
encore inconnue des grands marchés du centre-ville. Elle constituait I’aboutisse-
ment d’un long processus d’appauvrissement et d’informalisation de I’économie
alimentaire. Dans le commerce alimentaire de détail pour les matieres pondé-
reuses, la fin des années 1970 a vu la disparition progressive du kilogramme au
profit de deux nouvelles mesures: un seau en plastique appelé kambeketi €t un
pot de la méme matiere nommé kwaker, le second correspondant en volume a un
peu moins de la moitié du premier (cf. figs 1et 2*). Vers la fin des années 1980,
on vit apparaitre une mesure plus petite encore, le sipa, valant a peu pres la moi-
tié d’un kwaker. La «/ca-mesure» est tellement petite (elle représente moins de la
moitié d’un sipa) qu’elle ne peut servir pour I’alimentation des adultes: elle cor-
respond a la mesure de farine de manioc nécessaire a préparer la bouillie d’un
nourrisson. Son apparition ne fait que refléter la pauvreté grandissante en ville:
le «micro-commerce» n’ajamais autant mérité son nom.

Les principales enquétes qui ont servi a la rédaction de cette monographie sur
I’alimentation lushoise ont été réalisées d’octobre 2000 ajanvier 2001, au tour-
nant d’un millénaire qui n’a guére changé I’histoire de la ville. Ces enquétes
devraient-elles étre recommencées a présent, elles livreraient sans doute des
résultats semblables. Si transformations il y a eu, elles ont di hélas se produire
dans un sens négatif, puisque la Gécamines, I’ancien poumon de la ville, cesse
progressivement toutes ses activités.

Et pourtant, malgré cette situation économique désastreuse due a la présente
guerre et a la mauvaise gestion caractérisant nombre d’institutions congolaises,
la malnutrition et la sous-nutrition ne sont pas aussi catastrophiques qu’elles
devraient |’étre si elles étaient directement liées a la conjoncture économique.
Banea-Mayambu le notait trés justement & propos de Kinshasa: «méme si la

malnutrition a Kinshasa reste un probléme préoccupant de santé publigue,

*  Les figures mentionnées dans le texte sont reproduites en fin de volume sous forme de
planche.



I’ampleur de la malnutrition n’est pas proportionnelle a la gravité de la détério-
ration des conditions socio-économiques de la ville. La malnutrition aurait pu
étre plus expansive que ce qu’elle est actuellement. Cela suggére que les
ménages, malgré la situation socio-économique toujours dégradante, disposent
des mécanismes de défense contre la crise, mécanismes qui leur permettent de
s’assurer une alimentation préservant la plupart de tomber dans la malnutri-
tion» (Banea-Mayambu 2001).

Tel est le cadre d’esprit dans lequel il convient de lire ce volume, baptisé Bya-
kula, la — ou plutdt les — nourriture(s), en swahili de Lubumbashi. L’extréme
précarité de la vie actuelle fait qu’une frange de la population se trouve a la
limite ou en dega des seuils nutritionnistes jugés acceptables en matiere de calo-
ries, de protéines ou d’autres éléments. Toute une imagerie morbide s’est
d’ailleurs ici développée autour du théme de la sous- et de la malnutrition: on
appelle parfois «réa», diminutif de «réanimation», les secteurs du marché ou
I’on vend les légumes, qui seraient les seuls aliments que les ménages les plus
modestes, socialement «mourants», ont encore les moyens d’acheter. Mais cette
situation n’est pas généralisable a toute la ville, loin s’en faut, et nous ne nous
attacherons pas ici de fagon spécifique aux groupes précarisés. Nous cherche-
rons plutdt a dresser un portrait général de I’alimentation en ville, tant dans les
milieux modestes que parmi les couches moyennes et méme nanties de I’agglo-
mération, notre ambition étant de dégager le systeme alimentaire lushois dans
son sens le plus large. La connaissance du systéme global nous semble un préa-
lable a toute connaissance de problémes plus particuliers.

Pour donner au lecteur une idée de la démarche que nous suivrons tout au
long de ce volume, nous proposons comme entrée en matiére un court commen-
taire a propos du plat de base de Lubumbashi: le bukari. De quoi s’agit-il?

Le bukari

Ingrédients: farine de mais, eau (on peut aussi mélanger la farine de manioc
a celle de mais (1/3; 2/3) ou ne se servir que de farine de manioc).

Dans I’eau bien chauffée d’une casserole, verser un peu de farine afin
d’obtenir une bouillie. Tourner quelques minutes pour éviter que la farine
ne se tasse au fond de la casserole. Laisser bouillir pendant plus ou moins
15 minutes. Y rajouter la farine et laisser bouillir pendant 15 minutes encore.
Malaxer avec une spatule (mwinko) afin d’obtenir une pate homogene et
consistante. Continuer le malaxage aprés avoir enlevé la casserole du feu.

Posé dans un plat commun, ou séparé en autant de boules qu’il y a de
convives, le bukari S8 mange a la main: on en retire une boulette que I’on
malaxe dans la paume avant de la tremper dans les plats d’accompagnement;
on porte le tout a la bouche et I’on avale (figs 16 et 17).
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L’importance du bukari ressort de tous les volets de I’enquéte que nous avons
menée: sur septante-deux meénages questionnés a propos de leurs préférences
alimentaires, septante et un ont répondu — presque compulsivement — en citant
le bukari de mais; dans I’étude sur la composition effective des repas principaux
pris lors des derniéres quarante-huit heures parmi les ménages de notre échan-
tillon, il est apparu que 95 « de ces repas s’articulaient autour d’un bukari.
Quand on sait que la farine de mais occupe le poste principal (20 %) dans le
budget consacré par les ménages a I’alimentation, quand on sait en outre que la
farine de mais provient en bonne partie des pays du sud (Zambie, etc.), on
mesure le degré de dépendance alimentaire de la ville.

On ne s’étonnera dés lors pas que paralléelement a ceci, le bukari occupe une
place importante dans le discours des Lushois. On le qualifie parfois de Mungu
wa hapa cini («le dieu sur terre») ou de lufwalu («voici la mort», c’est-a-dire
une cause noble pour laquelle il est légitime de mourir). Il est aussi un repére
pour la mémoire collective et individuelle. On se souvient ainsi avec douleur de
la farine vimba, apparue au début des années 1990, lors de la période dite
«Somalie» — par référence a la famine qui frappait ce pays de la Corne de
I’Afrique. Suite aux pillages de 1991 et suite a la sécheresse, la disette a
Lubumbashi atteignit une telle ampleur que certains ménages modestes durent
se rabattre sur une farine destinée au bétail, jugée méme avariée pour celui-ci,
importée frauduleusement de Zambie. Cette farine avait la vertu de gonfler, d’ou
lui vient son nom swabhili de vimba (kuvimba: «gonfler»).

L’alimentation est donc support de mémoire. Parfois aussi, elle devient satire
et critique politique. Par le fait qu’elle est une activité partagée par tous — et
partant, un «réservoir» de symboles compris par toute la communauté —, I’ali-
mentation peut servir de référence a tous les champs de la vie. Au Congo, la
politique a toujours constitué une sphére ou régnent la censure et |’autocensure.
Durant I’ancien régime, il était particulierement dangereux de revendiquer ses
droits ou de faire connaitre explicitement son opinion: utakufa zéro («tu mour-
ras pour rien»); mais le lexique alimentaire devint un terrain d’exutoire pour ces
pensées refoulées, comme nous allons le voir.

Le bukari fut baptisé «boule nationale» sous I’ancien régime, sans doute en
partie parce que c’est un repas partagé dans toute la moitié sud de la RDC, du
Katanga au Bas-Congo, par toutes les couches de la population, par tous les
membres de la maisonnée qui se réunissent autour de ce plat. Mais appliquer
cette expression de «nationale» a un produit alimentaire revenait, par comparai-
son et par dérision, a stigmatiser le parti-Etat MPR, qui proénait cette unité de
tous sans pouvoir la réaliser.

Le fretin, qui constitue une denrée trés courante sur les assiettes lushoises en
raison de son faible codt, illustre mieux encore ce principe (fig. 13). Ses sur-
noms successifs constituent un véritable résumé de plus d’une décennie d’his-
toire politique zairoise et congolaise. On a autrefois appelé ces petits poissons
«rassembleurs», un titre que revendiquait le président Mobutu, persuadé d’étre
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le rassembleur du peuple zairois; visiblement, le menu fretin — tout comme le
bukari — réussissait cet exploit d’unification mieux que le maréchal. Toujours
au cours de la seconde république, ces mémes petits poissons ont été aussi appe-
1és «m-citoyens» (lit. «les petits citoyens»), en raison de leur grand nombre dans
la casserole, caractéristique qui évoquait les assertions politiques sur le tres
grand nombre de «citoyens» (expression alors consacrée) censés vivre dans la
république. En raison toujours de leur grand nombre et de I’espoir qu’ils repré-
sentaient pour ceux qu’ils nourrissaient, ils se virent appeler ensuite «<CNS», du
nom de la conférence nationale souveraine dans laquelle se concentrérent tous
les espoirs du changement politique au début des années 1990 [1]*. Et quand les
armées de Laurent-Désiré Kabila prirent la ville en 1997, les poissons-fretin
furent rebaptisés «DSP». En effet, tout comme la DSP — la sinistre Division
Spéciale Présidentielle — avait di battre en retraite devant les troupes de
I’AFDL (Alliance des Forces Démocratiques pour la Libération du Congo), les
poissons-fretin avaient battu en retraite devant les chinchards, poissons de
meilleure qualité dont le prix avait considérablement diminué suite aux ravi-
taillements de I’aprés-guerre [2]. Les FAZ (Forces Armées Zairoises) ne furent
pas épargnées par cette ironie alimentaire: ngaingai, terme swahili pour désigner
I’oseille, évoque phonétiquement le terme lingala ngai («moi») utilisé & tout
bout de champ par les FAZ et les membres des anciens services secrets (o yebi
ngai? — «Sais-tu qui je suis?»). Apres que ces militaires eurent déserté la ville,
I’oseille fut baptisée d’un nouveau nom: «ex-ngai»; puisque le terme ngai
n’était plus politiqguement au godt du jour, il fallait le faire précéder de la parti-
cule «ex-» par précaution oratoire!

Ce détour par quelques-uns des aliments les plus populaires avait pour seul
but de montrer que I’alimentation n’est pas réductible a sa fonction explicite de
nutrition: elle supporte un discours moral; elle entretient la mémoire d’une
population. C’est un champ ou se construisent, en s’opposant parfois, une mul-
titude de pratiques et de représentations relatives a tout ce qui fait cette société:
la famille, I’amitié, la richesse et la pauvreté, |’ethnicité, la religion, la politique,
I’age, le rapport entre les sexes, la sexualité, la conception du corps, les rapports
avec I’au-dela,... Il sera, au terme de la lecture de cet ouvrage, difficile de trou-
ver un aspect de la société dont on ne puisse proposer une analyse a travers |’ap-
proche alimentaire.

Six chapitres constituent ce volume, dont le premier, ici entamé, situe rapide-
ment I’orientation générale de la recherche et sa méthodologie.

Le second envisage I’alimentation en amont de la ville pour découvrir ses
sources d’approvisionnement. Nous commeng¢ons bien évidemment par situer
les plus proches sources de cet approvisionnement vivrier: la brousse et les
exploitations agricoles périurbaines. De trés nombreux produits alimentaires

* Les chiffres entre crochets [ ] renvoient aux notes en fin de chaque chapitre.



sont en effet directement prélevés de la brousse, dans le cadre de la chasse, de la
péche ou de la collecte. Ils sont parfois investis de valeurs symboliques fortes
par les citadins, dont les attaches rurales restent trés puissantes. Faiblement fer-
tile, T’hinterland de Lubumbashi fait pourtant de nos jours I’objet d’un regain
d’intérét de la part de «néo-agriculteurs» lushois qui trouvent dans les activités
champétres, exercées a titre principal ou a titre d’appoint, une fagon de s’assu-
rer des revenus stables dans une économie précarisée. Néanmoins, la petite agri-
culture périurbaine des ménages se déroule sans pratiquement aucune mécanisa-
tion et I’absence d’un véritable complexe agro-industriel empéche tout
développement agricole local. On ne s’étonnera pas de |’'importance que pren-
nent les importations dans ce contexte. Toujours en rapport avec la production
des vivres, on évoquera la question de I’'impact du développement de Lubumba-
shi sur son environnement naturel et celle des rythmes saisonniers en matiére
d’agriculture et d’alimentation.

L’on aborde ensuite les itinéraires que suivent ces produits jusqu’a leur mise
en vente. Nous envisageons tout d’abord les importations venues par des voies
formelles, dont la formalité précisément est souvent contournée. Puis s’impose
la question des mécanismes plus informels de I’approvisionnement lié a des
opérateurs économiques de moindre ampleur, qui fournissent en vivres des mar-
chés moins contr6lés que ceux des produits importés. Une trés longue chaine de
personnes participent a ces activités commerciales. Sans nous pencher outre
mesure sur la commercialisation de tous ces produits ni sur I’organisation des
marchés, nous avons cherché a approfondir le systéme des mesures locales
employées dans le commerce alimentaire de détail, qui nous a semblé une clé
importante pour comprendre les logiques de la vente et de I’achat.

Le troisieme chapitre pénetre dans I’intimité des foyers puisque nous y étudions
les aspects domestiques de I’alimentation. Pour pouvoir comprendre le systéme
culinaire lushois, il convient tout d’abord de faire le tour de son vocabulaire: appa-
raissent ainsi la structuration de la journée alimentaire, les régles de composition
du repas, etc. On remarque au passage les multiples connotations qui accompa-
gnent tout le lexique culinaire. Passant ensuite aux aspects plus proprement tech-
niques qui sous-tendent ce systeme culinaire, nous présentons les modes de
conservation et de préparation des aliments, le cadre social lié a I’utilisation col-
lective de ces technologies ainsi que les modalités d’apprentissage qu’elles suppo-
sent. Une longue section, celle qui, dans ce volume, présente le plus de données
guantitatives, aborde ensuite la composition effective des quarante-huit dernieres
heures alimentaires des ménages de notre échantillon telles que recensées lors
d’une journée d’enquéte en décembre 2000. Sans tenter une analyse en termes
nutritionnistes, nous faisons ressortir la fréquence des différents aliments du
déjeuner matinal, des repas proprement dits et des en-cas pris durant la journée. La
section se conclut par une analyse du budget ménager consacré a I’alimentation,
envisagé dans la perspective d’une comparaison entre les différents milieux
socio-économiques, ainsi qu’entre la période présente et les années 1970-1980. Ce
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troisieme chapitre se cléture par une courte étude de I’expression des préférences
et des rejets alimentaires chez les Lushois, qui démontre combien le caractére éco-
nomique ou non des aliments détermine leur appréciation par les ménageéres.

Le quatriéme chapitre aborde la question de la gestion de la précarité alimen-
taire. C’est bien évidemment une problématique dont I’étude est fondamentale si
I’on veut mettre en place des mesures sanitaires pour faire face aux carences ali-
mentaires dont souffre une partie de la population lushoise. Un premier point
traite de facon générale des souvenirs alimentaires de nos informateurs, ou se
refletent souvent les aspects les plus affectifs de la question: I’abondance d’au-
trefois, la nourriture du village, I’abjection de la crise vimba, etc. Nous étudions
ensuite les préceptes d’une bonne alimentation tels qu’ils s’expriment dans le
discours populaire, qui n’est pas sans porter I’influence du discours savant vul-
garisé au cours des consultations prénatales. Le point suivant aborde de fagon
centrale le probléme de la disette telle que I’ont expérimentée beaucoup de nos
ménages-informateurs, qui ont eu a mettre en place des mécanismes pour passer
des caps difficiles sans trop en souffrir. Une étude des structures institutionnelles
établies @ Lubumbashi pour lutter contre la malnutrition compléte cette partie
sombre du volume.

Le cinquieme chapitre aborde la question des réseaux sociaux qui se construi-
sent autour de la prise alimentaire. Le simple repas familial quotidien est le
théatre de tout un protocole ou les relations entre parents (mari/épouse,
parents/enfants, fréres/sceurs,...) se donnent a voir et se prétent & négociation. Si
les pratiques de la restauration hors domicile résultent parfois plus de contraintes
que de souhaits, I’échange alimentaire apparait néanmoins aussi comme une
dynamique de constitution de réseaux de solidarité, dans les petits restaurants
nganda notamment. La consommation d’alcool — qui n’a apparemment rien
d’une contrainte, quant a elle — est directement liée & la constitution de cercles
d’amis, quoi qu’en disent ses détracteurs. Que ce soit autour de la Simba katan-
gaise ou autour du «whisky» local, le fameux iutuku, les Lushois se retrouvent
pour boire entre hommes et discuter de femmes, de sport, de politique, mais aussi
d’affaires et d’emploi. Enfin, la dimension ethnique, toujours trés présente a
Lubumbashi, trouve un de ses terrains d’application dans la nourriture: des tradi-
tions culinaires rurales sont parfois devenues le symbole d’identités régionales.

Nous terminons ce volume en abordant, dans le sixieme chapitre, les domaines
les plus abstraits de I’alimentation: ses représentations populaires et ses aspects
symboliques. L’alimentation est d’abord abordée en suivant I’angle du genre: la
différence culturelle et incontournable entre les sexes trouve-t-elle & se concréti-
ser sur le plan alimentaire? Tel est bien le cas, puisque la nature des aliments, la
modalité de leur consommation et I’usage des boissons alcoolisées définissent
un modele bipolaire ou les hommes apparaissent sous un pdle camé, dur, violent
et sauvage, tandis que I’alimentation féminine participe d’un pble végétal, mou,
pacifique et domestique. Pas plus ici qu’ailleurs, il ne faudrait néanmoins
prendre ce modeéle pour une réalité mécanique et univoque: il s’agit plus d’un
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systeme de référence partagé que d’une dichotomie rigide et contraignante.
L’approche liée au genre se poursuit dans le chapitre suivant, ot I’on analyse le
couple mére/enfant dans I’alimentation, théme qui fait apparaitre avec force tout
un champ de préférences, de rejets, d’interdits et de prescriptions liés aux statuts
de la femme enceinte, de la femme allaitant et de la petite enfance. Une section
sur les interdits alimentaires systématise les nombreuses observations faites a ce
sujet dans les contributions précédentes et commente les dynamiques qui font se
maintenir ou disparaitre lesdites interdictions. Enfin, une bréve présentation des
cérémonies familiales permet de saisir a quel point les rites s’articulent autour
de repas particuliers, qui redéfinissent symboliquement le statut des commen-
saux réunis pour |’occasion.

Etant donné la longueur de ce «rapport fleuve» — toute réflexion sur I’ali-
mentation finit par rencontrer plus d’affluents que prévu —, nous avons intégré
une breve introduction thématique avant chacune des parties. Le lecteur pourra
ainsi situer plus facilement les enjeux de la recherche et mieux saisir I’ordon-
nancement de I’ouvrage.

Notre principal souhait, en terminant ce travail, est qu’il puisse servir a une
meilleure intelligence de I’enchassement du domaine alimentaire dans son
contexte social, ce dont devrait mieux tenir compte toute politique contre I’ac-
tuelle — et scandaleuse — précarité alimentaire du Congo. L’alimentation est
toujours, en derniére analyse, une interaction: entre la nourrice et son enfant;
entre les membres d’un méme foyer; entre la commercante et son client; entre
I’héte et son invité; entre I’TONG et ses bénéficiaires, etc. Réunissant la com-
munauté urbaine dans un champ de pratiques communes et diversifiées, elle est
a la base du maillage social et de la construction de représentations symbo-
liques partagées qui pénétrent les aspects le plus divers de la vie personnelle et
collective.

NOTES

[L] Rapportons deux autres expressions nées de la période dite de la transition. A I’issue du périple
euro-américain effectué par le premier ministre Nguz-Karl-i-Bond en quéte d’aides alimentaires,
on surnomma les mangues «ma-aides». En effet, alors que les politiciens tenaient des discours
rassurants, allant jusqu’a annoncer que «les poulets tomberont méme dans I’assiette des plus
démunis», ces aides internationales se firent longtemps attendre, en vain. Le petit peuple, las de
ces propos, s’est rabattu finalement sur les mangues, usant d’une ironie cinglante en les appelant
«ma-aides», comme pour dire que ¢’était tout ce qu’on avait regu du long voyage de I’homme
politique. On baptisa les arachides et le manioc des noms de Monsengwo et de Kanku, les deux
politiciens de la CNS les plus en vue lors du vote du président de cette assemblée. Monsengwo,
qui I’emporta sur son rival, désigne I’arachide du fait que lorsque les cacahuétes accompagnent
les cossettes de manioc, elles sont plus consommées que ces derniéres.

[2] Les chinchards (figs 14 et 17) sont communément appelés «thomsons». Lorsqu’ils eurent
baissé de prix, on appela aussi les poissons-fretin biwakisha moto (lit. «qui sert & allumer le
feu») pour signifier que plus personne ne s’intéressait a leur valeur alimentaire. Notons qu’a
Kinshasa, les chinchards sont plutdt considérés comme un plat pour les bourses modestes:
d’autres types de poissons — du fleuve ou de la mer — sont plus appréciés.
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2. Méthodologie de I’enquéte
par

Richard Lubembo, Aimé Kakudji & Pierre Petit

Présenter les problémes méthodologiques liés a I’enquéte sur I’alimentation
signifie rendre compte de la démarche qui fut la nbétre, du plan de notre
recherche, des techniques utilisées, des difficultés non prévues dans notre entre-
prise, bref de la facon dont nous avons obtenu les données analysées tout au
cours de ce travail. Nous renvoyons le lecteur au chapitre initial du premier rap-
port pour une esquisse de cette problématique telle qu’elle s’est présentée durant
la premiere session de nos travaux (Petit 2003, Musonda 2003).

2.1. LA PREENQUETE

Les recherches de terrain sur I’alimentation ont duré trois mois (novembre
2000 — janvier 2001). Apres le recrutement des nouveaux chercheurs juniors et
seniors pour I’encadrement de I’étude, nous avons pendant une vingtaine de
jours mené des préenquétes.

Afin d’élaborer un protocole de recherche approprié, 1’équipe se réunit au
complet pour faire apparaitre, lors de séances de discussion, les principales pro-
blématiques liées a I’alimentation. Il s’agissait d’énoncer des hypothéses provi-
soires et de retenir des facteurs paraissant importants. Trés vite, une bonne
dizaine de thémes sont apparus, et les enquéteurs de base furent chacun chargés
de réaliser, sous la direction d’un chercheur junior ou senior, un petit dossier
relatif a I’'une de ces problématiques, sur base d’enquétes de terrain.

Une fois ces dossiers réalisés et présentés a tout le groupe, les chercheurs
juniors et seniors élaborerent pour chacun des thémes une notule (de trois a dix
lignes en général) reprenant les points a aborder lors des enquétes et quelques
consignes a respecter. Ces notules ont constitué la premiére mouture du proto-
cole. La majorité des enquéteurs de base eurent alors a administrer, chacun de
leur coté, ce protocole provisoire auprés d’un ménage de leur choix, a I’exclu-
sion de ceux de I’échantillon de référence. Ceci permit de dégager les problemes
du protocole de I’enquéte et de faire apparaitre toute une série de nouvelles don-
nées par une question biographique alimentaire large. Quand les enquéteurs
revinrent du terrain, on amenda la grille provisoire du protocole afin de rendre
nos questions mieux adaptées a I’appréhension des informateurs et aux attentes
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des chercheurs. Comment éviter que des questions parfois intimes suscitent géne
ou mauvaise humeur? Que faire avec des informateurs peu enclins a rendre
publics leurs interdits alimentaires? L’équipe a proposé des solutions a tous ces
problémes, et un protocole définitif fut adopté (cr. annexe).

Paralléelement a ce groupe, deux autres, plus petits, enquétérent sur I’approvi-
sionnement alimentaire formel et informel de la ville de Lubumbashi. Lorsqu’on
parle d’un approvisionnement informel, on est amené a concevoir une filiére
d’opérations parfois illicites qui échappent aux mécanismes de contrdle ou d’im-
position de taxes par des services spécialisés. Entreprendre une enquéte aupres de
ces opérateurs est chose difficile: les chercheurs rapportent avoir été considérés
comme des représentants du pouvoir public, voire comme de nouveaux percep-
teurs en stage, demeurés inconnus jusqu’alors. On comprend que les opérateurs
économiques aient eu tendance a minimiser le volume de leurs activités... Une
autre difficulté de cette enquéte tenait a la grande variété des produits concernés
et a la localisation disparate des agents d’approvisionnement dans la ville.

Un autre groupe restreint fut chargé de récolter les données existantes sur
I’économie formelle, & partir des index officiels de I’OFIDA (douanes et
accises), de I’OCC (office de controle) et des services de contributions. Mais ces
données se sont vite révélées tres lacunaires, voire impressionnistes [1], et en
outre difficiles a obtenir dans certains services qui monnayaient méme leur
acces. Bref, ce groupe de recherche eut le mérite paradoxal de révéler 1’étendue
du vide administratif qui entoure I’économie alimentaire.

2.2. L’enquete

L’ensemble des enquéteurs de base et des chercheurs juniors eurent ensuite a
se rendre sur le terrain pour administrer I’enquéte, sur base du nouveau proto-
cole, aupres des quatre-vingt-quatre ménages choisis aléatoirement dans I’en-
semble des quartiers de la ville lors de la premiere enquéte (Petit 2003). I
s’agissait bien entendu d’entretiens répétés puisque dix-sept themes étaient
repris dans le protocole et devaient, pour chaque ménage, faire I’objet d’autant
de fiches a remettre a I’Observatoire.

Les entretiens furent systématiquement précédés d’une premiére prise de
contact destinée a expliquer aux informateurs |’objectif, le programme et la
déontologie de nos recherches, afin qu’ils ne se sentent pas désargonnés par ce
travail long et par des questions parfois trés personnelles.

L’ordre des thémes importait peu, mais il paraissait judicieux de «briser la
glace» avec la question sur I’histoire alimentaire du ménage, qui avait en outre
le mérite d’offrir a I’informateur tout un champ pour exprimer sa subjectivité en
matiere d’alimentation. Le 17e point du protocole supposait la reconstitution
précise des quarante-huit dernieres heures alimentaires de chacun des ménages,
et il avait été prévu — pour permettre la comparaison des données alors qu’une



disette structurelle commence habituellement en janvier (cf. chap. 1V, 4.3.1.) —
de réaliser cette partie de I’'enquéte durant la seconde quinzaine de décembre
pour tous les ménages. Cette partie de la recherche supposait une forme d’ob-
servation directe: il fallait rejoindre le ménage a la tombée de la nuit pour s’en-
quérir de I’alimentation de la journée et de la veille, et pour assister (si c’était
possible) au repas. L’opération a été bénéfique pour certains enquéteurs, car elle
a notamment permis de transcender les résistances sur les themes liés aux
maniéres de table, a la dimension sociale et au rituel du repas.

La technique d’interview utilisée fut celle de I’entretien semi-dirigé: le proto-
cole n’était pas un questionnaire a proprement parler mais un pense-béte —
rapidement mémorisé grace a sa redondance —, et les enquéteurs restaient libres
quant a la fagon de poser les questions. Originaires du milieu d’étude, ils
savaient dans ce processus de recherche in vivo adapter le protocole au niveau
d’appréhension de chaque informateur. L’attitude non directive fut recomman-
dée aux enquéteurs: les informateurs ont vite compris que c’était a eux de four-
nir les informations.

2.3. Difficultés méthodologiques et techniques

Nous utiliserons tout au long de ce rapport la lettre «M» suivie du numéro dans
I’échantillon pour désigner nos ménages-informateurs. Plusieurs des quatre-vingt-
guatre ménages de la premiére session des travaux avaient connu des change-
ments dans leur habitat ou dans leur disponibilité: ainsi, M 40 s’était installé dans
un autre quartier et resta dans notre échantillon; M 37 avait quitté la ville; M 5 et
M 44 se montrerent non favorables a continuer la collaboration. On ajouta a leur
place deux nouveaux ménages (M 85 et M 86). Le reste de I’échantillon fut
conservé tel quel, mais faute de disponibilité dans le chef de certains chercheurs
et de certains informateurs, il se trouve, en moyenne pour I’ensemble des thémes,
une dizaine de ménages sur lesquels les informations n’ont pas été collectées.

Nous avons repris la classification de notre échantillon en trois classes de
niveau de vie selon I’indice développé dans le précédent volume sur base du
budget des dépenses ainsi que de la propriété de biens mobiliers et immobiliers
(Petit 2003). Nous avons postulé une stabilité des ménages par rapport a la pre-
miére session des travaux, qui avait eu lieu quelques mois avant les enquétes sur
I’alimentation. Les enquéteurs ont pourtant pu observer certaines transforma-
tions dans la composition du mobilier des foyers, qui intervient pour déterminer
leur indice de richesse [2], Les deux nouveaux ménages (M 85 et M 86) sont de
niveau de vie moyen.

L’indisponibilité des informateurs a soulevé quelques problémes. Si le proto-
cole prévoyait d’interroger I’ensemble de la famille, ce ne fut pas facile a réali-
ser dans certains cas: les travailleurs rentrent parfois tres tard et accordent peu
de temps a I’entretien, respectant par ailleurs rarement les rendez-vous. De plus,
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le passage a la saison des pluies avait provoqué le déplacement de certaines per-
sonnes, que deux chercheurs ont méme poursuivies jusqu’aux champs, a plu-
sieurs dizaines de kilometres de la ville.

Il était demandé aux enquéteurs d’enregistrer les interviews, et tout particu-
lierement les discussions autour de la biographie alimentaire et de la disette,
ainsi que, de facon générale, les moments jugés les plus intéressants — ceci si
les informateurs y consentaient, bien entendu. L’utilisation de I’enregistreur a
réservé plus d’avantages que d’inconvénients. Pour conserver la fraicheur de
I’information, il était recommandé de transcrire ou de synthétiser les bandes le
soir méme, plutdt que de les accumuler en remettant au lendemain I’étape de la
transcription. Ce travail est fort mécanique et exige du transcripteur une grande
attention mais on maintient ainsi toute la richesse de I’oralité, I’ambiance origi-
nelle du moment de I’enregistrement, et 1’on évite des distorsions qui apparais-
sent souvent quand on résume les interviews aprés coup. Ces bandes-cassettes
sont conservées a |I’Observatoire.

Malgré tous les amendements apportés au protocole durant les préenquétes,
des difficultés sont quand méme apparues. Les renseignements paraissaient par-
fois dignes de foi, parfois sujets a caution, parfois trop vagues, parfois trop sté-
réotypés (cf. le caractere saisonnier des repas, qui amenait perpétuellement les
mémes réponses), parfois étonnamment précis, parfois déclenchant des réponses
trés dichotomiques a contenu moral (boissons alcoolisées). Ainsi, les questions
sur la disette étaient censées mettre en évidence les temps forts de la crise struc-
turelle, mais les réponses tendaient plus souvent a révéler les crises conjonctu-
relles au sein des ménages — la fin du mois, correspondant a I’épuisement des
salaires, étant la période de vaches maigres. Pour le théeme 11 («<Hommes et
femmes»), on attendait des réponses liées aux godts et dégodts respectifs des
deux sexes, mais les réponses se sont davantage portées vers les interdits ali-
mentaires liés au sexe. Pour les questions du premier théme (histoire, mémoire
et souvenirs alimentaires), les réponses étaient parfois vagues, et au lieu de se
limiter a leur biographie alimentaire, les enquétés retracaient parfois la trajec-
toire de leur vie. Méme si I'usage d’exemples était déconseillé pour ne pas
aiguiller la nature des souvenirs, il fut parfois nécessaire d’y recourir.

Le passage de la langue francaise a la langue swahili (voire a d’autres langues
plus locales partagées par I’enquéteur et I’informateur) a aussi posé des problémes.

2.4. L’interaction entre le chercheur et ses informateurs

Les informateurs et les enquéteurs étaient pour I’essentiel les mémes que
ceux de la premiére session des travaux de I’OCU. Les retrouvailles furent géné-
ralement chaleureuses, la familiarité aidant. Par contre, les ménages dont les
enquéteurs avaient changé éprouvérent parfois un malaise: familiarisés a une
personne a qui ils avaient parfois livré leurs confidences, ils pouvaient afficher



une certaine méfiance face au nouveau venu. Dans certains cas aussi, des infor-
mateurs firent état d’une surdose de ces enquétes dans leur intimité familiale:
depuis juillet 2000, on suivait leurs itinéraires professionnels, leurs budgets
ménagers, et I’on s’intéressait maintenant a leurs habitudes alimentaires...

Les réactions au nouveau théme de recherche furent généralement trés posi-
tives. Les enquéteurs expliquérent I’intérét de I’étude, qui pourrait a terme avoir
des conséquences positives dans le domaine de I’alimentation en ville [3], et
renouvelérent I’engagement quant a I’anonymat des sources. Le plaisir de colla-
borer & une ceuvre collective de nature scientifique stimula I’intérét: la voisine
d’un ménage échantillonné suggéra a I’enquéteur d’étendre les recherches a son
ménage, et louait les mérites de «I’homme intéressé par la misére alimentaire
des femmes». Il faut dire que les femmes furent particulierement honorées par
nos enquétes, qui abordaient ces choses réputées anodines constituant leur uni-
vers quotidien. Les moins cultivés des enquétés étaient aussi contents de donner
des lecons aux jeunes universitaires, parfois considérés comme omniscients dans
la société lushoise; leur statut d’«informateurs privilégiés» leur assurait en outre
une certaine réputation dans le voisinage.

Le contexte politique était pourtant trés mauvais au moment des enquétes: la
guerre s’était rapprochée de Lubumbashi en décembre 2000, avec la prise de
Pweto par les troupes rebelles. Ceci a parfois suscité des réticences a collaborer,
surtout que d’aucuns savaient que les recherches bénéficiaient d’un financement
occidental, donc suspect a leurs yeux. Dans cette ambiance de suspicion et d’es-
pionite aigués, les informateurs se demandaient souvent pourquoi c’étaient eux
qui étaient interrogés, et non leur voisins: il fallait alors réexpliquer le caractere
aléatoire de la sélection de I’échantillon. L’usage de |’enregistreur suscita aussi
guelques problémes: certains ont refusé de livrer leur voix sans savoir a quelle
fin allait servir I’enregistrement.

En cas de gros probléme de collaboration, les enquéteurs avaient trois
recours. lls pouvaient mobiliser des intermédiaires qui témoignaient de I’inno-
cuité de leurs recherches, comme ce fut déja le cas lors des enquétes de la pre-
miere session. lls pouvaient aussi montrer leur ordre de mission, signé par les
autorités de la ville et de I’université. Ce recours était bien sr moins apprécié,
car il suscitait chez certains la crainte de livrer des informations qui déplairaient
aux autorités signataires! Enfin, ils pouvaient mettre un terme a la collaboration
si la méfiance persistait de fagon récurrente.

Un crédit modeste (2 USD/ménage/mois) était prévu pour pouvoir offrir de
petits cadeaux aux informateurs, comme il sied dans ce contexte. En général, cette
politique se révéla payante: les informateurs bien nantis déclinérent parfois I’offre,
et plusieurs ménages, sensibilisés a I’intérét de I’étude, contribuérent méme par-
fois a payer le transport de I’enquéteur! Les ménages trés pauvres, ou ceux qui
voyaient dans la recherche une entreprise financée par les Occidentaux [4],
posaient parfois plus de problémes, mais ils ne constituérent qu’une petite mino-
rité: la consigne d’éviter tout monnayage de I’'information fut donc respectée.
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Lorsqu’on ne touchait pas a des domaines trop intimes, la collecte des
réponses n’était pas problématique. Les questions sur le caractére saisonnier des
aliments, par exemple, n’éveilléerent jamais aucun soupgon. La différence
sexuelle entre I'informateur et I’enquéteur a parfois constitué une difficulté: elle
explique la géne dont certaines femmes ont fait preuve vis-a-vis d’enquéteurs de
sexe masculin, qu’elles renvoyaient parfois vers leur mari pour des questions
dont elles connaissaient pourtant bien la réponse; de plus, certains chefs de
ménage trouvaient intolérable qu’un enquéteur converse, en leur absence, avec
leur épouse au sujet de I’alimentation de la femme enceinte, un sujet trop intime
a leur sens. Les questions intimes se sont révélées par ailleurs plus difficiles a
aborder dans les petites maisons des milieux modestes ou tout le monde est sus-
ceptible d’entendre les réponses données.

Sans le savoir, les enquéteurs mirent parfois le doigt sur des traumatismes ou
des stigmates au sein du couple et du ménage. Pour la veuve du ménage 77, tout
ce qui rappelait son défunt époux, y compris les scénes de partage des repas,
était douloureux: on évita donc les questions a ce propos. Le ménage 83, un
couple stérile, fut durement touché par la question de I’alimentation de la femme
enceinte, a laquelle il ne répondit pas. A la question des disputes durant le repas,
une informatrice offrit en guise de seule réponse une mine génée. Une autre, de
corpulence trés mince, se froissa a la question des signes par lesquels on recon-
nait quelqu’un qui mange bien: elle refoula sa géne en arguant que la grosseur
n’est pas signe de bonne santé. Cette méme femme se froissa a nouveau lorsque
I’enquéteur aborda la question des boissons alcoolisées, dont la mere de I’infor-
matrice était connue comme une grande adepte sur base de discussions précé-
dentes; elle trouva ici inconvenant de dénoncer le penchant de sa mére. De facon
générale d’ailleurs, la question des boissons alcoolisées essuya pas mal de réac-
tions vives. Pour rendre la problématique moins grave, il fallait souvent raconter
une petite anecdote en suggérant a I’informateur — et surtout, & I’informatrice
— d’y porter un jugement personnel. Cela permettait d’aborder la question de
facon moins personnalisée et d’éviter de mettre I’informateur dans une position
embarrassante.

Un probleme fréquent fut qu’en raison du caractere trivial du domaine ali-
mentaire et du statut élevé des enquéteurs, tous dipldmés de I’enseignement
supérieur, les informateurs s’étonnaient parfois des questions qu’on leur
posait. A la question des disputes pendant le repas, on répondit: «ne savez-
vous pas, Papa, que méme chez vous, les enfants se disputent souvent quand
le repas tend a sa fin ou quand le plus roublard prend vite les meilleurs mor-
ceaux?» (M 24). Un enquéteur rapporte qu’un informateur lui répondit qu’en
tant qu’étudiant, il devait en savoir autant que lui sur toutes les recettes culi-
naires. On entendit aussi des fins de non-recevoir, du genre: «savoir la quan-
tité de sel que nous saupoudrons dans la sauce n’a aucune importance, c’est
connu»; ou encore: «mon niveau de vie me permet-il d’acheter de I’huile de
table»?



— 34 —

2.5. Notice linguistique

Pour les différents repas de la journée, nous avons respecté le lexique belgo-
congolais ou se succedent le déjeuner (au matin), le diner (vers midi) et le sou-
per (en soirée).

Le présent rapport reste fort marqué par une approche lexicale de la langue
vernaculaire du milieu, le swahili (G42) sous sa forme dialectale de Lubumba-
shi: nous noterons donc les termes sous leur réalisation lushoise plutdét que sous
celle du swahili «standard». L’une des caractéristiques de ce parler est qu’il
demeure un pidgin au sein duquel les formes francaises, anglaises et celles
d’autres langues bantoues (lingala, ciluba, kiluba, kisanga, etc.) sont trées visibles
parce que tres proches de leur langue d’origine.

Les mots et expressions d’usage courant sont sériés d’aprés un découpage
plus thématique qu’alphabétique. Ce qui explique que ces matériaux linguis-
tiques émaillent quasiment tous les chapitres de ce volume. Pour faciliter la lec-
ture, quelques précisions concernant les notes linguistiques s’avérent néces-
saires. Dans la notation des termes, il a été fait largement usage:

— D’un trait d’union pour séparer le préfixe du théme substantival et d’une
barre pour séparer la forme au singulier de celle au pluriel (par exemple,
ci-ngovu/bi- signifie qu’on dira au singulier cingovu et au pluriel bingovu);

— Des italiques pour les morphémes swahili ou d’autres langues bantoues,
alors que les morphemes des mots d’emprunt partiellement intégrés en swa-
hili sont notés en utilisant une police normale et en respectant I’alphabet en
usage dans leur langue d’origine (par exemple, &a-défaite est un mot com-
posé de 2 morphémes: ka- (diminutif swahili) et défaite (terme francais)).

La réalisation phonétique du son [tf] qu’on retrouve dans la premiére syllabe
des mots tels que Tchad et Tchéque est notée par la lettre ¢ de I’Alphabet Pho-
nétique Africain (APA). Ainsi, on n’écrit pas tchakula €t tchingovu mais plutot

cakula €t cingovu.

NOTES

[1] Les rapports statistiques signalaient fréquemment eux-mémes que les indices déclarés étaient le
produit d’extrapolations, et un rapport de I’OFIDA sur les prix alimentaires incluait le savon
dans ses statistiques!

[2] Le ménage 46 a acquis un nouveau téléviseur et un nouveau salon, bien plus luxueux; le
ménage 19 a transmis une partie de son mobilier a la fille de la maison a I’occasion de son
mariage; le 21 a fait transférer une partie de son patrimoine dans une partie de la ville moins
sujette au vol, etc.

[3] Cette idée que les enquétes pourraient apporter des solutions aux problémes alimentaires pré-
sents eut des conséquences que nous n’avions pas cherchées: le ménage n° 19, habitué aux
enquétes des ONG alimentaires, a ainsi exacerbé sa famine dans I’espoir de recevoir une assis-
tance de I'enquéteur.

[4] Sur cette présomption de gros financements occidentaux, un informateur (M 5) réclama un for-
fait de 500 FC (4 USD) par heure d’enregistrement, ce qui amena la fin de notre collaboration.
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1. Introduction
par

Astrid Stevens

Aborder le sujet de I’approvisionnement en produits alimentaires a Lubumba-
shi a rapidement amené les différents chercheurs a ne pas se limiter a une des-
cription des procédures officielles d’acheminement vivrier: le sujet requiert de
s’intéresser a de nombreuses autres activités. En effet, dans une situation de
crise économique accentuée par la guerre depuis 1998, s’approvisionner est un
enjeu de chaque jour qui nécessite une grande débrouillardise faisant parfois fi
des régles instituées. Un des six textes de cette partie d’ouvrage traite des pro-
cédures officielles d'approvisionnement, mais également de leur contournement.
Les autres investiguent plutdét les modalités de I'économie alimentaire infor-
melle. Au départ de la description des denrées les plus importantes pour I’ali-
mentation de base des Lushois et constituant leurs repéres culturels, les auteurs
en arrivent a montrer comment la débrouillardise permet a tout un chacun de
s’approvisionner au quotidien.

Le premier texte de ce chapitre traite des aliments de brousse et des lors, du
rapport que les Lushois entretiennent avec la brousse a travers la consommation
de tels aliments. Mulumbwa Mutambwa y montre que les cités planifiées et
d’extension sont proches de la brousse, ce qui permet a bon nombre de Lushois
d’accéder facilement a ces aliments a travers la collecte ou la chasse. Toutefois,
les viandes, les insectes, les poissons, les fruits et les quelques légumes prove-
nant de la brousse sont également accessibles dans certains marchés. Leur prix
en ville varie selon le lieu de vente. En décrivant la nature méme des aliments
de brousse, leur fréquence de consommation, leur mode d’acquisition, de
conservation et de préparation, I’auteur en arrive a démontrer combien ces ali-
ments sont dotés d’une charge affective. Dans sa description précise des termes
utilisés se référant aux aliments de brousse, il montre que ceux-ci font encore et
toujours partie du quotidien des Lushois. En effet, malgré leurs prix élevés et
leur rareté, ces aliments de brousse sont consommés par tous les ménages de
I’enquéte, mais selon des fréquences variables. Dans sa description des modes
de préparation, |’auteur en arrive a montrer combien le vécu particulier des
consommateurs importe dans |’appréciation ou non, et dés lors dans la consom-
mation ou non des aliments de brousse. En effet, les recettes rapides et accom-
pagnées de condiments dits «modernes» sont plus appréciées des jeunes que les
recettes pronées par leurs parents ou grands-parents, qui recherchent dans la



préparation des aliments de brousse des godts d’autrefois leur rappelant leurs
origines rurales. Cette constatation amene I’auteur a s’interroger sur les carac-
téristiques des personnes qui apprécient le plus les aliments de brousse. Le
niveau socio-économique ne semble pas étre un facteur déterminant, bien qu’il
ne soit pas négligeable étant donné le prix élevé de ces produits. En effet, le
caractére saisonnier des aliments de brousse et leur indisponibilité dans certains
marchés les rendent rares et difficiles d’acces. C’est surtout |’age et le fait
d’avoir un passé rural qui semblent prédisposer a cette consommation.

Il ressort de la lecture de ce texte une interrogation sur ce qu’est «la brousse».
En effet, elle semble tantot étre a proximité des cités planifiées et périphériques et
regorger de fruits et Iégumes facilement cueillis, tantdt étre difficile d’acces et
pauvre en ressources alimentaires. Les grands changements au niveau de la démo-
graphie de la ville, résultant de 1’économie de crise que traverse la RDC depuis le
début des années 1990 et que renforce la situation de guerre depuis 1998, ont
contribué & la transformation de la brousse et de son accés. L’article de Lootens-
De M uynck et al. (1980) abordait déja la définition d’une aire d’influence autour
de la ville, caractérisée par I’activité presque exclusivement agricole de sa popu-
lation. De cette zone périurbaine arrivaient en ville des produits tels que les
feuilles de manioc, les Iégumes, le charbon de bois et le bois de chauffe.

En 1980, il fallait parcourir plus de 20 km en dehors de la ville «pour décou-
vrir un lambeau de forét claire», la déforestation étant en cours a plus de 50 km
le long des principales routes. La ville était constituée principalement du centre-
ville, quartier trées commercial, des «cités», des quartiers de résidence aisée
(ville blanche), des quartiers industriels, et enfin des cités spontanées et exten-
sions semi-rurales. On y trouvait également une zone périurbaine comprenant
les quartiers d’extension semi-ruraux non directement contigus a I’espace agglo-
méré et les villages proches dont la population a un caractere au moins partiel-
lement citadin. Cette zone périurbaine était aussi une aire de passage pour les
flux a grande distance.

Ces renseignements permettent de mieux cerner ce qu’étaient — et ce que
sont encore aujourd’hui — les environs de la ville de Lubumbashi et dés lors de
mieux comprendre que «la brousse» est toute proche de la ville, tout en étant
radicalement transformée par celle-ci. Le second point de ce chapitre remet
d’ailleurs sur le métier cette problématique développée depuis longtemps par les
géographes. Evelyne Frauman, au départ d’une enquéte menée par I’Observa-
toire aupreés de trente-cing exploitations, présente les grandes caractéristiques de
la petite agriculture périurbaine qui a suscité un engouement récent aupres de
nombreux ménages de la ville, qui réinvestissent a présent ce volet auparavant
délaissé de I’économie, avec des objectifs plus commerciaux que liés a la seule
autoconsommation. Certains pratiquent I’agriculture a titre d’activité principale,
d’autres y cherchent une ressource d’appoint & leur profession, dans I’objectif
d’augmenter, de diversifier et de stabiliser leurs rentrées, une tactique qui s’ins-
crit bien dans I’informalisation de la vie économique.



Envisagée sous I’angle des techniques agricoles et de la gestion de I’exploita-
tion, cette petite agriculture périurbaine est extrémement fruste: il n’y a quasi-
ment pas de mécanisation des activités; les soins préventifs contre les maladies
et parasites sont rares; les cultures sont peu diversifiées; les exploitations sont
trés petites et les jachéres trés courtes provoquent un appauvrissement considé-
rable de la terre déja peu fertile. L’on aurait pu croire que la vogue d’accroisse-
ment d’une telle agriculture allait provoquer des conséquences tres visibles sur
le paysage et I’écosysteme environnants. De fagon contre-intuitive, 1’analyse de
deux images satellites datant de 1986 et de 2000 indique que les transformations
de la couverture du sol ne sont pas aussi importantes qu’on aurait pu le craindre
et que la déforestation ne s’est pas trop accélérée. Le point se termine par une
présentation du calendrier des cultures reprenant les diverses opérations qui se
succedent au rythme des saisons.

L’article de Gabriel Kalaba approfondit ce theme du caractére saisonnier des
cultures ainsi que celui de la disponibilité des produits de la brousse en dressant
le portrait-type de I’assiette lushoise au cours des deux grandes saisons qui scan-
dent I’année a Lubumbashi. Cette analyse rendue sous forme de tableaux pré-
sentant les aliments suivant les mois pendant lesquels on les trouve, cueille,
récolte, péche ou chasse, amene le lecteur a découvrir les habitudes du Lushois
par rapport a la consommation des plats principaux, d’en-cas, d’aliments de gri-
gnotage et de fruits.

Dans son article sur I’approvisionnement formel, Kamwanya Kalemuna
décrit le parcours de quatre des principales denrées utilisées dans I’alimentation
qguotidienne du Lushois: le mais, I’huile de table, la farine de froment et le pois-
son chinchard. Ces produits sont importés en grandes quantités en RDC, au
départ de pays divers, souvent voisins. Ce sont les pays de I’Afrique méridionale
qui sont les plus importants partenaires commerciaux en approvisionnement ali-
mentaire. Les produits sont acheminés par train, par bateau, par camion ou par
d’autres véhicules. A leur arrivée & Lubumbashi, des sociétés d’importation les
prennent en charge, fixent leur prix et gérent leur distribution sur le marché de
la consommation. Une série de procédures sont suivies afin d’obtenir les autori-
sations nécessaires au transport puis a la vente des marchandises. Les orga-
nismes de controle different suivant qu’il s’agit de produits importés de I’étran-
ger ou provenant de la RDC: les quantités, la qualité et la conformité des
produits importés de I’étranger sont contr6lés par 1’Office congolais de contréle
(OCC) qui établit un dossier sur la marchandise importée; la Division provin-
ciale du commerce extérieur se charge du contrdle des importateurs et de leur
habilitation a importer; 1’Office des douanes et accises (OFIDA) se charge de la
taxation des produits importés et de la perception des taxes. Plusieurs personnes
sont impliquées dans ces contrdles divers, ce qui engendre une augmentation des
prix & chaque maillon de la chalne, amenant souvent a des prix élevés sur le
marché. Les produits originaires de la province sont acheminés par les trains de
la compagnie ferroviaire congolaise, la SNCC. Le Service d’hygiéne contréle
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les conditions de voyage et de conservation des denrées alimentaires ainsi que
leur qualité a leur arrivée. La Division provinciale de I’économie se charge de la
prévention contre les crimes économiques en contrdlant la structure des prix tan-
dis que la Police économique est chargée de leur répression.

On constate qu'il existe officiellement un contrdle soutenu des importations
alimentaires. L’auteur interpréte cela comme une bonne volonté de la part des
autorités a protéger le consommateur. Les nombreux contrdles devraient, d’une
part, assurer aux Lushois la bonne qualité des aliments mis sur le marché et,
d’autre part, permettre de vérifier la structure des prix de maniere a empécher un
accroissement inconsidéré du prix des aliments. Ces procédures officielles sont
toutefois souvent contournées dans le but de payer le moins de taxes possible et
de dégager un bénéfice maximal. Il existe plusieurs types de contournement des
procédures officielles: la non-déclaration de la marchandise importée, la mini-
misation des quantités déclarées, les tentatives d’allégement des taxes, soit par
demande directe soit par le truchement d’associations sociales utilisées comme
couverture. En analysant ces contournements des procédures de contrdle offi-
cielles, aujourd’hui devenus fréquents, I’auteur informe le lecteur du double
danger auquel sont exposés les consommateurs de ces produits. D’une part,
moins de contrdles et de taxes permettent au commergant d’obtenir une marge
bénéficiaire supérieure alors que les consommateurs ne bénéficient plus d’aucun
contrdle sur la structure des prix. D ’autre part, I’absence totale de contréle de la
qualité des produits engendre parfois la vente de produits avariés ou périmés. Le
message implicite mais néanmoins évident est un appel a I’effort pour tous de
passer par les procédures légales dans un souci de protection du consommateur.

Dans le point intitulé «Les réseaux informels», Vwakyanakazi Mukohya —
en collaboration avec plusieurs enquéteurs — rend compte des différentes acti-
vités dites «informelles» qui jouent un réle important dans I’approvisionnement
de la ville, aussi bien au niveau du transport des marchandises que de leur entre-
posage ou de leur vente sur les marchés. Il ne s’agit pas ici a proprement parler
de pratiques illégales et criminelles comme celles exposées plus haut, mais bien
d’opérations commerciales liées a des acteurs économiques agissant en marge
des grandes sociétés reconnues. On se trouve bel et bien ici dans le registre de
I’6économie seconde (M acG affey et al. 1991).

Les chercheurs qui ont effectué I’enquéte sur I’approvisionnement informel
de la ville de Lubumbashi ont été confrontés a des difficultés d’ordre méthodo-
logique liées a ce que ces activités sont toujours a la limite de I’illégalité. Bien
des Lushois sont concernés par de telles activités pour arriver a se nourrir quo-
tidiennement. lls craignent des lors les contrdles et ne parlent guére ouvertement
de leurs activités informelles pourtant devenues si courantes. Ces difficultés
d’enquéter dans un domaine entouré de non-dits justifient les quelques impréci-
sions des données de I’enquéte, qui ont toutes été rassemblées dans un tableau.
Pour chaque produit alimentaire concerné par I’approvisionnement informel, les
auteurs ont défini son lieu de provenance, le moyen de transport par lequel il est
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acheminé a Lubumbashi, les dépdts dans lesquels il est généralement entreposeé,
les marchés sur lesquels il est vendu, les opérateurs économiques concernés par
le produit, son prix de vente et d’éventuelles autres observations. Le reste du
rapport consiste en un commentaire et un approfondissement des données de
I’enquéte, particulierement axés sur le lieu d’origine des denrées et sur le moyen
de transport avec lequel elles sont arrivées a destination. Un inventaire des prin-
cipaux dépots dans lesquels les aliments sont entreposés avant d’étre vendus et
I’analyse des différents types de marchés localisés dans les différentes com-
munes découlent logiquement du commentaire sur les dépdts et sur les lieux de
distribution des aliments. C’est la taille des marchés et leur proximité par rap-
port au centre de la ville qui les différencient en quatre catégories: les marchés
supérieurs, intermédiaires, élémentaires et périphériques. Trois de ces quatre
catégories de marchés avaient déja été évoquées dans un article de Solotshi &
Pangu (1991). Ces auteurs se basaient sur une hiérarchisation des marchés éta-
blie par Bruneau & Kunyina Kakese (1980). Ces derniers auteurs avaient iden-
tifié différents types de marchés d’aprés le nombre de vendeurs, la nature des
produits et la surface de vente: les grands marchés, les marchés de niveau inter-
médiaire et les marchés élémentaires. On peut dés lors remarquer que le marché
périphérique, ajouté dans la liste par Vwakyanakazi Mukohya parce que distinct
de tous ces autres marchés de I’intérieur de I’agglomération, est une formule
récente de point de vente liée & |I’agrandissement de la ville et & son rapport avec
la brousse.

Les ustensiles utilisés dans les marchés de la ville pour servir les consomma-
teurs sont des objets familiers aux Lushois: le kambeketi, les pots, bouteilles et
bidons divers permettent de mesurer des quantités qui paraissent plus concreétes
aux Lushois que les kilogrammes et les litres, mesures internationales abstraites
nécessitant I’utilisation d’ustensiles, de surcroit colteux. C’est ce que nous
apprennent Mulumbwa Mutambwa et Jerry Kalonji dans un article sur le lexique
des mesures utilisées sur les marchés pour la vente des produits alimentaires.
Utiliser des ustensiles «informels» permet au consommateur de cerner concreéte-
ment la quantité achetée et des lors de n’acheter que les denrées nécessaires
pour la journée. La situation de crise économique que connait leur pays ameéne
en effet les Lushois a vivre au jour le jour, au gré des maigres bénéfices qu’ils
tirent de leurs activités quotidiennes. Le nombre de personnes par lesquelles
transitent les marchandises est tel que le prix de vente reste élevé et le gain du
vendeur trés modéré. En effet, le vendeur du marché, souvent une femme, se
trouve au bout de la chaine et doit suivre les prix pratiqués par la concurrence.
Cependant, certaines astuces sont parfois utilisées pour augmenter Iégérement le
faible gain, notamment en trichant sur les quantités vendues. On observe la aussi
un contournement des normes, souvent considéré comme un secret par les ven-
deurs et pourtant bien connu du consommateur.

A la lecture des six textes, il apparait que I’approvisionnement informel
occupe une place importante dans le processus d’approvisionnement de la ville
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de Lubumbashi. La débrouillardise, les astuces et le contournement des regles
permettent a bon nombre de Lushois de se procurer leur nourriture. En effet, la
longueur des réseaux par lesquels passent les produits engendre souvent une
hausse des prix et un haut risque de rupture dans la chaine de I’approvisionne-
ment, risque que les circonstances de la crise économique et politique actuelle
en RDC viennent renforcer. La précarité des routes, les tensions politiques, les
variations saisonnieres et |’absence de tout complexe agro-industriel & proximité
de la ville aménent le Lushois a souvent devoir faire preuve d’inventivité pour
se nourrir. On remarque cependant que quatre des principaux aliments de base
de I’alimentation lushoise, I’huile, le mais, la farine de froment et le poisson
chinchard, suivent encore les procédures officielles d’approvisionnement, par-
fois contournées. On peut en conclure que I’approvisionnement informel, bien
que tres présent a Lubumbashi, joue un réle de complément de I’approvisionne-
ment formel plus qu’il ne s’y substitue.
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2. Les aliments de brousse
par

Mulumbwa Mutambwa

2.1. Introduction

La question de I'approvisionnement de la ville améne rapidement au constat
suivant: la majorité des aliments consommeés a Lubumbashi sont importés de
I’étranger, de la province ou de 1'hinterland proche. La brousse joue un réle
non négligeable dans I’approvisionnement mais également dans le processus
d’intégration du Lushois a Lubumbashi. Les commercants en milieu rural,
domiciliés en ville, tentent de valoriser leur nouveau statut de citadin rural par
I’emploi d’expressions telles que mwetu mu sababa [1], mu tauni («chez nous
a Lubumbashi, en ville») quand ils sont au village; et aux citadins qui les
houspillent par I’expression kisamambar [2], ils rétorquent batofwat, de I’an-
glais 10afer («fainéant»), soulignant ainsi les affres de la ville. Pour ces rai-
sons, il convient de consacrer un chapitre aux aliments de brousse, a leur
consommation et au rapport que les Lushois entretiennent avec la brousse a
travers ceux-ci.

Le terme «aliments de brousse» désigne tous les aliments que la langue popu-
laire classe parmi les byakula bya ku pori. Cette expression véhicule des repré-
sentations contrastées parmi les Lushois: pour certains, les aliments de brousse
comprennent aussi les mangues, les feuilles de manioc et méme les citrons.
D "autres incluent dans cette catégorie les poissons dont regorge la riviere Lubum-
bashi qui traverse la ville. Par «aliments de brousse» nous entendrons dans cette
étude I’ensemble des denrées alimentaires sauvages au sens le plus fort du terme,
c’est-a-dire celles dont la souche échappe a la domestication par I’hnomme. Cette
gamme d’aliments comprend toutes sortes de viandes de mammiféres, d’oiseaux,
d’insectes, de poissons, mais aussi des fruits et des légumes et méme différents
types d’argile. En ce qui concerne les espéces en cours de domestication tels la
pintade et les poissons, il sera considéré qu’elles font partie des aliments de
brousse pour autant que ce processus ne soit pas encore achevé.

Depuis sa création en 1910, la ville de Lubumbashi s’est considérablement
développée par sa démographie et par sa superficie. Les cités jadis périphériques
(campus universitaire, I’actuelle ferme de Kisanga, la mine de |’étoile (Kaluku-
luku), la cité Karavia, etc.) sont aujourd’hui en passe d’étre elles-mémes au
ceeur de nouveaux quartiers qui se sont développés autour d’elles. D ’année en
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année, les frontiéres de la brousse reculent, laissant place a la ville envahissante.
Certains villages autrefois périphériques constituent aujourd’hui de nouveaux
quartiers lushois. C’est notamment le cas de Kigoma, Kamisepe, Luwowoshi,
Kabulameshi, dont la population s’accroit suite a I’exode rural. La question de
I’extension de la ville pourrait toutefois étre posée autrement: la brousse et ses
villages ont-ils envahi la ville? En effet, la ville de Lubumbashi se présente
comme une fresque dont les couleurs citadines fort marquées dans les quartiers
résidentiels, commerciaux et industriels, s’estompent déja dans les cités plani-
fiées et disparaissent presque complétement dans les quartiers périphériques
d’extension ou le trait rural est fort accusé. Ces caractéristiques rurales de la
ville touchent aussi bien I’architecture que les langues usitées, I’habillement et
les mentalités [3].

Pour mieux appréhender ce phénoméne, nous avons choisi de I’envisager
dans une perspective multidimensionnelle. Ce chapitre présente les questions
liées a la nature méme des aliments de brousse consommés & Lubumbashi, a
leur fréquence de consommation, a leur mode d’acquisition, de conservation
et de préparation ainsi qu’a toute la charge affective qu’ils charrient. L’ou-
vrage de Francgois M alaisse (1997) occupe une place essentielle dans I’ap-
proche de notre sujet: «Se nourrir en forét claire africaine» offre une vue
complete sur I’écologie des especes comestibles présentes dans la brousse au
sud-est du Katanga (champignons, plantes, miel, grands mammiferes, ron-
geurs, reptiles, chenilles, termites, etc.). L’auteur y expose la nomenclature
populaire bemba et la taxonomie scientifique a laquelle nous nous référons
dans le présent chapitre.

2.2. Les principaux aliments de brousse

L’éventail des aliments de brousse est trop large pour étre décrit dans ce rap-
port de maniére exhaustive (Malaisse 1997). Il peut toutefois étre divisé en
catégories souvent mentionnées dans la langue populaire: les nyama ya pori
(viandes de brousse), les samaki (poissons), les bilulu (insectes), les matunda
(fruits) et les bya mayani (légumes). Une catégorie supplémentaire, celle des
varia, reprendra tous les autres aliments.

2.2.1. Nyama ya pori

Ce terme désigne la viande sauvage. Il peut s’agir de grands mammiféres,
de rongeurs et méme d’oiseaux. Les enquétes réalisées auprés de nos ménages
de référence font état de la consommation des animaux suivants: le ngulube
wa pori (lit. «le porc sauvage», le potamochere), le nshimbiriki (I’aulacode
swindérien [trynomys swinderianus] et I’écureuil de savane [paraxerus
cepapi]), le kalulu (lievre [lepus saxatilis]), le nkanga (pintade commune



[numida meleagris coronota]), le mamba (crocodile [crocodylus niloticus]), le
nsamba (le varan aquatique [varanus niloticus] et le varan terrestre [varanus
exanthematicus]), le moma (python de séba [phyton sebae]), le mpombo-mfuko
(rat-taupe [cryptomys hottentus]), le kasha (antilope, céphalophe de Grimm
[sylvicapra grimmia]), le ntembo (éléphant d’Afrique [loxodonta africana]), le
bandakwe (tortue & dos articulé des savanes [kinixys bellia bellia]), le maman-
kowa (aigrette garzette [egretta garzetta]) et le toote (tantale africain [ibis
ibis]).

Nous consommons les aliments de brousse trés occasionnellement; s’il nous

arrive d’aller a Likasi et que nous trouvons de la viande de brousse (exposée) le
long de la route, on en achete. Cela peut arriver une fois tous les deux ans (M 7).

La viande boucanée est rare, elle n’est pas a programmer: souvent, elle arrive a
I’improviste. Ce n’est que lorsque tu la vois que tu peux penser aen acheter (M 48).

Comme le montrent ces extraits d’interviews, la consommation de viande
sauvage est sporadique et plutdt rare. La vente de viande sauvage est en fait tri-
butaire de parameétres que le chasseur ne peut maitriser tels la quantité d’ani-
maux disponibles a un moment ou a un autre, les changements climatiques et le
calendrier de la chasse [4], De plus, les mesures répressives adoptées autrefois
par le service d’environnement et de conservation de la nature ont souvent
découragé les braconniers, grands pourvoyeurs en viande de brousse.

La viande de brousse provient de tout |’arriére-pays de Lubumbashi et plus
particulierement des régions suivantes: Kundelungu, Bunkeya, Mukabe
Kazadi, Shilasimba, Sambwa, etc. La distance et le contexte de sa vente la
rendent rare et chére. Par exemple, une ménageére justifie sa consommation
presque résignée de ndakala (fretin) en évoquant le caractére colteux de la
viande de brousse:

Hormis les légumes, nous ne consommons plus aussi fréguemment les autres
aliments de brousse, la viande. Il suffit de se rendre au marché de la Commune
Kenya pour s’en rendre compte: la viande de 100 FC (1,13 USD), c’est comme un
minuscule beignet de 5 FC. Pour prétendre manger (correctement) de la viande
de brousse, il faut disposer d’au moins 200 FC (2,26 USD); ceci contraint a ache-

ter le ndakala dont la quantité sera plus ou moins suffisante pour tout le ménage
(M 71).

L’hinterland est fortement entamé par le déboisement d0 & la production de
charbon de bois (Malaisse 1997) et & I’émergence des activités champétres
comme stratégies d’appoint a une situation de crise alimentaire. Ce déboisement
aboutit a une raréfaction du gibier dont le prix augmente corrélativement. Cette
viande n’est des lors consommée que sporadiquement dans les ménages de
niveau socio-économique moyen et inférieur de I’échantillon. Les ménages plus
riches ne consomment de la viande de brousse qu’occasionnellement eux aussi,
notamment a I’arrivée d’un proche parent du village, lors d’une excursion en
zone rurale, etc. Cette rareté augmente les valeurs affective et gustative que les
Lushois accordent a la viande de brousse.
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Recette a base de mama va pori
Nyama ya kukauka (viande boucanée)

Ingrédients: tomates naturelles et concentré de tomates, oignons, gousse
d’ail, huile (de sésame, d’arachide ou de palme), kokoriko (graines de courge),
etc.

Préparation:

— Si la viande est recouverte de croltes dues au fumage, mettre les morceaux
de viande préalablement découpés dans de I’eau froide pour les y laver.
Gratter avec un couteau ou frotter fortement a I’eau tiede.

— Mettre la viande dans une casserole et la couvrir d’eau froide, couvrir et
placer sur le feu.

— Bien piler le kokoriko jusqu’a ce que les graines écrasées forment une pate
qui colle au pilon dans le mortier. Faire couler un peu d’huile jusqu’a ce
gue la pate devienne onctueuse sur le pilon.

— Couper ou écraser les tomates et les oignons, y ajouter une gousse d’ail et
la moitié d’une boite de concentré de tomates.

— Pendant que la viande cuit, vérifier si la quantité d’eau a diminué et utili-
ser celle qui reste pour la sauce. Faire revenir dans une poéle les oignons
et I’ail; ajouter la tomate puis le concentré et mélanger le tout. Avec une
cuillere a soupe, retirer la pate de cocorico du mortier, la délayer sur une
assiette avec un peu d’eau. Verser sur la sauce tomate, mélanger et retirer
immédiatement du feu.

— Incorporer la sauce a la viande et remettre la casserole a cuire.

Ce plat est a consommer avec du bukari ou des bananes plantains qui ne
sont pas trés mares.

2.2.2. Bilulu

Cette catégorie d’aliments de brousse reprend les insectes et autres inverté-
brés comestibles, parmi lesquels on a pu dénombrer les tunkubyu (petites
chenilles que I’on trouve dans la brousse proche de Lubumbashi [el phrodes]),
les inswa (termites ailés [macrotermes faltiger]), les kanta (criquets nomades
[nomadacris septemfasciata]), les sosomani (sauterelles appréciées pour leur
graisse [ruspolia differens]), les bikolokofyo (escargots [achatina fulica]), les
nkala (crabes [potamonautes walderi et potamonautes bayonianus]), les bin-
kubala et les ngenze (grillons [brachytrupes membranaceus]). Leur consom-



mation est également sporadique car ces petits animaux sauvages sont captu-
rés de facon aléatoire. Les sosomani sont par exemple récoltés autour d’une
source lumineuse, généralement un tube électrique (M alaisse 1997). Cer-
taines espéces peuvent toutefois étre considérées comme caractéristiques de la
saison des pluies (inswa, tunkubyu, binkubala, sosomani) et d’autres comme
typiques de la saison seche, d’autres encore sont visibles toute I’année (nkala,
bikolokofyo, etc.). Les inswa proviennent aussi bien de I’arriére-pays que de
Lubumbashi méme, ou ils sont trés visibles pendant les mois de décembre et
de janvier.

En dehors de certaines espéces populaires comme celles citées plus haut, il en
existe d’autres dont la consommation est plus prisée par certaines ethnies dont
les membres se donnent la peine de les faire venir de leur milieu d’origine.
Ainsi, les Ruund consomment-ils a Lubumbashi les grosses chenilles amasis
originaires de leur région d’origine, une espéce que n’apprécient pas les Lamba
qui, eux, aiment plutdt les petites chenilles tunkubyu.

Recette a base de hilulu

Makalo (termites sans ailes)

Ingrédients: tomates, oignons, sel, piment.

Préparation: plonger les termites dans de I’eau froide (ce qui acheve
de les tuer); puis les faire sécher au soleil. Pendant ce temps, découper
les tomates et les oignons en petits morceaux auxquels on ajoute du sel
et du piment. Ce plat cru est prét pour la consommation, avec ou sans
bukari.

2.2.3. Samaki

Le terme samaki regroupe toutes sortes de poissons tels le mulonge
(anguille), le kabambale (silure), le pale (tilapia), le kitoyo (tout poisson salé),
le ndakala (fretin), le vodo (sorte de gros kitoyo), le makoki (sorte de tilapia),
le mulobe ([mormyrops deliciosus]), le manda ([hydrocynus vitatus]), le ndo-
mondomo ([campylomormyrus rynchophorus]), le kalongwe ([labeo année-
tens]), le kasepa ([barbus neefi]), le kabombola ([ehrysiehthys macropterus]),
le mpata ([schilbe mystus]), le bongwe ([synodontis nigromalaculatus}), le
mukebuka (poisson du lac Tanganyika) (cf. aussi chap. Ill, 2.3.2.). Les princi-
pales riviéres lushoises sont la Kafubu, la Lubumbashi et leurs affluents. En
dépit de cet atout naturel proche, aucun ménage de notre échantillon n’affirme
pratiquer la péche. Le lac Moero demeure le principal pourvoyeur en poissons.
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Le quartier Njanja s’est spécialisé dans le commerce des poissons venus de
toute la région et parfois de contrées plus lointaines comme le lac Tanganyika,
le Malawi ou la Zambie. Les gros poissons sont I’apanage des ménages de
niveau de vie supérieur tandis que le fretin et les autres types de poissons
constituent le lot commun des ménages de niveau socio-économique moyen et
pauvre. Les poissons sont vendus principalement dans le marché et les dépots
de la Route Munama (Njanja) et ceux de la commune Kenya (ou on trouve
surtout des poissons en provenance du pays luba (Malemba-Nkulu, Bukama,
etc.)).

2.2.4. Matunda

Cette catégorie d’aliments de brousse comprend les fruits suivants: le
matungulu pori (lit. «oignon de brousse» [fruit d’afromomun alboviola-
ceum]), le kisongole/bi- ([strychos cocculoides]), le masuku ([uapaca Kir-
kiana]), le nfungo ([anisophyllea boehmii]), le ntombolyo ([ficus sycomo-
rwv]), le mabungo ([landolphia kirkii]), le mpundu ([parinari curatellifolia]),
le songwa (groseille du Cap), le ncenja, le bungelema, le mikole, le mikunyu
et le bisafwa. De tous les aliments de brousse, les fruits sont les moins chers.
lls proliférent dans tout I’hinterland proche. Leur commerce s’avere deés lors
peu rentable puisqu’ils sont gratuitement accessibles a la sortie de la ville.
Comme les autres aliments de brousse, ils sont saisonniers. Les Lushois les
consomment avec appétence en début de saison et les délaissent a la fin de
celle-ci, car ils engendrent une certaine monotonie. lls sont parfois consom-
més 4 titre d’alicament.

2.2.5. Bya mayani

Il s’agit ici de toutes sortes de légumes et plantes comestibles tels le mishilu
(fougeére [pteridiium aquilinum]), le buyoka (champignons de tous genres parmi
lesquels les plus cités sont les tente), le matembele ya pori ou muiapalala ([ipo-
mea battatas]), le karibu na midi ([hibiscus rosa sinensis]) et le mungonda. La
gamme des légumes sauvages est assez réduite. Beaucoup de Lushois ne les
apprécient pas: la vulgarisation du terme bilala inje («qui dorment dehors» [5])
en est une preuve supplémentaire. L’écologie de Lubumbashi n’offre qu’un
éventail limité d’espéces reconnues comestibles par la population de I’agglomé-
ration.

Certaines plantes sauvages comestibles poussent dans les quartiers d’exten-
sion, parfois méme a I’intérieur des parcelles. C’est le cas notamment des
sokontwe, des konimutengela (feuilles du kapokier) et méme des champignons.
Pour cette raison, les cités périphériques sont parfois qualifiées de «brousse» par
les Lushois du centre-ville.
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Recette a base de bva mavani
M ishilu (fougére [pteridiium aquilinum])
Ingrédients: shoda (bicarbonate de soude), tomates, poudre d’arachides.

Cuisson:

— Couper les mishitu en petits morceaux, les mettre a cuire dans une casse-
role d’eau froide, avec une pincée de shoda.

— Faire blanchir les misnitu, les égoutter dans une passoire et rincer a I’eau
froide.

— Couper les tomates, au besoin les écraser, y ajouter la poudre d’arachides
séchées et moulues, une pincée de bicarbonate de soude.

— Remettre au feu sans remuer jusqu’a la fin de la cuisson, laisser bouillir
jusqu’a évaporation de toute I’eau, retirer du feu la casserole. Le légume
est prét et peut étre servi avec du bukari accompagné de poisson.

2.2.6. Varia

Les Lushois ne peuvent accéder qu’occasionnellement au miel sauvage (nsaari),
I’apiculture n’étant par ailleurs guere répandue. Certains s’en servent comme alica-
ment contre la toux, tandis que d'autres I’utilisent lors de la préparation de I’hy-
dromel (mbote, kasolwe). La rareté du miel fait de I’nydromel une boisson peu
commune, que I’on importe parfois de contrées lointaines comme Dilolo.

Le bambou sauvage nshimbala est peu consommé sauf chez quelques anciens
ruraux qui se rappellent comment ils en extrayaient un vin appelé ntom b en uruund.

Le terme mpem ba désigne I’argile qui sert a des usages multiples, dont le plus
connu est I’alimentation de la femme enceinte qui le suce a longueur de journée.
L’argile est également employée a titre de médicament contre les plaies, les bou-
tons ou les maux d’estomac. Pour toutes ces raisons, le mpemba est trés appré-
cié et arrive parfois de régions lointaines comme le Kasai (mpemba ya Kasat).
La qualité d’argile la moins appréciée est le mpemba dit «<ya mu carriere» qui,
comme |’indique son nom, est extrait d’une carriere de sable. Toutes les sortes
de mpemba peuvent étre obtenues au marché.

2.3. Acquisition et conservation des aliments de brousse

Pour les habitants des quartiers résidentiels, la principale occasion d’approvi-
sionnement en aliments de brousse est la course au marché et plus rarement



I’achat lors d’un voyage en train ou en véhicule. Pour la majorité des ménages
des cités planifiées ou d’extension dont au moins un des membres travaille aux
champs, les modes d’acquisition sont la cueillette pour les fruits/légumes et le
piégeage pour les reptiles ou autres petits animaux. Toutefois, ces ménages se
procurent parfois aussi des aliments de brousse via les marchés, car il est diffi-
cile de planifier la cueillette de fruits/légumes sauvages et |’abattage du gibier,
tributaires de I’alternance des saisons.

Les aliments de brousse font aussi I’objet de procédés de conservation sur
leur lieu de ramassage, de cueillette ou de capture. Aufumer ou kukausha (lit.
«sécher») consiste a conserver la viande ou le poisson frais par boucanage. La
viande ou le poisson est posé sur un treillis sous lequel est allumé un feu de bois
ou de charbon de bois. Sous I’effet de la chaleur, la graisse et toutes les sub-
stances liquides s’écoulent. Cette opération dure de trois a quatre jours, jusqu’a
ce que plus rien ne suinte. Le résultat de cette premiere étape est appelé le moto
moya (lit. «un seul feu») parce que le fumage est superficiel. Retiré du feu, le
moto moya est alors exposé au soleil pour enfin devenir nyama yakukauka (lit.
«la viande séchée») ou samaki ya mukavu (poissons secs). Lors du fumage,
I’utilisation de I’arbre mwenge [diplorynchus condylocarpon subsg. mossambi-
censis] comme combustible est évitée car il est considéré comme un bois qui
altére la saveur de la denrée.

Le fait de fcwsaler ou kuxveka ncunvi (lit. «mettre du sel») n’a pas souvent été
évoqué dans les enquétes. Le salage ne s’applique qu’a de grandes quantités
d’aliments. Dans notre échantillon, seul un ménage de niveau de vie supérieur
recourt au salage. L’usage du congélateur (cf. chap. Ill, 3.2.2.) semble expliquer
aussi le faible succes du salage. Le salage prend des formes relativement diffé-
rentes selon la nature de la denrée. Ainsi, la viande est bouillie dans de I’eau
salée et mise ensuite a sécher au soleil. Quant aux poissons, ils sont éventrés,
nettoyés, puis mis dans une touque (de préférence en plastique afin d’éviter la
rouille) ou I’on aura préalablement déversé du sel. Les poissons sont superposés
de maniere a former une couche bien compacte qui est alors recouverte d’une
couche de sel. Cette seconde couche de sel est alors recouverte d’un sachet sur
lequel on dépose un objet lourd, de maniére a bien presser les poissons. Au
terme de trois jours, les poissons sont sortis et séchés au soleil durant vingt-
quatre heures. Le poisson ainsi obtenu est appelé kitoyo.

Le fait de kukanika (lit. «sécher») renvoie au séchage par I’action du soleil.
C’est une technique qui ne donne de résultats slrs que pendant la saison
seche. La nature de la denrée impose un mode approprié de séchage: les pois-
sons sont mis a bouillir puis sont séchés durant trois a quatre jours. Ces pois-
sons séchés sont appelés kitoyo kyasho ncunvi (lit. «kitoyo sans sel»). Les
champignons, quant a eux, sont exposés au soleil aprés avoir été mis a bouillir.
Enfin, les insectes comme les chenilles ou les sauterelles sont également
séchés au soleil aprés leur cuisson, au cours de laquelle leur contenu s’est
vidé.
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2.4. Preparation et consommation des aliments de brousse

Il existe autant de recettes que d’aliments inventoriés, mais certains grands
modes de préparation émergent. C’est le cas notamment de bya mayi (la cuis-
son a I’eau), bya kukalanga (la friture), bya kucoma (la grillade), bibici (les
mets crus). Les modes de préparation expriment avec force les différences
liées aux générations et au niveau économique. Certains modes de cuisson tra-
ditionnels sont caractéristiques des ménageéres d’un certain adge qui y restent
attachées, d’autres sont caractéristiques des foyers nantis. Par exemple, le
meénage n° 2 rapporte I’histoire d’une ménageére qui ne s’est pas encore accor-
dée avec ses enfants sur le mode de préparation. La mére prépare la viande
boucanée en la cuisant a I’eau, alors que ses enfants, nés en ville, la préférent
cuite a I’huile, avec des condiments modernes. De fagon générale, les per-
sonnes plus agées ont une préférence marquée pour les plats cuits a I’eau (bya
mayi) qu’on agrémente généralement de sauce (bya nsupu), tandis que les
jeunes préférent les plats frits. La cuisson a I’eau est plus fréquente dans les
ménages ou une femme tient la cuisine, tandis que le grillage est surtout carac-
téristique des ménages de célibataires ou de divorcés qui n’ont pas de temps a
consacrer a une méticuleuse et patiente cuisson. Enfin, les modes de cuisson
sollicitant davantage d’ingrédients modernes sont en général plus appréciés
par les jeunes. En outre, le niveau de vie s’ajoute aux parametres précédents
pour déterminer la propension a I’'une ou a I’autre formule. Ainsi, le grillage
est courant dans les ménages de niveau de vie inférieur du fait que ces derniers
n’ont pas toujours les ingrédients nécessaires pour d’autres types de cuisson
(huile, épices). La friture sera préférée a d’autres modes de cuisson par son
caractére expéditif. Elle présente le double avantage d’occasionner moins de
dépenses en charbon de bois et d’offrir rapidement un repas prét a la consom-
mation dans un ménage démuni qui aura passé I’essentiel de son temps a
«choquer», c’est-a-dire a trouver l’argent nécessaire pour réunir les ingré-
dients du repas du soir grace a des activités informelles.

2.5. Approche socio-economique de la consommation des aliments de
brousse

L’analyse des données de terrain permet de constater que les aliments de
brousse les plus consommeés ne sont pas toujours les plus prisés et que la valeur
qui leur est accordée varie d’une catégorie de consommateurs a I’autre en fonc-
tion des clivages jeunes/vieux, «modemistes»/«conservateurs», chrétiens/non-
convertis, nantis/pauvres, etc. Ces parameétres se superposent parfois, rendant
leur analyse plus difficile.

Tous les ménages ayant participé a cette étude consomment d’une maniere
ou d’une autre des aliments de brousse: en dehors des poissons, de consom-



mation généralisée dans I’ensemble de la population, les champignons et la
viande sont les plus souvent cités (ce qui ne signifie pas qu’on les consomme
fréqguemment). Les prix varient selon la nature des denrées: les denrées plus
rares sont plus chéres (comme la viande de brousse) et les plus démunis n’y
accedent qu’en des circonstances bhien particuliéres (comme a I’occasion d’un
cadeau d’un proche ou d’un piégeage heureux, etc.); d’autres denrées plus
répandues et moins cheres sont souvent consommeées dans les ménages de
niveau de vie inférieur, qui peuvent se les procurer par la collecte ou par le
petit piégeage.

La fréquence de consommation des fruits sauvages (bisongole [strychnos coc-
culoides], nfungo [anisophyllea boehmii], masuku [uapaca kirkiana], sansa,
etc.) semble croitre a mesure que I’on s’éloigne du centre urbain, tandis que
celle de la viande boucanée varie dans le sens inverse. En d’autres termes, les
ménages des cités planifiées et d’extension consomment plus de végétaux que
ne le font ceux des quartiers résidentiels, en raison notamment de leur proximité
avec la brousse périurbaine ou, faut-il le rappeler, le gibier est devenu extréme-
ment rare. Les travaux champétres offrent a ces ménages I’opportunité de se
rendre fréquemment en brousse ou les Iégumes et plantes sauvages peuvent étre
cueillis et consommés sans frais.

Le niveau socio-économique joue un réle important dans I’accés aux aliments
de brousse mais il n’est pas le seul facteur qui détermine cette consommation.
Pour preuve, on remarque que le ménage n° 19, catégorisé de niveau de vie infé-
rieur, affirme se procurer de la viande boucanée aupres des vendeuses de
brousse, alors que le ménage n° 80, également catégorisé de niveau de vie infé-
rieur, déclare ne consommer des aliments de brousse que trés rarement faute de
moyens financiers. En outre, les mémes aliments ont été déclarés étre rarement
consommés aussi bien par des personnes aisées que pauvres: pour les premiers,
la rareté de ces produits sur le marché en est la principale cause, tandis que pour
les seconds, a cette pénurie s’ajoutent les prix jugés exorbitants.

Il convient toutefois de s’interroger sur la corrélation entre le niveau de vie
et le degré d’instruction. Une question vient alors a I’esprit: les plus instruits
sont-ils les plus réfractaires aux aliments de brousse? La ménagere du foyer
n° 18, hautement instruite, avoue abhorrer les binkubala (sorte de chenilles)
qu’elle trouve parfois ameéres parce que contenant des particules impropres a
la consommation. Il apparait toutefois qu’il s’agit d’un cas de convenance per-
sonnelle car le méme ménage affirme apprécier tous les autres aliments de
brousse.

D ’autres criteres sont dés lors influents dans la consommation ou non d’ali-
ments de brousse. Plus que la génération, c’est le fait d’avoir vécu en milieu
urbain ou rural qui parait prédisposer a des habitudes alimentaires bien précises.
Pour que s’installent des coutumes alimentaires, il faut que la personne y soit
soumise durablement. Les enfants venus du village ou nés en ville peuvent faci-
lement s’adapter tandis que les adultes et les personnes agées se démarquent



difficilement des habitudes alimentaires acquises. C’est pour cette raison que
les personnes les plus attachées aux denrées de brousse sont d’anciens villa-
geois (M 3, 8, 12, 15, 17, 19, 21, 35 et 81). Comme les mets de brousse sont
rares et soumis au rythme des saisons, les anciens villageois n’ont pu trans-
mettre & leurs enfants nés en ville leurs habitudes alimentaires de brousse.

Je mange de la viande de brousse depuis le toit paternel (...). Depuis que je me
suis mariée, j’achéte cette viande au marché. Bien que j’en donne a mes enfants, ils
ne I’apprécient pas tellement, mais leur pére I’apprécie beaucoup car il en mangeait
chez eux [en famille] au village (...). La viande de brousse me rappelle aussi la mai-
son paternelle car on en mangeait beaucoup (M 12).

L’étude de la charge affective reconnue a ces aliments révele que seuls les
gens ayant passé leur enfance au village s’en délectent de facon significative,
alors que les autres membres du ménage y sont indifférents. Le témoignage du
chef de ménage n° 72 en donne une illustration:

La viande de nshibiriki (aulacode swindérien) est une viande savoureuse (...).
Ces aliments donnent la joie. Lajoie a table, la joie d’en manger. Cet aliment n’est
pas monotone (haicokeshake), quand on en a, c’est volontiers que I’on en
consomme (...). Les aliments avec lesquels on a grandi ont un bon godt: les viandes
d’antilope, d’éléphant, de porc-épic... Les aliments de la ville n’ont pas de godt
propre: ils exigent beaucoup d’assaisonnement, de condiments. Ces légumes de la
ville, ces légumes nouveaux et méme ces conserves nous donnent des maladies. Les
produits de la ville sont monotones, fades.

Le chef du ménage n° 14, né en ville il y a une trentaine d’années, développe
le point de vue des Lushois de sa génération:

La seule raison qui nous améne a consommer des aliments de brousse, c’est leur
présence sur le marché. Personnellement, je ne peux pas me faire du mal pour obte-
nir a tout prix les aliments de brousse. Et je ne vois aucune différence quand je
consomme des aliments de brousse: d’ailleurs, c’est a peine si je me rends compte
qu’ils proviennent de la brousse.

Dans cette étude de la consommation des aliments de brousse, on observe
combien la ville fagconne les comportements des jeunes citadins, distants des
modes de vie et de pensée ruraux (Pain 1984). Cette différence entre les géné-
rations reste vivace non seulement dans les golts ou les souvenirs évoqués, mais
aussi dans les maniéres de cuisiner: les enfants aiment la viande préparée avec
les assaisonnements de la cuisine moderne, tandis que les parents leur préferent
souvent une simple sauce a I’eau.

NOTES

[1] Terme argotique se rapportant a la ville de Lubumbashi.

[2] Toponyme d'un village de Kasenga qui doit son appellation au vent Kisamamba qui souffle,
entre juin et ao(t, du sud au nord dans la vallée Lufira-Moero-Lwapula. Du fait que la route
Kasenga relie Lubumbashi a la brousse, ce toponyme désigne par extension, a Lubumbashi, un
rural par opposition a un citadin.
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Ce constat rejoint celui de Becker et al. (1994) parlant des conséquences de I’exode rural en
Afrique vers les zones de squat.

La grande période de chasse est celle des feux de brousse, lorsque I’herbe est devenue tres
seéche, durant les mois qui précedent les pluies (septembre et octobre).

Les vendeuses de légumes ont I’habitude de les laisser dehors ou la fraicheur de la nuit contri-
bue a les conserver. Personne ne peut les voler car ils ne sont pas prisés.
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3. L’agriculture périurbaine
par

Evelyne Frauman

3.1. Les menages d’exploitants agricoles

Les premieres recherches de I’Observatoire ont fait apparaitre avec force la
ruralisation de I’économie urbaine en 2000: en effet, un chef de ménage sur six
au sein de I’échantillon de référence déclarait exercer a titre principal une pro-
fession liée a la campagne, dans le domaine agricole ou du commerce de char-
bon de bois principalement (Petit 2003). Si I’on devait tenir compte des activi-
tés exercées par |’épouse, ou par le mari en guise de complément a sa profession
principale (Kalaba et al. 2001), nul doute que I’on aurait de Lubumbashi une
image plus agricole encore. Ceci permet d’ailleurs d’expliquer un paradoxe dans
I’évolution des budgets ménagers durant ces dernieres décennies: alors méme
que le budget mensuel a décru en termes absolus, on constate une diminution de
la part relative des frais alimentaires dans le budget (cf. chap. 111, 5.3.3.), qui ne
peut s’expliquer que par une croissance de I’autoproduction couplée a un trans-
fert des achats alimentaires vers des produits meilleur marché. Pour mieux com-
prendre cette agriculture proprement «lushoise», une enquéte sur I’agriculture
périurbaine a été réalisée en décembre 2002 dans le cadre de 1’OCU, au départ
d’un échantillon de trente-cing exploitations dont quatre «fermes» et trente et un
ménages pratiquant la petite agriculture périurbaine (Frauman 2003). Nous en
synthétiserons ici les principaux résultats, en les complétant d’informations
venant de I’ouvrage de Malaisse (1997).

Une premiére précision s’impose dés que I’on aborde la question de I’agri-
culture dans ou a proximité des villes, car il ne faut pas confondre la petite
agriculture urbaine et I’agriculture périurbaine (Malaisse 1997). La premiere
concerne la production intra muros, dans des jardins de parcelle ou sont culti-
vés mais, patates douces, courges, feuilles comestibles, condiments, aromates,
fruits, etc. [1]: en 1985, environ une parcelle sur quatre était cultivée en ville.
Les endroits de prédilection de cette agriculture urbaine sont surtout les nou-
velles banlieues et les quartiers d’autoconstruction: son développement dans les
cités planifiées est entravé par la densité de la population. Quant a I’agriculture
périurbaine, on en distingue généralement deux types: la petite agriculture et
les grandes fermes. Nous n’évoquerons pas ces derniéres car, développées a
I’époque coloniale, elles ont subi de plein fouet les effets de la politique de



zairianisation (1973) et ne se sont jamais remises de la mauvaise gestion qui
s’ensuivit. Actuellement, il n’existe d’ailleurs aucun grand complexe agro-
industriel dans la périphérie lushoise.

L’agriculture périurbaine connait un développement important depuis peu: les
trente et un ménages de notre échantillon se sont constitués depuis plus de vingt
ans (en moyenne), mais se sont dirigés vers I’agriculture depuis neuf années (en
moyenne) seulement, ce chiffre étant d’ailleurs tiré vers le haut par quelques
«vieux» ménages d’agriculteurs; ou pour prendre un indice plus frappant encore,
dix-neuf des trente et un ménages de notre échantillon se sont mis a I’agriculture
durant les cing dernieres années seulement. Si notre échantillon est représentatif
de la vie agricole périurbaine, on assiste donc a un véritable retour, au moins
intermittent, a la vie champétre chez des couples déja installés.

L’agriculture périurbaine semble étre aussi souvent le fait de chefs de ménage
qui la pratiquent plus a titre d’activité principale qu’a titre d’activité secondaire.
Quinze des trente-cing chefs d’exploitation de notre échantillon la définissent
comme leur principale source de revenus, tandis que les autres la présentent
comme une activité secondaire par rapport & une autre profession (ouvrier non
spécialisé, cadre, étudiant,... sans qu’aucun secteur ne I’emporte particuliére-
ment). Une majorité des épouses de ces exploitants déclarent par ailleurs I’agri-
culture a titre d’activité principale.

On remarque que les exploitants agricoles de notre échantillon sont trés souvent
propriétaires de leurs champs: approximativement 40 % les ont achetés; 30 % les
ont recus de leur famille; 17 % les louent ou les ont regus en prét (d’une ferme,
d’une communauté religieuse); les autres font état d’une appropriation personnelle
dans la mesure ou I’exploitation des terres leur a conféré un droit de propriété.

Le choix de I’emplacement des champs, quand il n’est pas contraint par le
mode d’acquisition (dans le cadre familial, etc.), est déterminé en premier lieu
selon nos informateurs par la réputation de I’endroit: terre fertile, fond de vallée
riche en alluvions et en humidité, etc. Les facilités d’accés sont le second fac-
teur pris en compte, suivi de considérations sécuritaires. La majorité des champs
se situent d’ailleurs le long des principales routes d’acces, mais a une distance
non négligeable de celles-ci. En effet, il faut trouver un compromis entre la faci-
lité d’acces nécessaire pour écouler la récolte et I’écart par rapport aux voies de
passage pour éviter les vols. Les champs vraiment proches des routes sont
d’ailleurs situés a coté de villages: I’agriculteur prend alors contact avec les vil-
lageois ou avec les militaires afin qu’ils exercent une surveillance sur son
champ. Parfois méme, des rondes de garde sont organisées quand les cultures
arrivent a maturité.

Les principales cultures sont le mais, suivi du manioc, des arachides et des
cultures maraicheres. En 1985, dans les environs de Lubumbashi, le mais repré-
sentait 65 % des terres cultivées; le manioc, 16 %. Par ailleurs, I’agriculture
périurbaine est essentiellement tournée vers la vente: dans notre échantillon,
26 % des exploitants déclarent n’utiliser le produit de leurs champs qu’a des fins



d’autoconsommation; 23 % disent vendre moins de la moitié de leurs récoltes;
6 %, la moitié; 34 %, plus de la moitié; 6 % disent méme vendre tout; les autres
ne se sont pas prononces.

Les champs sont de petite taille en général et exploités sans recours a la méca-
nisation, sinon dans les fermes. Pour la récolte de 2002, 63 % des exploitants de
notre échantillon ont utilisé des engrais chimiques (presque toujours en faibles
quantités), mais seulement 37 % déclarent recourir a des produits chimiques en
cas d’attaque par des parasites ou par une maladie. La prévention chimique ou
biologique contre les parasites et maladies est peu commune. Les champs sont
cultivés selon un rythme de jachere courte: dans la plupart des cas, les ménages
ont expliqué que si la terre devient peu fertile, il suffit de déplacer le champ vers
un endroit plus intéressant, le champ initial étant remis en culture deux ou trois
années plus tard (a peine), souvent par une autre personne (parent, etc.). Les
agronomes ne sont pratiquement pas impliqués dans la gestion de ces cultures, et
la mise a nu des terres a proximité de la ville — trés riches en oxydes de fer —
par une agriculture non encadrée altére leur qualité déja douteuse.

3.2. Etat de la deforestation periurbaine

Ceci nous amene a brievement évoquer la question de I’évolution de I’envi-
ronnement périurbain et plus particulierement de la déforestation. A Lubumba-
shi comme dans de nombreuses autres régions d’Afrique centrale, la principale
cause reconnue de déforestation est la fabrication de charbon de bois (Wilmet
& Soyer 1982). La seconde cause, d’importance moindre mais non négligeable,
est I’expansion de I’agriculture, suivie de celle du bati. L'objet de ce point sera
d’évaluer les impacts cumulés de ces facteurs sur le territoire.

L’étude par Castiaux et al. (1991) de I’avancée de I’auréole urbaine de 1973
a 1988 montre que I’'impact de la ville sur son environnement était alors impor-
tant et se traduisait par un recul marqué de la forét: en 1981, la déforestation
touchait déja une surface étendue jusqu’a plus de 50 km de Lubumbashi [2]. La
forme de cette aire déboisée ressemblait a une étoile, dont les branches suivaient
les principales voies d’acces a la ville. Aprés 1981, la déforestation s’était
accrue sur les zones déja touchées, en éliminant les aires encore boisées. Les
auteurs estimaient, par télédétection, la surface déboisée a 230 km2 en 1973
(pour une population de 413 000 habitants) et a 1 800 km2en 1988 (pour une
population de 700 000 habitants): la déforestation croissait plus vite que la
population.

Qu’en est-il a présent? Nous avons cherché a I’établir a travers la comparaison
de deux images SPOT, datant du 4 juin 1986 et du 23 octobre 2000, qui ont été
segmentées de la méme maniere, puis classifiées avec la méme légende, afin de
pouvoir les superposer et obtenir une carte des changements sur un territoire péri-
urbain semblable (cartes 1, 2 et 3) [3]. La matrice de changements correspondante



(tab. 1) reprend comme variables I’évolution en km2 des territoires des sept
classes de la Iégende de I’occupation des sols. Sur la diagonale, en gris, nous
retrouvons les superficies des sols dont I’occupation n’a pas changé entre 1986 et
2000. Les autres valeurs reprises dans cette matrice nous permettent d’estimer la
régression et/ou la progression des différentes occupations du sol.

Tableau 1

Matrice des changements entre les images SPOT de 1986 et de 2000:
évolution en km2 des territoires des sept classes d’occupation du sol

19864 - 2000— Forét Plan Roche Macadam  Sol nu Savanes Bati Total
claire d'eau nue (latérite) et terres 1986
cultivées
Forét claire 251,43 2,29 0,46 1,01 2,91 260,85 1,63 520,59
Plan d'eau 0,07 0,45 0,00 0,05 0,00 0,03 0,00 0,60
Roche nue 0,10 0,47 1,02 0,81 0,11 4,18 3,12 9,80
Macadam 0,11 0,16 0,89 2,12 2,04 21,23 7,29 33,83
Sol nu (latérite) 0,04 0,03 0,38 0,24 0,46 6,49 2,26 9,89
Savanes et terres
cultivées 230,87 16,61 19,32 45,30 45,33 1 150,63 82,38 1590,44
Bati 2,26 0,30 7,10 10,13 6,11 90,65 82.45 199,00
Total 2000 484,88 20,31 29,16 59,65 56,95 1534,06 179,13 2 364,14

Par comparaison avec I’image de 1986, on constate qu’en 2000, la ville s’est
étendue surtout vers le nord et le nord-ouest. Ailleurs, la progression de I’agglo-
mération est limitée et procéde plutdt par remplissage des espaces entre des
quartiers ou des villages préexistants.

L’importante transformation de savanes en forét claire (230,87 km2) qui appa-
rait dans ce tableau est inattendue: elle pourrait étre expliquée par une reforesta-
tion effective liée au caractere plus humide du climat (telle que constatée par plu-
sieurs auteurs dans des régions d’Afrique centrale) mais il s’agit plus
vraisemblablement — surtout si |I’on tient compte du fait que les zones de reboi-
sement présumé sont fort pres de la ville, ce qui rend I’hypothése du reboisement
peu vraisemblable — d’un probléeme lié a I’interprétation classificatoire de
I’image de 2000: celle-ci a été prise en octobre, durant la saison des pluies, alors
que I’image de 1986 a été prise en juin, c'est-a-dire en saison séche. Ce qui appa-
rait en octobre 2000 comme «nouvelles» foréts claires est sans doute en réalité de
la végétation hydrophile herbacée, plus présente en saison humide et que la clas-
sification supervisée n’a pas permis de différencier des foréts. Il s’agit en effet
d’une végétation dense et donc facilement confondue avec de la forét claire. Nos
données sur I’évolution de I’auréole de savanisation (passée de 1 590,44 km2en



Carte 1. — Occupation des sols autour de Lubumbashi (image SPOT du 4 juin 1986).



Carte 2. — Occupation des sols autour de Lubumbashi (image SPOT du 23 octobre 2000).
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Carte 3. — Carte des changements dans I’occupation des sols autour de Lubumbashi (1986-2000).

o\



— 62 —

1986 a 1534,06 km2en 2000) doivent donc étre revues pour |’an 2000 car |’au-
réole a di alors atteindre approximativement 1 764,92 km2 (1 534,06 km2+
230,87 km2). L’augmentation de surface de savanisation entre ces deux dates
est donc faible, bien que visible sur les images, alors méme que la population
augmentait rapidement (Petit 2003). L’importance accrue de la petite agricul-
ture périurbaine telle que pratiquée par la population lushoise et périlushoise ne
semble donc pas se traduire, jusqu’en 2000 en tout cas, par une déforestation
massive.

3.3. Le calendrier agricole

Le climat katangais se caractérise par une alternance marquée entre deux sai-
sons: la saison des pluies (qui s’étend généralement de novembre a avril) et la
saison séche (de mai a octobre). Les rythmes de la flore et de I’agriculture sont

Tableau 2
Calendrier cultural

calendrier cultural

Produits issus de l'agriculture

Mais (dans les bas-fonds)

Manioc feuilles
Manioc tubercules
Arachide

Haricot

Patate douce
Pomme de terre
Soja

Sorgho

Gombo

Laitue

Choux de Chine
Choux européens
Amarante
Tomates

Canne a sucre

défrichement semis repiquage
labour bouturage sarclage
préparation plantation entretien

du terrain )
récolte



trés directement déterminés par cette alternance. Le tableau 2 résume de facon
synthétique la succession mensuelle des opérations agricoles pour les principales
cultures du Katanga. Les données présentées sont un simple «portrait-type» car le
climat varie d'une année a I’autre, la saison des pluies peut é&tre plus ou moins
précoce, etc.

Le défrichement et la préparation du terrain ont toujours lieu en fin de saison
seche. On met alors le feu aux plantes seches, puis on doit dessoucher et retour-
ner la terre, afin de lui restituer les plantes calcinées qui apporteront une certaine
richesse au sol en éléments nutritifs pour les cultures durant quelques récoltes.
Les arbres intéressants, comme les fruitiers, sont conservés sur la parcelle. Pour
certaines cultures, on doit effectuer un buttage. Dans ce cas, les jeunes herbes
ayant repoussé aprés I’incendie sont arrachées, séchées sur le sol, puis tassées en
buttes qui seront ensuite recouvertes de terre. Le semis [4], le repiquage et le
bouturage ont lieu le plus souvent en début de saison des pluies afin que lajeune
plante, encore fragile, regoive les quantités d’eau nécessaires & sa croissance.
Les cultivateurs qui possédent des terrains dans des bas-fonds réservent ceux-ci
aux cultures de mais d’appoint et aux cultures maraicheres; ils peuvent fournir
du mais hors-saison, au moment ou son prix est le plus élevé sur le marché. Le
sarclage a lieu principalement lorsque les plantes sont encore jeunes et fragiles,
et que les mauvaises herbes peuvent entraver leur développement. L’entretien
désigne dans ce tableau toutes les opérations que devront faire les cultivateurs
pour maintenir leurs plantes en bonne santé: surveillance et lutte contre les para-
sites, tuteurage du haricot grimpant, accroissement de I’espacement des plantes
quand celles-ci entrent en compétition, sélection des plus belles plantes qui ser-
viront de parent pour les prochains cycles, etc.

NOTES

[1] On trouve parfois aussi quelques volailles et chévres élevées dans 1’agglomération.

[2] Bruneau & Pain (1990) estimaient pour leur part qu’en 1985, le rayon moyen de I’auréole de
savanisation augmentait d’environ 1 km par an.

[3] Une image ASTER (27 ao(t 2001) a aussi été utilisée. Pour plus de renseignements sur le trai-
tement des images et sur les conclusions que nous présentons ici, ¢f. Frauman (2003).

[4] L’arachide, comme d’autres plantes a graines, se séme en deux fois: un premier semis est effec-
tué en novembre, ensuite on effectue un second semis pour remplacer les graines qui n’auraient
pas germé apreés le premier.
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4, Le calendrier alimentaire
par

Gabriel Kalaba

Le calendrier agricole étant dressé en fin du point précédent, nous tenterons
dans les pages qui suivent d’établir une sorte de tableau général de I’alimentation
dans les deux grandes saisons, en distinguant le repas principal (généralement, un
bukari accompagné de légumes et de poisson) des aliments de grignotage et des
«en-cas». Le grignotage est une activité de manducation qui a pour but, non pas
de rassasier ou de couper la faim, mais de déguster de petites choses agréables a
manger, comme on le propose a ses hotes souvent. Quant aux en-cas, ce sont les
aliments destinés & couper la faim en attendant la prise du vrai repas.

Avant de présenter les spécificités des deux saisons alimentaires, il convient
de signaler que toute une série d’aliments sont consommés avec une fréquence
assez semblable durant I’année entiere: arachides, avocats, chenilles, chinchards,
courges, farine de mais ou de manioc, feuilles de manioc et de patates douces,
fretin, huiles, oseille, sucre, viande de beeuf et gibier. Par ailleurs, certains ali-
ments saisonniers peuvent faire I’objet de procédés de conservation qui permet-
tent leur consommation durant les mois qui suivent.

D ’autres aliments changent de forme ou de présentation selon la saison a laquelle
ils sont consommés. Par exemple, les arachides sont consommées fraiches ou cuites
a I’eau pendant la saison des pluies alors qu’elles sont généralement grillées pendant
la saison séche. Les avocats sont plus aqueux en saison des pluies et plus gras en sai-
son séche. La farine de mais est consommeée toute 1’année mais la période courant
du mois d’octobre au mois de mars, dite période de soudure car la production de la
région du Nord-Katanga est totalement consommée, voit arriver a Lubumbashi du
mais en provenance de Zambie, du Zimbabwe et de I’Afrique du Sud. C’est pour
cette raison que la farine importée codte plus cher a ce moment-la de I’année, pas-
sant d’environ 12 USD au mois de septembre & 17 USD au mois de janvier pour un
sac de 45 kg. Il existe plusieurs variétés de farine, notamment le breakfast, sorte de
fleur de mais consommée par les ménages les plus aisés, tandis que les Lushois
moyens consomment la qualité dite ordinaire. Le manioc est plutdt consommé frais
durant la saison des pluies, plutdt en farine pendant la saison seche. Les feuilles de
manioc sont abondantes en saison des pluies et dés lors bon marché a cette époque
de I’année; en saison seche, elles sont moins abondantes, moins aqueuses et parfois
plus acides. Dés I’apparition des fortes chaleurs précédant les pluies de septembre et
d’octobre, apparait une variété de feuilles de manioc plus savoureuse que celles



consommeées toute I’année. On appelle bulungule ces jeunes bourgeons qui se trans-
forment en feuilles tendres souvent tres appréciées par les Lushois.

La viande de beeuf est plus abondante en saison des pluies. A cette époque de I’an-
née, les paturages sont verts. Le cheptel qui est acheminé a pied du nord de la pro-
vince jusqu’a Lubumbashi peut dés lors brouter I’herbe tout au long de son chemine-
ment. Par contre, la viande de gibier est plus abondante pendant la saison séche. Sa
rareté sur les marchés pendant la saison des pluies peut étre expliquée par I’absence
des chasseurs, occupés alors a des taches agricoles, ou par les meilleures conditions
de camouflage dues aux herbes hautes et dont se servent les animaux convoités. En
saison seche, le gibier devient plus visible, fuyant les feux de brousse ou s’exposant
plus facilement lors de leur recherche de jeunes bourgeons qui repoussent a la fin de
la saison.

4.1. Les spécificités de la saison des pluies

Les aliments spécifiques a la saison des pluies sont renseignés dans le tableau 1,
les astérisques renseignant les mois ou ils apparaissent en grande quantité sur le
marché.

Tableau 1
Aliments spécifiques a la saison des pluies

Nom frangais Nom swahili ou emprunté Périodes

Amarante Lengalenga novembre décembre janvier février mars avril
* * * * * *

Avrachides rouges en Tunkalanga twa makanda * * *

gousses

Aubergines Nyanya * * *

Bananes Mandizi * * * * * *

Champignons Buyoka * * *

Chenilles Bilulu (binkubala, >

tunkubyu)

Feuilles de courge  Kibwabwa * * * *

Goyaves Mapela * * *

Hibiscus Karibu na midi * * * * *

Solanum Mutete * * * * * *

Mais vert Mindji ya mubici * * *

Mangues Embe * * * *

Termites Makalo * * * * * *

macrotermes

Oiseaux Ndeke * * * * * *

Poisson frais Samaki mubici * *

Poisson fumé Samaki mukavu ou samaki * * * * *

ya kukauka

Poisson salé, fretin  Bitoyo, ndakala > * * * * *

* * *

Pommes de terre Bilashi bya kizungu



Quelques éléments d’explication sont nécessaires a la bonne compréhension
des périodicités apparaissant dans ce tableau. Ainsi, les oiseaux sont bien
entendu présents dans le paysage katangais toute I’année mais ils se font plus
nombreux durant la saison des pluies, étant donné la présence de nombreux
insectes dans I’atmosphére. Les poissons salés et fumés renseignés comme
caractéristiques de cette période sont en fait les poissons péchés durant la saison
seche et conditionnés pour la préservation et leur consommation durant les
pluies. De décembre a mars est décrétée une fermeture des lacs, afin de favori-
ser la période de frai, ce qui explique la rupture momentanée de I’approvision-
nement en poisson frais. Quant aux pommes de terre, une premiere récolte a lieu
en novembre, de nouvelles semailles faites en janvier et février portant leurs
fruits dans les mois qui suivent.

Commencgons par établir les spécificités alimentaires des composantes du
repas proprement dit durant la saison des pluies. De novembre a janvier, le
bukari a base de mais et de manioc est souvent servi accompagné de fretin ou
de poissons salés ou frais, de gros champignons blancs, d’aubergines et d’hibis-
cus. Les ménages nantis consomment également du pigeon sauvage et des
pommes de terre. De décembre a mars, les feuilles de courges viennent s’ajou-
ter aux autres accompagnements. La quantité de poisson frais provenant des lacs
Moero et Tshangalele ainsi que de grands cours d’eau (Lualaba, Luapula,
Lufira) diminue petit a petit suite a la fermeture annuelle qui s’étend de
décembre a mars. Il reste cependant sur le marché des stocks de poisson prove-
nant de la péche artisanale dans les rivieres Kafubu, Munama, Lubumbashi et
dans les étangs.

En ce qui concerne les grignotages de cette saison, un plat d’arachides rouges
fraiches en gousses fumant de chaleur ou quelques épis dorés de mais vert
venant du feu, déposés par surprise par la ménagere sur une table du salon ou le
chef de ménage converse avec ses visiteurs, sont des signes explicites d’atten-
tion hospitaliere. Une autre variante de ce type de surprise est celle composée
d’arachides rouges, fraiches et crues, accompagnées de batonnets de manioc
frais également crus, mais offerts au mari seul et non pas a ses amis (ce mets
aurait en effet des vertus aphrodisiaques!). Les chenilles (binkubala, tunkubyu,
etc.) et les termites sont également considérés comme des aliments de grigno-
tage, accompagnant la biere comme amuse-gueule. Certains aliments de grigno-
tage sont réservés aux enfants et peuvent étre consommés a n’importe quel
moment de la journée. Il s’agit des fruits et principalement des goyaves et des
mangues. Les enfants les cueillent dans les arbres en rue. On trouve des
mangues de novembre a février, alors que les goyaves mirissent de janvier a
avril.

Les Lushois qui travaillent en ville et qui ne peuvent rentrer chez eux a midi
mangent souvent, a titre d’en-cas, des arachides rouges, des bananes sucrées
(bitika, ndizi ya kiloko, ndizi ya Kasa'i), du mais vert cuit a I’eau entre décembre
et février ou grillé au feu dés le mois de mars, du manioc ou des patates douces
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cuits a I’eau. Un mari impatient d’avoir son repas peut également se voir offrir
ces aliments pour calmer sa faim, tout comme n’importe quel visiteur. A ces ali-
ments, il faut ajouter les courges cuites de décembre a mars mais qui ne se ven-
dent pas sur la rue car elles sont délicates a manipuler. Ceux qui exercent des
métiers lourds, c’est-a-dire les chauffeurs, les mécaniciens, les débardeurs, les
conducteurs de poids lourds, etc. tartinent souvent de gros morceaux de pain
avec de I’avocat pour meubler leur estomac avant de commencer leur travail.
L’avocat est en effet un aliment lourd et abondant de janvier a mai.

4.2. Les aliments consommes en saison seche

Tableau 2
Aliments spécifiques a la saison seche

Nom francais Nom swahili Périodes
mai juin juillet ao(t septembre octobre
Agrumes (orange, citron, manda- orF
rine, pamplemousse)

Afromomum Matungulu pori oo *
Chenilles *oo
Chou-fleur orF *
Chou pommé oo ¢ 7
Chou de Chine e 7
Epinards Pinar * o
Haricots frais ou secs Malaki (ya mubici,ya ¢ ¢
kukauka)
Pate (ou beurre) d'arachides gril- M usweswe ooeoox ¥ * *
Iées mélangées a la tomate
Pointes noires Kilanga * * * ¢ *
Riz de Kilwa Mucele oo ¥ *
Silures Kabambale * * * * *
Tomates fraiches * * ¢ ¢
Gibier Nyama ya pori * *ooox *

Quelques éléments d’explication a propos du tableau 2: comme on le voit, les
choux-fleurs et choux pommés sont disponibles jusqu’en septembre/octobre: le
climat trop chaud fait que les choux de Chine et les épinards filent en fleur
durant cette période. La pate ou beurre d’arachides est disponible a cette saison
seulement car il a fallu laisser le temps aux gousses de sécher pour entrer dans
cette préparation. Le riz dont il est question dans ce tableau est celui cultivé a
Kilwa, récolté en fin de saison des pluies et arrivant sur le marché lors de la sai-
son seche. Bien entendu, le riz, les haricots et les agrumes d’importation sont
disponibles toute I’année, sans rupture.
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Le repas typique de la saison séche tourne autour d’un bukari constitué de
farine de mais et éventuellement de manioc, accompagné de silures frais, de
choux pommés ou de Chine, d’épinards, de haricots frais ou secs, de pointes
noires, de pate d’arachides grillées mélangées a la tomate, le tout accompagné
de sauce tomate. Dans les ménages les plus riches, le bukari peut étre remplacé
par du riz ou des pommes de terre et le poisson par de la viande ou éventuelle-
ment du gibier. Dans les ménages les plus pauvres, le poisson est souvent rem-
placé par la pate d’arachides grillées, les haricots ou les pointes noires.

La saison séche est considérée comme celle des vaches maigres. Cela se
remarque au niveau du grignotage. En effet, a I’exception du manioc grillé
accompagné d’un peu d’arachides également grillées, cette activité se réduit a la
consommation de quelques agrumes: citrons, mandarines, oranges, pample-
mousses. Or, les Lushois n’ont pas I’habitude d’incorporer les fruits dans leur
alimentation quotidienne, estimant que ces sucreries sont réservées aux enfants.
De plus, il faut de I’argent pour se procurer des agrumes car ils ne poussent pas
aussi facilement que les mangues et les goyaves dans les parcelles d’habitation.

Les patates douces cuites, grillées ou roties, les arachides et le manioc grillés
sont les rares en-cas consommés pendant la saison séche. Le riz accompagné de
haricots, de poisson, de viande ou de légumes est servi comme «en-cas» dans
des restaurants de fortune. Plantées normalement en saison des pluies, vers
décembre, les patates douces sont consommeées d’avril & septembre, durant la
saison seche donc. Certaines, plantées tardivement lors d’une saison des pluies,
ne sont consommées qu’aprés quelques mois de la saison des pluies suivantes,
quand elles sont arrivées a maturité (vers février).

4.3. Conclusion

L’alimentation a Lubumbashi reste tributaire de la conjoncture difficile que
connaissent actuellement les ménages lushois. Si la saison des pluies apporte
une gamme de légumes locaux un peu plus variée qu’en saison seche, des cham-
pignons, du poisson frais des lacs, des riviéres et des étangs, ainsi que des
oiseaux de brousse, I’alimentation de base reste le bukari pour toute I’année,
accompagné de poisson frais, fumé ou séché et de fretin. Les en-cas et aliments
de grignotage varient suivant qu’ils sont consommés pendant la saison des
pluies ou pendant la saison séche. Les fruits en saison seche et en saison des
pluies gardent leur statut particulier d’aliment de grignotage réservé aux enfants.
La viande, quant a elle, est un aliment cher et rare qui, toute I’année, reste |’apa-
nage des ménages aisés.
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5. Les réseaux formels

par

Kamwanya Kalemuna

5.1. Introduction

Lubumbashi est un important centre minier, industriel et commercial qui s’est
principalement développé autour de I’exploitation et du commerce du cuivre. Sa
population a connu un fort accroissement ces derniéres années (Petit 2003), ce qui
a eu un impact sur I’économie de la ville, notamment sur son approvisionnement
en nourriture. Environ 40 % des chefs de ménages sont des travailleurs salariés
(Petit 2003) mais les salaires ne sont pas toujours suffisants pour nourrir une
famille pendant un mois. Le faible pouvoir d’achat résultant de cette situation éco-
nomique a des conséquences sur la qualité des produits consommés mais égale-
ment sur les moyens mis en ceuvre pour se les procurer.

Une large gamme de produits alimentaires importés et communément consom-
més a Lubumbashi suivent toutes les procédures officielles requises pour leur com-
mercialisation. C’est le cas des produits importés de pays européens, principalement
de Belgique, tels les boftes de conserve, le sucre, certaines liqueurs, les eaux miné-
rales et d’autres articles alimentaires commercialisés dans les supermarchés
(«Mégastore», etc.). Toutefois, ces produits sont chers compte tenu de leur prove-
nance lointaine et ne sont des lors pas accessibles a tous. Pour les produits d’autres
provenances, il n’est pas rare que les procédures officielles soient contournées.

Le présent chapitre tentera précisément de décrire quelles sont les procédures
officielles d’approvisionnement de la ville et de quelle maniére elles sont contour-
nées. Dans un souci de simplicité, quatre des aliments parmi les plus communs
seront mis en avant: le mais, le poisson chinchard (communément appelé thom-
son), I’huile de table et la farine de froment. Leur acheminement depuis leur lieu
d’origine jusqu’a Lubumbashi fera également I’objet de réflexions.

5.2. Lieu de provenance des aliments

Comme la majorité des aliments consommés a Lubumbashi, les quatre ali-
ments sélectionnés pour notre travail sont importés. La carte 1* permet de
mieux visualiser le trajet parcouru par certains de ces produits dans la province
avant d’arriver a destination.

* Cette carte figure en fin de volume, p. 367.



— 70 —

5.2.1. Le mais

Une bonne partie du mais consommé a Lubumbashi est importé de I’étranger,
principalement de la Zambie et du Zimbabwe et, dans une certaine mesure, du
Botswana ou de I’Afrique du Sud. Cette denrée alimentaire est acheminée par
route ou par voie ferrée, sous forme de grains ou de farine. Le transport par
camion est le plus usité, par voie de véhicule ultra-long communément appelé
truck, capable de transporter de 30 a 90 tonnes. Plusieurs avantages liés a sa
grande mobilité en font le moyen de transport le plus courant pour le transport
de mais: le chargement de la marchandise peut s’effectuer directement sur le
lieu de production (celui-ci ne se situant pas toujours a proximité des voies fer-
rées) et I’acheminement du produit depuis son lieu de production vers son lieu
de distribution est plus rapide. Les camions en provenance de I’étranger passent
par Kasumbalesa, le plus important poste frontalier a proximité de Lubumbashi
et le seul qui soit relié a la ville par une grande route praticable.

Les compagnies ferroviaires Zambia Railways, SNCC (Société nationale des
chemins de fer du Congo) et autrefois Spoornet (RSA) assurent le transport du
mais qui provient de I’Afrique australe dans des wagons ayant une capacité
maximale de 40 tonnes. Qu’il y ait ou non transbordement des wagons d’autres
compagnies vers ceux de la SNCC, c’est cette derniére qui s’occupe du déchar-
gement des produits. Elle bénéficie d’une quote-part qui lui est versée a titre de
«location de la voie» sur le trongon Sakania (gare d’entrée ferroviaire du Congo
depuis la Zambie) - Lubumbashi.

L’hinterland proche de Lubumbashi fournit également du mais a la ville.
Celui-ci arrive toujours sous forme de grains car les minoteries les plus proches
se situent en ville. Le mais de I’intérieur de la province du Katanga est toujours
acheminé a Lubumbashi par la SNCC. L’insuffisance et le mauvais état des
routes nationales rendent le transport par camion difficile et lourd de dangers
pour les véhicules et leurs occupants. Le mais national provient en partie des
agglomérations du nord de la province telles que Kabongo, Kitenge, Kabalo,
Nyunzu, Kongolo, etc. (cf. carte 1). Les trois dernieres de ces agglomérations
étant au moment des enquétes sous contrdle rebelle. Une autre partie est pro-
duite par certaines firmes et fermes implantées dans I’hinterland minier du Sud-
Katanga telles que Sader, Ferme Kibwe Sakina, etc.

Tout le mais qui arrive a Lubumbashi n’est cependant pas consomme sur
place. Une partie de cette marchandise a pour destination Mbuji-Mayi, chef lieu
de la Province du Kasai oriental, ou les prix de vente pratiqués sont supérieurs a
ceux de Lubumbashi.

5.2.2. Le poisson chinchard

Le poisson chinchard, communément appelé thomson, est abondant dans la
ville et économiquement accessible & une bonne partie de la population. Il ne



s’agit pourtant pas d’un produit local. Il est péché dans I’océan Atlantique et
exploité en partie par la Namibie et I’Afrique du Sud qui I’exportent en grande
quantité vers Lubumbashi. Acheminé exclusivement par route a bord de camions
frigorifiques d’une capacité variant de 25 a 75 tonnes de cargaison, ce produit
entre a Lubumbashi en passant par le poste frontalier de Kasumbalesa. Il est pris
en charge a Lubumbashi par différents importateurs possédant leurs propres
chambres froides: Socodis (500 t), Socel (200 t), Hyper-Psaro (100 t), Frigo
Moero, Moulin Rouge, Cogetra, etc.

Il est a noter que les poissons mikebuka et daga [1] péchés dans le lac Tanga-
nyika et qui étaient acheminés a Lubumbashi par avion ou par wagons frigori-
fiques ne sont plus importés. Le poisson appelé kapolowe péché dans la riviére
portant le méme nom, a plus ou moins 90 km de Lubumbashi, n’arrive pas a
concurrencer le chinchard, commercialisé en grande quantité. Le chinchard est
des lors, parmi les poissons frais, le plus abondant dans la ville.

5.2.3. L ’huile de table

L’huile de table est un produit d’usage courant car indispensable pour cer-
taines formes de cuisson ainsi que dans la préparation d’aliments de base tels les
pains, les beignets, la mayonnaise, etc. Aujourd’hui, les entreprises de raffine-
ment d’huile comme Huilza ne fonctionnent plus a Lubumbashi. L huile de table
est des lors importée en grandes quantités depuis différents pays. La qualité
varie suivant le raffinage dont ce produit a fait I’objet. C’est I’Afrique du Sud
qui fournit I’huile de meilleure qualité, utilisée principalement pour la cuisson
des aliments. Sous la marque Somol, elle est conditionnée dans des bouteilles de
75 cl, rassemblées par douzaine dans des boftes en carton et acheminées a
Lubumbashi par route, dans des trucks. La société Evabuka détient I’exclusivité
de I’importation de I’huile d’Afrique du Sud. Singapour exporte de I’huile végé-
tale de marque Korie, en bidons de 3 ou 20 litres: celle-ci est acheminée par
bateau depuis Singapour jusqu’au port de Dar es-Salaam, en Tanzanie; elle est
ensuite transportée en train jusqu’a Lubumbashi, ou elle est principalement
commercialisée par les Indiens et les Pakistanais installés dans la ville. La Thai-
lande exporte également de I’huile (de marque Oki) vers Lubumbashi, dans des
emballages similaires a ceux de I’huile Korie. Il existe encore d’autres marques
d’huile moins répandues, comme Pan ou Sunfoil, également importées, depuis
la Malaisie notamment. L’huile de palme produite artisanalement et moins raffi-
née, provient quant a elle de la province.

5.2.4. Lafarine defroment

La farine de froment est un produit abondamment consommé par les familles
lushoises qui I’utilisent dans la préparation d’aliments de base tels les pains, les
beignets, les cakes, etc. La farine de froment provient essentiellement d’Afrique
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du Sud, sous la marque Supréme, représentée a Lubumbashi par la société
Hyper-Psaro. Elle est acheminée par la route, dans des trucks.

Il est a noter qu’il existe également d’autres marques de farine de froment,
comme par exemple Goldstar et International, provenant de différents pays,
notamment du Zimbabwe.

5.3. Procedures officielles liees a |’approvisionnement alimentaire

Le mais, le chinchard, I’huile de table et la farine de froment sont des pro-
duits importés en grandes quantités de pays voisins ou lointains. Les procédures
officielles dont ils font I’objet, depuis leur passage frontalier jusqu’a leur com-
mercialisation en ville, sont différentes des procédures officielles réservées aux
produits provenant de la province. Pour cette raison, la présentation des procé-
dures officielles d’approvisionnement est divisée en deux parties, I’une réservée
aux produits importés depuis |’étranger et I’autre aux produits nationaux, ache-
minés depuis la province.

5.3.1. Produits importés de |’étranger

Trois services publics interviennent dans le processus de dédouanement des
produits importés de I’étranger: I’Office congolais de contréle (OCC), I’Office
des douanes et accises (OFIDA) et la Division provinciale du commerce exté-
rieur.

L’Office congolais de contr6le est chargé du contréle de la quantité, de la
qualité et de la conformité des produits importés. Pour tout produit importé,
I’OCC procéde a un contrdle par étape:

— A I’arrivée de la marchandise a la frontiére, un membre du service des
douanes établit un document appelé «bordereau de transit» qui accompagne
la cargaison jusqu’a Lubumbashi. Un membre de I’OCC escorte également
la cargaison jusqu’a sa mise en entrep6t, a Lubumbashi.

— A son arrivée a Lubumbashi, le produit est pris en charge par un transitaire
(notamment TRC, AMI Congo, Socodam, Soger, Cactus ou Gecontrans) qui
procéde a la déclaration de la marchandise et crée un dossier composé de la
facture du produit, de la lettre de transport, du certificat d’origine du produit
et des éventuelles preuves des assurances ayant couvert le produit pendant
son acheminement.

— VL’authenticité de ces documents fait I’objet d’un examen minutieux par
I’OCC. Cet examen se cloture par I’émission de documents envoyés au ser-
vice Import-Export [2] qui procede alors a la contre-vérification des docu-
ments et demande I’analyse de la qualité et la vérification de la quantité du
produit.



— Le contréle de la qualité du produit s’effectue de maniére scientifique
comme visuelle, au moment de I’importation. Le déclarant doit fournir un
échantillon du produit, qui fait I’objet d’analyses micro-biologiques (I’"OCC
se fait parfois assister par le Service vétérinaire pour de plus amples préci-
sions sur la composition du produit). La vérification visuelle du produit et
celle de sa date de péremption sont également réalisées a ce stade de I’ache-
minement.

— Le contr6le de la quantité importée est effectué par des employés de I’'OCC
au déchargement par pointage, sur le lieu de déchargement ou dans les entre-
pots.

— L’OCC procede ensuite a la facturation de ses services et des taxes qui doi-
vent lui étre payées suivant un code précis des taux a appliquer pour chaque
produit importé. Dans cette facture, sont repris les frais d’ouverture, les frais
de dossier, les frais de contrdle, les frais de tally au débarquement, les frais
de port et soins, les frais du bordereau de transit, les frais de déclaration et
d’authenticité des documents, les frais de télex, les frais de cachet et ceux de
laboratoire. Tous les frais pergus par I’OCC sont calculés sur la valeur CAF
(Codt, Assurances et Fret) [3] du produit telle que déclarée par le transitaire
et comparée aux mercuriales disponibles a I’OCC.

— Les documents délivrés par I’OCC ne sont disponibles pour les autres ser-
vices publics qu’aprés paiement de la facture.

— 1l est a noter que le Service d’hygiene effectue son travail continuellement
dans les différents lieux de conservation et de commercialisation du produit
aprés importation.

La Division provinciale du commerce extérieur, en sa qualité d’opérateur éco-
nomique, a pour tache principale de contrdler si I’importateur est habilité a pro-
céder a I’importation de tel ou tel produit. Cette Division procéde au contrdle du
numéro de registre commercial, du numéro d’identification nationale, du
numéro import-export et de I’attestation fiscale de I’importateur. Apres ce
controle, la Division percoit, en rapport avec la réglementation en vigueur, un
paiement comprenant une taxe et les frais occasionnés par le travail effectué.

L’Office des douanes et accises (OFIDA) a pour tache principale de procéder
a la taxation des produits importés et a la perception de ces taxes par le trésor
public. L’OFIDA procéde a plusieurs types de contrdle: les documents relatifs a
I’importation du produit sont vérifiés, la quantité du produit est controlée par
pointage au moment du déchargement, et la valeur déclarée est comparée aux
valeurs mercuriales existantes a I’OFIDA. Apres vérification, I’OFIDA procéde
a la taxation en percevant les droits d’entrée et une contribution sur le chiffre
d’affaires (CCA) de la maniére suivante:

— Pour le mais ou la farine de mais: 5 % des droits d’entrée [4] et 3 % de
CCA;
— Pour I’'huile végétale: 30 % des droits d’entrée et 13 % de CCA;
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— Pour les poissons congelés: 15 % des droits d’entrée et 3 % de CCA;
— Pour la farine de froment: 15 % des droits d’entrée et 3 % de CCA.

A ces frais s’ajoute la perception d’une quotité de I’impdt sur le bénéfice des
sociétés commerciales, appelé «précompte sur les bénéfices industriels et com-
merciaux (BIC)» qui varie entre 1 et 3 % de la valeur CAF du produit et versé
a la Direction provinciale des contributions. D ’autres services étatiques inter-
viennent a différents moments dans le processus d’importation, particulierement
au moment du déchargement, pour percevoir certaines taxes non réglementées.
Il s’agit notamment de I’Agence nationale des renseignements (ANR), de la
Police économique, de I’Administration de la cité (au niveau de la frontiere), de
la Brigade OFIDA, des Fonds de promotion industriels et du Service d’hygiene.
Notons que tous les employés des services présents au déchargement, en plus
des taxes et frais réels percus dans les services concernés, bénéficient d’un per
diem de 10 USD chacun pour le fait de participer physiquement au décharge-
ment.

5.3.2. Produits provenant de la province

Les produits provenant de la province sont le plus souvent transportés par la
SNCC et font I’objet d’un contr6le a leur arrivée en gare. Des taxes doivent étre
payées a différents services publics, notamment a I’ANR, au Service de I’envi-
ronnement et de la conservation de la nature, a I’OCC et aux trois sections qui
continuent la surveillance des produits alimentaires jusqu’a leur commercialisa-
tion: le Service d’hygiene, la Division provinciale de I’économie et la Police
économique.

Le Service d’hygiéne s’occupe du contréle des conditions hygiéniques dans
lesquelles les marchandises voyagent et sont conservées ainsi que du contréle de
leur qualité. Ce service public joue un role important dans la protection de la
santé des consommateurs contre la consommation de produits avariés ou péri-
més. En effet, le contrdle de qualité et de conformité qu’effectue I’OCC a I’ar-
rivée des produits a Lubumbashi n’empéche pas les marchandises d’étre mal
conservées par apres ou d’atteindre leur date de péremption avant méme leur
commercialisation. Afin d’éviter que de telles marchandises ne soient mises a la
disposition du consommateur et ne portent atteinte a sa santé, le Service d’hy-
giéne, formé de médecins vétérinaires et d’autres professionnels de la santé,
effectue des controles dans les maisons commerciales et dans les dép6ts pour
détecter, prévenir et sanctionner de telles irrégularités. Toutefois, des difficultés
d’ordre pratique, telles que le manque de laboratoires fiables pour effectuer les
analyses, freinent I’efficacité d’un tel service.

La Division provinciale de I’économie se charge de la prévention des crimes
économiques afin de protéger le consommateur, notamment en contrélant
la structure des prix des produits mis sur le marché alimentaire. L’opérateur



économique, apres avoir payé les frais relatifs a I’importation et au dédouane-
ment de la marchandise importée, doit proposer sa structure des prix et sa
marge bénéficiaire a la Division provinciale de 1’économie. Celle-ci confronte
alors ses mercuriales avec les prix proposés par I’opérateur économique et fixe
un prix de vente de la denrée alimentaire concernée, respectant a la fois le
bénéfice de I’opérateur économique et le pouvoir d’achat du consommateur.

La Police économique, quant a elle, est chargée de la répression des crimes
économiques contre tout opérateur économique ne respectant pas les prix défi-
nis par la Division provinciale de I’économie. Elle est composée d’une équipe
de juristes et d’économistes de formation militaire. Ses agents procédent au
contrdle des prix dans les centres commerciaux et a la répression des fraudeurs
par I’'imposition d’amendes ou par fermeture momentanée du centre commercial
concerné.

5.4. Contournement des procedures officielles

Les procédures officielles sont fréiquemment contournées. Certains opérateurs
économiques ne déclarent pas la marchandise importée, d’autres n’en déclarent
qu’une partie, d’autres encore recourent a une fraude institutionnalisée consis-
tant a alléger, d’une maniére ou d’une autre, les taxes sur la marchandise.

5.4.1. Trafic illégal etfraude sur la quantité

La non-déclaration des produits concerne particulierement le mais importé.
Elle peut s’effectuer de différentes maniéres. Les importateurs peuvent faire pas-
ser la marchandise par la brousse, ce qu’on appelle «opération bilanga [5]», ou
par des postes frontaliers ou ils bénéficient de la complicité des douaniers ne
procédant a aucun contr6le de la marchandise. L’importateur procéde parfois par
déchargement de la cargaison avant le poste frontalier qu’il fait ensuite passer
par sacs de 25 ou 50 kilos. Les sacs sont alors portés par des katako [6], Cette
fraude est rendue possible par le fait que les camions arrivés a la frontiere doi-
vent parfois passer plusieurs jours dans des zones neutres avant que les formali-
tés d’entrée ne soient complétement terminées. L’importateur s’arrange alors
pour décharger sa cargaison soit dans la zone neutre, soit au poste frontalier du
pays voisin (en Zambie).

La minimisation des quantités ou des valeurs des marchandises est la fraude
la plus courante qui vise a payer moins de taxes a |I’Etat. L’opérateur écono-
mique qui importe une marchandise la fait déclarer par un transitaire (commu-
nément appelé Agence de douane). La déclaration comporte des informations
erronées sur la quantité du produit importé, sur la valeur CAF de la marchandise
(qui est minimisée) ou sur les deux a la fois. Aucun contr6le n’est effectué de
telle maniére que le transitaire, I’opérateur économique et I’agent de I’Etat



chargé du contrdle et de la vérification de la quantité, de la valeur et de la qua-
lité des marchandises (OFIDA ou OCC) s’enrichissent au détriment de |’Etat.
Les conséquences de ces pratiques sont désastreuses pour le consommateur.
Aucun contréle d’hygiéne n’est effectué sur ces marchandises et la fixation des
prix n’est pas controlée. De maniere plus générale, les agents du service d’hy-
giene qui participent au déchargement des produits en provenance de I’étranger
n’effectuent pas toujours un travail tres efficace. Il arrive que le camion soit
compartimenté, les produits de meilleure qualité étant situés dans la partie
accessible aux agents de contrdle et les produits avariés placés hors d’atteinte.
Les importateurs ne sont cependant pas inquiétés car le controle reste trés super-
ficiel. Un exemple connu de ce manque de vigilance est I’opération de destruc-
tion par le feu des produits avariés, organisée par I’OCC et qui n’est, dans les
faits, réalisée qu’en partie. Les produits avariés qui ont échappé a I’opération
sont remis en vente sur le marché. Les autres services étatiques telles la Division
provinciale de I’économie et la Police économique, chargées respectivement de
la prévention et de la répression des crimes économiques, ne sont pas a I’abri
des opérations de fraude ou de vigilance superficielle de leurs agents. Par
exemple, si l’opérateur économique offre des pots-de-vin au divisionnaire
chargé de vérifier la structure des prix proposée, cette derniére est acceptée sans
qu’aucun controle de la marge bénéficiaire ou des intéréts du consommateur ne
soit exercé. Il en résulte une hausse des prix des marchandises, profitable aux
commergants et nuisible aux consommateurs.

5.4.2. Fraude institutionnalisée

La fraude institutionnalisée est celle qui s’effectue au niveau administratif.
Elle vise également un allegement des taxes mais utilise des moyens réputés
«officiels» pour y parvenir. Il existe deux variantes de cette fraude, la sollicita-
tion directe d’allégements fiscaux et I’utilisation d’une couverture sociale pour
y parvenir.

Afin d’obtenir des allegements fiscaux, |’opérateur économique qui importe
des produits alimentaires méne une série de démarches administratives aupreés
du Ministere des finances. Il argumente sa demande par son souci de fixer des
prix bas et adaptés au pouvoir d’achat des consommateurs. Aprés examen réel
ou fictif de sa demande, le Ministére des finances accorde a I’opérateur écono-
mique des réductions sur les taxes a payer. Il peut s’agir notamment d’exonéra-
tions, de taux réduits, de soumission des valeurs sur un certain volume de biens
a importer au cours d’une certaine période, etc. La fraude consiste dans les faits,
pour I’opérateur économique, a ne pas mentionner ces allegements fiscaux dans
sa proposition de structure des prix envoyée a I’OCC. Il vend ensuite la mar-
chandise au prix plein et empoche la différence a la place du consommateur.

Une variante de la fraude institutionnalisée consiste, pour I’opérateur écono-
mique, a solliciter des allégements fiscaux pour I’importation de ses marchandises



au nom d’une organisation non gouvernementale ou d’une association pour la
protection sociale. Ces associations religieuses ou sociales obtiennent facilement,
grace a leur statut particulier, des allegements fiscaux auprés du Ministere des
finances. Les opérateurs économiques rétrocédent une partie de leur gain aux
associations qui les couvrent. Les deux parties sortent gagnantes. Cette fraude
sous couvert d’une association est rendue possible par la faiblesse des contréles
dont se charge la Division provinciale de 1’économie.

(1]
(2]

3]
[

[
6

NOTES

Ce fretin est connu a Lubumbashi sous les noms de ndakala ya Kalemie ou misumari.

Le service «Import-Export» correspond a ce que I'on appelle Division provinciale du commerce
extérieur. Il s'agit d'un service public, une représentation en province du Ministére du com-
merce et de I'industrie dont la tache est de réglementer toutes les transactions relatives au com-
merce extérieur.

Le CAF est parfois appelé CIF, en référence aux initiales anglaises de Cost, Insurance, Freight.
Les droits d'entrée sont toutes les redevances payées par I'importateur avant de faire entrer les
produits provenant de I'étranger en RDC. Cet imp0t est relevé lors du passage des marchandises
a la frontiere.

«Champ», en lingala. En effet, les contrebandiers évitent la douane en empruntant des chemins
de brousse.

Enfants ou adultes chargés de la manutention au chargement ou déchargement du véhicule.



Byakula
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6. Les réseaux informels
par

V WAKYANAKAZI MUKOHYA
(en coll. avec Jerry Kalonji, Mutete Sapato & Jean-Pierre Mwez)

6.1. Introduction

La situation de crise économique vécue par les Congolais depuis plusieurs
années a favorisé 1’émergence d’une grande débrouillardise visant a alimenter le
foyer jour aprés jour. Les denrées alimentaires, principalement importées, attei-
gnent souvent des prix tres élevés auxquels la plupart des Lushois ne peuvent
accéder avec leurs seuls salaires. Beaucoup d’entre eux exercent des petits bou-
lots supplémentaires afin de trouver I’argent nécessaire a leur alimentation quo-
tidienne, et ce, de manieére dite informelle.

La majorité des denrées alimentaires consommées par les Lushois sont
importées. Certaines d’entre elles suivent le parcours officiel d’approvisionne-
ment, tout en le contournant parfois, tandis que d’autres sont acheminées vers la
ville de maniére informelle. Certains aspects de la production de ces marchan-
dises, de leur transport, de leur entreposage et de leur distribution dans les mar-
chés font I’objet de toute une série de pratiques commerciales interdites par la
loi mais tres fréquemment usitées. Elles permettent a de nombreux Lushois de
gagner I’argent nécessaire a leur survie quotidienne.

Il est difficile de donner une estimation chiffrée des produits alimentaires entrant
dans le circuit de I’approvisionnement informel de la ville de Lubumbashi. En
effet, la plupart des dép6ts n’ont pas de documents écrits sur les produits alimen-
taires entreposés ou livrés a la vente. S’il en existe, ils ne sont pas montrés par peur
des contrdles administratifs et fiscaux. De plus, I’approvisionnement informel n’est
pas régulier. Plusieurs facteurs parfois conjoncturels interviennent et modifient les
quantités de produits importés a Lubumbashi de I’étranger ou de la province. La
succession des saisons et la disponibilité des produits (fruits, Iégumes, tubercules,
etc.), les contrles administratifs et fiscaux (péche uniquement en saison autorisée,
taxes diverses, etc.) et le climat sociopolitique de la RDC (notamment pour le riz
cultivé en zone occupée par les mouvements rebelles) exercent une influence non
négligeable sur les quantités disponibles et importées ainsi que sur les prix prati-
qués dans le secteur informel. Un tableau des principales données de I’enquéte (cf.
infra) reprendra toutefois avec quelque précision les types d’aliments et leur par-
cours dans le secteur de I’approvisionnement informel, sans évaluer des quantités
précises puisqu’elles sont incalculables ou invérifiables.
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Les deux sexes opérent dans le secteur de I’approvisionnement alimentaire
informel. Hommes et femmes se déplacent vers les pays limitrophes (Zambie et
Tanzanie notamment) a la recherche de produits alimentaires. Toutefois, les pro-
priétaires et gérants des dépots, les transporteurs par véhicule, par bateau, cha-
riot ou bicyclette sont majoritairement des hommes. Les femmes apparaissent
surtout endosser le rdle de commercgante (achat des marchandises importées ou
produites localement et vente sur les marchés de tous types). Le commerce de
détail au marché peut méme étre considéré comme un monopole des femmes.

Ce chapitre étudiera, sur base des données recueillies par les enquéteurs, la
maniere dont les acteurs de ce travail informel gérent le transport, I’entreposage
et la distribution des produits dans un climat de perpétuelle incertitude liée au
caractere illégal de I’activité.

6.2. L’enquete, ses methodes, ses difficultés

Dans un souci de clarté et de simplification, il a été décidé par les enquéteurs
de cibler un certain nombre de produits alimentaires consommés communément
par les ménages: farines (de mais, de froment, de manioc), riz, haricots, viande,
poissons, huiles, sel, sucre, thé, fruits, tubercules, Iégumes et condiments. Les
résultats de I’enquéte sont rassemblés dans le tableau n° 1

Au cours de cette recherche, les enquéteurs ont di faire face a une série de
contraintes liées au fait méme du caractere informel de I’approvisionnement, qui
n’est généralement pas consigné dans des documents écrits (cahiers d’enregis-
trement, etc.). L’information doit des lors étre recherchée auprés des acteurs
économiques eux-mémes (les trafiquants [1] et vendeurs ambulants, les mamans
des marchés, les mamans maraicheres, les dépositaires, les importateurs infor-
mels divers, etc.). Pour y parvenir, une préenquéte a été menée durant une
dizaine de jours, avec un protocole d’enquéte provisoire constitué de huit ques-
tions. Aprées un premier rapport d’enquéte, les chercheurs ont estimé qu’un cer-
tain nombre de questions méritaient d’étre approfondies. Des rapports ont des
lors été élaborés sur différents sujets: les principaux acteurs et opérateurs impli-
qués, les dépébts, les marchés de la ville et leur organisation hiérarchique.

Des difficultés d’ordre pratique ont été soulevées. Le travail d’approvisionne-
ment se fait par des chaines de personnes et d’opérateurs: il est donc difficile
d’identifier son véritable responsable et d’avoir, par entretien, des informations
précises sur I’acheminement des produits dans la ville. De plus, la rareté des
traces écrites rend difficile I’obtention d’informations quantitatives sur les
approvisionnements, les livraisons, les prix, etc. Le fait que les opérateurs du
secteur informel vivent dans la crainte des contrdles administratifs et fiscaux les
a rendus méfiants et sur la défensive par rapport aux enquéteurs. Ces derniers
ont souvent été confrontés au refus des acteurs concernés de livrer des informa-
tions. Enfin, les approvisionnements sont le plus souvent circonstanciels: ils



Produits
ciblés

Farine

Mais en

grain

Sortes

Mais

Froment

Manioc
(cossettes)

Lieux de
provenance

- Importé
(Zambie)

- Local
(périphérie +
Nord-Katanga)

- Importé (RSA,
USA, Europe)

Moyens de
transport

Véhicule - train

Véhicule - train

Véhicule - train

- Local (Kasenga, Véhicule - train

Mitwaba,
Kabongo, Bowa,

Songe, Kasomeno,
Sampwe, Lubanda,

Kabyasha,
Sasombo, Dilolo,
Kasaji, etc.)

- Importé
(Zambie)

Véhicule - train

- Local (Mukabe- Véhicule - train

Kasari, Sambwa.
Bulanda,
Kasumbalesa,
Sakania,
Fungurume, etc.)

Tableau 1

Dépositaires

CAMG (av.
Sendwe),

Ets BIF (av.
Sendwe), Ets
Rauffy (av.
Moero), etc.
Marchés:
Mzee Kabila,
Kabasele,
Kenya,
Njanja, etc.
Officiels
(Psaromatis,
Cogetra, etc.)
Kenya (av.
Circulaire:
Pandula),
Njanja

Kenya (av. du
marché)

Kenya (av. du
marchg, dépots,
marché Kenya)

Quantités

Variable

Variable

Variable

Variable

Réduite

Variable

Lieux de
distribution

Dépdts, marchés
(Mzee Kabila,
Kenya, Njanja,
Katuba, etc.)

Dépdts, marchés
(Mzee Kabila,
Kenya, Njanja,
Katuba, etc.)

Dépdts officiels,
marchés,
magasins
Dépots, marchés

Kenya (av. du
marché, dépots,
marché Kenya)

Kenya (av. du
marché, dépots,
marché Kenya)

Approvisionnement informel de la ville de Lubumbashi en denrées alimentaires

Opérateurs

économiques

(par sexe)
H-F

H-F

H-F

H-F

H-F

Prix du

marché

(en FC)
700/sac 25 kg
1300/sac 50 kg

600/sac 25 kg
900/sac 50 kg

3 000/sac 50 kg

1500/sac 50 kg

2 000/sac 50 kg

1500/sac 50 kg

Observations

Beaucoup
d’intermédiaires

Denrée
d’importation
officielle
Fourni en
cossettes

A moudre ou
destiné a
préparer des
pop-coms



Haricots

Riz

Viande

Gros et

petits grains

Chevre

Porc

Vache

- Importés
(Zambie,
Tanzanie)

- Locaux
(Bunkeya,
Kasenga,
Fungurume, etc.)
- Importé
(Zambie, RSA,
USA, Tanzanie,
etc.), Maniema
(avant-guerre)

- Local (avant la
guerre: Dilolo,
Kilwa-Kasenga,
etc.)

- Importée
(Zambie via
Kipushi,
Kamilombe)

- Locale
(périphérie +
villages Katanga,
Kasungeji, etc.)
- Local: élevages
domestiques ou
fermes (périphérie)
- Importée
(Zimbabwe)

- Locale: fermes,
troupeaux a
Kamina, Moba et
Pepa (sous
contrble rebelle
pour les deux
derniers)

Véhicule - train Dépots,

Véhicule

Véhicule - train

Véhicule

Véhicule

Véhicule - a
pied

Véhicule

Véhicule

Véhicule - a
pied (trek)

marchés Kenya
Dépots,

marchés Kenya

Dépots officiels

Ets Tchani

Marché
Munama

Marché
Munama

Marché
Munama

Marché
Munama
Marché
Munama

Variable

Variable

Réduite

Réduite

Tres réduite

Tres réduite

Tres réduite

Dépbts, marchés
Kenya

Dépdts, marchés

Magasins,
boutiques,
marchés

Marchés (Mzee
Kabila, Kenya,
Katuba)

Marchés: Mzee
Kabila, Kenya,
Katuba)

Marchés (Mzee
Kabila, Kenya)

Marchés, rues

Marché

h-f

H-F

Vivantes: H
Abattues: H-F

Idem

H-F

4 000/sac 50 kg Beaucoup de
variétés

3 000/sac 50 kg

3 000/sac 50 kg Perturbé par la
guerre

4 000-5 000/la 2 800-3 000/ la
chévre chévre a Kipushi

3 000-3 500/la
chévre

1200/ le kg Peu consommé

Filet: 1200/ kg
Carbonades:
750/ kg
Bouillie:
400/kg



Produits
ciblés

Poisson

Huiles de
cuisine

Sortes

Fumé et
salé

Frais

Fretin
(bisense,
misumari,
kashobwe,
kashikishi,
etc.)

Huile de
palme

Huile Somol
industrielle

Huile
d’arachides

Lieux de
provenance

- Importé:
Tanzanie
(mikebuka),
Zambie

(de Tshavanga).

- Local: lac Moero
+ Lwapula via
Kasenga (camps
de péche)

- Local: Bukama
- Local:
Kapolowe

\oir poisson
fumé et salé

- Locale:
Kabongo, Kitenge,
Kitando,
Kinkondja, llebo,
Mweka, Kananga,
Kikwit

- Fournisseurs
officiels locaux

- Petites quantités
importées
(Zambie)

- Importée
(Zambie, Tanzanie,
RSA, etc.)

Moyens de Dépositaires
transport

Véhicule - train  Dépdts Njanja,
marché Kenya

Bateau - Dépdts Njanja
véhicule (Kalu,
Lupanzula,
Lupakafu,...)
Véhicule Dépdts Katuba
Véhicule

Véhicule - train Dépots Njanja,
- bateau marché Kenya

Train - véhicule Marchés (Mzee
Kabila, Kenya)

Véhicule

Véhicule - train

Quantités

Variable

Variable

Variable
Variable

Variable

Variable

Réduite

Tres réduite

Lieux de
distribution

Dépdts Njanja,
marchés

Dépdts Njanja,
marchés

Marchés (Rail,
Mzee Kabila,
Kenya)

Dépdts Njanja,
marchés

Marchés

Boutiques,
marchés

Marchés

Opérateurs
économiques
(par sexe)

H-F

H-F

H-F
H-F

H-F

Prix du
marché
(en FC)

600/panier 6 kg
300/colis 2 kg

300/kg (tas)

30/1/2 kg (tas)

100/bouteille
(75 cl)
12 000/le fat

120/bouteille
(75 cl)

130/ bouteille
(75 cl)

Observations

Probléme de
conservation

Dépositaires
vendent en gros
et non par
bouteille.
Guerre a fermé
route Kongolo-
Maniema

Peu consommée



Sel, - Importé Veéhicule - train  Marché Kenya Variable Marchés H-F Sel: 10/le verre, Avant la guerre,
Sucre, (Zambie, 3000/sac 50 kg importations
Thé Tanzanie, RSA, Sucre: 12/ verre, depuis le Kivu
etc.) 4 000/sac 50 kg
Import officiel = Thé: 5-10/ verre
fournisseurs
officiels
Fruits - «De luxe»: Fournisseurs Réduite Marchés, F 30/ orange RSA
oranges, officiels locaux étalages de rue 30/ pomme
pommes, RSA
etc.
- Communs: Nord-Katanga, Véhicule - train Réduite Marchés, H-F 15/20: banane
bananes, Dilolo, Kasal, étalages de rue kitabe
mangues,  Zambie via 100: banane
ananas, Kasenga (grosses likemba
papayes, mangues + 10: mangue
citrons, citrons) 60-100: ananas
avocats, etc. 40-60: papaye
5-10: citron
30-60: avocat
Tubercules Pomme de - locale: Véhicule Réduite Marchés F 150/le tas (1 kg)
terre Fungurume,
Mitwaba
- importée: Véhicule Réduite Marchés F 800/sac 25 kg
Zambie via
Kipushi
Patates - Locale: Véhicule - Variable Marchés H-F 350/sac 25 kg
douces périphérie chariot - vélo
(cingovu)
- importée: Véhicule Marchés H-F 60-100/le tas
Zambie via (2 kg)
Kipushi
Manioc frais - local: village Véhicule Variable Marchés H-F 30/le tubercule
(tubercules) Katanga,
Kilobelobe,
Mokambo,

Kapolowe



Produits
ciblés

Légumes

Condiments

Sortes

Feuilles de
manioc
Feuilles
d’amarante
Feuilles de
patates
douces
Choux
divers
Tomates
fraiches
Oignons
Ail

Lieux de Moyens de Dépositaires
provenance transport
Périphérie Véhicule -
Villages distants:  chariot - Vvélo -

cas de Papa Lenge a pied
(cf. infra)

- local: cas du Véhicule
Frére Georges

(cf. infra)

- importé (oignons Véhicule - train  Dépdts Kenya,
de Zambie, Njanja
Tanzanie, RSA)

Quantités

Cas de Papa
Lenge (cf. infra)

Cas du Frére
Georges (cf.
infra)

Variable

Lieux de
distribution

Marchés

Marchés (Kenya,
Mzee Kabila,
Njanja, Rail, etc.)

Opérateurs
économiques
(par sexe)

H-F

H-F

H-F

Prix du

marché

(en FC)
5/botte d’a peu
prés tous les
légumes verts

Cas du Frére
Georges (cf.
infra)

Tomates:
10-20/tas
Oignons:
300/panier,
40/botte

Observations



dépendent des saisons, de la disponibilité des produits, de la nature des controles
administratifs et fiscaux, du climat sociopolitique du moment, etc. Il est dés lors
difficile de généraliser les données récoltées, de statuer sur leur régularité et de
procéder a des estimations valables. Afin de contourner certaines de ces diffi-
cultés, les enquéteurs ont di visiter plusieurs fois les mémes endroits, user de
leurs relations personnelles avec certains approvisionneurs et parfois se présen-
ter comme des étudiants en quéte d’informations pour leurs travaux de fin
d’études.

6.3. Provenance et acheminement des principaux produits

Les principales données de I’enquéte sont reprises dans le tableau ci-dessus.
Les produits alimentaires ciblés sont repris par catégorie et commentés quant a
sept caractéristiques: lieux de provenance, moyens de transport utilisés pour les
acheminer en ville, dépositaires ou lieux de concentration des dépdts, quantités,
lieux de distribution a destination des ménages de la ville, opérateurs écono-
miques impliqués (par sexe) dans la distribution locale et prix courants du mar-
ché au moment de la rédaction de ce rapport. Signalons que lors des enquétes
(novembre 2000), le cours du dollar varia entre 105 et 115 FC. D ’autre part, il
convient de tenir compte de ce que des unités renseignées en termes de masse
(«sac de 50 kg», etc.) sont en pratique souvent des unités de volume (le sac pro-
prement dit), précision sans laquelle le lecteur pourrait étre amené a penser que,
a masse égale, le grain est plus cher que la farine et le manioc plus cher que le
mais, ce qui n’est évidemment pas le cas. Pour mieux localiser les lieux de pro-
venance ou de transit des aliments dans la province, le lecteur se reportera a la
carte 1 figurant en fin de volume.

Il ressort de I’analyse du tableau une série de constatations. Une grande
variété d’aliments arrivent a Lubumbashi par voie d’approvisionnement infor-
mel. Certains produits constituent des aliments de base (farine de mais, pois-
sons, légumes de base, condiments, etc.) alors que d’autres sont considérés
comme des aliments de luxe (viande, riz, fruits (méme communs), etc.). Cer-
tains aliments n’ont pas été pris en considération dans I’enquéte, par simple
principe d’échantillonnage (poulet, ceufs, arachides, courges, taros, piments, ali-
ments de brousse, etc.), d’autres ont été exclus car ils relévent de I’approvision-
nement formel (pain, beurre, margarine, confiture, spaghettis et charcuterie).
L’approvisionnement formel n’échappe cependant pas a son contournement
comme il est apparu dans la contribution précédente.

Concretement, trois situations différentes se présentent: soit les produits ali-
mentaires sont obtenus uniquement par importation (farine de froment, huile,
sel, sucre, thé, etc.); soit — et c’est le cas le plus fréquent — ils sont importés
ou produits localement (farine de mais, mais en grain, haricots, riz, chevres,
viande de vache, poissons fumés et salés, fretin, huile de palme, fruits de luxe,



pommes de terre, oignons, ail, etc.); soit — et c’est le cas le plus rare — ils sont
produits localement (farine de manioc, manioc frais, poissons frais, légumes
verts, tomates vertes, etc.).

Les produits d’importation proviennent le plus souvent de Zambie (farine de
mais, mais en grains, chévres, riz, poissons salés ou fumés, sel, thé, pommes de
terre, oignons, ail, certains fruits communs) ou de Tanzanie (haricots, riz, pois-
sons fumés ou salés, sel, sucre, etc.). L’Afrique du Sud, le Zimbabwe et les USA
sont aussi parfois mentionnés parmi les pays approvisionneurs (farine de fro-
ment, viande de vache, sel, oignons, ail, etc.). Pour les pays les plus cités
comme la Zambie ou la Tanzanie, il serait intéressant de vérifier s’ils sont réel-
lement les producteurs des aliments mentionnés ou s’ils servent de lieux de tran-
sit pour des produits venant d’ailleurs. On sait que des pays d’Afrique australe
comme la Zambie, I’Afrique du Sud, le Malawi et le Zimbabwe se sont illustrés
par une bonne performance en production de mais grace a des politiques systé-
matiques d’encadrement agricole. Une partie du mais que livre la Zambie pour-
rait des lors étre produite par certains de ses voisins. De la méme maniére, alors
que le riz et le sel sont annoncés comme provenant principalement de Zambie
ou de Tanzanie, ils sont en réalité produits — en partie du moins — par
I’Afrique du Sud et I’Asie pour le riz, et par I’entreprise canadienne Bill Mat
représentée a Dar es-Salaam (Tanzanie) pour le sel.

Dans ce rapport, nous considérons également comme importés les produits
qui proviennent a Lubumbashi d’autres régions que celle de la province du
Katanga. Il ne s’agit pas la d’une prise de position politique, mais d’étre capable
de statuer sur la question de I’autonomie alimentaire de la ville de Lubumbashi
et de la province du Katanga, dont Lubumbashi tient la place centrale dans la
hiérarchie urbaine [2]. Parmi de tels produits, mentionnons une partie de I’huile
de palme (Bandundu, Kasai occidental) et certains fruits communs comme les
bananes et les ananas (Kasai oriental et occidental).

L’approvisionnement informel de Lubumbashi et de ses ménages en denrées
alimentaires dépend aussi de la production locale. On pourrait également se poser
la question de savoir si les produits alimentaires dits locaux sont réellement pro-
duits aux endroits mentionnés comme lieux de production. Nous savons que le
poisson frais kapolowe est réellement péché a Kapolowe, dans le lac artificiel de
Changalele. Mais il n’en est pas de méme pour le poisson fumé ou salé qu’on dit
«de Kasenga». En réalité, celui-ci est péché, traité et commercialisé dans un
grand nombre de camps de péche situés le long du Lwapula (Pwiti, Kintompwe,
Kasato, Kabimbi, etc.) et au bord du lac Moero (Kapundu, Kanwankolo, Kama-
fubu, Kyowe, Mombo, Kamirimba, Kasolo, etc.) (cf. carte 1en fin de volume). Il
en est de méme pour I’huile de palme locale dite «de Kinkondja». Elle est en réa-
lité produite plus au nord du Katanga, a Ngoy Mani, Kabongo (Kitenge),
Kitanda. Kasenga et Kinkondja ne sont donc que des lieux de transit ou de trans-
bordement de ces produits sur leur route vers Lubumbashi [3]. Il est certain aussi
que tout le poisson dit de Bukama ne provient pas uniquement de Bukama, mais
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également d’autres lieux de péche avoisinants, sur les bords du Lualaba. C’est
aussi le cas des chévres de Kipushi, dont une grande partie vient, en fait, de Zam-
bie (Kamilombe) via Kipushi.

Quoi qu’il en soit, le rdle prépondérant que joue I'importation dans I’appro-
visionnement informel, méme pour des produits alimentaires de base, et malgré
I’absence d’estimation locale, nous amene a penser que la ville de Lubumbashi
vit dans une situation de dépendance alimentaire tres marquée.

La disponibilité des moyens de transport influence fortement I’approvision-
nement en RDC ou les voies de communication sont, depuis plusieurs années,
perturbées. Les produits alimentaires arrivant a Lubumbashi, qu’ils soient
importés ou nationaux, y sont le plus souvent acheminés par camion ou par
train. S’ils proviennent de la périphérie de la ville (patates douces, légumes
verts, etc.), on utilise le chariot, la bicyclette et méme le déplacement a pied. Le
bateau est utilisé sur le Luapula, le Lualaba et le lac Moero. Les véhicules
affectés au transport de produits alimentaires, a I’exception de ceux qui circu-
lent sur des routes en bon état et qui répondent a des contrdles policiers
(notamment sur les axes Lubumbashi-Kipushi, Lubumbashi-Kasumbalesa,
Lubumbashi-Likasi-Kolwezi), sont habituellement vieux et délabrés et appelés
kimalumalu [4], Ils appartiennent a des hommes d’affaires urbains qui les met-
tent sur les routes avec, a bord, des équipes composées de chauffeurs, de méca-
niciens et de quelques convoyeurs, le plus souvent formés sur le tas et appa-
rentés au propriétaire, ou du moins appartenant au méme groupe ethnique que
celui-ci. Les marchandises transportées dans un véhicule n’appartiennent pas
nécessairement a son propriétaire. En effet, n’importe quel homme d’affaires
peut louer un véhicule pour le transport de ses marchandises. Les camions sont
toujours surchargés car ils transportent non seulement leur chargement de pro-
duits mais aussi de petits commercants ambulants urbains, hommes et femmes
en quéte de produits commercialisables dans la périphérie de la ville ou a I’in-
térieur de la province [5], ainsi que des voyageurs occasionnels désireux de
faire un déplacement. Ces véhicules sont a I’origine de nombreux accidents de
circulation.

Le train est un moyen de transport considéré comme formel. Nous savons
cependant qu’on y embarque aussi des marchandises et des charges non décla-
rées ou non enregistrées, en grandes ou petites quantités, et ce, avec la compli-
cité du personnel de la SNCC. Le train contribue donc en grande partie a I’ap-
provisionnement tant formel qu’informel de la ville de Lubumbashi.

Les chariots et les bicyclettes sont le plus souvent propriété privée. Cepen-
dant, quelques Lushois ont déja concu et matérialisé 1’idée de créer de petites
flottes de chariots avec conducteurs salariés. Les chariots, comme les bicyclettes
d’ailleurs, ne transportent que de petites quantités de produits alimentaires
(patates douces, oignons, légumes verts, mais frais, etc.) sur des routes de des-
serte agricole (Lubumbashi-Kafubu-Sambwa, Lubumbashi-route Karavia, etc.)
ou sur la route qui méne a Kasenga.



6.4. Les depots

Dans la mesure ou ils ne sont pas périssables, les produits alimentaires arri-
vant a Lubumbashi par importation, de la périphérie ou de I’intérieur de la pro-
vince du Katanga, sont le plus souvent stockés dans des dépots avant d’étre
écoulés dans les circuits de la distribution. Les dépositaires officiels de produits
alimentaires sont connus et recensés: Psaromatis, CAMG (Av. Sendwe), Ets
BIF (Av. Sendwe), Ets Rauffy (Av. Moero), etc. Mais il existe aussi de nom-
breux dépositaires informels plus difficiles a recenser. Notons encore que cer-
tains dép6ts ne sont pas des lieux de stockage de produits alimentaires impor-
tés ou produits localement, mais des lieux d’entreposage pour les colis des
vendeurs de marchés. Ceux-ci confient leurs colis a ces établissements a la fin
de leur journée de travail moyennant paiement (hebdomadaire ou mensuel). Ce
type d’arrangement évite de ramener les colis, souvent lourds, a la maison
chaque soir.

Les dépdts informels sont presque tous localisés aux alentours des grands
marchés. Les principaux lieux de concentration sont le marché Mzee Kabila
dans la commune de Lubumbashi (principalement pour la farine de mais impor-
tée de I’Afrique australe), le site Njanja dans le quartier Munama (pour le mais
et les haricots de Zambie, de Tanzanie et de Kasenga, pour le poisson fumé et
salé de Kasenga, etc.), les dépdts du marché de Katuba Il (pour la farine de
mais, les poissons salés et fumés (Bukama), etc.) et les dépots de la Commune
Kenya. Ces derniers sont répartis en trois catégories: les dép6ts du stade Bun-
keya (Bukiri-Bukiri) pour les haricots locaux, le mais local, le manioc, etc.; les
dépots du marché central Kenya pour le mais en grains importé et local; les
dépots du marché de la Commune (prés de la maison communale) pour le
manioc sec et le mais en grains. On le voit, les dépbts ont tendance a étre spé-
cialisés dans I’entreposage de certains produits. S’ils sont établis en grande
concentration, leur nombre peut varier de dix & vingt.

L’entreposage des produits alimentaires est au centre d’un systéme complexe.
Si I’on suit les produits alimentaires a partir de leurs premiers fournisseurs
(approvisionneurs aux frontieres ou producteurs locaux) jusqu’a leurs consom-
mateurs, on découvre une longue chaine de personnes et de services impliqués:
les approvisionneurs aux frontieres, eux-mémes reliés en réseaux, les produc-
teurs locaux de la périphérie ou de I’hinterland, les propriétaires des marchan-
dises livrées ou a livrer dans les dépdts, les gérants des dépots, des camions et
des bateaux utilisés pour le transport et leur personnel respectif, les propriétaires
des dépots, des véhicules et bateaux, les distributeurs dans les marchés locaux
(qui s’approvisionnent dans les dépdts) et enfin, les ménages consommateurs
des produits alimentaires.

Les trafiquants qui opérent aux frontieres doivent eux aussi faire partie d’une
chaine [6], Par exemple, pour I’approvisionnement en farine de mais, ils doivent
traiter avec des approvisionneurs zambiens (Sumbu 1988). La farine obtenue, il



faut la faire parvenir en territoire congolais, par la frontiere, trouver un lieu
d’entreposage momentané avant d’envisager le probléme de I’acheminement et
de I’entreposage dans la ville. Les propriétaires des produits alimentaires trans-
portés ne sont pas toujours les propriétaires des dép6ts. Ils payent dés lors ces
derniers pour le service rendu. Les dépositaires se chargent de la vente, souvent
en gros, parfois au détail. 1ls emploient des caissiers, des chargeurs et déchar-
geurs a gages, personnel payé par le gérant du dépot.

Entre le premier et le dernier maillon de la chaine, le paiement des biens et
des services se fait au comptant, a crédit ou par troc. Prenons I’exemple d’ali-
ments produits localement et devant bénéficier des services d’entreposage (pois-
son fumé et salé, grains de mais, haricots, etc.). Aprés avoir été achetés par un
trafiquant aupres des producteurs locaux (au comptant ou le plus souvent par
troc), ces produits sont acheminés par des transporteurs (a crédit) jusqu’aux
lieux d’entreposage a Lubumbashi. Ils sont alors entreposés quelques jours ou
quelques heures avant d’étre livrés aux propriétaires pour la vente. Aprés I’in-
ventaire et la remise-reprise entre le gérant du dép6t et celui du camion, vient
I’étape de la vente. Chaque trafiquant s’occupe de la vente de ses marchandises
sous I’eeil vigilant du gérant du dép6t. Ce dernier percoit a la fin de chaque
vente un montant pour le service d’entreposage et les frais de transport. S’il
n’est pas payé, le gérant se charge lui-méme de la vente des produits et en retire
les bénéfices. Cette situation a conduit a des abus qui poussent aujourd’hui les
trafiquants & s’efforcer de vendre eux-mé&mes les produits alimentaires et de
payer ensuite les frais d’entreposage et de transport. Des plaintes ont été enre-
gistrées chez les trafiquants a propos du paiement des auxiliaires des gérants des
camions communément appelés «convoyeurs». En effet, ces derniers sont en
principe payés par les propriétaires des véhicules mais ils exigent un autre paie-
ment de la part des propriétaires des marchandises pour les services du charge-
ment et déchargement, ce qui constitue un double paiement. Les frais de déchar-
gement sont, en réalité, un arrangement entre les gérants des dépots et les
convoyeurs. Si ces premiers ne parviennent pas a convaincre les propriétaires
des marchandises de couvrir ces frais, c’est une raison suffisante pour que leurs
marchandises ne soient pas acceptées pour entreposage la fois suivante.

De ce systeme complexe de dép6ts informels dans la ville de Lubumbashi
ressort une série de constatations. Tout d’abord, le fait de passer par une chaine
étendue de personnes et de services augmente le prix des produits alimentaires
qui arrivent jusqu’au ménage consommateur. Par exemple, un panier de pois-
sons fumés (5-6 kg) est obtenu dans les camps de péche au bord du lac Moero
ou du Luapula a 100 FC. Il passe ensuite par la chaine complexe des transpor-
teurs par bateau jusqu’a Kasenga ou il est vendu a 250 FC. De I3, il est ache-
miné par une seconde chaine de transporteurs par véhicule jusqu’aux dépdts de
Lubumbashi ou il revient a 450 FC et arrive enfin au marché des consomma-
teurs ou il se vend a 600 FC. Ce type d’augmentation des prix de I’ordre de
250, 450 ou 600 % concerne également les colis de poisson salé (+ 2 kg) dont
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le prix passe successivement de 50 a 200 puis a 400 FC. On constate cependant
que I’organisation de tels services exige un savoir-faire et un art de gérer les
affaires qu’il faut reconnaitre aux entrepreneurs informels impliqués dans les
différentes opérations d’achat, de vente, de chargement, de déchargement,
d’entreposage et de revente. Enfin, il ressort de cette étude que ce systéme d’or-
ganisation des affaires constitue sans aucun doute un domaine de conflits et de
tensions entre propriétaires et gérants, gérants et transporteurs, transporteurs et
services de manutention, etc., et qu’un tel climat n’est guére propice a un
déroulement normal des affaires.

6.5. Distribution

Les principaux lieux de distribution des produits alimentaires sont les mar-
chés. D’apres I’étude de Bruneau & Kunyina Kakese (1980), réexaminée plus
récemment par M akana Nyeka (1996), les marchés de Lubumbashi sont nom-
breux, multiformes, hiérarchisés, a aires d’influence différentes et en compéti-
tion. Ces auteurs reconnaissent trois principaux types de marchés, auxquels nous
ajouterons un quatrieme type:

— Les marchés supérieurs: comprenant plus de 2 000 vendeurs et ayant la plus
grande aire d’influence (sur la commune et sur d’autres communes);

— Les marchés intermédiaires: comprenant entre 400 et 600 vendeurs et ayant
des aires d’influence certaines mais limitées;

— Les marchés élémentaires: comprenant de 40 a 200 vendeurs, mais ayant des
aires d’influence trés restreintes;

— Les marchés périphériques: a savoir tous ceux de la commune Annexe et de
la périphérie directement exposée a I’influence de la ville.

Le nombre de vendeurs de marchés proposé comme indice par ces chercheurs
est celui des vendeurs patentés. Nous savons que depuis I’expansion extraordi-
naire de I’économie informelle suite a I’accentuation de la crise socio-écono-
mique en RDC, les marchés urbains sont envahis par une multitude de vendeurs
non patentés qui se battent pour la survie. Cela explique leur surpeuplement et
leur développement au-dela des limites géographiques qui leur sont assignées
par les pouvoirs publics. Il est a noter que lors de la publication de I’étude en
1980 sur les marchés de Lubumbashi, la commune Annexe comme entité admi-
nistrative n’existait pas encore. Elle faisait partie de la périphérie de la ville de
Lubumbashi et donc du milieu rural. D’ou la nécessité d’ajouter un quatrieme
type de marché car ceux de la commune Annexe présentent des caractéristiques
nettes par rapport a ceux du reste de I’agglomération. Le tableau 2 ci-dessous et
la carte 2* reprennent les principaux marchés de Lubumbashi.

* Cette carte figure en fin de volume, p. 368.
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Tableau 2
Présentation hiérarchique des marchés de Lubumbashi [7]

Commune Marchés Marchés Marchés Marchés
supérieurs intermédiaires élémentaires périphériques
LUBUMBASHI Mzee Kabila Camps Mutombo
Kalubwe
Carrefour
Kabasele Stade Lupopo
Golf, etc.
KAMALONDO Kamalondo
KENYA Marché central Kenya Basilique
Kenya Stade Bunkeya

Marché Commune
KATUBA Katuba Il Katuba Il
Katuba-Kananga
Katuba-Kisanga

KAMPEMBA Maramba SNCC
Njanja Camp Maramba

Batumbula

Tabacongo

Kilobelobe

Tshiamilemba

Av. des plaines

Marché Kigoma, etc.
RUASHI Marché Ruashi Quartier Congo
COMMUNE Zambia
ANNEXE Cité Karavia

Kasapa
Kimbembe, etc.

Source: adapté d’aprés Makana Nyeka (1996).

La distribution des produits alimentaires aux ménages de Lubumbashi suit
généralement deux circuits. Les produits alimentaires non rapidement péris-
sables (farines, cossettes de manioc, mais en grain, poisson fumé ou salé,
etc.) partent des dépdts vers les détaillants des marchés supérieurs. De Ia, ils
sont écoulés vers les marchés intermédiaires et périphériques. Pour les pro-
duits alimentaires périssables (feuilles de manioc, tomates fraiches, légumes
divers, etc.), le mouvement des produits alimentaires a tendance a partir des
marchés périphériques et élémentaires vers les marchés intermédiaires et
supérieurs.

Pour étre complet, notons que dans de nombreux cas, des trafiquants donnent a
crédit, a partir des dépots, la totalité ou une partie de leurs produits alimentaires a
des commergantes de marchés. Celles-ci les vendent par mesurettes, quelquefois
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devant les dép6ts mémes. Elles en tirent un bénéfice et remettent aux trafiquants
les montants exigeés.

Pour rendre plus concrets nos propos, nous développerons ici, a titre
d’exemple, le cas de Monsieur Lenge communément appelé «Papa Lenge», un
homme de quarante ans. Il approvisionne le marché périphérique Zambia (com-
mune Annexe) en feuilles de manioc. Il effectue avec son véhicule deux courses
hebdomadaires sur la route Lubumbashi-Likasi pour se rendre a Kakila et dans
les villages environnants (a 60 km). Il achete des lIégumes fournis en gros colis
d’environ 10 kg, appelés mbakambaka. A leur réception, il les fait délier et les
divise en petites bottes. Il embarque celles-ci sur son véhicule pour les déverser
sur le marché Zambia. Il livre ainsi environ 6 000 bottes de feuilles de manioc par
semaine. Un mbakambaka lui est fourni au village au prix de 15 FC. Il revend
la botte au marché Zambia a 2 FC. Chaque colis regu au village lui rapporte
100 FC. Une partie de son gain est toutefois dépensée dans la réparation de son
vieux véhicule. Des pannes en cours de route lui font parfois perdre tout un char-
gement de légumes qui séchent avant leur arrivée sur le marché. L’absence de
services de réparation est, en effet, une des contraintes majeures dans I’approvi-
sionnement de la ville de Lubumbashi en produits alimentaires périssables. Elle
se fait sentir pour les légumes verts, mais également pour le poisson frais.

Un autre cas intéressant a relever a titre d’exemple est celui du frere Georges
de Ndakata (au nord de Likasi). Il encadre de jeunes enfants abandonnés a qui il
a appris divers métiers. Les enfants travaillent dans sa ferme qui produit des
tomates et des oignons. Ces produits sont transportés sur son pick-up vers les
marchés de Kigoma-Rail et du Stade Lupopo (Commune de Lubumbashi).
Selon le témoignage du frére, il déverse deux fois par semaine (le mardi et le
vendredi) cent quarante paniers de tomates et trois cent cinquante filets d’oi-
gnons sur les marchés de Lubumbashi, a un prix bien inférieur a celui de ces
mémes produits importés.

Bon nombre de «mamans» qui opérent dans des marchés de niveau élémen-
taire, intermédiaire ou supérieur s’approvisionnent en légumes frais au marché
périphérique Zambia. Certaines ménagéres désireuses de bénéficier de bas prix
se rendent également a Zambia pour s’approvisionner en feuilles de manioc. En
effet, le prix de la botte augmente selon le niveau hiérarchique du marché: 2 FC
a Zambia, 3 FC & Maramba SNCC et 5 FC & Mzee Kabila. Ce sont surtout les
Lamba, population autochtone, a cheval sur la Zambie et la RDC, qui approvi-
sionnent le marché en légumes produits localement. Les choux, feuilles de
patates douces et d’amarante, mutete, kibwabwa et kilanga, sont mentionnés
comme provenant des localités de Kilobelobe, Kafubu, Sambwa, Bulanda,
Kawama, Lubanda et Minga. Par contre, les feuilles de manioc viennent princi-
palement de Kasumbalesa, Kapolowe, Kakila et Kasomeno.

Le double mouvement des produits alimentaires non périssables et périssables
et des vendeurs et consommateurs a la recherche de ces denrées alimentaires ne
doit cependant pas étre considéré comme mécanique et irréversible. Il est dicté



par la structure hiérarchique des marchés: en raison de I’aire d’influence étendue
et de la spécialisation de certains marchés ou zones de dépdt, les membres des
ménages effectuent parfois de grands déplacements a la recherche de produits
alimentaires non périssables. Une ménagere de la commune de la Ruashi ou de
la commune Annexe peut donc faire le déplacement a Njanja ou a la Kenya pour
s’approvisionner en poisson fumé ou salé, ou a Mzee Kabila pour acheter de
I’huile de palme ou du riz. Mais elle ne s’y rendra pas pour s’approvisionner en
feuilles de manioc, en patates douces ou en champignons.

6.6. Conclusion

Le secteur informel contribue de facon substantielle & I’approvisionnement
alimentaire de Lubumbashi, que ce soit pour des denrées alimentaires importées
ou produites localement, qui se retrouvent finalement chez des
distributeurs/commercants tant informels que formels. Les approvisionneurs for-
ment des circuits et des chaines de personnes, depuis les lieux d’approvisionne-
ment ou de production locale en gros jusqu’aux lieux de distribution au détail.
La multitude des maillons de la chaine commerciale (trafiquants, gérants, trans-
porteurs, dépositaires et distributeurs) a un impact sur les prix qui augmentent
fortement entre les producteurs de base et les consommateurs. Toutes ces opéra-
tions économiques et commerciales mettent en jeu des chaines de personnes,
qu’il s’agisse du transport par camion, par train ou par bateau, du chargement et
du déchargement, de la réduction des stocks en quantités plus petites avant leur
acheminement vers les petits distributeurs, etc. Les modalités de paiement sont
diverses: au comptant, a crédit, par troc. De tels systétmes d’organisation des
affaires constituent parfois un domaine de conflits et de tensions entre proprié-
taires et gérants, entre gérants et transporteurs ou entre transporteurs et person-
nel de manutention. Ce climat n’est guere favorable a un déroulement sain des
affaires. On doit cependant reconnaitre qu’il existe chez les entrepreneurs impli-
qués dans ce type d’approvisionnement un savoir-faire et un art de gérer les
affaires qui traduit leur capacité de prendre des décisions et des initiatives.

A Lubumbashi, les marchés sont les lieux privilégiés pour la distribution des
produits alimentaires. Ils sont nombreux, multiformes, hiérarchisés, a aires d’in-
fluence différentes et en compétition. Pour les produits alimentaires non péris-
sables, en général, les dépdts approvisionnent les marchés supérieurs qui, a leur
tour, approvisionnent les marchés intermédiaires et élémentaires. A I’inverse, les
produits alimentaires périssables proviennent en général des marchés périphé-
riques et sont vendus au détail dans les marchés centraux. Les mouvements
s’effectuent donc en sens inverse.

L’approvisionnement informel de la ville de Lubumbashi est vulnérable a cer-
tains facteurs conjoncturels: la succession des saisons, la disponibilité des pro-
duits alimentaires, les controles administratifs et fiscaux, le climat sociopolitique
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de la ville, de la province et du pays, I’état des routes, etc. Ces contraintes ont un
impact sur la quantité et le prix des produits alimentaires.

Malgré une apparente abondance de produits alimentaires rendue possible par
I’approvisionnement informel, la ville et les ménages de Lubumbashi souffrent
de la dépendance alimentaire. En effet, les aliments de base comme la farine de
mais, les haricots ou le riz sont en grande partie importés et la ville ne semble
étre autosuffisante que dans son approvisionnement en légumes.

Les personnes des deux sexes participent a I’approvisionnement alimentaire
informel. Les hommes ont toutefois tendance a prédominer comme transpor-
teurs des produits, propriétaires et gérants des dépots. Les femmes sont bien
représentées parmi les propriétaires des denrées alimentaires importées ou pro-
duites localement. Elles monopolisent ainsi dans tous les marchés le commerce
de détail des produits alimentaires périssables ou non.

Toutes ces constatations doivent cependant étre remises dans le contexte
méthodologique difficile d’une enquéte qui permet d’arriver a certaines conclu-
sions mais dont les résultats obtenus restent a enrichir a travers d’autres études
sur le méme theme.

NOTES

[1] Les Lushois utilisent le terme «trafiquant» pour désigner tout opérateur économique qui se
déplace d’une contrée a une autre soit pour acheter, soit pour revendre. Par contre, le terme
«commergant» désigne celui qui détient un magasin ou une boutique.

[2] Nous nous inspirons ici de I’ouvrage Central Places in Southern Germany, 1966, du géographe
allemand W. Christaller, en vogue en 1970-1980.

[3] S'agissant de Kinkondja, cette fonction de lieu de transit est largement révolue.

[4] 1l s’agit des camionnettes souvent de marque Peugeot affectées au transport des personnes et de
leurs biens.

[5] Dans la périphérie de la ville de Lubumbashi, mais surtout a I’intérieur de la province, les tran-
sactions vente/achat se font assez souvent par troc. Les ruraux, qui ne connaissent pas toujours
la valeur d’échange des produits urbains, y sont les grands perdants.

[6] Pour une étude approfondie du trafic transfrontalier entre le Katanga et la Zambie, on se réfé-
rera a Rukangira & Grundfest (1991).

[7]1 Pour les marchés élémentaires et périphériques, nous nous sommes contentés d’exemples. Un
relevé complet demande une démarche spéciale. On peut aussi consulter utilement Bruneau &
Pain (1990).
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7. Les mesures du marché
par

Mulumbwa Mutambwa, Jerry Katlonji & Emery Kalonji

Le systeme de mesure international qui a longtemps prévalu dans le com-
merce a Lubumbashi, a savoir le kilogramme (kg), le litre (1) et le métre cube
(m3), a pour I’essentiel laissé place a des mesures nouvelles qui varient en fonc-
tion de la nature des produits. Par exemple, I’étalon utilisé pour les farineux est
le seau kambeketi et ses subdivisions (kwaker, sipa); celui pour les liquides, la
bouteille ncupa et ses sous-unités (coca, laiterie et kankopo)\ celui pour les
légumes, la botte kifiilushi; celui pour les fruits, le tas nkunji. Certaines unités de
mesure comme celles utilisées pour les fruits et les lIégumes existent depuis la
période coloniale alors que d’autres sont consécutives a la crise. Cette différence
sera prise en compte tout au long de la présente étude sur I’utilisation des unités
de mesure autres qu’internationales.

Certains facteurs explicatifs peuvent étre avancés pour cerner les causes de
I"utilisation de plus en plus courante des unités de mesure non standard: le carac-
tere onéreux des instruments de mesure au regard du gain escompté, souvent
minime; I’encombrement qu’ils imposent lors du déplacement d’un point de vente
a un autre, souvent dans le contexte de marchés pirates et de vente a la sauvette;
I”instruction que requiérent ces appareils de mesure aussi bien pour les opérateurs
économiques que pour les clients ne s’accommodant pas toujours de la dimension
abstraite des mesures classiques, etc. Pour un grand nombre de Lushois, le kam-
beketi (petit seau) ou la ncupa (bouteille) sont beaucoup plus concrets que le kilo
ou le litre. De plus, dans une situation de crise, il y a nécessité de réadapter les
mesures a la valeur d’un repas. Dans ce contexte, il est considéré qu’en général,
un ménage dont la taille varie de six a sept personnes a besoin pour un repas d’un
kambeketi de farine de mais alors qu’un ménage de trois a quatre personnes n’a
besoin que d’un kwaker et qu’un sipa est suffisant pour une personne seule.

7.1. Les farineux, les tubercules, les légumineuses et le fretin

Ka-mbeketi/tu-, kwaker et sipa (figs 1et 2) sont des mesures en plastique, de
la forme d’un petit seau, en usage dans la vente du mais, de la farine, du sucre,
des arachides, du soja, des pommes de terre, des cossettes de manioc détrempé,
etc. Le kambeketi vaut le double du prix d’un kwaker et ce dernier vaut le



double du prix d’un sipa. Nous verrons au point 7.4. qu’ils ne sont pas, au
niveau de la contenance, dans cette relation de simple a double. Rappelons aussi
que nous avons vu, dans le chapitre d’introduction, I’existence d’une petite
mesure, «fez-mesure», destinée a I’alimentation du nourrisson. Le kambeketi (de
I’anglais bucket) est trés populaire dans tous les milieux lushois. Un kambeketi
bien rempli est celui qui fait ressortir un cone, insinuant I’idée d’un déborde-
ment dans la mesure. La vendeuse saisit chaque opportunité pour se montrer
généreuse envers le client a qui elle veut donner le sentiment d’avoir été servi
sans parcimonie. Il arrive parfois qu’en plus du cone, une poignée symbolique
du produit soit donnée a titre de matabishi (cadeau). Toutefois, ce geste ne réus-
sit pas toujours a lever les soupcons qui pesent sur les vendeuses. Celles-ci ont
en effet acquis la réputation de kunyungulula (lit. «tamiser»), c’est-a-dire de
faire glisser entre les doigts la farine ou le fretin de maniere a ce qu’il n’entre
pas en grande quantité dans le kambeketi: de cette maniére, le cone n’est qu’ap-
parent. En réalité, la quantité est moindre que celle que 1’on obtiendrait en utili-
sant une mesure rase, mais cette pratique n’étonne pas beaucoup le Lushois,
souvent habitué ajouer tour a tour le réle de client et de marchand.

La farine, contrairement au fretin et aux pommes de terre, ne se mesure plus
autrement que par le kambeketi. Ce terme a dés lors acquis le sens de farine mais
également de I’argent qui permet de se la procurer. On parle ainsi de kambeketi
[ya batoto] (lit. «le kambeketi [des enfants]»), pour désigner I’argent nécessaire
a la ration journaliere du ménage, de kutafuta ya kambeketi (lit. «chercher pour
le kambeketi») afin d’exprimer la quéte d’argent pour la ration, enfin de kwene-
sha (ya) kambeketi (lit. «xaccomplir [pour] le kambeketi») pour désigner le fait de
réunir le montant utile a I’achat de la farine ou, par extension, de toute la ration
quotidienne. Le kambeketi est également a la source de plusieurs termes syno-
nymes qui soulignent son importance dans le vécu quotidien du Lushois. Il
s’agit notamment de kambama (terme dérivé de kambeketi, par contraction),
ka-nene/tu- (de I’expression kambeketi kanene: «un grand petit seau») et dont
I’antonyme est kaloko, (ka-)meka/tu-ma- ou (ka-)mega (du lingala komeka:
«mesurer; essayer») et (ka-jmbeke/tu- (forme abrégée du terme kambeketi).

Le gain escompté dans la vente de la farine est souvent minime de sorte que
les vendeuses recourent a toutes sortes d’astuces pour obtenir une marge bénéfi-
ciaire plus importante. Outre la pratique de kunyungulula, il existe des procédés
de truquage des mesures. Selon que la vendeuse achéte ou vend, elle préférera
utiliser I’un ou I’autre instrument de mesure. Le kimbanseke/ma- (étymologique-
ment, ce mot désigne une commune de Kinshasa) est, dans le monde du com-
merce, un kambeketi frauduleusement agrandi dans I’eau bouillante et qui est pré-
féré pour I’achat de divers produits comme la farine, les patates douces et les
arachides parce qu’il a une grande capacité. 1l semble qu’il y ait dans ce terme
I’allusion a une entrée massive rappelant I’affluence vers cette grande commune,
la plus populeuse, dit-on, de Kinshasa, celle qui a aussi le plus grand cimetiére.
En effet, les vendeuses préferent se procurer la marchandise grace a un kambeketi
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agrandi (raison pour laquelle on I’appelle kikombola (de kukombola: «acheter en
gros») en vue d’une revente au détail grace au (ka-)muagc/(tu-)ma—aqui est un
kambeketi, kwaker ou sipa frauduleusement rétréci dans de I’eau bouillante. lls
produisent un effet de «mirage» dans la perception du client qui les confond avec
des mesures normales. La manipulation alternée du kikombola (kimbanseke) et
du «mirage» illustre I’esprit de fraude qui anime les vendeuses qui comptent ainsi
tirer de cette différence d’outils un meilleur gain. Lorsque la vendeuse a I’oppor-
tunité de mesurer elle-méme la denrée qu’elle achete auprés d’une personne qui
n’a pas de kambeketi, elle peut étre amenée a faire le ambula mwana (du kiluba:
«prends I’enfant»), c’est-a-dire de remplir démesurément le kambeketi a telle
enseigne que le produit en déborde et se déverse méme sur les mains de celui qui
mesure, évoquant I’image d’une mére qui prend son bébé.

Certains clients n’ont pas la possibilité de se procurer un kambeketi plein.
Une série de sous-multiples ont alors été mis a la disposition des clients (cf.
chap. 1, point 1).

mu-fuko/mi («sac») constitue la plus grande mesure utilisée pour les produits
mesurables en kambeketi. On distingue plusieurs types de sacs en fonction de
leur capacité. La «bande verte» est un sac tranché d’une bande verte qui peut
contenir plus ou moins quarante-cing tumbeketi, soit prés de 120 kg de mais.
Les camionneurs n’apprécient pas ce type de sac parce qu’il est tres lourd et
rend difficile sa manutention. La «bande bleue» porte trois bandes bleues et a la
capacité d’une trentaine de tumbeketi de mais, soit plus de 20 Kkg.

Enfin, le (Ara-jraphia /(tu-)ma- («sac de raphia») a une capacité de 25 kg et
sert de mesure dans la vente de grains de mais, de cossettes de manioc, etc. Le
ka-vingt-cing/tuma- (fig. 5) désigne également un petit sac de 25 kg contenant
cette fois-ci plus ou moins 10 tumbeketi de farine. Ceux qui ne peuvent se pro-
curer les sacs ci-haut décrits ont la possibilité d’acheter le ki-pupu/bi-, un sac
rempli en partie seulement (de mais ou de charbon de bois).

Le makala ou charbon de bois — principal combustible utilisé pour la cuis-
son des aliments — se vend également dans des sacs en raphia. Le sac considéré
comme le mieux rempli est celui qui présente un cone dont la base dépasse lar-
gement de I’ouverture du sac, comme une téte qui en émerge. On parle alors de
mufuko ya kicwa (lit. «sac avec téte») utilisé avant tout dans la vente du charbon
(fig. 6). Il existe également le mufuko ya mapepeela ou mufuko ya kicwa ou
mufuko ya macafu (lit. «<sac avec des joues»). Le sankinga (traduit littéralement
du cokwe sa, «pere de», et du swahili nkinga, «vélo») est un sac de charbon de
bois si grand qu’il donne I’air d’encombrer le vélo qui le transporte. Le vélo
devient si volumineux qu’on en vient a croire qu’il est le «pére» méme des
vélos. C’est donc par métonymie que ce sac est désigné par le terme méme de
son effet. Le sashoka (traduit littéralement du cokwe sa, «pere de», et du swa-
hili shoka «hache») désigne un sac si grand que I’on suppose qu’il a fallu une
trés grande hache pour abattre les nombreux arbres nécessaires a la production
d’une telle quantité de charbon de bois.
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Le terme mufuko amene ainsi a des concepts qui renseignent sur la valeur que
le Lushois reconnait a I’objet désigné. En effet, beaucoup de ménages n’arrivent
pas a se procurer un sac de farine ni de charbon de bois pour la consommation
mensuelle. Suite a la précarité de la situation, le ravitaillement est devenu quo-
tidien de telle maniere que les ménages qui parviennent a posséder le mufuko
passent pour financierement viables.

Le «verre» (figs 2 et 4), appelé aussi verre-mesure, sert a mesurer les fari-
neux autres que la farine: soja en poudre, sucre, lait et sel. Cette mesure peut
également étre utilisée dans la vente de différentes sortes de chenilles et de Iégu-
mineuses.

7.2. Les liquides

Les unités de mesure les plus couramment citées pour les produits liquides
(huile et boissons) sont les suivantes:

Bidon/ma- (fig. 4) est un bidon dont on se sert pour la vente en gros d’un
produit liquide. Le bidon ya sept [bouteilles] (lit. «bidon de sept [bouteilles]»)
désigne un bidon de cing litres en usage dans la vente de I’alcool lutuku et de
carburant. Le bidon ya trente [bouteilles] désigne quant a lui un bidon de vingt
litres souvent utilisé dans la vente en gros de I’huile.

(Ka-)nkopo/(tu-)ma- (de I’anglais cup) désigne une boite de concentré de
tomates vidée, d’une capacité de 7,3 cl, essentiellement utilisée dans la vente
des produits liquides (huile, pétrole, mazout) mais parfois aussi dans la vente du
sucre et du sel (syn. kajima) (fig. 3). Les ménages qui peuvent accéder a I’unité
de mesure immédiatement supérieure, la ncupa (la bouteille) par exemple, sont
considérés comme des foyers non misérables.

Pour augmenter sa marge bénéficiaire, le vendeur fait parfois sécher du sucre
ou du sel dans la boite, la remplissant de la sorte déja d’une mesure. Lorsque le
client achete, seule une petite quantité de sucre peut étre déversée dans le réci-
pient sans qu’il ne s’en apercoive tant tout se fait dans un geste trés rapide. Si la
boite n’est pas entiere, on parlera alors de ka-kipande/tubi- (fig. 3) (de I’expres-
sion kankopo kakipande, «une demi-boite»), c’est-a-dire une demi-bofte d’une
capacité de plus ou moins 3,65 cl en usage dans la vente des produits liquides,
du sucre, du sel, etc. Son antonyme est ka-jima/tu- (de I’expression kankopo
kajima), c’est-a-dire une petite boite entiere.

Ki-jima/bi- (fig. 4) (de I’expression kincupa kijima, «une grosse bouteille
entiére») désigne une bouteille entiére de 73 cl de la boisson alcoolique lutuku.
L’expression kubeba kijima (lit. «prendre une grosse bouteille entiere») signifie
prendre un verre de lutuku. On parle également de mu-tuntulu (du kiluba ncupa
mutuntulu, «bouteille entiére») qui désigne une bouteille de 73 cl exclusivement
utilisée dans la vente du lutuku. Ceux qui ne peuvent pas se procurer une bou-



teille ont la possibilité de recourir au ki-lauri/bi- (lit. «verre») qui a comme
synonyme le terme bambou/tuma-. Laiterie/ma- désigne une bouteille d’environ
60 cl en usage dans le marché de la boisson alcoolique lutuku et qui fut, a I’ori-
gine, une bouteille de laiterie. Par extension, le terme désigne toute bouteille de
60 cl. On mentionne également le Coca/tuma-, soit une bouteille de coca-cola
de 30 cl (fig. 4) utilisée comme mesure de différents produits liquides. Par
extension, le terme désigne toute bouteille de 30 cl. Sipa est un synonyme de
Cocaltuma.

Lu(ki)-baya/bi- (du kilamba, ulubaya: petite calebasse a manche servant de
coupe) est une mesure employée dans la vente de munkoyo, la boisson tradi-
tionnelle a base de farine de mais et de racines de I’espéce eminia (figs 20 et
21). De plus en plus, le nkopo («gobelet») supplante cette mesure dans le centre
de Lubumbashi.

Ncupa/ma- (lit. «bouteille») désigne une bouteille de 73 cl servant a vendre
au détail des produits liquides tels I’huile, le vin, le pétrole, le mazout, etc. L’ex-
pression kubamba ncupa signifie prendre un verre de boisson alcoolisée et I’ex-
pression ya ncupa désigne I’argent nécessaire a I’achat de la boisson (ses syno-
nymes sont Simba, Tembo et lutuku).

Ntuku/ma- (de «touque») est un fit de 200 litres et la plus grande mesure
existant pour le commerce de produits liquides.

7.3. Les varia

Ki-fulushi/bi- (fig. 7) (lit. «fagot») désigne une botte de légumes. Les ven-
deurs ont I’habitude de se procurer de gros colis de légumes susceptibles de
peser plus de 10 kg communément appelés mbakambaka qu’ils revendent au
détail par botte. Le mbakambaka se présente finalement comme le multiple du
kifulushi.

Mpawa/ma- ou lu-pao/m- (lit. «cuillére») est une cuillére servant de mesure
pour la levure, le piment en poudre, le thé et toutes sortes de produits qui se ven-
dent en petites quantités.

Nfungo/tna- ou nkunji (figs 8 et 9) (lit. «tas») est un tas utilisé comme
mesure dans la vente au détail du charbon de bois, de tomates, d’aubergines, de
patates douces, de fretin, etc.

Pas/ma- est une mesure utilisée dans I’estimation du volume d’un sac de
charbon de bois dit mufuko ya makala (fig. 6). Le charbon de bois est emballé
dans des sacs en raphia qui contiennent initialement 25 kg de farine. On
mesure alors le cone qui ressort d’un sac de charbon par I’écart entre I’extré-
mité du pouce et de I’index largement tendus. Chaque écart est pergu comme
un pas. On peut alors distinguer un sac de «un pas», «deux pas» ou «deux pas
et demi».

Rame: colis standard de 10 kilos de poissons thomson.
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7.4. Les equivalences entre les mesures locales et celles du systeme

METRIQUE INTERNATIONAL

Les opérateurs économiques importent de I’étranger des denrées alimentaires
évaluées selon le systeme métrique universel. Celles-ci sont revendues selon les
mesures locales (surtout au détail). 1l convient dés lors d’avoir un tableau des
correspondances entre les différentes unités de mesure.

Nous avons procédé a des mesures dans trois marchés différents de la ville:
celui de la commune Kenya, celui de la commune de Lubumbashi (Mzee
Kabila) et celui de la cellule Luano, au quartier Kigoma (Rail). Sur chacun de
ces marchés, nous avons procédé a une mesure (unique) du poids d’un kambe-
keti des principales denrées. Le tableau 1 donne la moyenne arithmétique des
trois mesures effectuées pour chacun des produits. Cependant, pour ce qui est
de la nouvelle mesure (cf. chap. I, point 1), la «fca-mesure», son usage étant
limité a la périphérie, elle n’a été mesurée que sur le marché Zambia de la com-
mune Annexe (en faisant la moyenne de trois pesées successives pour chaque
denrée).

Tableau 1

Calcul des moyennes des poids du kambeketi rempli de différents produits (en kg)

Haricot Arachide Riz Farine Farine Sucre Sel
de de
mais manioc

Kambeketi
(en kg) 2,80 2,30 2,80 2,50 1,45 3,30 4,10
Kwaker 1,10 0,95 1,25 1,10 0,50 150 1,95
Sipa 0,50 0,40 0,50 0,50 0,30 0,70 090
AVimesure 0,30 0,25 0,30 0,25 0,18 0,30 0,45
Froment Farine Soya Cossettes Makolwelo Mais
de en de en
soya grains manioc grains
Kambeketi
(en kg) 2,35 1,60 2,80 2,00 1,80 2,70
Kwaker 0,90 0,75 1,20 1,15 0,85 1,15
Sipa 0,50 0,35 0,55 0,60 0,40 0,50
/Camesure 0,25 0,15 0,30 0,20 0,20 0,30

En moyenne pour toutes ces mesures, si nous prenons un indice 100 pour le
contenu du kambeketi, le kwaker vaudrait 43; le sipa, 21 et la /ca-mesure, 11.
Ainsi donc, pour un kambeketi de mais en grains qui pese 2,7 kg, le kwaker de
ce produit devrait peser 0,43 x 2,7 kg = 1,16 kg et le sipa 0,21 x 2,7 kg =
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0,57 kg. Quand on compare ces chiffres aux mesures empiriques figurant dans
le tableau, on constate qu’on est bien dans cet ordre de grandeur. Nous avons
vérifié la pertinence de ces rapports a travers le calcul de I’écart type et du coef-
ficient de variation. Pour les treize aliments, le coefficient de variation est de
12 % pour les rapports entre kwaker et kambeketi\ de 20 % pour les rapports
entre sipa et kambeketi', de 8 % enfin pour les rapports entre *mesure et kam-
beketi.

Le kwaker et le kambeketi n’entretiennent donc pas exactement un rapport du
simple au double, pas plus que kwaker et sipa. Par contre, les prix varient du
simple au double dans les deux cas: proportionnellement, le gain est en rapport
inverse avec la grandeur de la mesure, ce qui correspond a une caractéristique du
micro-commerce et ne semble choquer personne.
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1. Introduction
par

Aude Mottiaux

Le présent chapitre a trait aux aspects domestiques de I’alimentation a
Lubumbashi. Les différents auteurs de ces textes ont jugé pertinent d’aborder
des themes tels que la linguistique, les modes de conservation et de préparation
des aliments, la composition des repas dans le cadre d’un bilan des derniéres
quarante-huit heures alimentaires vécues par les ménages au moment de I’en-
quéte, enfin I’expression et les motivations des préférences et des rejets alimen-
taires. Au fil des chapitres, nous réalisons I’importance accordée a I’alimentation
dans la ville de Lubumbashi et ce que celle-ci a de particulier. Nous allons aussi
considérer toute I’importance qui est accordée au plat de base qu’est le bukari.
Enfin, dans la situation actuelle de crise, nous verrons poindre des changements
dans I’accessibilité des aliments suite a la diminution du pouvoir d’achat, ce qui
entraine aussi des modifications dans la fréquence et la composition du ou des
repas, dans les stratégies mises en ceuvre pour se nourrir et dans les maniéres
qu’ont les Lushois de s’exprimer a propos de la nourriture.

L’essentiel de I’activité des Lushois a pour objectif I’obtention de nourriture.
Cette situation a I’origine conjoncturelle, mais devenue structurelle les années
passant, marque profondément le langage utilisé pour parler de la nourriture,
comme le montre I’article portant sur le lexique de I’alimentation réalisé par
Mulumbwa Mutambwa et Jerry Kalonji. Le domaine culinaire en lui-méme est
passé au peigne fin par ces auteurs. Ceux-ci présentent ici le vocabulaire tour-
nant autour des principaux repas et aliments consommés par les Lushois, a
savoir le bukari et le mboka (viande, poissons, légumes et sauce). lls mettent en
exergue le fait que le langage permet de considérer la valeur affective accordée
aux aliments de base. Les expressions utilisées afin de décrire un bukari sont
significatives de I’importance accordée a sa forme, a son apparence et a sa
consistance, le tout augurant de sa qualité. La composition du bukari et du
mboka est donc un puissant marqueur social et est porteur d’une appréciation
que I’on retrouve dans les mots utilisés pour le décrire et en parler.

Aprés avoir traité de I’approvisionnement en nourriture dans les chapitres pré-
cédents, la logique commandait de poursuivre avec les modes de conservation des
aliments. Jean-Marie Kalau, Mutete Sapato et Pascal Tshibamb rendent compte
des différents moyens de conserver les aliments en fonction de leur nature, et ce
dans une économie de précarité qui, souvent, ne permet pas aux ménages d’étre
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les propriétaires d’un frigidaire. Seuls les ménages de niveau socio-économique
supérieur en possedent un, en regle générale. Dans ce contexte, les auteurs — qui
font la distinction entre vivres frais et vivres secs ne nécessitant pas les mémes
modes de conservation — nous font constater que deux modes d’organisation per-
mettent aux autres ménages de garder au frais leurs aliments: soit en comptant sur
la solidarité existant entre parents, amis et voisins — dans ce cas, |’'usage du
congélateur se fait collectivement et généralement sans frais —, soit en louant
I’'usage d’un frigo, contre paiement a son propriétaire. Cela dit, les auteurs préci-
sent que la conservation des aliments n’est pas trés répandue dans la société, la
situation économique permettant & peine |’achat et la consommation d'aliments au
jour le jour. Un dernier point abordé dans ce texte est celui de la récupération
d’aliments avariés ou datant de la veille. A nouveau, c’est le niveau socio-écono-
mique du ménage qui détermine le comportement vis-a-vis de ces denrées.

Les enquétes réalisées par les trois mémes auteurs concernant la préparation
du repas permettent de constater I’'importance de la région d’origine des
conjoints quant a la détermination du choix des aliments consommés et de leur
mode de préparation. Il apparait clairement ici aussi que le niveau socio-écono-
mique du ménage n’est pas étranger aux modes de cuisson (a I’eau, a la poéle,
par grillage, rotissage ou friture) ni aux lieux de préparation (cuisine/autre
piéce/extérieur de la maison). La détermination de la personne a qui incombe la
préparation du repas éclaire sur les relations entre les tranches d’age et les sexes
dans la société lushoise. Cette personne peut changer en fonction des convives
présents a la table et des circonstances particulieres dans lesquelles se tient le
repas. La femme reste cependant I’incontournable acteur de et dans la cuisine.
Depuis sa jeunesse, elle y a eu sa place auprés de sa mere ou de sa sceur ainée.
Elle a appris a cuisiner principalement par ce biais. Les auteurs de ce texte font
aussi référence aux autres modes d’acquisition des connaissances culinaires. Il
apparait enfin que la préparation du repas prend un temps relativement long,
proportionnellement aux autres activités de la journée. La préparation d’un
bukari peut prendre une a deux heures, la rapidité dépendant du nombre de bra-
seros disponibles, de la nature et de la quantité du mboka ainsi que de I’identité
de la personne qui prépare. La préparation des aliments fait donc référence a
tout un contexte social particulier bien mis en avant par les trois auteurs.

Dans le point 5, Pierre Petit analyse la composition des repas dans le cadre
d’un bilan des derniéres quarante-huit heures alimentaires vécues par les
ménages lors d’une soirée de décembre 2000. Cette étude basée sur des données
quantitatives permet la mise en évidence des comportements alimentaires effec-
tifs des Lushois ainsi que I’appréciation des transformations qui ont eu lieu par
rapport a I’alimentation d’autrefois. C’est ainsi que I’on constate la transforma-
tion d’aliments autrefois communs en aliments «de luxe», ou encore la dépen-
dance des ménages par rapport au prix de la farine de mais. En effet, 90 % des
ménages se nourrissent de bukari pour leur repas principal. La moindre hausse
du prix de la farine a ainsi des conséquences catastrophiques sur le budget
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ménager. L’étude permet aussi de constater que méme si les [égumes sont déva-
lorisés en tant que tels, il n’existe pas de repas sans légumes. Toutes les obser-
vations ainsi faites par I’auteur mettent clairement en évidence les différences
existant entre les ménages de niveaux socio-économiques différents en ce qui a
trait notamment a la fréquence et a I’horaire des repas, a la consommation de
certains aliments et a la part du budget ménager réservé a I’alimentation. En
définitive, ce qui ressort de cette analyse quantitative, c’est 1’inégalité fonciere
des Lushois devant I’alimentation.

Enfin, dans le point 6, «Préférences et rejets alimentaires», Aimé Kakudji et
Olivier Kahola analysent les réponses données par nos informateurs a propos
des aliments qu’ils apprécient ou non. Posées en Occident, ces questions
auraient sans doute appelé des réponses liées a |’appréciation gustative, a la
mémoire de plats anciens, régionaux ou liés a I’enfance, ou encore a des consi-
dérations diététiques. Dans le contexte de la crise congolaise, ces facteurs liés
a I’esthétique culinaire passent a I’arriere-plan. Trés souvent, on constate que
I’appréciation ou le rejet d’un aliment se limite a évaluer les dépenses qu’en-
traine son achat. Ainsi, un légume qui nécessite beaucoup d’ingrédients pour
sa préparation sera jugé négativement par les informateurs, sans égard pour
I’appréciation éventuelle de son godt. On aime les poissons salés bitoyo non pas
tant parce qu’on raffole de leur saveur (ce qui peut étre le cas) mais bien souvent
parce qu’ils sont déja salés, ne nécessitent pas beaucoup d’ingrédients et peu-
vent rassasier toute une famille pour un colt limité. Un tel critéere semble
inconnu parmi les populations rurales africaines qui ne sont pas frappées aussi
durement par la crise sur le plan alimentaire (de Garine 1996b). L’alimentation
urbaine semble donc victime d’un «stress» économique qui obnubile les
consommateurs. Les considérations de nature diététique sont quant a elles extré-
mement rares dans I’énonciation des appréciations. Autre conclusion intéres-
sante de cette analyse, le bukari est cité dans 99 % des réponses portant sur les
plats appréciés, ce qui confirme, si besoin en était encore, la place absolument
centrale de cette composante du repas.

A la lecture de ces différents textes, il apparait que les Lushois envisagent
I’alimentation d’une maniere qui leur est propre. Tous leurs efforts de vie et de
survie alimentaire tournent autour du plat de base, le bukari, qui fait I’objet de
modalités particulieres de conservation, de préparation et de consommation. Le
bukari polarise I’ensemble du systeme des représentations liées a la nourriture,
comme en témoignent les trés nombreuses expressions imagées qui le désignent
et dont certaines ont déja été déclinées dans le chapitre II.

Du point de vue économique, I’alimentation est le premier poste du budget
ménager. Elle canalise la majorité des activités lushoises méme si sa part rela-
tive dans le budget ménager a diminué au cours de ces derniéres années, en rai-
son de I’apparition de nouveaux postes. D’un point de vue social, le repas de
bukari, pris généralement en fin de journée, est I’événement central de celle-ci.
En effet, aprés avoir passé I’essentiel de la journée a travailler afin de réunir
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I’argent ou les aliments nécessaires pour nourrir la famille, les différents
membres du ménage se réunissent afin de partager ce repas chargé d’une pro-
fonde signification pour eux. A la différence de ce qui se produit & Kinshasa,
les Lushois considérent qu’il est primordial de prendre le repas principal en
famille, au terme de la journée. Et c’est au regard de I’organisation de ce
domaine familial que I’on comprend la construction de la dichotomie sexuelle
a Lubumbashi. L’homme et la femme ont chacun une place qui leur est propre
dans I’alimentation ménagere: en effet, I’hnomme part le matin a son travail —
ou a la recherche d’un travail — avec pour mission de rapporter I’argent per-
mettant de composer le repas du soir; la femme, elle, se doit de préparer les ali-
ments rapportés par son époux, méme si |I’on constate que, de plus en plus, les
femmes jouent un role économique important qui conditionne I’accés a la nour-
riture pour le ménage. Malgré cela, la préparation du repas reste un domaine
exclusivement féminin, et la cuisine, le cadre de la transmission des savoirs
féminins — I’homme n’y a d’ailleurs pas sa place.

Nous I’avons déja dit, les Lushois, contraints par la situation politique et éco-
nomique du pays, sont devenus les maitres de la débrouille. Place donc aux stra-
téges et au bukari, ce «Dieu d’ici-bas»...



Byakula
K. Acad. Overzeese Wet.
Acad. R. Sei. Outre-Mer
pp. 109-118 (2004)

2. Le repas: approche lexicale
par

Mulumbwa Mutambwa & Jerry Kalonji

2.1. Introduction

Pour les Latins, il fallait manger pour pouvoir ensuite philosopher, aphorisme
qui vaut aussi pour les Lushois méme si ces derniers se voient en plus contraints
de «choquer», c’est-a-dire de se dépenser a corps perdu pour s’assurer un repas.
Mais précisément, que signifie pour eux «manger»? Serait-ce se remplir I’esto-
mac, se nourrir au sens diététique du mot ou autre chose encore?

Le lexique lushois fournit des vocables riches en renseignements a ce sujet:
I’idée méme du repas, dans le chef des Lushois, ne correspond pas a se nourrir,
ni a ingurgiter un mets quelconque mais bien d’abord a kubam ba («prendre»), a
kubununka («sSentir»), a kutwanga («piler»), autant de verbes qui se rapportent
au bukari a tel titre qu’il n’est pas rare d’entendre dire: «nous n’avons pas
encore mangé, nous n’avons pris que du rizl».

L’importance que les Lushois attachent a la consommation du bukari dépasse la
simple satisfaction des besoins organiques: ce mets a acquis a leurs yeux une signi-
fication qui le hisse au-dessus de tous les autres repas. Le bukari cONStitue, pour
ainsi dire, un objet d’admiration sans borne. Epinglons les vocables de 1ufwaiu, de
Mungu wa hapa cini (déja présentés dans le chapitre 1) qui soulignent combien le
bukari €St digne du sacrifice supréme, combien il est digne de notre attention tel un
dieu a qui I’on doit vouer un culte d’adoration. Certes, on serait porté a bien exa-
gérer les choses si I’on ne se fie qu’a ces expressions décontextualisées (Copans
1998), alors que les Lushois jouent ici consciemment avec des hyperboles: la réa-
lité est que cet émerveillement pour le bukari est plus marqué dans les ménages
pauvres — ou il tient lieu de panacée dans un contexte ou arrivent fréquemment a
manquer le diner autant que le déjeuner — que dans les familles nanties. Ce repas
qui exalte I’attention du Lushois mérite qu’on s’y attarde.

2.2. Le bukari

Bukari/ma- (figs 16 et 17): il s’agit d’une pate a base de farine qui constitue
le repas principal des Katangais en général et du Lushois en particulier; il se
consomme accompagné de mboxa (dont nous verrons la composition plus loin).
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L’expérience de la consommation du vukari Se focalise autour de trois temps
forts qui caractérisent sa prise. On commence par prendre (kubamba) l€ bukari.
Le mangeur le tient par la main, il en coupe un morceau qu’il roule habilement
entre les doigts pour former une boulette (ntonge, kito10) qu’il trempe ensuite
dans les accompagnements (mboka). Lorsqu’on tient a consommer plus de
mboka, I’0N aménage avec un doigt un creux (katonao) (fig. 16) dans le ntonge,
ce qui constitue un privilége réservé aux seuls ainés parmi les commensaux. Ce
bukari €xhale une odeur qui lui est typique; en le mangeant, 1’on en renifle aussi
I’odeur (kubununka). Pour se rassasier, la main fait des va-et-vient multiples
vers le bukari, rappelant I’image d’un boxeur qui roue son adversaire de coups
(kutwanga makofi). S’il vient a bout de cet adversaire, il peut I’enterrer (kujixa),
mais cette fois-la dans I’estomac. En effet, d’aucuns estiment qu’en consom-
mant le sukari, 1’0n se bourre I’estomac a la maniére de quelqu’un qui, pour
bien charger son sac, le remplit de grains de mais en y donnant quelques coups
de pilon (kutwanga), pour le remplir avec débordement (xusaxa). Tel est le
mode traditionnel de la prise du sukari. Il semble en effet que lorsqu’il est
mangé a la fourchette, la sauce ne I’imbibe pas suffisamment, ce qui lui fait
perdre un peu de sa saveur.

En tant que repas principal, ce mets est désigné de diverses manieres. Plu-
sieurs expressions argotiques mettant I’accent sur 1’un ou I’autre aspect saillant
du bukari SONt nées a ce Sujet: badi, bela, buduf, cansemba (lit. d& nsemba,
«farine» dans le langage des meuniers), damage (du francais «damer»), «afi-
nyanga (lit. «qui écrase, presse»),jakujaku (de kuja, «mangers).

On distinguera ici les différents types de vukari Selon la nature des consti-
tuants, selon son volume, sa consistance, sa durée de cuisson et la nature des
mboka QUi I’accompagnent.

2.2.1. Les constituants

Plusieurs types de b ukari existent en fonction du type de farine utilisée pour
sa préparation, a savoir:

— Bukari bwa buleji (lit. <vukari de mil»): pate a base de mil.

— Bukari bwa kucanga (lit. «<buxari mélangé»): pate préparée a base de farine
de mais et de farine de manioc. Il rassasie et est facilement digéré.

— Bukari bwa minji (lit. <buxari de mais»): pate préparée uniquement avec de
la farine de mais. Syn. bukari bwa mulobelo.

— Bukari bwa moko (lit. «xsukari de manioc»): pate préparée uniquement avec
de la farine de manioc. Il est surtout consommé dans les milieux ruraux ou
les moulins permettant de moudre le mais sont rares. Or, piler le grain de
mais dans un mortier nécessite un long et pénible travail. A Lubumbashi, la
consommation de bukari de manioc, moins colteux et plus facile a digérer,
est essentiellement le fait des ménages pauvres, des enfants et des malades.

Syn. bukari bwa mulutu.



— Blkani b/\ﬂnuaTB.(lit. «bukari de sorgho»): pate a base de farine de sor-

gho.

wn&. «farine». Denrée indispensable a la ration quotidienne du
Lushois, a savoir le bukari pour les enfants et les adultes, la bouillie pour les
bébés. Elle a souvent constitué I’étalon grace auquel est jaugé un revenu: tout
salaire qui ne permet pas de se procurer un mufuko ya bunga (sac de farine) est
jugé dérisoire; de nombreux travailleurs s’accrochent aux emplois qui leur assu-
rent de la farine a la fin de chaque mois, méme si le salaire en espéces est faible.
La farine la plus recherchée est celle de mais, qui produit un bukari plus consis-
tant que celui a base de farine de manioc et qui est réputée pour son meilleur
apport en protéines.

Les différentes variétés de farine se distinguent selon leur nature, comme
nous venons de le voir, mais aussi selon leur provenance. Ainsi, on parle de
bunga bwa Zambia ou simplement de Zambia, qui est une farine industrielle
enrichie, sans impuretés, tres appréciée et des plus chéres. Le mulobelo, le
bunga bwa Kakontwe, ou Kakontwe, est une farine de traitement industriel jadis
préparée par la minoterie de Kakontwe a Likasi. Aujourd’hui encore, ces termes
sont d’un usage courant a Lubumbashi.

«Choco»: il peut arriver également que I’on soit amené a consommer un
bukari noiratre, on parle alors de «choco», assez symptomatique du dénuement.
La couleur de la farine donne d’ailleurs une indication sur sa qualité: plus elle
est foncée, plus il y a de risques qu’elle ait été moulue avec des déchets ou de la
pourriture; a I’inverse, on dira «le blanc» pour désigner un bukari fait avec une
bonne farine de cette couleur.

2.2.2. Les accompagnements

La variété des bukari s’accroit encore en fonction des accompagnements
d’origine animale ou végétale.

— Bken b buuma git. «ukari de 1a pitie»): bukari consommé sans

mboka, ce qui dénote un dénuement profond.

— mrk.k.l(lit. «bukari au poulet»): bukari accompagné de poulet. Il
revét une importance capitale lors des cérémonies ou festivités (cf. chap. VI,
point 5): mariage, baptéme, circoncision, premiere visite des membres de la
belle-famille — et visites subséquentes, si la situation économique le permet.
La poule doit, du reste, avoir été «élevée au sol», par opposition aux poulets
industriels qui sont trop gras, et de ce fait, dévalorisés dans certains ménages.

— m (lit. «bukari aux feuilles de manioc») ou bukari na
matembele (lit. «bukari aux feuilles de patates douces»): ils sont tous deux
symptomatiques de la précarité s’ils sont régulierement consommeés par le
ménage et surtout s’ils le sont lors des fétes a titre de repas principal.
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2.2.3. Volume et consistance

Bukari bABdiamond (lit. v uxari de Diamond»): les consommateurs dému-
nis préférent une pate qui procure un rassasiement durable. En effet, «Diamond»
est une marque chinoise de pneus de vélo réputés durables et donc prisés. Syn.
«béton». _

gazebo (lit. «<bukari de Gazebo»): bukari QUi Ne procure pas un
sentiment de rassasiement durable. En effet, «Gazebo» est une marque jadis
connue pour ses articles de vélo réputés peu durables.

A'a-défaite (lit. «une petite défaite»): petit bukari qui ne réussira pas a
vaincre la faim. Syn. katyoti (du kikongo, lit. «peu»). Sur le campus, les Kinois
parlent aussi de «blague ya badi».

(du kiluba, lit. «qui met fin aux problémes»): gros sukari qui
symbolise I’abondance et le rassasiement. La préoccupation majeure étant de se
rassasier, un gros nukari €st le plus souhaité, particulierement lors des cérémo-
nies officielles. En ces circonstances (mariage, deuil, etc.), les commensaux
apprécient le poids dont ils sont lestés, entre autres par le volume du bukari
offert. Ainsi, lors des mateneto [1], plusieurs mets dont un gros bukari Sont
offerts. 1l a pour synonymes les termes suivants: m utem peseie avec rondor
(argot); m u1im asm i- (lit. «montagne»): grosse pate de bukari de forme pyrami-
dale qui rappelle une montagne. Tres fréquemment consommé dans les milieux
ruraux, le muiima n’est plus cité en ville qu’a titre de souvenir d’antan. Les
Luba du Katanga le désignent quant a eux sous I’appellation de katabuka nkuvu
(lit.__«que ne peut enjamber une tortue»).

QX (lit. «un bukari Cru»): vukari raté. On parle aussi d’un vukari
si mou qu’il ne se laisse pas bien presser: bukari bwa mbwetete, bukari bwa
mapori (lit. «le bukari avec boules, contenant de la farine blanche»). Sa fré-
quente apparition a table mécontente le mari et peut provoquer des discordes au
sein_du ménage,

A (de kubaia, «fendre une pate»): lorsque le bukari est trop
chaud pour étre consommé, on peut hater son refroidissement en le fendant
grace a une spatule en plusieurs fractions plus rapidement aérées. Syn. bukari
bwa kuteba.

brakuara res régles de présentation du repas exigent que 1’on ait
donné au vukari une forme bombée a I’aide d’une spatule appelée kimamiyo
L’opération consiste a tremper cette derniere dans I’eau et a I’appliquer sur la
pate afin de polir le buxari. Pour ce faire, on peut aussi le projeter en I’air et le
récupérer dans une assiette, il est alors poli par le choc. Cette opération se fait
des que le bukari est retiré du feu. Syn. kusetuta bukariy (lit. «renverser brus-
quement [le bykariy»).
[ (de kabukari kabatoto, «bukari pour les enfants»): petit
bukari préparé généralement pour les enfants dans un contexte de carence de
farine.
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2.2.4. Horaires et restes

Ka-mbiyombiyo/twa- (de kabukari kambiyombiyo, «bukari de la hate»): petit
bukari préparé hativement afin d’apaiser une fringale. Ce bukari est caractéris-
tique des ménages soumis a un long je(ine faute de moyens et qui s’impatiente-
raient devant la longue préparation que nécessite normalement ce plat.

Kimbala ou bukari bwa kimbala: bukari qui, pour diverses raisons, n’a pu
étre consommeé dans son entiereté. Refroidi, il n’est généralement mangé dans
cet état que par un affamé qui n’a plus le temps ou les moyens de le repréparer
(kupikulula). Selon le savoir populaire, sa consommation réguliére entraine la
maladie de kibale, qui fait gonfler le ventre. Les sorciers s’en serviraient aussi
pour consolider leur pouvoir (Mulumbwa & Verbeek 1997). Syn. bukari bwa
baridi (bukari froid), ki-polo/bi- (lit. de kupola, «se refroidir»).

Bukari bwa kupikulula («le bukari repréparé»): généralement, on s’accorde
a dire qu’un bukari chaud est préférable a celui qui est froid. La ménagére peut
le réchauffer en y ajoutant de I’eau, de sorte qu’il forme une sorte de bouillie &
laquelle elle rajoute un peu de farine.

Bwabukitu (du swahili bukari bwa («le bukari de»); du lingala butu («nuit»)):
expression argotique désignant le bukari consommé tard dans la nuit. En effet,
dans beaucoup de ménages vivant de la débrouille, le repas s’organise tardive-
ment, lorsque tous les membres sont revenus avec ce qu’ils ont pu trouver au
cours de la journée comme ressource alimentaire. Par ailleurs, d’autres foyers
plus démunis préférent manger tard dans la nuit espérant ainsi se réveiller le
matin avec un peu plus de force afin de mieux «choquer» (se débrouiller) pen-
dant la journée. Syn. karibu na kesho (lit. «pres de demain»),

2.3. Mboka

Mboka (du swahili bora, maboga): initialement, ce terme fait référence aux
légumes, lesquels ne se consomment pas seuls mais accompagnés de bukari ou
de riz. Actuellement, il désigne tout mets accompagnateur du bukari (y com-
pris la viande ou les poissons), ce qu’en frangais de Lubumbashi on désigne
par le terme de «condiment». Mboka haina na mambo (lit. «<le mboka n’a pas
de probléme»): quelles que soient sa qualité et sa quantité, le mboka importe
peu, I’essentiel étant de faire passer le bukari. Ce que le Lushois considére en
général comme indispensable est la présence du bukari, lequel, suffisamment
énergétique, donne de la force, méme consommé seul. Alors que les plus nan-
tis mangent plus de mboka que de bukari, les plus pauvres font I’inverse. L’ab-
sence compléte de mboka dénote un extréme dénuement. Les mboka les plus
prisés a Lubumbashi sont par ordre: la viande, les poissons et enfin les
légumes. La viande la plus chargée de valeur symbolique reste le nkuku (la
poule) (cf. 2.2.2.).
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2.3.1. La viande

Nyama/ma- (lit. «viande»): catégorie générique qui inclut toute chair d’ani-
mal au sens le plus large du terme, méme si on se référé plus généralement a une
viande d’animal domestique: beeuf, chévre, etc. Les oiseaux et les rats font aussi
partie de cette catégorie.

Nyama ya pori (lit. «la viande de brousse»): gibier, qui s’oppose a nyama
tout court. Cette viande de brousse peut étre consommeée fraiche ou boucanée,
auquel cas I’on parle de nyama ya kukauka («viande séchée»). Cette derniére est
affectivement chargée car elle évoque le village et tout le souvenir d’abondance
qu’on en garde, comme on I’a vu dans le chapitre Il, point 6.

Micopo (terme monoclasse sans singulier): morceaux de viande r6tie de
chévre (parfois de mouton), au godt salé et pimenté, qui accompagnent souvent
la prise de boissons alcoolisées. Cette préparation a été introduite par les Ouest-
Africains — principalement des Sénégalais — résidant dans la Commune
Kamalondo dans les années 1960 (Kalaba 2003).

2.3.2. Les poissons

Kabambale/matubambale : «silure».

Kapolowe/ma- ou m atu sorte de tilapia péché dans la riviere Kapolowe, a
90 km environ de Lubumbashi. On péche des tilapia de la méme espece a Kol-
wezi (samaki ya Lwalaba) et dans le Moero (kakenge/tu- ou kituku/bi-).

Ki-toyo/bi-, «poisson salé». Il provient de plusieurs pécheries dont celles de
la vallée de la Lwapula ou du lac Moero et celles de la région de Malemba-
Nkulu. Par extension, ce terme désigne tout poisson éventré et séché méme sans
sel, excepté les silures. Jadis, le kitoyo figurait parmi les poissons mangés par les
couches appauvries de la société, mais depuis que la crise économique s’est
aggraveée, il bénéficie d’un regain de considération. En effet, certains ménages
ne peuvent méme plus accéder au poisson, flt-il salé, et se rabattent sur les
légumes.

Mulonge/mi-: anguille souvent péchée dans les eaux peu profondes.

Ndakala/ma- (fig. 13): «fretin». Il provient de diverses contrées aux-
quelles il emprunte souvent son nom; ainsi, on distingue le Malawi, le Kale-
mie (du lac Tanganyika), le Kashikishi, le Kashobwe (du lac Moero). Ces
petits poissons jadis peu prisés se comptent parmi les plus consommés de nos
jours a Lubumbashi. Le succés du fretin tient a son moindre co(t par compa-
raison aux autres poissons. Parmi les différents types de fretin, on retiendra
les bisense, la catégorie de la taille la plus petite: apres la péche, il est séché
a méme le sol, ce qui explique la présence d’un peu de sable signalée lors de
sa consommation.

Le fretin (en général) a pour synonymes les termes suivants:
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— Mokomoko (du lingala, lit. «un a un»): désigne le fretin dans les ménages
des «gagne-petit» ou la régle veut qu’on les prenne un a un afin de ne pas
terminer le bukari sans mboka\

— Mille poissons: le fretin est ainsi désigné parce qu’il ne peut étre préparé
gu’en masse;

— T«-citoyens: cf. chap. I, 1;

— DSP: cf. chap. I, 1

Pale/ma- : sorte de tilapia que I’on péche dans les cours d’eau peu profonds
et vaseux (Lwapula, une partie du lac Moero). Trés prisé a Lubumbashi pour sa
chair épaisse et pour son godt.

Thomson: chinchard. Ce poisson péché sur la cote de I’Afrique australe doit
son nom a la concomitance de son apparition sur le marché kinois — vers 1977-
78 — avec celle des télévisions couleur de marque Thomson. Les prix trés abor-
dables de ces dernieres leur assuraient un quasi-monopole sur le marché. Les
chinchards avaient le méme succés dans le domaine alimentaire. Ce poisson est
transporté en grandes quantités depuis I’Afrique australe dans des camions fri-
gorifiques {cf. chap. II, 5.2.2.).

Vumilia/tuma- (lit. «supporte!»): petit poisson de la famille des nothobran-
chius malaissei (Malaisse 1997) qui contient trés peu de chair comparativement
aux arétes. Il n’est pas apprécié et est révélateur d’un faible niveau économique.
Il doit cette appellation aux coléres de la ménagére qui peut étre tentée de vou-
loir quitter le foyer a la suite de la misére dont le vumilia est I’expression.

Vodo/magros poisson que I’on péche dans le fleuve Lwalaba, a la chair
épaisse mais contenant beaucoup de petites arétes.

2.3.3. Les légumes (bya mayani)

Bilala inje (lit. «ce qui passe la nuit dehors»): ce vocable désigne de fagon
dépréciative les légumes. En effet, comparativement a la chair animale, les
légumes sont peu valorisés. Lorsqu’ils viennent des champs, ils passent la nuit
dehors ou ils sont aspergés d’eau pour éviter qu’ils ne séchent. Généralement,
personne ne les vole, ce qui ne serait pas le cas pour la viande ou le poisson.

Il est difficile de comprendre pourquoi les légumes ne sont pas appréciés.
Néanmoins, le fait qu’ils soient accessibles a tous et disponibles a profusion
(comme, par exemple, le sombe («feuilles de manioc») pendant la saison seche
et le chou pommé en saison des pluies) offre une piste de réponse. Le nom qui
est donné au lieu de leur vente est assez éloquent: au marché Rail, dans la com-
mune de Kampemba, par exemple, on parle de «réa» (diminutif de réanimation)
pour désigner le quartier des légumes et des Iégumineuses, pergu comme I’en-
droit ou I’on peut réanimer les «économiquement mourants» tant ils ne peuvent
se permettre le luxe d’acheter autre chose que ces légumes, seuls accessibles a
leur bourse.
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Bilombolombo: du ciluba djilombolombo, plante cultivée dans les deux
Kasai, dont les feuilles séchées au soleil prennent une apparence noiratre. Fort
appréciée par les originaires de ces deux provinces, surtout quand elle accom-
pagne les silures séchés. Alicament pour les maux de ventre.

Ki-bwabwal/bi- (fig. 16): «feuilles de courge». Aliment typique de la saison
des pluies. La recette réussie nécessite tomates, oignons, purée d’arachides,
huile et sel.

Kilanga/bi-: légume vert typique de la saison seche, au go(t piquant (gynan-
dropsis gynandral).

Lengalenga: «amarante» (fig. 7). Le lengalenga est parmi les légumes les
plus prisés a Lubumbashi. Nombre d’enfants lushois ont chanté lengalenga mu
kitoyo, ufwa nshima (du kiluba: «I’amarante dans le poisson salé, te fait mourir
de bukari»), pour signifier que les délices que procure cette recette pourraient
conduire a un exces de table. Caractéristique de la saison des pluies, le lenga-
lenga peut néanmoins étre produit en horticulture durant la saison seche. Dans
les familles nombreuses, il est souvent évité du fait qu’il diminue de quantité
lors de sa cuisson, qui ne dure du reste que dix minutes environ.

Matembele: feuilles de patates douces trés répandues a Lubumbashi, ou elles
sont accessibles a toutes les bourses. On peut les préparer de diverses maniéres,
variant souvent selon le niveau socio-économique des ménages: leur friture, par
exemple, exige une quantité non négligeable d’huile et ne sera pas utilisée par
les foyers pauvres, qui recourent plutét a la cuisson a I’eau.

On distingue plusieurs sortes de matembele, a savoir:

— Matembele bange (lit. «feuilles de patates douces-chanvre»): il s’agit de
matembele aux petites feuilles qui rappellent celles du chanvre;

— Matembele céleri: feuilles de patates douces entrelacées;

— Kalembula (du cibemba, ou ce terme désigne de facon générique toutes les
sortes de feuilles de patates douces): matembele aux grosses feuilles;

— Matembele ngeleso: une variété sauvage qui pousse le long des cours d’eau;

— Matembele ya cingovu: feuilles de patates douces d’une variété venue de
Zambie (cf. fig. 11).

Mu-lenda/mi- (fig. 12): «gombos». Sous ce terme sont regroupées égale-
ment différentes sortes d’hibiscus. Cette plante constitue une recette connue
comme |’apanage des Lwena et des autres populations au sud-ouest du Katanga.
La simplicité de sa cuisson (eau et sel) la rend accessible a tous, d’autant plus
qu’elle ne dure que quelques minutes et n’occasionne donc pas de grandes
dépenses en charbon de bois. Les ménages qui ont assez de moyens peuvent
ensuite faire frire les gombos et les assaisonner de tomates. Ce mets est en outre
percu comme typique des femmes (cf. chap. VI, 2.2.1.). Mais ceux qui le pren-
nent estiment que c’est un alicament qui favorise la digestion et qui calme les
maux d’estomac. Il est aussi rapporté que la substance gluante qu’il contient
favorise le travail lors de I’accouchement (cf. chap. VI, 3.2.3.).
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On distingue:

— Mulendaya nsengo/mi- (lit. «<mulenda a cornes»): gombos proprement dits.

— Karibu na midi (lit. «prés de midi»): hibiscus. Il est ainsi appelé pour sa
cuisson facile et rapide. Alors qu’en général, la préparation du bukari et du
mboka prend environ une heure et demie, celle du bukari et de I’hibiscus
n’en prend tout au plus que la moitié. De ce fait, la ménagére peut entre-
prendre de le préparer méme a quelques instants de midi.

Mutete: légume vert au godt trés amer (solanum sp.).

Ngaingai: «oseille» (fig. 12). Suite a son go(t aigre, ce légume est réguliere-
ment consommé par les femmes enceintes (cf. chap. VI, 3.2.1.) ou par les indi-
vidus qui souffrent d’anorexie. Sa cuisson ne dure que cing minutes environ.

Nsombe ou sombe: «feuilles de manioc» (fig. 10). Cet aliment constitue le
légume le plus prisé et le plus fréquent dans la cuisine lushoise. 1l peut a lui seul
accompagner le repas de base qu’est le bukari. A cet effet, on parle de bukari na
nsombe (bukari au sombe), pergu comme plutdt caractéristique des ménages
sans grands moyens. Cela dit, les ménages de niveau de vie supérieur le
consomment aussi, mais accompagné d’autres denrées camées. Le riz au sombe
est percu comme |’apanage des Congolais de I’ancienne province du Kivu
(Maniema, Nord-Kivu et Sud-Kivu) et des Tetela, qui le consomment a titre de
plat de base. L’appréciation de ce Iégume est fonction de son mode de cuisson
trés variable selon les cultures et selon le niveau socio-économique. Ici, on le
préfére assaisonné d’huile (surtout de palme), de créeme d’arachides, de sel et de
petits morceaux de poissons. La durée de sa cuisson est d’environ trente
minutes. Sa permanence durant toute I’année et son accessibilité le rendent
populaire.

2.3.4. La sauce

Notons que les termes «sauce» et «soupe» ont des sens différents en francais
et en swabhili. En effet:

— Nsupu (du frangais «soupe»): ce terme désigne non la soupe comme le sug-
gere son étymologie mais plutdt la sauce. Une bonne nsupu est celle qui est
lourde (nsupu ya buzito). Légere {nsupu ya bupepelo), elle est dépréciée. Il
n’est pas rare qu’on parle de kunywa nsupu (lit. «boire la soupe»): se dit de
quelqu’un qui mange avec appétit un «condiment» au point d’en consommer
la sauce jusqu’a la lie. Généralement, le mangeur prend la «soupe» en sou-
levant une assiette et en en buvant comme a une coupe. Le sens commun
interpréte ce geste comme une réussite culinaire de la part de la ménagére

— Ya mayi/bya- (lit. «aqueux»): cuisson a |’eau. La tendance actuelle dans
I’art culinaire lushois semble privilégier les mets frits (bya kukalanga). Pour
frire, il faut posséder suffisamment d’huile. La cuisson a I’eau nécessite tout
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au plus du sel et de I’eau. Ainsi, les byakukalanga sont souvent un signe si
pas d’aisance, en tout cas de non-dénuement. Kusoskile (argot formé a partir
de «sauce») s’emploie pour désigner I’opération qui consiste a ajouter des
épices dans la sauce, ce qui produit généralement un grand bruit au contact
de I’huile dans la poéle et dégage un bon fumet.

2.4. Conclusion

Les termes repris dans ce lexique retracent la dimension objective et subjec-
tive de I’univers alimentaire des Lushois. Ils précisent les contours sémantiques
de ce qu’il faudrait véritablement entendre par «manger» du point de vue de ces
derniers. lls indiquent par ailleurs les denrées les plus indiquées a cette fin et la
facon dont elles sont préparées ou consommées. La diversité des mots et des
expressions utilisées souligne le caractére variable et multiréférentiel du dis-
cours sur I’alimentation.

Le repas principal censé assouvir la faim reste le bukari. Mais pas n’importe
lequel: il doit étre consistant et bien préparé. Ce qui fait de lui un mets exquis,
c’est aussi le mboka qui I’accompagne. Bien préparé mais consommé avec des
légumes seulement, il trahirait le faible niveau économique du ménage, a moins
que ne soient évoqués a cette occasion des contextes particuliers (maladie,
emprisonnement). Pris avec de la viande, il renseigne sur le standing élevé de
ceux qui peuvent se procurer un tel luxe. Le poulet constitue le summum du
mboka, suivi d’autres viandes. Puis apparaissent les poissons dont les plus char-
nus sont aussi les plus prisés, et enfin, les Iégumes, aliments les plus démocra-
tiques car disponibles a travers |’autoproduction, qui, consommés seuls, sont
caractéristiques des économiquement faibles.

NOTE

[1] Terme d’origine bemba qui désigne la cérémonie au cours de laquelle la famille de la jeune
mariée amene de la nourriture a celle de 1’époux pour la mettre au courant des recettes que leur
fille leur offrira.



Byakula
K. Acad. Overzeese Wet.
Acad. R. Sei. Outre-Mer
pp. 119-127 (2004)

3. La conservation des aliments
par

Jean-Marie Kalau, M utete Sapato & Pascal Tshibamb

3.1. Introduction

Compte tenu de la précarité dans laquelle vivent de nombreux ménages a
Lubumbashi, il pourrait presque paraitre inopportun d’étudier les processus par
lesquels ceux-ci maintiennent en bon état leurs denrées alimentaires. En effet,
dans les conditions qui sont les leurs, la conservation n’est pas une préoccupa-
tion majeure. Leurs moyens financiers ne leur permettent guére de se constituer
des provisions. «Nous ne conservons pas tres souvent», «Nous achetons les ali-
ments a consommer quotidiennement», «lci, chez nous, c’est le taux du jour»,
nous a-t-on fait savoir lors de nos entretiens. Dans un des ménages pourtant
classé «niveau de vie moyen», il nous a été dit que parler de la conservation des
aliments paraissait ridicule, «car c’est a peine si nous achetons quelque chose a
garder en réserve» (M 17). Lointaine est I’époque ou la Gécamines ravitaillait
ses employés en poisson ou en viande au prorata du nombre d’enfants du tra-
vailleur (4, 6 ou 8 kg/mois/famille, selon que celle-ci ait moins de six, sept, huit
enfants ou davantage), ce qui obligeait les ménages a saler ou a fumer les stocks
recus. Toutefois, il arrive qu’un ménage stocke de petites quantités de denrées
alimentaires et mette en ceuvre un certain nombre de techniques pour maintenir
ces denrées en bon état. C’est de ces différentes techniques qu’il sera question
dans ce chapitre. Nous aborderons également la nature des produits stockés et
les attitudes que manifestent nos interlocuteurs vis-a-vis des aliments impropres
a la consommation.

Rapportons la présentation du protocole qui a été soumis aux ménages de
I’échantillon:

Les modes de conservation des aliments

— Comment conserve-t-on les vivres/les boissons selon leur nature ou selon
leur état?

— Dispose-t-on d’appareils appropriés?

— Que fait-on lorsqu’on n’en a pas?

— Que fait-on des aliments avariés lorsqu’on les constate dans cet état?
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Par «mode de conservation», nous entendons les moyens par lesquels les
ménages tentent d’éviter la détérioration de leurs denrées alimentaires sous |’ac-
tion du pourrissement (kuoza), de la poussiére, des rats, des cancrelats, etc. La
conservation ne doit pas étre confondue avec la récupération. Cette derniére cor-
respond aux opérations mises en ceuvre par les ménages dans le but de faire
retrouver aux aliments en phase de détérioration une certaine comestibilité, a
condition bien sdr que le degré de dégradation ne soit pas trop prononcé. Les
modes de récupération des aliments sont par exemple: la cuisson a I’eau
bouillante pour les poissons fumés incrustés de vermine, la grillade des poissons
salés tendant a la pourriture, la re-préparation du bukari, etc.

3.2. Le stockage des aliments

3.2.1. Les types de vivres stockés

Les vivres stockés par les ménages peuvent étre classés en deux grandes caté-
gories: les vivres frais et les vivres secs.

La premiére catégorie regroupe des denrées alimentaires humides et fraiches
telles que les poissons frais (thomson, tilapia (kapolowe), silure (kabambale),
anguille (mulonge), «sardine» [1]), la viande fraiche, les légumes, I’huile de
palme, les oignons, les piments frais ainsi que les crudités. Nous évoquerons
longuement la question de la conservation de ce type de denrées lorsque nous
parlerons des appareils frigorifiques.

La seconde catégorie rassemble des denrées comme le sel, le sucre, les
piments séchés, la farine de mais ou de manioc, le fretin, le poisson salé ou
fumé, les légumes séchés, etc. Ce type de vivres est généralement entreposé
dans un endroit sec. Le piment par exemple, qui peut étre consommé séché, ne
fait pas I’objet de précautions de conservation particuliéres. Il est couramment
conservé a I’air libre ou dans un pot en plastique ou en verre contenant du sel, a
I’abri de I’eau. Ce pot peut étre déposé a méme le sol, sur une étagére ou sus-
pendu au mur. Quant a la farine de mais, elle se conserve dans une touque [2]
qui la protége contre I’humidité. Signalons enfin que dans certains ménages, ces
denrées sont conservées a I’abri du regard des visiteurs afin de ne pas avoir a les
partager avec ceux-ci.

Contrairement a ce qui s’observe chez certains spéculateurs [3], le stockage
parmi les ménages enquétés vise plutét a éviter des déplacements quotidiens
vers les marchés, a se prémunir contre les lendemains incertains ou a éviter de
déranger voisins, fréres, amis et connaissances en sollicitant leur aide pour dis-
poser de produits de base. Cette derniere maniére d’agir est en effet considérée
comme déshonorante. Les réserves ainsi constituées sont destinées a une
consommation étalée sur plusieurs jours, une semaine, un mois ou davantage
selon les moyens.
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La question du stockage concerne aussi bien les aliments que les boissons.
Dans la plupart des ménages enquétés de niveau de vie modeste, I’eau est I’unique
boisson qui fasse I’objet d’une conservation: comme ils ne possédent pas de frigi-
daire pour conserver les boissons en bouteille, ils n’acquiérent celles-ci que
lorsque le besoin s’en fait sentir, en général lors de I’accueil d’un hote de marque.
Par contre, le stockage de I’eau a domicile est trés répandu comme I’énonce une
maxime d’usage courant: «on ne doit pas dormir dans une maison sans une seule
goutte d’eau» (habalalake mu nyumba pasipo mayi). Cette pratique s’explique en
partie du fait des coupures intempestives de la distribution d’eau par la régie mais
aussi en partie du fait que seuls neuf ménages, soit 11 % de notre échantillon, dis-
posent de sources d’approvisionnement en eau a l’intérieur de leur maison, les
89 % restants devant se constituer des réserves (Tshibamb & Muleka 2003).
Approvisionner la maison en eau fait partie des taches quotidiennes de la ména-
gere et disposer d’un ntuku ya mayi (une touque de réserve d’eau) est fréquent, y
compris dans les ménages de niveau de vie supérieur.

Certaines boissons alcoolisées produites artisanalement (lutuku, malevu)
requiérent quant a elles un mode de conservation particulier. Les producteurs de
lutuku disent verser le liquide dans un bidon qui est ensuite placé dans un
endroit chaud afin d’en accroftre le taux d’alcool. Quant a la biére locale mun-
koyo, elle fait I’objet d’une conservation au froid assez fruste, souvent tributaire
du niveau de vie du ménage: on la conserve tantdt dans une calebasse ou un seau
placé au frais, tantdt dans un bidon recouvert d’un sac en raphia imbibé d’eau.
Parfois, les femmes qui vendent cette boisson le long des grandes artéres de la
ville plongent dans le seau qui la contient des morceaux de glace enveloppés
dans des sachets en plastique, afin d’éviter que la glace ne se dilue dans la bois-
son et ne I'altere (fig. 21).

3.2.2. Les appareilsfrigorifiques

Les questions relatives a la maniére dont les ménages empéchent leurs diffé-
rentes provisions alimentaires de s’avarier n’ont pas suscité des réponses riches
en information. Certains ménages ont recours aux appareils frigorifiques
modernes, d’autres a des techniques que nous qualifierons de «non frigori-
fiques». L’huile, par exemple, est conservée dans une bouteille ou un pot en
plastique, en verre ou en métal, placé dans une armoire ou a méme le sol.

Comme on peut le remarquer dans le tableau 1, les appareils frigorifiques
sont inaccessibles a la plupart des ménages de notre échantillon, et ce, faute de
moyens. Bien qu’on en trouve de fabrication artisanale [4], ces appareils sont
hors de portée de la bourse du Lushois moyen. Si trente et un ménages de notre
échantillon ont parfois recours au stockage dans un réfrigérateur, douze d’entre
eux seulement sont propriétaires de I’appareil. Cependant, les ménages non pro-
priétaires peuvent avoir accés a un appareil frigorifique, gratuitement ou — c’est
plus rare — moyennant paiement.
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Tableau 1
Répartition des ménages utilisateurs d'appareils frigorifiques

Echantillon global Niv. supérieur  Niv. moyen Niv. inférieur

(73 ménages) (14 ménages) (42 ménages) (17 ménages)
Possédant un frigidaire 12 i 1 0
Service gratuit d’un frigidaire 15 3 un 1
Location d’un frigidaire 4 0 4 0
Pas d’accés a un frigidaire 42 0 26 16

Les jeunes vendeurs ambulants de charcuteries, les vendeurs de viande grillée
le long de certaines artéres («michopistes») ainsi que les petits commergants qui
ravitaillent la ville en poissons kapolowe entreposent leurs marchandises dans le
congélateur d’un tiers, moyennant paiement. Il n’existe pas de prix fixe pour ce
genre de service: tout dépend des contractants. Le congélateur est également uti-
lisé pour le commerce d’eau fraiche et de «sun glace» [5] (fig. 19). La vente
d’eau fraiche dans des sachets (mayi matalala) est un commerce trés prospére
pendant la saison chaude et s’effectue souvent dans des lieux fréquentés (mar-
chés, stades, défilés,...), en dépit des conséquences néfastes que l’on peut
redouter au niveau de I’hygiéene.

La location de frigidaires conduit souvent a des tensions entre les contrac-
tants. Un de nos interlocuteurs a ainsi laissé entendre qu’il ne voulait plus recou-
rir aux appareils d’autrui pour conserver ses denrées.

Dans le temps, j’avais I’habitude de conserver mes denrées périssables chez un
tenancier de buvette qui disposait de plusieurs congélateurs. Mais a chaque fois que
je retirais mon colis (que j "avais pourtant pris soin de bien nouer), je remarquais que
le nceud avait été défait et que la quantité de poisson déposée la veille ne corres-
pondait plus & ce que je retirais. Il y avait toujours une diminution. C’est pourquoi
je ne veux plus demander de service de ce genre aux gens. C’est pour éviter des
problémes (M 60).

Les aliments conservés dans le frigidaire d’autrui finissent parfois par étre
consommés dans le ménage de celui-ci sans qu’aucune réparation s’ensuive.
Parfois aussi, ce sont les offreurs de ce service qui sont génés par la récurrence
des demandes. L’épouse du ménage 26 nous a rapporté avoir des difficultés
depuis quelque temps pour conserver les poissons frais que son mari rapporte a
la maison tard dans la soirée, aprés le service. Avant, c’était facile: lorsque son
mari ramenait ce produit, généralement vers vingt heures, elle envoyait ses
enfants le déposer chez une connaissance du quartier qui vend de la biére et qui
dispose d’un congélateur. Mais un jour, celle-ci refusa parce que ses clients lui
faisaient remarquer que les bouteilles de biére qu’elle servait répandaient
I’odeur du poisson frais (luke).



— 123 —

Bénéficier gratuitement du service du réfrigérateur d’un voisin, d’un membre
de sa famille ou de sa belle-famille est aussi monnaie courante. Mais d’apres les
propriétaires de ces appareils, lorsque les bénéficiaires de ces services habitent
trés pres, les demandes deviennent vite dérangeantes et méme lorsqu’ils n’ont
rien a faire conserver au froid, ils viennent déposer des bidons d’eau. Dans cer-
tains cas aussi, les bénéficiaires des services d’un congélateur payent en nature
le service ainsi rendu, en remettant une partie de la denrée conservée au pro-
priétaire du congélateur.

3.2.3. Les techniques de préservation et de stockage non frigorifiques

Lorsqu’un ménage n’a pas acces a un réfrigérateur et qu’il est en possession
de denrées périssables qu’il ne peut consommer entierement, plusieurs scénarios
s’offrent a lui: soit il distribue les quantités excédentaires a ses freres, amis et
connaissances dans I’espoir que ceux-ci pourront lui réciproquer cette assistance
un jour — mais le geste en lui-méme peut déja faire suite a une bienveillance
dont a bénéficié le ménage dans le passé —, soit il décide de garder le tout pour
lui, et dans ce cas, il faut mettre en ceuvre une autre technique de conservation
(tab. 2).

Tableau 2
Modes non frigorifiques de conservation cités par nos informateurs

Réchauffage Séchage (au soleil) Fumage Friture Salage Grillage

19 17 8 2 2 2

La plupart des techniques non frigorifiques portent sur des denrées d’origine
animale. Le fumage, par exemple, concerne la viande (cf. chap. Il, 2.3. pour
davantage de précisions sur le fumage en brousse). Actuellement, cette tech-
nique qui s’appliquait autrefois au seul gibier s’étend a la conservation de
viande d’ovins et de caprins. Il peut paraitre étonnant que dans une ville comme
Lubumbashi, le fumage soit une technique si répandue. En effet, le bois pour
fumer se raréfie du fait de la croissance urbaine et il y a de moins en moins de
gibier aux alentours de la ville. En réalité, lorsque les ménages parlent du
fumage, il s’agit plutét d’une sorte de grillage appliqué le plus souvent a des
poissons — dont le trés populaire thomson —, qui se fait au charbon de bois et
pendant plusieurs jours.

Les légumes sont également difficiles a conserver. C’est une denrée presque
toujours présente a la table du Lushois. Comme on ne peut les conserver autre-
ment qu’en les exposant a I’air frais ou en recourant au réfrigérateur, les ména-
geres les achétent ou les cueillent au jour le jour. Dans presque toutes les par-
celles de Lubumbashi, a I’exception des parcelles de quartiers populaires
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densément peuplés tels que Kenya, Kamalondo et une partie de Katuba, on
trouve une petite surface sur laquelle sont plantés quelques Iégumes consommés
couramment par les ménages. Ces surfaces sont communément appelées «jar-
dins». Certains pensent que les légumes conservés n’ont pas un bon go(t. Lors-
qu’ils sont avariés aprés avoir été préparés, le chauffage constitue la principale
technique de récupération. Il s’agit simplement de réchauffer la nourriture sur le
feu afin de la rendre consommable.

Compte tenu du faible approvisionnement des ménages en vivres frais, le
fumage, le salage et le grillage sont des modes de conservation assez peu prati-
qués par les ménages. Ces différentes techniques sont surtout le fait des produc-
teurs (chasseurs, pécheurs, collecteurs et agriculteurs) et réalisées en dehors de
la ville. 1l convient de remarquer que ces trois techniques ne visent pas seule-
ment a conserver les aliments mais aussi a obtenir un goQt caractéristique et
apprécié. Ainsi, le séchage des aliments (kukausha) sert a conserver mais aussi
a donner un godt particulier aux feuilles de manioc, aux gombos (mulenda ya
kukausha), aux chenilles, aux termites ailés, aux champignons, aux feuillages et
légumes séchés appelés bilombolombo. Il en va de méme du boucanage de dif-
férents gibiers. Ces techniques procurent aux aliments un godt particulier,
recherché parfois selon des préférences alimentaires ethniques. Ainsi, par
exemple, les gombos séchés sont un aliment typique des Ruund; les feuilles de
manioc séchées, des Kasaiens, etc.

3.3. Qui stocke?

Comme mentionné dans I’introduction de cette contribution, les informations
recueillies donnent a penser que les questions de conservation sont, pour beau-
coup de ménages, considérées comme obsolétes. Lors des périodes fastes du
passé congolais, la conservation des aliments constituait un véritable probleme,
comme lorsque la Gécamines ravitaillait son personnel en rations alimentaires.
Qu’en est-il aujourd’hui?

Actuellement, la conservation concerne plus les aliments qui ont déja été pré-
parés que les vivres qui ne le sont pas encore. Le tableau 3 nous montre que
seuls trente-neuf des ménages interrogés (soit 53 % de notre échantillon)
stockent des denrées alimentaires. On voit tres nettement que la conservation
des aliments, plus singulierement encore la conservation des aliments frais, est
typique des ménages de niveau de vie supérieur. Beaucoup de ménages nous ont
rapporté qu’ils ne stockaient absolument rien. Quelques-uns cependant se
constituent, a certaines occasions, de petits stocks de vivres secs et sporadique-
ment de vivres frais. La viande et les poissons frais sont relativement rares dans
I’alimentation des Lushois, en raison de leur codt élevé. En effet, les thomsons
coltent généralement I’équivalent d’un dollar américain le kilo, ce qui les rend
inaccessibles a certains budgets.
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Tableau 3
Répartition des ménages selon la nature des vivres stockés

Echantillon Niv. de vie Niv. de vie Niv. de vie

(73 ménages) supérieur moyen inférieur
(14 ménages) (42 ménages) (17 ménages)

Vivres secs et vivres frais 8 6 2 0
Vivres frais uniquement 13 7 6 0
Vivres secs uniquement 18 0 13 5
A 1 21 12

Pas de stockage

3.4. La RECUPERATION DES ALIMENTS

Au cours de nos enquétes sur le terrain, nous avons aussi voulu savoir com-
ment se comportaient nos interlocuteurs vis-a-vis des denrées avariées. En fait,
les attitudes adoptées par les ménages se résument a I’anecdote du «ventre en
plastique» (tumbo ya sachet) et du «ventre en acier» (tumbo ya kyuma). En
d’autres termes, c’est «un probléme de la qualité de son ventre», nous a-t-on dit.
Les ventres des hommes se répartiraient en deux catégories. Le «ventre en
acier» ne pose aucun probléme quand bien méme il aurait ingurgité des aliments
plus ou moins détériorés ou encore un repas froid. Il n’est pas rare d’entendre
dire, surtout dans les quartiers pauvres, que les microbes ne tuent pas I’homme
noir (mikrobe hayiuwake muntu mweushi). Le «ventre en plastique» ne peut se
permettre de consommer n’importe quel aliment, sous peine de sérieux dérange-
ments (diarrhée, verminose, etc.). La simple prise d’un repas refroidi peut le
conduire & des désagréments terribles. 1l ne faudrait pas perdre de vue que plus
de 30 % des déces d’enfants de moins d’un an seraient dus aux maladies diar-
rhéiques, selon un rapport interne de I’inspection provinciale de la santé
publique au Katanga daté de 2000.

Les attitudes des gens different aussi selon qu’ils sont face a des aliments pré-
parés la veille (kimbala), avariés (ya kuharabika), exhalant une odeur abjecte
(ya kununka), ou encore pourris (cakula ya kuoza). Dans un ménage de niveau
de vie supérieur, I’on affirme, par respect des exigences hygiéniques, n’avoir pas
I’habitude de consommer les aliments avariés: «Lorsqu’il s’agit de repas déja
préparés et qui viennent a se détériorer soit nous les réservons a nos sentinelles,
a nos domestiques ou encore & nos chiens ... soit nous les jetons carrément»
(M 10). Dans d’autres ménages, les aliments dont le degré d’avarie est jugé
faible (par exemple, le kimbala, les ya kununka) — qu’ils soient préparés ou non
— sont récupérés. Méme les denrées déclarées avariées par les organismes éta-
tiques compétents font I’objet d’une récupération. En effet, en RDC, deux ser-
vices publics contrdlent la conformité des denrées alimentaires aux normes
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hygiéniques. Il s’agit, d’une part, du Service d’hygiene représenté a tous les
niveaux de I’administration publique (province, district, ville, commune, terri-
toire, etc.), et d’autre part, de 1’Office congolais de contréle (cf. chap. I, 5.3.1.
et 5.3.2.). Mais il n’est pas rare de rencontrer, surtout dans les quartiers d’ex-
tension, des gens revenir les bras chargés d’un lieu ou vient d’étre jeté un stock
de produits avariés. Il peut s’agir de poissons salés, de poissons frais, de prépa-
rations alimentaires en conserve, de farine, de pains, de charcuterie, et d’autres
choses encore. Certaines personnes déclarent d’ailleurs ne trouver aucun mal a
consommer des aliments dont on a constaté |’avarie.

Dans tous les cas, lorsque les aliments — préparés ou non — sont avariés, la
cuisson constitue une technique de récupération des plus fréquentes. Les ména-
géres I’appliquent au bukari restant de la veille et appelé kimbala. En effet, le
bukari dont la famille laisserait une partie par satiété la veille est, dans certains
ménages, conservé dans un bol ou dans une cuvette (kibakuri) dans le but d’étre
récupéré, réchauffé et utilisé pour le repas du lendemain. Le tout se fait comme
si on préparait un autre repas. Le kimbala est découpé en petits morceaux que
I’on plonge dans I’eau bouillante. On ajoute une petite quantité de farine, on
malaxe le tout et le bukari est fin prét a étre consommé. Cette opération a
I’avantage de permettre une économie de farine.

3.5. Conclusion

En guise de conclusion, retenons les cing points suivants:

— La question de la conservation des aliments parait un sujet hors propos aux
yeux de nombre de nos interlocuteurs en proie a la précarité économique
actuelle.

— Dans les ménages ou I’on peut encore conserver quelque chose, on recourt a
plusieurs stratégies: utilisation de son propre réfrigérateur ou congélateur,
recours aux services gratuits ou payants de I’appareil d’un tiers, etc.

— Les denrées et aliments conservés par les ménages peuvent étre classés en
deux grandes catégories: les vivres frais et les vivres secs, chacune de ces
catégories faisant I’objet de modes particuliers de conservation.

— Les techniques de conservation ne sont pas a confondre avec les techniques
de récupération.

— Face aux denrées avariées, les ménages manifestent diverses attitudes qui
vont de la récupération au rejet. Méme les denrées déclarées avariées par les
organismes compétents font parfois 1’objet d’une récupération.

NOTES

[1] 1l ne s’agit pas du poisson de mer portant ce nom mais d’un poisson d’eau douce qu’on appelle
communément «sardine» & Lubumbashi.
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[4

(3]
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Il s’agit d’un fOt en métal d’une capacité d’environ cinquante, cent ou deux cents litres qui a
servi originellement a transporter des lubrifiants ou tout autre produit.

Certaines personnes s’adonnent a cette opération pour des produits comme le mais, qu’elles
acquiérent & bas prix pendant la période de récolte et qu’elles revendent entre les mois de
décembre et de février au double du prix d’achat.

Les congélateurs fabriqués artisanalement sont I’ceuvre de «réparateurs» de frigos qui récupé-
rent d’anciennes carcasses de congélateurs dans lesquelles ils placent un nouveau moteur, une
nouvelle tuyauterie et du gaz.

Il s’agit d’eau sucrée, mélangée a une petite quantité de poudre colorée, congelée et condition-
née en sachets plastique afin d’étre vendue sous forme de glagons, un peu partout en ville.
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4. La préparation des aliments
par

Jean-Marie Kalau, Pascal Tshibamb & M utete Sapato

4.1. Introduction

Nous analyserons ici les conditions et le contexte dans lesquels s’effectue la
préparation du repas dans les ménages, et ce, en complémentarité avec I’analyse
faite sur les modes de cuisson lors de la premiere session de recherche (Tshi-
bamb 2003). Ont retenu plus particulierement ici notre attention les questions
relatives a la personne qui prépare le repas, au lieu de la préparation, aux moda-
lités de celle-ci selon 1’age et le sexe des convives ou de la personne qui prépare,
aux techniques utilisées pour la cuisson des aliments, et enfin, a I’apprentissage
du savoir-faire culinaire. Le protocole se déclinait de la fagon suivante:

Préparation des repas

— En temps ordinaire dans le ménage, a qui incombe la tadche de préparer?
Qui ne devrait pas préparer? Qui prépare habituellement dans votre
ménage? Ou se passe la cuisson, et combien de temps prend-elle?

— Qu’en est-il lors des événements exceptionnels (féte, deuil, mariage)?

— Comment prépare-t-on le plat le plus habituel dans votre ménage?

— Quel est le plat dont vous estimez maitriser le mode de préparation?
Veuillez en donner les différents ingrédients et les différentes étapes.

— Qui vous a appris a cuisiner? Et comment avez-vous appris (mode d’ap-
prentissage)? Si I’informateur répond par la négative, reformulez: «il vous
est déja arrivé, au moins une fois, de préparer un repas. Qui vous I’a
appris?».

— Y a-t-il des circonstances ou I’on ne peut pas se préter le feu/ les usten-
siles/ la nourriture entre voisins?

— Connaissez-vous des mets que seul(e) doit préparer I’homme (la femme)?
Si oui, lesquels? Qu’est-ce qui justifie cette prescription?

— Adopte-t-on un mode de préparation différent pour les enfants et pour les
vieux dans ce ménage? Leur réserve-t-on un mode de préparation particulier?

Alors que nous pensions que ce théme n’ameénerait que des réponses relative-
ment breves, il est apparu sur le terrain que nos interlocuteurs avaient beaucoup
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a nous apprendre, notamment sur la recette qu’ils estimaient bien maitriser.
Contre toute attente, cette question a offert une occasion a nos interlocuteurs
d’exposer soit leurs expériences, soit leurs imaginations culinaires, lesquelles
nous ont permis d’avancer dans notre recherche. A I’inverse, d’autres questions
n’ont pas suscité beaucoup d’informations. C’est le cas notamment de la question
relative aux modes de préparation de la nourriture des tout-petits. Notons aussi
qu’il n’a pas été possible de quantifier I’ensemble des réponses lors de I’analyse
des données: la question des interdits, celle du temps de préparation ainsi que
celle des repas exceptionnels ont été tout simplement présentées sous forme de
synthése. Il n’a pas non plus été possible d’obtenir les réponses de tous les
ménages qui figuraient au sein de I’échantillon: nous avons recu septante-trois
fiches pour quatre-vingt-quatre ménages constituant I’échantillon de départ.

4.2. Le repas type

Tableau 1
Composition du repas type

Plat principal Accompagnements (mboka)
D’origine animale D’origine végétale
Bukari Riz Pommes Viande  Poisson Invertébrés Légumes
de terre  Vache Fretin ~ Chenilles  Feuilles de manioc, d’amarante, de
Chévre Frais Termites patates douces, etc.
Mouton Fumé  Sauterelles Choux
Porc Salé Criquets ~ Tomates
Gibier Epices, etc.
Volaille [1]

Lorsqu’on évoque la question de la préparation du repas, beaucoup font allu-
sion presque spontanément au bukari (cf. tab. 1). En effet, c’est seulement lors-
qu’on a partagé le bukari que I’on peut estimer s’étre restauré. Un individu qui
vient de consommer 100 a 150 grammes de riz peut arguer n’avoir pas encore
mangé depuis le début de la journée (cf. chap. Ill, 6.2.1.).

Par extension, le terme bukari désigne d’ailleurs le repas complet que prend
le Lushois. Ce repas, en tant que tel, se compose de deux éléments: le bukari
proprement dit et le mboka. Quelques personnes consomment du riz ou des
pommes de terre comme aliment de base, en lieu et place du bukari. Quoique le
fait n’ait pas été signalé dans les fiches d’enquéte, il existe a Lubumbashi une
certaine relation entre repas type et origine provinciale. Ainsi, les Lushois origi-
naires des provinces de I’ouest (Kinshasa, Bas-Congo, Bandundu) consomment
préférentiellement la chikwangue («pain de manioc», cf. chap. V, 5.9.) et le



— 130 —

bukari (ou/m/m) de manioc. Ceux du Maniema consomment du riz comme plat
de base; ceux de la province orientale, du riz et des bananes plantain (lituma a
base de makemba)\ ceux du Kivu montagneux, des pommes de terre et des hari-
cots, etc. Le chapitre V, point 5, envisage cette variation avec davantage de
détails.

Nombre de nos interlocuteurs ont aussi fait allusion a un autre type de repas,
le déjeuner. Rappelons qu’a Lubumbashi comme en Belgique, il s’agit du repas
matinal (le «petit déjeuner» des Francais).

Ce type de repas n’est pas a la portée de n’importe quel ménage (cf. chap. III,
5.2.5.). Comme le montre bien le tableau 2, ses composantes nécessitent I’achat
d’aliments souvent chers. Dans certains ménages, le déjeuner n’est pas consi-
déré comme un vrai repas: aprés |’avoir pris, certaines personnes peuvent dire
qu’elles n’ont pas encore mangé, et ce, aussi longtemps qu’elles n’auront pas
malaxé de leurs propres mains du bukari.

Tableau 2

Le déjeuner

Base Aliments d’accompagnement
Boisson Aliment D’origine animale D’origine végétale
(rarissime)
Thé Pain ou beignets Charcuterie Margarine
Café Bouillie (préparée a base soit de son Omelette Manioc
Lait de farine de mais ou de cette farine Mais cuit ou grillé
Thé de soja elle-méme, soit de riz, de farine de Mangues
Sucre en soja, etc.)

accompagnement

4.3. Les personnes chargees de faire la cuisine

Tableau 3

Personnes chargées de faire la cuisine

Echantillon global Niv. de vie Niv. de vie Niv. de vie

(n = 73 ménages)  supérieur moyen inférieur

(n = 14) (n = 42) (n=17)
Epouse du chef de ménage 61 n 36 15
Autre membre féminin du ménage 30 7 18 5
Femme de ménage 2 2 0 0
Chef de ménage/homme 12 1 6 5
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Dans presque tous les ménages enquétés, on assigne aux personnes de sexe
féminin (épouses etjeunes filles) la responsabilité de la préparation du repas, aussi
bien en temps ordinaire qu’en temps exceptionnel (cf. tab. 3). Les femmes consi-
derent d’ailleurs que cette tache leur revient de plein droit. Cette phrase recueillie
sur le terrain en témoigne: «on n’apprend jamais aux femmes a préparer. Ca, c’est
un don de Dieu qui, quand il a créé la femme, lui a dit: “quand tu grandiras, tu
commenceras a préparer!”» (M 46). Au moment ou une jeune femme doit
rejoindre le toit marital, dans nombre de familles, la coutume veut qu’elle apporte
I’ensemble des ustensiles de cuisine. Elle pourra les reprendre si jamais le couple
se sépare, car ces biens constituent son indéniable propriété. Ce sont la les seuls
biens a propos desquels on ne se dispute jamais dans le cadre de I’héritage: les
ustensiles de cuisine reviennent coutumiérement et systématiquement a I’épouse.

Lorsqu’on tient compte de la catégorisation du ménage selon I’indice de
richesse, on remarque que deux ménages de niveau de vie supérieur affirment
bénéficier des services de femmes de ménage, communément appelées «domes-
tique», «bonne» ou «boy» — ce terme s’applique dans le langage courant
lushois aux domestiques des deux sexes. lls utilisent parfois aussi les services
d’autres membres du ménage, apparentés ou non (neveu, niéce, connaissance,
etc.), résidant chez eux, souvent sans distinction de sexe.

Les autres femmes du ménage, ou celles qui sont hébergées par celui-ci (belles-
seeurs, etc.), peuvent aussi étre mises a contribution. Ce sont en général des jeunes
filles. La coutume a Lubumbashi veut d’ailleurs que lorsqu’une jeune femme est
prise en mariage, elle soit accompagnée par une de ses petites sceurs. Il peut paraitre
étonnant que les familles de niveau de vie supérieur voient davantage que les autres
les jeunes femmes s’activer a la cuisine: c’est le cas de sept ménages sur les qua-
torze de notre échantillon. Or les filles de ces familles nanties sont plutdt ménagées
par leurs méres: on peut penser que leur participation aux travaux de la cuisine tient
a ce que la préparation des repas dans ces ménages nécessite plus de bras compte
tenu du nombre de convives qui y participent; d’autre part, ce sont précisément ces
ménages qui accueillent le plus de jeunes parentes (niéces) placées «au pair», et qui
sont souvent tenues de contribuer aux activités domestiques (Petit 2003).

Les traditions katangaises veulent que les hommes ne puissent ni passer a la
cuisine ni préparer de la nourriture. Dans la tradition ruund, par exemple, on
recommande au jeune gargon ou au mari de ne pas entrer dans la cuisine. On
rationalise cette prohibition en lui disant que ce n’est pas bien car il risque de
voir, au moment du malaxage du bukari, la nudité de sa mere, ce qui n’est pas
une bonne chose. En effet, la cuisiniére fixe avec les deux pieds la casserole des-
cendue du feu pendant que les deux mains s’affairent a ramollir les petites
boules (mapuri ou mapori) qui persistent.

Les douze hommes de notre échantillon qui s’activent a titre principal a la cui-
sine sont sous le coup de cas de force majeure: ménage disloqué, célibat, épouse
absente du toit pour des raisons de survie (M 1,2, 9, 17, 22, 31, 43, 47, 52, 68,
74, 82). Dans tous les cas, il s’agit donc de cuisiniers malgré eux. Beaucoup de
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personnes interrogées pensent d’ailleurs qu’il n’est pas bon d’habituer les
hommes ou les gargons a cuisiner: «Si un homme sait préparer le repas, il cher-
chera a contrdler son épouse chaque fois que celle-ci fera la cuisine. Ceci est un
grand défaut pour un homme, car cette attitude ouvre une bréche aux disputes
dans les ménages» (M 38). Dans un des ménages enquétés, le mari ne peut pas
descendre une casserole du feu, méme lorsqu’elle brile. L’épouse doit revenir et
la retirer, comme le veut I’éducation qu’elle a regue au Kasai oriental (M 6). Pour
une ménagere, «les hommes ne sont la que pour manger et étre servis» (M 70).

La répartition traditionnelle des taches entre les sexes est surtout battue en
bréche au sein des ménages de niveau de vie inférieur, qui enregistrent le taux le
plus élevé de préparation faite par le chef de ménage (cinqg ménages sur les dix-
sept, contre six sur quarante-deux et un sur quatorze respectivement pour les
ménages de niveau de vie moyen et supérieur). Dans un ménage sans ressources,
n’importe quel membre se charge de faire la cuisine lorsqu’il a réussi a attraper
quelque chose a se mettre sous la dent.

Pour ce qui est des repas exceptionnels (repas de féte, visites de marque,
deuils, etc.), beaucoup de personnes se chargent normalement de leur prépara-
tion. Ce sont généralement des femmes (meres, tantes, belles-sceurs, voisines,
sceurs en Christ, etc.) qui cuisinent, sauf s’il s’agit d’un repas pour lequel la cou-
tume stipule clairement que seuls les hommes peuvent le préparer (cf. chap. VI,
2.22.2. et 2.2.23)).

4.4. Les espaces culinaires

Au cours de la premiere session de recherche, nous avions recueilli des infor-
mations au sujet du nombre de piéces dans le domicile de nos ménages [2].
Nous avons ici cherché a repérer les espaces culinaires, c’est-a-dire les endroits
dans lesquels les ménages réalisent la cuisson des aliments. Nous avons retenu
tous les lieux qui ont été cités au moins une fois et nous les avons regroupés en
sept catégories, un méme ménage pouvant donner plusieurs réponses (tab. 4).

Tableau 4

Les espaces culinaires

Echantillon Niv. de vie Niv. de vie Niv. de vie
global supérieur moyen inférieur
(n = 73) (n = 14) (n = 42) (n =17)
Cuisine 10 8 2 0
Cuisine ou autre piéce 6 1 4 1
Autre piéce de I'nabitation 14 2 10 2
Cuisine ou dehors 5 1 4 0
Autre piéce ou dehors 22 0 15 7
Dans la cour de la parcelle 15 2 7 6
En dehors de la parcelle 1 0 0 1
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Comme on peut I’observer sur ce tableau, le lieu ou s’effectue la préparation
culinaire est fonction du niveau de vie du ménage. Plus de la moitié des
ménages de niveau de vie supérieur (dix sur quatorze) préparent le repas dans
leur cuisine. Les logements qui abritent la majorité de ces ménages — situés
pour la plupart dans la vieille ville — ont été construits pour héberger les Euro-
péens et, a ce titre, se devaient de respecter les modes de construction en vigueur
en Europe (Petit 2003). Par contre, seuls deux des ménages de niveau de vie
inférieur disposent d’une salle réservée a la préparation de la nourriture. Les
ménages qui ne disposent que de deux pieces dans leur logis sont nombreux a
préparer les repas dans un local servant de salon ou de chambre a coucher pour
les enfants, ou encore a I’extérieur (en plein air, sous le toit ou sous une paillote
aménagée sur la cour de la parcelle). La luminosité et les intempéries détermi-
nent souvent le choix du lieu: «chez moi, la cuisine se passe dans la chambre ou
dorment les enfants. Parfois, ¢a se passe dehors s’il ne pleut pas» (M 26).

La préparation du repas en dehors de la parcelle constitue un fait rarissime
(un ménage de I’échantillon) di ici a un ménage de vieillards qui comptent sur
I’assistance de leurs enfants vivant non loin de chez eux. Ceux-ci sont, en effet,
tenus de garantir la bonne alimentation de leurs géniteurs.

4.5. Les modes de cuisson et le temps de preparation du repas

Comme signalé dans I’introduction (4.1.), nous ne reviendrons plus ici sur la
source d’énergie utilisée par les ménages pour cuire les aliments. Voici comment
se distribuent les différentes facons de cuire a travers notre échantillon (les
ménages pouvant, bien entendu, recourir & plusieurs d’entre elles) (tab. 5).

Tableau 5

Quelques modes de cuisson des aliments

Echantillon Niv. de vie Niv. de vie Niv. de vie
global supérieur moyen inférieur
(n =73) (n = 14) (n = 42) (n=17)
Cuisson a I’eau 54 [3] 10 33 n
Cuisson a la poéle 47 il 24 12
Grillage, rétissage 21 7 8 6
Friture & la sauce 14 10 2 2

Comme on peut I’observer, la cuisson a I’eau est le mode de cuisson le plus
courant (75 % des ménages), surtout s’agissant des légumes. Elle revét deux
formes: I’aliment peut étre mis dans de I’eau froide que I’on chauffe progressi-
vement jusqu’a la porter a ébullition; ou bien il est mis dans une eau déja
bouillonnante que I’on garde sur le feu.
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La cuisson a la poéle, trés répandue elle aussi, s’applique surtout aux accom-
pagnements d’origine animale (poisson, viande, etc.). Elle fait intervenir un
corps gras: de I’huile de palme ou de I’huile industrielle.

Tout particulierement lorsque le ménage compte de tout petits enfants, on
ajoute de la sauce a cette friture pour leur permettre, dit-on, de bien manger;
ce mode de préparation — on parle alors de friture a la sauce — permet d’ob-
tenir une sauce nsupu (cf. chap. Ill, 2.3.4.) dans laquelle plonger (kutanta) la
boule de bukari avant de [|’avaler. La sauce est, elle-méme, une friture de
tomates, d’oignons et d’autres épices que I’on verse dans une casserole conte-
nant un aliment déja frit. On rajoute au mélange un peu d’eau et on laisse
mijoter pendant dix a vingt minutes, pour obtenir un plat contenant de la sauce
en abondance.

La cuisson des aliments par exposition directe au feu est aussi fréquente.
Rotir ou griller un aliment se traduit en swahili par le terme kucoma («brd-
ler»). On constate que ce mode de cuisson est répandu a la fois dans les
ménages de niveau de vie supérieur et inférieur. Mais en fait, lorsqu’on
évoque ce mode de cuisson dans les ménages de niveau de vie supérieur, il
s’agit de rotissage dans un four ou de grillage a la broche, et les aliments
concernés sont de la viande ou du poisson frais imprégné d’une matiére grasse
(margarine, huile). Tandis que dans les ménages de niveau de vie inférieur, il
s’agit d’exposer les aliments dans un (lu)sambo (gril arrondi tressé artisanale-
ment avec du fil de fer) placé au-dessus du brasero. On peut se passer du
lusambo et faire griller I’aliment directement sur le charbon de bois ardent.
Entendu dans ce sens, ce mode de cuisson concerne le poisson salé, frais ou
fumé, la viande boucanée, etc. Lorsque le ménage n’a pas envie de consom-
mer exclusivement des aliments cuits a |’eau, ce mode de cuisson est une
alternative satisfaisante et rapide.

Notons enfin que la cuisson a la vapeur n’a pas été signalée, alors qu’elle est
bien connue dans de nombreuses régions du Congo, le long du fleuve notam-
ment.

Questionnés sur le temps que prend la préparation d’un repas, nos infor-
mateurs sont trés peu nombreux a donner une réponse précise. Dans beau-
coup de ménages, nous recevions des estimations on ne peut plus élastiques:
trente minutes, une, deux, trois, voire cing heures. Beaucoup reconnaissent
que le temps de cuisson ou de préparation dépend d’un certain nombre de fac-
teurs: le mode de préparation adopté, la nature et la quantité de I’aliment a
préparer — les haricots et les feuilles de manioc étant particulierement longs
a préparer —, la source d’énergie utilisée et curieusement, le sexe de la per-
sonne qui prépare. Ce dernier facteur a été davantage cité par les hommes,
mais les femmes reconnaissent que les hommes sont trés rapides quand ils
préparent. «Lorsque c’est une femme qui fait la cuisine, les choses trainent en
longueur. Tandis que lorsque c’est un homme, on ne tarde pas a étre servi»
(M 41). Cette impression tient a ce que lorsqu’un homme prépare, c¢’est une
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sorte de demi-cuisson qui se fait, comme si le temps de cuisson devait étre
compressé (recours aux modes de cuisson rapides comme le grillage, la cuis-
son a la poéle, etc.).

La préparation d’un repas consistant & I’aide d’un seul brasero, telle que
nous I’avons observée dans un ménage de six personnes, a pris deux heures
et demie. Il s’agissait d’un repas constitué d’un plat de bukari (1 seau kwa-
ker + 1 seau sipa de farine de mais) et de deux plats d’accompagnement:
feuilles de manioc et anguilles fumées (mulonge). La ménagére a commencé
par préparer les accompagnements avant d’en arriver au bukari lui-méme. La
préparation des légumes — épluchage (kutondola), lavage et cuisson — a
pris une heure et vingt minutes. Le deuxiéme plat, friture «a la sauce» des
mulonge, n’a duré que trente-cing minutes, toutes opérations comprises
(parure, lavage et cuisson). Préparé en dernier lieu, le bukari a pris quarante
minutes.

4.6. L’acquisition des connaissances culinaires

Nous avons aussi cherché a savoir comment les personnes ont acquis les
connaissances qu’elles mettent en ceuvre lorsqu’elles s’activent a la cuisine. Les
réponses regues a ce sujet étant trés différentes les unes des autres, nous les avons
regroupées en quatre catégories génériques: I’initiation/imitation, I’apprentissage
formel (a travers des structures formelles d’enseignement), la culture personnelle
(lecture ou réflexion) et la formation sur le tas (tab. 6). Un méme ménage pouvait
bien entendu donner plus d’une réponse. En effet, les membres qui s’activent a la
cuisine disent souvent avoir appris a cuisiner par différents moyens ou dans
diverses circonstances.

Tableau 6

Modes d’acquisition du savoir culinaire

Echantillon Niv. supérieur Niv. moyen Niv. inférieur
global (n =73 (n=14 (n =42 (n=17
ménages) ménages) ménages) ménages)
Par initiation/imitation 52 n 3l 10
Apprentissage formel 7 2 3 2
Curiosité/culture 3 3 0 0
Formation sur le tas 4 1 0 3

L’initiation/imitation est sans conteste le mode d’acquisition des connais-
sances le plus courant (72 %). Généralement, il se réalise dans le cadre
familial. Dans la plupart des ménages, initier les enfants (surtout les filles)
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aux travaux ménagers est une obligation des parents, qui les préparent ainsi
a la vie conjugale future. Dés I’age d’environ dix ans, les jeunes filles
sont constamment invitées a la cuisine pour assister la ou les grandes per-
sonnes qui s’y activent. Au bout d’un certain temps, elles peuvent se
débrouiller par elles-mémes tant bien que mal. Comme on peut le constater,
il s’agit donc d’un processus informel d’apprentissage dont les bénéficiaires
ne sont pas toujours conscients. Une informatrice nous donna cette réponse
édifiante:

Ma meére ne m’appelait pas pour me montrer comment cuisiner. J’étais dans la

cuisine et je regardais (M 45).

D’autres le vivent plus consciemment. C’est le cas de cette informatrice qui a
laissé entendre que sa maman I’aimait beaucoup et I’appelait souvent a la cui-
sine pour lui apprendre a cuisiner:

Apreés, je demandais si je pouvais aussi préparer le soir. J’ai commencé a prépa-
rer trés jeune car je voulais me marier trés jeune. A 10 ans déja, je pensais au
mariage et je m’efforcais de faire ce qu’une femme devrait faire. C’est ainsi qu’a
10 ans, je préparais le fufu [autre nom du bukari] (M 7).

Rapportons quelques autres témoignages sur I’apprentissage informel:
La cuisine n’est pas une legon que I’on peut donner & quelqu’un (M 19).

Comme j’ai grandi chez ma sceur, c’est par elle que j’ai appris a cuisiner. Quand
j’avais 10 ans, elle me donnait a cuisiner des plats dont elle avait préparé les ali-
ments. A la longue, je pouvais aussi appréter des repas et les cuire selon le modéle
calqué sur ma sceur. Avec des amis, je compléte la gamme avec différents mets qui
m’étaient inconnus (M 14).

La dimension imitative de ce processus transparalt aussi dans les jeux d’en-
fants. Ainsi, les fillettes lushoises se livrent a une sorte de jeu de dinette com-
munément appelé kwibuta, ou elles imitent leurs meres dans tout ce qu’elles
font. Elles ont de petits mbabula («brasero») fabriqués a partir de boftes de
conserve vides. D’autres boTtes — de concentré de tomates surtout — servent de
casseroles. Chacun prépare selon le modeéle de sa famille. Parfois aussi, des gar-
¢onnets interviennent dans ce jeu.

L’apprentissage formel, auquel font référence sept ménages de notre échan-
tillon, a lieu dans les écoles ménageéres, appelées communément «foyers» [4].
D’autre part, dans les ménages de niveau de vie supérieur, les femmes et les
hommes peuvent aussi apprendre a cuisiner par la lecture ou par leur
recherche personnelle, grace a leur niveau d’instruction plus élevé. Quelques
chefs de ménage font aussi allusion a la formation sur le tas, surtout mention-
née parmi les chefs de ménages de niveau de vie inférieur, ot I’on trouve des
individus ayant exercé dans le passé le métier de domestique chez des euro-
péens ou qui sont restés célibataires longtemps, faute de moyens pour se
marier.
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4.7. Interdits culinaires

Les enquétes de terrain ont révélé I’existence de certains interdits autour des
braises du foyer culinaire, des ustensiles de cuisine ou de la nourriture. On rap-
porte souvent que la tradition interdit de prendre du feu chez les voisins ou
d’en donner aux tiers lorsqu’il y a des cas de maladie chez soi (rougeole,
lukunga). Néanmoins, cette prescription ne serait plus respectée que par de
rares ménages de nos jours. Nos informateurs ont plus fréquemment parlé de ce
qu’ils pergoivent chez leurs voisins que de ce qui se passe réellement chez eux.
Cette réaction tient sans doute a une volonté de ne pas paraitre soi-méme trop
traditionaliste.

Nous avons ainsi entendu dire que nos interlocuteurs n’ont pas d’interdits
pour le feu, mais qu’il y a des gens qui n’aiment pas préter le feu a partir de leur
foyer. Plusieurs de ceux qui ont donné cette réponse font prévaloir qu’ils sont
chrétiens et n’observent donc pas ce genre de prescription. Dans cet ordre
d’idées, une ménageére nous a affirmé que comme elle prie, elle ne peut pas refu-
ser de préter quelque chose a ses voisins, quelles que soient les circonstances.
Somme toute, beaucoup de chrétiens considérent les interdits traditionnels
comme contraires a leur religion. Il faut dire que dans le contexte de crise qui
est celui de Lubumbashi, les préts et les emprunts auprés du voisinage sont fré-
quents et nécessaires pour se tirer d’affaire.

Tel que nous vivons dans notre quartier, on se préte toujours le feu entre voisins,
méme la nourriture. Celui qui en a peut aider les autres, s’il a pitié et selon sa
volonté (M 9).

4.8. Conclusion

Comme on a pu le constater, les modalités et les contextes dans lesquels les
ménages préparent leur repas sont assez homogenes.

Nos interlocuteurs reconnaissent que la tache de préparer le repas, aussi bien
en temps ordinaire qu’en temps exceptionnel, est dévolue aux femmes (épouse
et jeunes filles). Il y a ici plus qu’une simple répartition pratique des roles
puisque cette division des taches confine souvent au systeme des interdits: dans
un des ménages enquétés, le mari ne peut pas retirer une casserole du feu, méme
lorsque son contenu brile. Si cette répartition traditionnelle des taches est par-
fois battue en breche, c’est essentiellement pour des raisons économiques
contingentes, et ce surtout chez les pauvres.

Quant aux modes d’acquisition des connaissances culinaires, ils se résument
le plus souvent dans cette phrase maintes fois entendue: «j’étais dans la cuisine
et je regardais». Toutefois, les modes d’apprentissage difféerent selon le sexe: les
hommes ont surtout acquis leurs connaissances culinaires sur le tas ou a travers
la lecture; les femmes, par I’imitation.
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NOTES

Notons que dans la taxonomie populaire en matiére d’alimentation, la chair de poule est en
général distinguée de la viande (nyama). Ainsi, lorsqu’une personne a mangé cette chair, elle
considére qu’elle n’a pas consommé de la viande.

La moyenne du nombre de piéces par ménage était pour I’ensemble de I’échantillon de 3,5 mais
de 2,1 seulement pour les ménages de niveau de vie inférieur (Petit 2003).

Nous n’avons pas pris en compte la préparation du bukari, sinon nous aurions eu 100 % de
ménages pratiquant la cuisson & I’eau.

Généralement, ces écoles sont I’ceuvre d’entreprises privées (GCM avec un foyer aux camps,
Tabacongo avec un foyer a Kamalondo,...) et trés proches des milieux ouvriers.
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5. La journée alimentaire: composition des repas et
budgets ménagers

par

Pierre Petit

5.1. Introduction: I’inegaute devant l’alimentation

Comme on le verra dans le chapitre 1V, point 2, c’est avec beaucoup de
nostalgie que les Lushois évoquent ces jours heureux ou ils «mangeaient
bien», faisant ainsi référence a une période éloignée d’une, deux ou trois
décennie(s) maintenant. Et d’autre part, on a vu (chap. I, point 1et chap. IlI,
point 2) a quel point le bukari et le fretin monopolisent actuellement I’in-
ventivité lexicale: les plats les plus démocratiques occupent en effet les
devants de la scéne dans la précarité ambiante. A suivre ces indicateurs, on
pourrait avoir I’impression que la population est plongée dans I’insécurité
alimentaire la plus totale, en proie a la malnutrition et a la sous-nutrition.
Or, heureusement, cela ne semble étre le cas que dans une mesure limitée
(c/. chap. 1V, point 5). De méme a Kinshasa, les nutritionnistes ont pu
constater que durant toutes les années 1990, malgré la succession de pillages
et de guerres (le présent conflit prive la ville d’une partie de son hinter-
land nourricier), les chiffres relatifs a la malnutrition aigué enfantine sont
restés stables, de I’ordre — désolant — de 7 %; Banea-M ayambu (2001)
explique cette stabilité par I’expertise de plus en plus grande que déploient
les foyers pour faire face a cette précarité quotidienne. L’insécurité alimen-
taire est trés grande, mais les tactiques pour y échapper sont devenues un
nouvel habitus.

Nous allons, tout au cours de ce chapitre, tenter de cerner avec quelque pré-
cision le contenu effectif de I’assiette alimentaire du Lushois, afin notamment
de mieux cerner les transformations par rapport a I’alimentation d’autrefois, et
afin de mieux connaitre I’assiette des ménages de niveaux économiques diffé-
rents.

Avant d’en venir Ia, il y a lieu de rapporter ici les résultats de quelques don-
nées inédites de la précédente session de recherches de I’Observatoire. Ces
résultats font apparaitre tres crliment la double nature, quantitative et qualitative,
de I’inégalité alimentaire. Ainsi, une question fermée [1] portait sur la fréquence
des repas: elle permettait de déterminer si le ménage consommait habituelle-
ment un ou deux repas par jour et s’il prenait ou non un déjeuner [2] (tab. 1).
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Tableau 1

Fréquence quotidienne des repas (enquétes d’aolt 2000)

Echantillon Niv. supérieur Niv. moyen Niv. inférieur
global (n =84) (n=17) (n - 50) (n =17)
Deux repas + déjeuner 25 (30 %) 14 (82 %) 9(18%) 2(12%)
Un repas + déjeuner 24 (28,5 %) 2 (12 %) 16 (32 %) 6 (35 %)
Deux repas sans déjeuner 1 (13 %) 1(6 %) 9 (18 %) 1(6 %
Un repas sans déjeuner 24 (28,5 %) 16 (32 %) 8 (47 %)

Deux éléments se dégagent de ce tableau. Tout d’abord, comme on pouvait
s’y attendre, le nombre habituel de repas par journée diminue tres nettement
avec le niveau socio-économique. Ensuite, on remarque que la consommation
du déjeuner (58,5 %) est plus courante que celle d’un second repas (43 %), et ce
dans les trois catégories de niveau de vie.

Une autre question, ouverte cette fois, cherchait a dégager la composition
habituelle du repas (tab. 2). Les enquéteurs devaient ici produire une courte
synthése sur le plat principal habituel, sur les types de viande, de poissons, de
légumes et de légumineuses généralement consommés dans le foyer. A partir
des réponses, nous avons inféré trois grandes catégories de régime. La pre-
miére catégorie reprend les réponses témoignant d’une relative diversité du
menu ménager, qui se manifeste notamment par la consommation de viande au
moins une fois par semaine. La seconde rassemble celles ou les poissons
séchés/surgelés constituent I’accompagnement habituel des repas, en sus de
divers légumes. Enfin, une derniére catégorie reprend les ménages dont les
repas ne sont accompagnés que de fretin au mieux, de simples Iégumes au
pire.

Tableau 2

Composition habituelle des repas (enquétes d’ao(it 2000)

Echantillon Niveau Niveau Niveau
global supérieur moyen inférieur
(n =84) (n =17) (n =50) (n =17)
Variée, avec viande (une fois par semaine) 9 (11 %) 5(29 %) 4 (8 %)
A base de poissons (thomson, bitoyo,...) 56 (67%) 12(71%) 36(72%) 8 (47 %)
A base de fretin ou de légumes 19 (22 %) 10(20%) 9 (53 %)

Les conclusions de ce tableau sont elles aussi édifiantes, puisque I’on
constate que la viande a déserté pour ainsi dire la table lushoise! Il n’y a plus
qu’une minorité de ménages au sein de la catégorie des plus aisés qui déclarent
consommer ce qui est devenu un «luxe» alimentaire — la viande —, ainsi que
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quelques familles de niveau de vie moyen qui doivent ce privilége a leur activité
professionnelle [3]. Les poissons surgelés et séchés sont donc a présent la prin-
cipale base de protéines d’origine animale, et ce dans les catégories de niveaux
de vie supérieur et moyen. Pour les plus pauvres, par contre, le plat de base est
le plus souvent accompagné de fretin ou simplement de légumes.

5.2. Frequences de consommation des principaux aliments

5.2.7. Le protocole denquéte de décembre 2000

Nous avons affiné ces résultats quantitatifs préliminaires grace a une enquéte
de terrain menée durant la seconde moitié de décembre 2000. Les enquéteurs
devaient passer en soirée dans les ménages et se renseigner sur ce qu’avait
mangé chacun des membres durant les deux journées écoulées. Pour chaque
ménage, on devait ainsi disposer du bilan nutritif de quarante-huit heures: celui
de la veille et celui du jour de I’enquéte (recueilli peu avant le coucher, c’est-a-
dire @ un moment aprés lequel il ne devait plus y avoir de prise alimentaire). Il
a été demandé aux enquéteurs de se montrer aussi précis que possible, en ren-
seignant la consommation spécifique de chacun (grignotage, restauration hors
du ménage, plat spécial,...) et en précisant la composition de la sauce, le type de
farine utilisée pour la bouillie ou pour le bukari, la nature des boissons, etc. Les
instructions sont renseignées dans I’annexe en fin de volume.

Nous n’avons malheureusement pas recu les fiches de I’ensemble des quatre-
vingt-quatre ménages, et parmi celles qui nous sont parvenues, certaines consi-
gnaient des renseignements trop imprécis pour étre utilisables, ou, pour des rai-
sons diverses, ne portaient que sur une seule journée et non deux. En définitive,
nous avons gardé soixante-trois fiches donnant des renseignements pour les
deux journées, soit cent vingt-six journées alimentaires réparties en ménages de
niveaux de vie différents (tab. 3).

Tableau 3

Composition de I’échantillon de I’étude (enquétes de décembre 2000)

Niveau de vie supérieur Niveau de vie moyen Niveau de vie inférieur
12 ménages, 24 journées 36 ménages, 72 journées 15 ménages, 30 journées

Rappelons que notre échantillon de base contenait respectivement, pour cha-
cune de ces trois catégories, dix-sept, cinquante et dix-sept ménages. Nous
avons encodé les résultats obtenus dans une matrice. Nous n’avons finalement
pas repris les évaluations des quantités consommeées, en raison de la difficulté de
cette évaluation. Les chiffres que nous allons donc livrer ici donnent une idée de
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la fréquence de consommation, non des quantités consommées. Comme le dit
avec justesse Banea-Mayambu a propos d’une enquéte semblable réalisée a Kin-
shasa, «nous avons vu des ménages assaisonner des grandes quantités de feuilles
de manioc avec un petit poisson chinchard de quelque 20 g, et d’autres ménages
déclarent avoir consommé du lait alors qu’il ne s’agissait que d’une cuillerée a
soupe de 15 g de lait diluée dans 1-2 litres de thé pour I’ensemble du ménage»
(Banea-Mayambu 2001).

5.2.2. Fréquence et organisation horaire des repas

Une premiere donnée intéressante concerne le nombre de repas par jour, hors
les déjeuners. Par «repas», nous entendons ici un repas consistant et complet
selon la pensée lushoise, ¢’est-a-dire composé d’un bukari — ou, plus rarement,
de riz — et de mboka (les légumes, les poissons ou la viande qui accompagnent
le plat de base) [4], Sur les cent vingt-six journées alimentaires étudiées, cin-
quante-six comportent deux repas (soit 44 %); vingt et une en comptent un seul,
la plage alterne de la journée donnant lieu a une petite consommation (parfois
simplement de thé sucré: cf. infra)’, quarante-sept comptent un seul repas, sans
qu’il n’y ait aucune prise alimentaire sur I’autre plage; enfin, deux ne compor-
tent pas de véritable repas, la journée se poursuivant tel un jeune ponctué de
«grignotages». Il y a donc eu cent quatre-vingt «repas» pour I’ensemble des cent
vingt-six journées alimentaires.

L’horaire des repas varie lui aussi. Les «vrais» repas se prennent normalement
vers midi et/ou en début de soirée, rarement aussi le matin. Nous avons cherché
a dégager le moment ou se prend le repas principal de la journée (tab. 4).

Tableau 4

Le moment du repas principal

Repas principal Echantillon Niveau Niveau Niveau
total supérieur moyen inférieur

(n = 126) (n = 24) (n=72) (n = 30)

Le matin 1(1 %) 0 0 13 %)
Vers midi 45 (36 %) 17(71 ) 20 (28 %) 8 (27 %)
En soirée 62 (49 %) 2 (8 %) 42 (58 %) 18 (60 %)
Deux repas équivalents [5] 16 (13 %) 521 %) 9 (13 %) 2 (7 %)
Aucun repas important 22 %) 0 1(1 %) 13 %)

C’est donc en soirée que se prend le plus souvent le repas principal. Mais
cette constatation cache une différence marquée entre d’une part les habitudes
des ménages plus riches, qui prennent généralement leur repas principal a midi
(conformément a ce qui avait cours dans la ville avant la «crise», lorsque la
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soirée était l’occasion d’un repas moins important que celui de midi), et
d’autre part celles des ménages de niveau de vie moyen ou modeste, dont le
principal repas se prend d’habitude en soirée. En fait, la paupérisation de la
ville a engendré un raccourcissement du cycle de I’argent, a tel point que dans
beaucoup de familles, c’est en début de soirée que les membres actifs du
ménage rentrent a leur domicile et mettent en commun les ressources qu’ils ont
pu rapporter de leur journée de travail pour acheter les ingrédients de leur
repas unique et tardif, qu’un néologisme swabhili appelle karibu na kesho
(«prés de demain»). Les Lushois remarquent d’ailleurs que la ville reste ani-
mée bhien plus longtemps qu’autrefois en soirée, a cause du prolongement de la
journée de travail pour beaucoup. D’autre part, les difficultés et le colt des
transports incitent beaucoup de travailleurs a ne pas rentrer chez eux a midi.

5.2.3. Le repas principal

Pour avoir une bonne idée du repas type lushois, nous avons sélectionné, dans
chaque fiche qui nous est parvenue, le principal repas de la journée partagé par
les membres du ménage [6]. On a pu déterminer un repas principal sur cent
vingt-quatre des cent vingt-six fiches a notre disposition, les deux exceptions
étant celles de ménages restés en situation de jeline. Nous allons analyser les
résultats de ces repas types en six tableaux.

5.2.3.1. Le plat de base

Tableau 5
Le plat de base

Echantillon total Niv. supérieur Niv. moyen Niv. inférieur
(n = 124) (n = 24) (n =71) (n = 29)
Bukari de mais 9l (73 %) 19 (80 %) 49 (69 %) 23 (79 %)
Bukari mélangé 27 (22 %) 3 (13 %) 20 (28 %) 4(14%)
Riz 6(5 %) 2 (8 %) 2 (3 %) 2(7%)

Nous nous trouvons ici (tab. 5) face a une sorte d’horizon unique, partagé par
les différents milieux de la ville de Lubumbashi: le bukari régne sans partage
puisqu’il est dans 95 % des cas le plat de base du repas principal de la journée,
alors que le riz ne réussit qu’un tout petit score de 5 %. Ceci confirme par les
chiffres I’importance accréditée au bukari dans tous les chapitres précédents.

Le bukari de mais reste tres largement majoritaire dans les trois couches socio-
économiques, mais dans un cas sur quatre — et ce surtout dans les couches éco-
nomiques moyennes —, la farine utilisée est un mélange de mais et de manioc, a
raison, idéalement, de deux tiers de mais pour un tiers de manioc [7].
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Etrangement, les pommes de terre et les patates douces ne sont pas méme signa-
lées une seule fois comme ingrédients de base du repas principal, alors qu’elles
pourraient étre reconnues a ce titre, si le cas se présentait. Plusieurs facteurs expli-
quent cette absence: tout d’abord, plantées en décembre-janvier, les pommes de
terre et les patates douces n’apparaissent en nombre sur le marché qu’ultérieure-
ment et sont trés rares en décembre (mois des enquétes); de toute fagon, pommes
de terre et patates douces ne paraissent pas a méme de constituer un «vrai» repas,
qui doit s’articuler autour d’un bon bukari, ou, dans de rares cas, d’un plat de riz.

5.2.3.2. Les composants d’origine animale

Sur les cent vingt-quatre repas, nonante-six font entrer dans la composition du
mboka un ou plusieurs aliment(s) d’origine animale. Les vingt-huit repas strictement
végétariens, qui représentent un quart de notre échantillon, ne le sont pas par choix
volontaire mais par manque de moyens. L’idéologie végétarienne n’existe pas a
Lubumbashi: ce sont les milieux les plus pauvres qui ont le plus a déplorer I’absence
de toute protéine animale dans leur alimentation. Mais d’autres inégalités s’obser-
vent dans I’accés aux protéines d’origine animale, comme le montre le tableau 6.

Tableau 6

Les composants d’origine animale

Echantillon Niveau de vie Niveau de vie Niveau de vie
total (n = 124) sup. (n = 24) moyen (n = 71) inf. (n = 29)

Repas végétariens 28 (23 %) 2 (8 %) 13 (18 %) 13 (45 %)
Bitoyo et poissons salés 29 (23 %) 5 (21 %) 17 (24 w) 7 (24 %)
Fretin 29 (23 %) 2 (8 ) 20 (28 %) 7 (24 %)
Poissons frais 27 (22 %) 9 (37 %) 16 (23 %) 2(7 %)
Poissons fumés 5 (4 %) 4 (17 %) 1(1 %) 0
Viande 8 (6 %) 3(12 %) 57 %) 0
Chenilles et insectes 1(1 %) 0 1(1 %) 0

Eufs 1(1 %) 0 11 %) 0

Vu son prix prohibitif, la viande est extrémement rare dans I’alimentation et n’est
signalée que dans huit repas (ménages de niveau de vie supérieur ou moyen). Les
insectes et les ceufs sont quasiment absents du tableau. Tout au contraire, ce sont les
poissons qui occupent le premier plan puisqu’ils constituent les cing sixiemes des
produits d’origine animale consommés. Trois types de produits viennent au coude a
coude dans le tableau: le poisson salé, le fretin et le poisson frais, présents chacun
dans 22-23 % des repas principaux de notre échantillon. La catégorie des poissons
salés, les bitoyo, est la plus passe-partout puisqu’on les consomme également dans
les trois sous-groupes. Les plus riches, néanmoins, s’abstiendront de consommer les
especes les plus petites (et les moins chéres) de ces poissons. Le fretin est un plat
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trés bon marché, fréqguemment consommé dans les ménages de niveau de vie moyen
ou inférieur, alors que les plus riches le boudent ostensiblement. Quant aux poissons
frais, ils sont I’apanage des ménages de niveau de vie supérieur (grands consomma-
teurs de chinchards (thomson) surgelés venus d’Afrique australe) et de niveau de vie
moyen (plus axés sur d’autres poissons frais). Signalons encore que les poissons
fumés représentent un quatrieme type de poissons beaucoup moins souvent
consommeé, plus typique, dans notre échantillon, des ménages aisés.

La situation ici décrite ressemble de prées a celle qui a cours a Kinshasa, ou la
consommation de viande est tres réduite, alors que celle du poisson — et surtout
du chinchard, produit bon marché dans cette ville — est trés répandue (Banea-
Mayambu 2001, Ntoto M’vubu 2001).

5.2.3.3. Les légumes verts

S’il est des repas sans poisson ni viande, il n’y a pas de repas sans légumes a
Lubumbashi. Ceux-ci sont presque toujours achetés frais, au jour le jour. La
seule exception notable est celle des boites de concentré de tomate importées,
ainsi que, dans une moindre mesure, celle des féves de haricots vendues seches
sur les marchés. Les Lushois font une distinction entre deux catégories de
légumes: les Iégumes proprement dits, qui reprennent toutes les feuilles vertes,
et les légumes au sens large, a savoir tous les autres.

Commencons par les légumes verts. Au moment des enquétes, quatre variétés
dépassaient le seuil des 10 % de consommation: les feuilles de manioc (sombe),
I’amarante (lengalenga), les feuilles de patates douces (matembele) et les feuilles
de courge (bibwabwa). Il s’agit de quatre légumes particulierement fréquents
durant la saison des pluies (cf. chap. I, point 4). Le sombe I’emporte haut la main
en entrant dans la composition d’un quart des repas étudiés [8] (tab. 7).

Tableau 7

Les légumes verts

Echantillon Niveau de vie Niveau de vie Niveau de vie
total (n = 124) sup. (n = 24) moyen (n =71) inf. (n = 29)
Feuilles de manioc

(sombe) 32 (26 %) 1 (46 %) 13 (18 %) 8(28 %)
Amarante (lengalenga) 19 (15 %) 3(12%) 9 (13 %) 7 (24 %)
Feuilles de patates

douces (matembele) 14(11 %) 1(4 % 8 (11 %) 5 (17 %)
Feuilles de courge

(bibwabwa) 13 (10 %) 1(4 %) 9 (13 %) 3(10 %)
Oseille (ngaingai) 76 %) 28 %) 3(4 %) 2 (7%
Chou pommé 4 (3 %) 3(12 %) 1(1 %) 0
Poireaux 4 (3%) 3(12%) 1(1 %) 0

Gombos (mulenda) 11 % 0 111 % 0
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Comme on le voit, la consommation de feuilles de manioc semble plutdt
typique des ménages aisés, alors que la constatation inverse s’applique a I’ama-
rante, aux feuilles de patates douces et de courges. Ceci n’est pas sans explication.
En effet, la préparation des feuilles de manioc est tres longue et implique une
laborieuse phase de pillage (or, les ménages plus pauvres n’ont pas cette latitude
en raison de leur emploi du temps): elle est recommandée dés lors aux ménages
plus nombreux (comme le sont les ménages aisés par comparaison aux ménages
plus pauvres, cf. Petit & Kasongo 2003) et requiert en général plusieurs ingré-
dients (arachides, huile de palme, oignons,...) dont on se passera plus facilement
avec les autres légumes. L’amarante, les feuilles de patates douces et de courges
sont donc, comparativement, des Iégumes plus accessibles. Le succés de I’ama-
rante chez les plus modestes tient en bonne partie a la facilité de leur culture: tout
le monde peut les planter dans son jardin et I’on ne doit pas attendre une année (ce
qui est le cas du manioc et de ses feuilles) pour en consommer le produit.

En dessous du seuil des 10 %, on trouve I’oseille (ngaingai), le chou pommé
et les poireaux — ces deux derniers étant des légumes plutdt typiques des
ménages aisés. Les gombos (mulenda) n’ont été cités qu’une seule fois.

5.2.3.4. Les autres légumes et condiments

Les autres légumes sont quant a eux davantage utilisés pour assaisonner les
légumes verts/les poissons/la viande ou pour en constituer la sauce d’accompa-
gnement. C’est a ce titre que nous ajoutons a cette liste le céleri (un légume
pourtant «vert»), la muscade (épice) et les champignons (tab. 8).

Tableau 8
Les autres composants végétaux

Echantillon Niveau de vie Niveau de vie Niveau de vie
total (n = 124) sup. (n = 24) moyen (n = 71) inf. (n = 29)
Oignons 70 (56 %) 22 (92 %) 41 (58 %) 7(24 %)
Tomates 54 (44 %) 13 (54 %) 34 (48 %) 7 (24 %)
Concentré de tomates 39 (31 %) 15 (62 %) 24 (34 %) 0
Ail 19 (15 %) 10 (42 %) 9 (13 %) 0
Aubergines 14 (11 %) 521 %) 8 (11 %) 13 %)
Haricots 12 (10 %) 521 %) 6 (8 %) 13 %)
Céleri 1 (9 %) 3(12%) 8 (11 %) 0
Muscade 8 (6 %) 6 (25 %) 2 (3 %) 0
Poivrons 7 (6% 1(4% 6 (8 %) 0
Champignons 5 (4 %) 1(4 %) 3(4% 1(3%)

La consommation de ces légumes est corrélée avec le niveau de vie de fagon
plus nette encore que pour les légumes verts: les condiments sont un petit luxe
que tout le monde ne peut se payer. En téte de cette catégorie, les oignons



— 147 —

interviennent dans plus de la moitié des repas sous étude, mais s’ils sont trés
communs dans les repas des ménages aisés (92 %), ils le sont moins parmi les
ménages de niveau de vie moyen (58 %) et beaucoup moins parmi les ménages
pauvres (24 %). Nous verrons néanmoins que, s’ils sont fréquemment utilisés,
les oignons ne sont consommés qu’en trés petites quantités, comme le révele
I’étude des budgets. Utilisées dans 44 % des repas, les tomates fraiches sont
typiques des couches aisées et moyennes; mais le concentré de tomates (31 %
des repas) est un produit dont I’'usage est beaucoup plus différencié selon le
niveau de vie, a tel point qu’il semble presque inconnu des ménages plus
pauvres. De méme, I’ail et la muscade — et, dans une moindre mesure, les
aubergines et les haricots [9] — sont des produits caractéristiques des ménages
aisés. Le céleri et les poivrons semblent avoir un statut plus démocratique. On
notera au passage le faible score réalisé par les champignons, alors que I’on se
trouvait a une période propice pour leur récolte (décembre).

5.2.3.5. Les huiles et oléagineux

A Lubumbashi, un bon repas doit étre bien gras, comme on le verra (chap. 1V,
3.3.2.) et comme le constatent les Européens surpris de 1’usage — immodéré a
leurs yeux — de I’huile dans la cuisine locale. Mais le type d’huile utilisé varie
d’un milieu a I’autre (tab. 9).

Tableau 9

Les composants oléagineux

Echantillon Niveau de vie Niveau de vie Niveau de vie

total (n = 124) sup. (n = 24) moyen (n - 71) inf. (n = 29)
Huile de palme 83 (67 %) 18 (75 %) 42 (59 %) 23 (79 %)
Huile industrielle 71 (57 %) 20 (83 %) 47 (66 %) 4 (14 w)
Arachides 38 (31 %) 12 (50 %) 19 (26 ) 7 (24 %)

Deux types d’huile sont utilisés pour la cuisine a Lubumbashi, qui arrivent a
peu prés a égalité dans notre tableau. La plus fréquente est I’huile de palme,
qui, grosso modo, sert a la préparation de deux tiers des repas, tous milieux
confondus. L’huile industrielle, de tournesol généralement, est dans I’absolu
un peu moins souvent utilisée que la premiére (57 % des repas principaux),
mais elle connait une nette décroissance d’usage en passant des milieux aisés
aux milieux moyens et surtout aux milieux plus pauvres, qui, dans notre échan-
tillon, sont 14 % seulement & y avoir acces. Son prix est, on I’a compris, un
peu plus élevé.

On remarquera au passage que les ménages de niveaux de vie supérieur et
moyen utilisent trés souvent plus d’une huile pour la préparation de leurs
repas. Cela tient a ce qu’elles ont des usages différents, I’huile industrielle
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étant préférée pour la friture, alors que I’huile de palme entre dans la prépara-
tion des feuilles de manioc, dont les ménages aisés sont grands consommateurs
comme nous |’avons vu plus haut.

Les arachides sont aussi une source importante de graisses dans I’alimenta-
tion lushoise: elles sont au menu du tiers des repas de notre échantillon, mais ne
sont consommeées qu’a trés petites doses comme le révélera I’analyse des bud-
gets. Elles sont fréquemment consommées dans les ménages aisés, dont nous
venons précisément de rappeler qu’ils sont de grands consommateurs de feuilles
de manioc, qui nécessitent pour leur préparation des arachides.

5.2.4. Le repas secondaire

L’analyse de I’éventuelle plage consacrée a un second repas fait apparaftre
de fortes disparités selon les niveaux de vie. Si nous laissons de coté les deux
journées alimentaires sans véritable repas, les cent vingt-quatre autres peu-
vent étre comparées sur base de leur seconde plage horaire de restauration
(tab. 10).

Tableau 10

Nature de I’éventuelle seconde plage de restauration

Echantillon Niveau de vie Niveau de vie Niveau de vie

(n = 124) sup. (n = 24) moyen (n = 71) inf. (n = 29)
Véritable repas 56 (45 %) 18 (75 %) 33 (46,5 %) 5 (17 %)
Consommations Iégéres 21 (17 %) 4 (17 %) 10 (14 %) 7 (24 %)
Rien 47 (38 %) 2 (8 %) 28 (39,5 %) 17 (59 %)

On voit les proportions s’inverser de haut en bas et de gauche a droite: alors
que les deux repas quotidiens sont la norme parmi les ménages aisés, c’est le
repas unique sans prise d’aliment dans la plage horaire alterne qui est le lot quo-
tidien de la plupart des ménages pauvres.

Quant a la composition du repas secondaire, lorsqu’il s’agit d’un «véritable
repas» (cf. supra 5.2.2.), c’est trés généralement un bukari avec un mboka, mais
dans les dix-huit cas répertoriés parmi les ménages aisés, huit sont a base de riz
[10]; on note parfois, surtout dans les ménages de niveau de vie moyen, la
consommation de restes du repas précédent. La rubrique «consommations
Iégeres» regroupe des aliments divers (mais, manioc, bouillie,...) dont trés peu
dépassent le cap de trois occurrences, a I’exception des mangues (neuf occur-
rences), des pains et beignets (neuf occurrences, surtout dans les milieux nantis
ou moyens) et des boissons chaudes sucrées (thé, lait, thé de soja, représentant
ensemble quinze occurrences, surtout attestées parmi les ménages de niveau aisé
ou moyen).
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A Lubumbashi, comme dans I’ancienne métropole belge, le repas du matin
est appelé «déjeuner». Par facilité, nous avons regroupé sous cette appellation
toutes les prises d’aliments avant midi, y compris dans la matinée avancée
(tab. 11). Contrairement a ce qui a été dit plus haut a propos du repas secon-
daire, le déjeuner reste assez commun dans les trois groupes socio-économiques:
environ 80 % des ménages prennent un tel repas, la différence entre les ménages
aisés et les ménages pauvres restant ici assez limitée.

Prise alimentaire avant

midi

Tableau 11

Fréquence de la prise alimentaire matinale

Echantillon

total (n = 126)

104 (83 %)

Niveau de vie
sup. (n = 24)

22 (92 %)

Niveau de vie
moyen (n = 72)

59 (82 %)

Niveau de vie
inf. (n = 30)

23 (77 %)

Nous rapporterons donc les chiffres qui nous sont parvenus aux occurrences des
ménages qui ont effectivement connu une prise alimentaire avant midi, et présen-
terons les aliments constitutifs en regroupant ceux qui sont associés (tab. 12).

Pain, beignets, etc.
Margarine
Mayonnaise, miel
Thé

Thé de soja

Lait

Café, Nesquik
Mangues

Avocat, goyaves
Bouillie de mais [11]
Bouillie de riz
Autres bouillies
Manioc (grillé, cuit)
Riz

Mais (cuit, grillé,...)
Biscuits

Boissons sucrées
Bukari + mboka

Tableau 12

Composition de la prise alimentaire matinale

Echantillon
total (n = 102)

40 (39 %)
6(6 %)
33 %

23 (22 %)

11 (11 %)
9(9 %)
4(4%)

21 (20 %)
7%

19 (18 %)
8 (8 %)
2 (2 %)

13 (12 %)

11 (11 %)
9(9 %)
6(6 %)
4 (4%)
5 (5 %)

Autres aliments végétaux 6(6 %)

Niveau de vie
sup. (n =22)

14 (64 %)
5 (23 %)
3(14%)
11 (50 %)
3(14 %)
6 (27 %)
3(14 %)
1(5 %)
3 (14 %)
2 (9 %)
0
0
16 %)
3(14 %)
2.9 %)
1(5 %)
0
0
0

Niveau de vie
moyen (n - 59)

24 (A1)
12 %)
0
11 (19 %)
8 (14 %)
36 %
12 %)
13 (22 %)
3G %
12 (20 %)
5 (9 %)
23 %)
7 (12 %)
7(12%)
6(10%)
5 (9 %)
4(7 %)
12 %)
3%

Niveau de vie
inf. (n =23)
2(9%)
0
0
1(4 %)
0
0
0
7 (30 %)
1(4 %)
5 (22 %)
3(13%)
0
5 (22 %)
1(4 %)
1(4 %)
0
0
4(17%)
3(13%)
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Autrefois, le déjeuner le plus habituel était composé de pain ou de beignets.
Ce menu continue a représenter 39 % des déjeuners répertoriés, mais ceci sur-
tout du fait des ménages de niveau de vie supérieur (qui, pour les deux tiers,
consomment du pain le matin), et dans une moindre mesure du fait des ménages
de niveau de vie moyen. Les ménages modestes n’ont plus accés a ces aliments,
pas plus qu’aux «tartinables», dont les seuls ici répertoriés sont la margarine, la
mayonnaise et le miel (la confiture a disparu des tables de notre échantillon).
Nous verrons aussi, dans la partie relative aux budgets ménagers, que les
ménages aisés sont quasiment les seuls a acheter de la farine de froment pour
T'autoconsommation.

Si I’on additionne les quatre catégories de boissons chaudes et sucrées
répertoriées (thé, thé de soja, lait, café/Nesquik), on réalise que presque la
moitié des ménages en consomment le matin; pour certains, c’est a cette seule
boisson que se limite le déjeuner. Le thé vient trés largement en téte dans les
habitudes matinales. Il est relativement caractéristique des milieux aisés, tan-
dis que le lait, le Nesquik et le café ne se rencontrent quasiment qu’au sein de
ceux-ci. Parmi les ménages de niveau de vie moyen, le «thé de soja» (c’est-a-
dire de la farine de soja délayée dans de I’eau) concurrence le thé proprement
dit: il s’agit d’un produit bon marché, popularisé par des campagnes nutrition-
nistes qui ont vanté ses mérites et son moindre co(t par rapport au lait. Notons
bien que les ménages modestes n’ont pratiquement pas accés aux boissons
chaudes le matin.

Un quart des ménages consomment des fruits le matin, ce qui est surtout di
aux meénages de niveau de vie moyen et inférieur qui consomment des mangues
a cette occasion, a défaut souvent d’autre chose: les mangues peuvent étre
cueillies gratuitement sur les parcelles. Avocats et goyaves semblent quant a eux
typiques des milieux plus aisés.

Les bouillies sont au menu d’un quart environ des déjeuners. De composi-
tions diverses, elles sont pour la plupart obtenues a base de mais ou de riz. Il
s’agit comme on le voit d’une habitude beaucoup plus répandue parmi les
ménages de niveau de vie moyen ou inférieur, alors que les ménages aisés sem-
blent I’éviter.

Viennent ensuite le manioc grillé ou autrement cuit (12 % des déjeuners, mais
surtout parmi les plus pauvres), le riz — ici trés généralement accompagné de
sucre — (11 %), le mais grillé ou cuit (9 %), etc. Notons aussi les repas de
bukari que prennent surtout des ménages de niveau de vie inférieur (cf. supra
5.2.2.). Les «autres aliments végétaux» sont des divers (courge, pain végétal
kikanda, etc.).

5.2.6. Consommation hors-repas durant |’aprés-midi

Pour étre tout a fait complet, signalons enfin que de petites prises d’aliments
(mais, manioc, etc.) peuvent avoir lieu durant I’apres-midi (tab. 13).
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Tableau 13
Fréquence de la prise alimentaire durant I’aprés-midi

Echantillon Niveau de vie Niveau de vie Niveau de vie
total (n = 126) sup. (n = 24) moyen (n = 72) inf. (n = 30)
Prise alimentaire de
I”aprés-midi 15 (12 %) 4 (17 %) 1 (15 %) 1(3%)

Comme on le voit, il s’agit d’une pratique relativement rare. C’est bien autour
du déjeuner, du diner et du souper que les prises alimentaires se concentrent.

5.3. Le budget menager de I’'alimentation

5.3.1. La part de I ‘alimentation dans le budget mensuel

Le point 5.2 nous a appris que I’assiette alimentaire des ménages varie, en
qualité et en quantité, selon leur niveau de vie. Pour mieux préciser I’ampleur de
ces différences, nous allons ici nous servir d’une seconde série de données, de
nature économique cette fois, recueillies durant la premiere quinzaine de sep-
tembre 2000. En effet, lors de la premiere session des travaux de 1’Observatoire,
les enquéteurs avaient été amenés a définir le budget mensuel de chaque foyer,
et parmi la rubrique des dépenses figurait la liste des principaux aliments
(Kalaba et al. 2003). Nous allons poursuivre I’analyse initiale dans une pers-
pective plus détaillée.

Rappelons brievement les principaux résultats apparus lors de cette enquéte
sur les budgets ménagers (K alaba etal. 2003). Les dépenses avaient été scin-
dées en deux groupes: les dépenses ordinaires, récurrentes, et les dépenses
extraordinaires, irréguliéres. Les dépenses ordinaires concernaient les postes
suivants: alimentation (52 %), logement (14 %), instruction (13 %), communi-
cation (8 %), santé (6 %), loisirs (6 %), activité religieuse (1 %). Quant aux
dépenses extraordinaires, elles furent beaucoup plus difficiles a évaluer du fait
de leur irrégularité: elles reprenaient les postes investissement/équipement (79
% [12]), habillement (15 %) et obligations sociales (6 %). Comme on le voit
déja, I’alimentation se taille la part du lion dans le budget des dépenses ordi-
naires des ménages. Ceci est surtout vrai dans le cas des ménages de niveau de
vie inférieur, ou la part de I’alimentation — au sein du budget des dépenses
ordinaires tel que défini supra — atteint 65 % des dépenses ordinaires; parmi
les ménages de niveau moyen et de niveau supérieur, elle descend respective-
ment a 59 et 44 %.

Afin de pouvoir réaliser des comparaisons avec d’autres études, nous pro-
posons ici de modifier quelque peu les rubriques et sous-rubriques proposées
par Kalaba et al. (2003) en réintégrant dans le budget ordinaire les biens
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d’équipement ménager ainsi que le poste «habillement»; par ailleurs, les bois-
sons alcoolisées et sucrées quitteront le poste «loisirs» pour entrer dans celui
de I’alimentation tandis que les cosmétiques et produits de beauté féminins
quittent le poste «santé» pour constituer, avec les loisirs et I’activité religieuse,
une catégorie résiduelle appelée «autres postes». La ventilation du «nouveau»
budget ménager ordinaire (qui n’exclurait plus que les investissements immo-
biliers, la capitalisation pour le commerce et les transferts/obligations
sociales) se présenterait de la sorte (tab. 14):

Tableau 14
Ventilation du budget des dépenses ménagéres ordinaires (enquétes de septembre 2000)

Poste Budget en FC Proportion du budget
Alimentation (+ boisson) 486 882 [13] 44,6 %
Habillement 144 994 133 %
Logement 115 600 10,6 %
Instruction 113 855 10,4 %
Equipement 94 135 8,6 %
Communication 66 510 61 %

Santé 33 496 31 %

Autres postes [14] 37 375 3,4%

Total 1092 847 100 %

Nous reviendrons a ces chiffres tout a I’heure pour esquisser une comparaison
avec les résultats d’études plus anciennes.

Si I’on exclut les boissons alcoolisées et sucrées, 441 367 FC de dépenses ali-
mentaires seraient réalisées mensuellement dans les quatre-vingt-quatre
ménages regroupant six cent vingt-huit personnes, ce qui signifie que I’alimen-
tation mensuelle d’un Lushois moyen occasionnerait une dépense de 703 FC,
soit 8,80 USD au moment des enquétes. Ce chiffre, bien entendu, doit étre com-
pris comme une approximation: les interviews ont essentiellement porté sur la
consommation alimentaire au sein du foyer; il est plus difficile d’évaluer les
dépenses réalisées dans la consommation d’en-cas achetés en chemin, par les
enfants comme par les personnes au travail. Enfin, il y a lieu de souligner que
les données qui suivent ne font état que des seuls achats alimentaires, a 1’exclu-
sion des denrées produites, collectées ou consommeées sans achat par le ménage.
Quand on sait que quatorze des quatre-vingt-quatre chefs de ménage de notre
échantillon (soit un sur six) pratiquent une activité champétre a titre de profes-
sion principale (Petit 2003) et qu’un nombre important d’épouses s’adonnent a
un commerce lié aux produits agricoles, on est en droit de penser qu’une part
non négligeable de I’alimentation passe par d’autres voies que celles du com-
merce: collecte de produits naturels, autoproduction agricole, petite horticulture
urbaine, échange, etc.



Farine de mais
Viande
Poisson salé
Poisson frais
Légumes verts
Pain

Riz

Sucre

Haricots
Tomates
Fretin

Huile de table
Lait

Farine de manioc
Farine de
froment/blé
Poisson fumé
Patates douces
Huile de palme
Patates

Sel

Oignons
Avrachides
Autres

Total

Echantillon global

(n = 628)

Dépenses Idemper

totales
(FC)
91 364
37 886
37 305
35 730
32 603
31 687
22 307
18 449
16 822
15 122
14 846
14 697
12 322
11 083

10 872
10 790
9 540
6 417
1570
768
453
138
8597
441 367

capita

(FO)
145
60
59
57
52
50
36
29
27
24
24
23
20
18

pourcentage Dépenses

du budget

alimentaire
20,7
8,6
8,4
81
74
7.2
50
42
39
34
34
33
28
25

25
24
22
14
0,2
01
0
0
1
100

Tableau 15
Ventilation du budget des dépenses alimentaires (enquétes de septembre 2000)

Niveau de vie supérieur

totales
(FO)
24 456
29 820
11 835
15 490
13 485
15 960
12 690
8 754
5 888
6 223
3715
7 480
8 370
2 460

9 447
3665
2470
2652
1220
174
150
0
2 880
189 284

(n = 152)

Idemper pourcentage Dépenses
capita du budget totales
(FC) alimentaire (FC)
161 129 54 492
196 158 7281
78 6,2 22 790
102 82 19 050
89 71 16 488
105 84 13732
83 6,7 9 150
58 4,6 8618
39 31 9249
41 33 7715
24 2,0 9 246
49 39 6079
55 44 3912
16 13 6 263
62 50 1425
24 19 6 275
16 13 6 040
17 14 3055
72 07 350
10 01 460
9 01 303
0 0 138
169 17 5717
1245 100 217 828

Niveau de vie moyen
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59
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36
24
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24
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35
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28
18
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0,6
29
28
14
01
01
01
0
11
100

Niveau de vie inférieur

totales
(FO)
12 416
785
2 680
1190
2 630
1995
467
1077
1685
1184
1885
1138
40
2 360

0
850
1030
710
0
134
0
0
0
342 56

(n =92)
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capita
(FO)
135
9

N
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ICD: Indice de

pourcentage Consommation

du budget
alimentaire
36,3
23
78
35
1,7
58
14
31
49
35
55
33
01
6,9

0
25
30
21

0
01

0

0

0
100

Démocratique

839
44
374
127
322
206
61
203
473
314
8338
5,1
08
1585

0
383
68,9
44,2

0
100,0

0

0
29,9
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5.3.2. La ventilation des achats alimentaires

Le tableau 15 reprend I’ensemble des résultats de nos enquétes de septembre
2000. Les rubriques sont celles qui apparaissaient dans le protocole d’enquéte
du budget ménager. Nous avons, pour la présentation, repositionné les postes
dans un ordre décroissant de dépenses. Les données sont présentées tout d’abord
pour I’ensemble de I’échantillon, puis pour chacune des trois catégories de
niveau de vie. Dans ces quatre groupes, on détermine tout d’abord le volume
général des dépenses; on le réduit ensuite a la dépense per capita’, on le rapporte
ensuite au budget alimentaire global du groupe concerné. A I’extrémité droite du
tableau, nous avons inclus une colonne qui présente, pour un produit donné, le
rapport de la dépense per capita dans les ménages de niveau de vie inférieur a
la dépense per capita dans les ménages de niveau de vie supérieur, en pourcents.
Cet indice, que nous qualifierons d’«indice de consommation démocratique»
(ICD), donne une estimation du caractére accessible ou non d’un produit aux
plus démunis: plus I’indice est élevé (supérieur a 100), plus le produit est
typique des ménages pauvres; plus il descend en dessous de ce seuil, plus il peut
étre caractérisé comme un produit réservé aux seuls nantis.

Ce tableau est particulierement suggestif des disparités entre les Lushois
quant a leur accés a I’alimentation. Si le poste alimentaire représente un budget
moyen de 703 FC per capita pour I’ensemble de I’échantillon, cette somme
varie du simple au triple selon le niveau de vie: 1 245 FC parmi les ménages
aisés, 567 FC parmi les ménages de niveau moyen, 372 FC parmi les pauvres. Il
convient néanmoins de signaler que les ménages de niveau de vie inférieur sont
ceux qui sont le plus impliqués dans les activités champétres (petit 2003), ce
qui fait qu’ils bénéficient sans doute davantage d’apports nutritifs obtenus par
d’autres voies que celles de I’achat. Ceci néanmoins s’applique surtout a des
produits de I’agriculture ou de I’horticulture de base, mais pas — ou peu — a la
viande, aux poissons, a I’huile, au lait, au sucre, au pain et au froment.

Comme on pouvait s’y attendre, c’est la farine de mais qui vient en téte des
dépenses, toutes classes confondues, puisqu’elle représente en moyenne 20,7 %
des dépenses alimentaires totales de I’échantillon. On ne doit apparemment pas
étre trés éloigné de la consommation de 5,3 kg/personne/mois notée en 1973 par
Houyoux & Lecoanet (1975).

La dépense per capita de farine de mais diminue avec le niveau économique,
mais de facon assez faible (indice de consommation démocratique de 83,9 %).
En fait, on peut penser qu’il y a pratiquement égalité des ménages dans I’acces
au bukari: la moindre dépense des ménages pauvres tient a I’autoproduction
possible de mais, au choix d’une farine de mais de qualité moindre et donc de
moindre codt, enfin — et peut-étre — a la tendance a recourir davantage a la
farine de manioc, beaucoup moins chére. En effet, la farine de manioc est le
seul produit dont I’indice de consommation démocratique est supérieur a 100
(ICD = 158,5), ce qui signifie que la dépense per capita est, en termes absolus,
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supérieure dans les ménages de niveau modeste. Le principal usage de cette
farine est d’entrer dans la préparation du bukari «mélangé», ou elle est utilisée
avec la farine de mais a raison habituellement de 1/3: 2/3.

En définitive, la consommation importante de bukari réunit les trois groupes
économiques. Son usage généralisé en fait le poste le plus lourd du budget ali-
mentaire (20,7 %) et I’on imagine I’impact cruel que toute hausse du prix de la
farine de mais a sur I’économie ménagere lushoise. Ceci est surtout vrai parmi
les ménages plus pauvres, ou le poste «farine de mais» correspond a 36,3 % du
budget alimentaire, qui correspond lui-méme a 65 % du budget des «dépenses
ordinaires» défini par K alaba et al. (2003). Bref, la farine de mais correspond
chez eux au quart des dépenses ordinaires.

Une surprise de ce tableau tient a la seconde place qu’occupe la viande en
termes de budget global (8,6 %, loin derriére la farine de mais, donc). Mais il
s’agit d’une consommation qui est I’apanage des seuls ménages riches: la
dépense per capita y est dix fois plus importante que dans les ménages de
niveau moyen, vingt fois plus que dans les ménages de niveau inférieur! C’est
un des articles pour lesquels I’indice de consommation démocratique est des
plus faibles (4,4), statut partagé avec le riz (6,1), le lait (0,8), la farine de fro-
ment (0,0), les pommes de terre (0,0) et la catégorie générique «autres» (0,0).
Ceci, notons-le bien, ne signifie pas que tous les ménages riches consomment
beaucoup de viande: seuls trois des vingt-quatre repas analysés parmi les
ménages de ce niveau de vie contenaient de la viande (cf. supra 5.2.3.2.) et nous
avions vu plus haut (c/. 5.1.) que seuls cing des dix-sept ménages de niveau de
vie supérieur consommaient de la viande au moins une fois par semaine. Si I’on
analyse le chiffre des dépenses liées a ce poste (37 886 FC), on se rend compte
que plus de la moitié de cette somme (21 000 FC) est due aux quatre ménages
les plus riches de tout I’échantillon, selon I’indice mis au point dans le précédent
rapport. En définitive, c’est la consommation — non quotidienne — de ce pro-
duit extrémement cher par quelques rares privilégiés qui explique sa position en
téte des dépenses alimentaires apres la farine de mais.

Dans ce méme tableau, le poisson salé et le poisson frais talonnent de trés
prés la viande. Mais les deux catégories présentent un profil trés différent,
comme le révelent les chiffres et I’indice de consommation démocratique: si les
plus pauvres dépensent trois ou quatre fois moins que les riches pour I’achat de
poisson salé, ils dépensent presque dix fois moins pour I’achat de poisson frais.

Les légumes verts et le pain apparaissent aussi comme de gros postes budgé-
taires dans les dépenses alimentaires globales (de I’ordre de 7 % chacun), ceci
essentiellement a cause des ménages aisés. On peut penser que les ménages
pauvres compensent en partie leurs faibles achats en légumes par I’autoproduc-
tion, mais ce n’est pas le cas pour le pain (la farine de froment n’entre que dans
le budget des classes aisées). Dernier produit au-dessus du seuil des 5 % des
dépenses alimentaires globales, le riz est un produit tres peu démocratique
(ICD = 6,1). Nous avions pourtant noté qu’il apparait non rarement dans les
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déjeuners des niveaux moyen et inférieur, sous forme de bouillie notamment; les
plus riches semblent le préférer dans le cadre du second repas de la journée,
réservant le bukari a leur repas principal. Il y a ici discordance entre les données
de I’enquéte budgétaire d’aodt et I’enquéte alimentaire de décembre.

Nous avons signalé lors de I’analyse des quarante-huit heures alimentaires
que l’usage du sucre est assez répandu pour accompagner les boissons chaudes
ou les bouillies. Mais si le sucre représente 4,2 % du budget alimentaire global,
c’est a nouveau du fait des plus aisés. En d’autres termes, si tout le monde ou
presque utilise le sucre dans I’alimentation, c’est en I’employant de facon trés
économe chez les plus pauvres et avec prodigalité chez les riches, les seconds en
consommant cing fois plus que les premiers. Comme nous I’avions déja dit a
propos de I’huile, les Européens sont étonnés des quantités de sucre — quand il
s’en trouve sur la table — que les Lushois peuvent mettre dans une boisson
chaude.

En analysant la suite du tableau (rubriques de volume budgétaire inférieur a
4 % du total), on remarque que le sel et le fretin sont les seuls postes de
dépenses assez constants pour les différents groupes économiques (ICD = 100,0
et 83,8). Ceci était prévisible pour le sel, produit de base trées bon marché.
S’agissant du fretin par contre, il y a une inconsistance apparente avec les
chiffres de I’enquéte des quarante-huit heures alimentaires, ou le fretin appa-
raissait beaucoup plus souvent dans les repas des ménages moyens ou pauvres
que dans ceux des milieux aisés: sans doute les différences apparues entre le
budget et la consommation effective s’expliquent-elles par le fait que les
ménages plus pauvres utiliseront leur fretin parcimonieusement mais fréquem-
ment, alors que les plus riches en consommeront moins souvent mais en beau-
coup plus grosses quantités.

En descendant vers des produits de moins en moins démocratiques, on trouve
les patates douces (ICD = 68,9), les féves-haricots (47,3), I’huile de palme
(44,2), le poisson fumé (38,3), les tomates (31,4), I’huile industrielle de table
(25,1). Le score relativement honorable des patates douces s’explique par le
calendrier des enquétes: ao(t et septembre sont les mois d’abondance pour ce
produit. Les autres postes (haricots, huiles, poissons fumés, tomates) correspon-
dent aux résultats dégagés sur base des enquétes de consommation en décembre,
en apportant quelques précisions: les catégories économiques moyenne et infé-
rieure consacrent un budget plus ou moins équivalent aux deux types d’huile,
mais en consomment beaucoup moins, en termes absolus, que les ménages
aisés; la différence notable au niveau du budget des tomates (alors que la fré-
quence de consommation est moins inégalitaire) tient en partie a ce que les
ménages aisés achetent beaucoup de boites de concentré de tomates, les
meénages de niveaux moyen et inférieur achetant préférentiellement des tomates
en fruit.

Viennent ensuite des catégories de produits absentes ou quasi absentes de la
table des foyers modestes: le lait (ICD = 0,8), la farine de froment (0,0), les
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pommes de terre (0,0) et les divers (0,0). Le lait (en poudre) est en effet un ali-
ment tres cher comparativement a la farine de soja, que les ménages pauvres
emploient en remplacement mais qui n’a malheureusement pas été reprise ici
dans une rubrique. La farine de froment n’est utilisée que dans les ménages
aisés qui possedent un four électrique pour en faire du pain ou de la patisserie;
parfois aussi, on utilise cette farine pour lier les sauces. Les pommes de terre
sont cheres a I’achat, méme si le mois des enquétes correspond a leur période
d’abondance.

Notons enfin que les oignons (présents dans 56 % des repas principaux ana-
lysés pour les quarante-huit heures alimentaires) et les arachides (présentes dans
31 % d’entre eux) ne sont utilisés qu’en proportions infimes: ensemble, ils ne
totalisent pas 600 FC de dépenses déclarées pour I’ensemble de I’échantillon!
Sans doute y a-t-il eu ici un biais inclinant a ne pas signaler aux enquéteurs des
dépenses quotidiennes trés réduites.

5.3.3. Comparaison avec les données antérieures relatives a Lubumbashi

Comme nous |’avions souvent fait dans le précédent rapport, nous allons ici
dresser un petit bilan des évolutions des habitudes lushoises en matiére de
dépenses alimentaires sur les trois dernieres décennies, en comparant nos don-
nées avec celles recueillies a propos de la population lushoise en 1973
(Houyoux & Lecoanet 1975) et en 1985 (INS 1989).

Un premier point intriguant est que la part de I’alimentation semble avoir trés
fortement diminué dans le budget ménager (tab. 16), alors que I’on devrait s’at-
tendre a I’inverse en ces temps de précarité sans précédent. En 1973, le poste
«alimentation», boissons comprises, correspondait a 61,5 % des dépenses du
budget ménager (Houyoux & Lecoanet 1975); en 1985, il correspondait a
62,3 % de ces mémes dépenses (INS 1989). Or, notre enquéte portant sur sep-
tembre 2000 révele que I’alimentation ne représente plus que 44,6 % du budget
des dépenses ordinaires des ménages (cf. supra 5.3.1.).

Tableau 16
Evolution du budget des dépenses ordinaires

Poste 1973 2000
Alimentation et boisson 61,5 % 44,6 %
Logement + équipement 139 % 192 %
Habillement 12,0% 133 %
Instruction 2,0 % 10,4 %
Communications 51 % 6,1 %
Santé 13 % 31 %
Autres postes 4,2% 3,4%

Total 100 % 100%
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En fait, cette transformation drastique de la modulation du budget tient en
bonne partie a un facteur contraignant, qui a obligé les Lushois, alors méme
que leurs rentrées devenaient plus modestes en termes absolus, a sabrer dans le
budget «alimentation»: la disparition du service public et des politiques pater-
nalistes des grandes entreprises. Ceci a obligé les ménages a assurer presque
sans aide aucune le financement de secteurs comme la santé et I’enseignement.
Ces deux postes représentent actuellement 3,1 et 10,4 % du budget mensuel
moyen, alors qu’en 1985, ils représentaient respectivement 2,2 et 7,8 % des
dépenses ordinaires; en 1973, ils ne représentaient chacun que 1,3 et 2,0 %
[15], Parallelement a ceci, les dépenses de logement ont fortement progressé:
le prix du loyer, de I’eau et de I’électricité ne sont plus les postes symboliques
qu’ils étaient du temps de I’Etat-providence [16]. Le poste «alimentation» a
donc di faire de la place a ces nouvelles dépenses qui ont réduit sa part dans
le budget.

Un second facteur explicatif de cette baisse relative de la part de I’alimenta-
tion dans le budget est la ruralisation de la ville, qui est elle-méme liée a la crise
économique a la base de la disparition de I’Etat-providence et du paternalisme
des grandes entreprises. Parfois privés d’emploi, trés généralement diminués
dans leurs salaires, devant dans tous les cas trouver des ressources pour financer
des postes autrefois inexistants (enseignement, santé,...), les ménages se sont
tournés a titre principal ou a titre secondaire vers I’agriculture, dans la grande
périphérie urbaine ou dans les jardins des parcelles. L’autoproduction et I’auto-
consommation ont fini par s’imposer comme des alternatives ou comme des
compléments a I’activité des employés et de leurs épouses, réduisant ainsi la
charge de I’alimentation dans le budget.

La diminution substantielle du poste «alimentation» se vérifie aussi a Kin-
shasa: au milieu des années 1980, il représentait entre 62 et 65 % du budget,
selon des études portant sur I’ensemble de la ville [17]; en 1999, il atteignait
seulement 43,1 % [18], et ce sur base d’une étude réalisée dans trois quartiers
pauvres (ou, peut-on conjecturer, le poste «alimentation» est plus important que
dans le reste de la ville).

Quant a la répartition interne du budget des dépenses alimentaires [19], on
percoit aussi des différences significatives, comme le montre bien le tableau 17,
ne reprenant pas les dépenses en boissons alcoolisées et sucrées.

Dés les années 1980, le poste des céréales avait grossi de moitié par rapport
a ce qu’il représentait dans les années 1970, et ce pour tous les produits: mais,
riz, produits de boulangerie. Il s’agit d’aliments de base, assez peu codteux,
qui ont été préservés mieux que les autres de la diminution relative des
dépenses alimentaires. 1l en va de méme pour le sucre, et, dans une moindre
mesure, pour les féculents, qui progressent en raison de |’importance que
prennent le manioc et les patates douces, ainsi que pour les légumineuses,
suite a la forte hausse du poste «haricots» qui compense la baisse sensible du
poste «arachides».
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Tableau 17
Evolution du budget des dépenses alimentaires

Céréales, dont:
Farine de mais
Pains

Riz

Farine de froment
Viande

Poisson, dont:
Poisson salé
Poisson frais (+ en boite, en 1973)
Poisson fumé
Fretin

Légumes, dont:
Légumes verts
Tomates

Oignons

Sucre
Légumineuses, dont:
Haricots
Avrachides

Huiles, dont:
Huile de palme
Huile de table
Lait

Féculents, dont:
Farine de manioc
Patates douces
Pommes de terre
Sel

Autres

Total nourriture:

Au contraire, les postes «luxueux» de la viande et du lait font les frais de
cette baisse, diminuant de moitié entre les années 1970 et les années 1980-90.

Les autres postes restent assez constants. Le poisson ne connait qu’une sen-
sible érosion, due surtout a la baisse des achats de poisson fumé — un poste
important autrefois —, les autres types de poissons ne semblant pas affectés. La
catégorie «légumes» ne connait guere de changements non plus, si ce n’est que
les oignons ont presque disparu du budget. Quant aux huiles, aprés un chiffre
étonnant pour 1985, elles semblent revenues en 2000 a un niveau semblable a
celui de 1973, les huiles industrielles compensant la baisse de I’huile de palme,
dont les sources d’approvisionnement sont mises a mal avec la guerre au nord

de la province.

1973
21,3 %
117 %
51 %
25 %
0,2 %
19,3 %
26,1 %
79 %
82 %
6,7 %
33 %
105 %
6.3 %
25 %
1,2%
24 %
31 %
19 %
0,9 %
50 %
28 %
13%
4,6 %
4,0 %
17%
0%
0,7 %
0,3 %
8,5 %
100 %

1985
34,6 %
9,8 %
21,0 %
11,4 %
29 %
3,0 %

10,0 %

2,5 %
2,5 %

100 %

2000
35,4 %
20,7 %
72 %
51 %
25%
8,6 %
22,3 %
8,4%
8,1 %
2,4%
34 %
10,9 %
74 %
34 %
0,1 %
42 %
38 %
38 %
0,0 %
4,8 %
15%
33%
2,8 %
5,0 %
25 %
22 %
04 %
02 %
1,9 %
100 %
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5.4. Conclusion

Au terme de cette analyse, I’inégalité des Lushois devant I’alimentation se
manifeste sous quatre modalités qui se renforcent.

Tout d’abord, le nombre de repas quotidiens diminue drastiquement avec le
niveau économique des ménages: les deux repas plus le déjeuner ne restent la
norme que dans les ménages de niveau économique supérieur. Dans les ménages
de niveau de vie inférieur de notre échantillon, la seconde plage horaire des
repas est dans la majorité des cas (59 %) vide, ou I’occasion de petits grigno-
tages (24 %), rarement celle d’un repas (17 %).

La seconde inégalité touche a la fréquence de consommation de certains pro-
duits, telle qu’elle a été révélée par I’analyse des quarante-huit heures alimen-
taires. Toute une gamme d’aliments apparaissent beaucoup plus fréquemment
sur I’assiette des ménages de niveau de vie supérieur: la viande, les poissons
frais ou fumés, le pain et ses tartinables, le thé, le lait, les feuilles de manioc —
ce qui est assez surprenant mais s’explique par les colts de préparation de ce
plat —, le concentré de tomates, les oignons, I’ail, les arachides, I’huile indus-
trielle. Méme si certains de ces produits peuvent étre aussi consommés dans les
milieux appauvris, on remarque qu’ils le sont a une fréquence moindre. A I’in-
verse, certains aliments sont plus souvent présents sur I’assiette des ménages de
niveau de vie moyen ou inférieur sans que nous ne présumions ici des quantités
consommeées: c’est le cas du manioc (sous forme de farine pour le bukari
«mélangé» ou sous forme de petits en-cas), des légumes bon marché (amarante,
feuilles de courges ou de patates douces), du fretin et des mangues.

La troisieme inégalité tient aux quantités consommées, ce qui se manifeste
dans les trés grandes disparités que I’on peut observer dans le budget alimentaire
per capita des ménages, qui varie du simple au triple entre les deux catégories
économiques extrémes. S’il y a une relative égalité entre les ménages quant a
I’accés au bukari, elle s’arréte a ce seul poste. Les inégalités apparues en ce qui
concerne la fréquence de consommation sont en fait moindres que celles révé-
lées par le budget mensuel de I’alimentation, ce dernier traduisant les volumes
(et non les fréquences) de consommation. Par exemple, la consommation de
poissons salés au cours du repas principal avoisine 25 % dans les trois catégo-
ries économiques, mais dés que I’on envisage le budget consacré a I’achat de
poissons salés par ces trois catégories, on arrive a des dépenses per capita res-
pectives de 78, 59 et 29 FC par mois. Cela signifie que la quantité de poissons
salés consommeée lors d’un repas dans les ménages riches est bien plus impor-
tante que dans les autres catégories [20]. On pourrait recommencer cette
démonstration avec d’autres produits.

Bien que cela n’ait pas fait I’objet de recherches chiffrées dans ce module, cette
inégalité économique est renforcée par la tendance des ménages appauvris a ache-
ter leurs vivres dans le micro-commerce, en doses parfois infinitésimales, sur les-
quelles les bénéfices réalisés par les commergants sont proportionnellement plus
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grands (cf. chap. Il, 7.4.). Seuls les ménages plus riches peuvent se permettre
d’acheter «en gros» — I’expression ne valant ici que par la comparaison avec les
pratiques de plus pauvres.

Une quatrieme inégalité tient a la plus grande vulnérabilité des ménages
pauvres sur le plan de I’économie alimentaire. Nous entendons par la le fait que
le budget alimentaire des ménages modestes — et méme leur budget mensuel
tout court — est presque rivé au cours de la farine de mais: alors que celle-ci ne
représente que 12,9 % du budget alimentaire de la catégorie économique supé-
rieure, elle monte a 36,3 % de ce méme budget dans les familles de catégorie
économique inférieure. En d’autres termes, la moindre fluctuation du cours du
mais entraine immeédiatement des conséquences importantes pour la vie de ces
ménages, qui ne possédent pas une palette de produits de consommation ali-
mentaire diversifiée comme c’est le cas pour les ménages plus riches.

Iy adonc lieu de rejeter I’assertion parfois entendue selon laquelle la «crise»
toucherait de la méme maniére toutes les couches de la société, nivelant par le
bas la communauté lushoise. L’assiette du riche n’est pas |’assiette du pauvre.
Méme si le régime «bukari / poissons / légumes verts» est une sorte de plus petit
commun dénominateur, il se décline sous des formes tres différentes, en ce qui
a trait a I’acces aux protéines animales notamment. Le caractére essentiellement
végétal et monotone de I’alimentation est avéré sous des formes extrémes chez
les plus pauvres. Ceux-ci sont confrontés a un dangereux exercice d’équilibre
quotidien, ou ni le volume ni la régularité ni la diversité de I’apport nutritif ne
sont assurés.

NOTES

[1] Intégrée dans la «fiche descriptive» qui fut administrée aupres des 84 ménages de notre échan-
tillon durant la premiére quinzaine d’aolit 2000 (Petit 2003).

[2] Par repas, on entendait ici un repas au sens socialement reconnu du terme — un repas chaud,
construit autour d’un plat de base de bukari ou de riz; par déjeuner, on entendait quelque chose
de consistant, et non un grignotage ou un en-cas; néanmoins, I’appréciation finale était laissée
a I’enquéteur. Le tableau 1 peut étre comparé a ceux qui ont été dressés a propos de la situation
alimentaire a Kinshasa dans les années 1990: selon les études, 9, 11 ou 17 % des ménages y
mangent trois fois par jour (contre 30 % a Lubumbashi); 52, 64 ou 61 % mangent deux fois
(41,5 % a Lubumbashi); 39, 25 ou 22 % ne mangent qu’un seul repas (contre 29 % a Lubum-
bashl) (Banea-Mayambu 2001)

[3] Il s’agit essentiellement de ménages qui pratiquent des activités champétres ou qui font un petit
élevage, ce qui leur permet de bénéficier réguliérement d’un apport nutritif en viande, qu’ils ne
pourraient par ailleurs pas acheter sur les marchés locaux.

[4] Nous avons aussi admis a titre de «vrai repas» le riz sans mboka, accompagné de sucre ou de
feves de haricots, pour autant qu’il s’agisse du repas secondaire de la journée.

[5] Les cas de «deux repas équivalents» font presque toujours référence a un repas pris le midi,
I"autre, le soir. Seule exception a cette régle, un des deux effectifs de cette catégorie parmi les
ménages de niveau de vie inférieur concerne des repas pris I’un, le matin, I’autre, en soirée. En
outre, I’occurrence unique de repas principal pris le matin est elle aussi le fait d’un ménage
pauvre. Manger en matinée est caractéristique des milieux appauvris: le repas matinal est sou-
vent la conséquence de I’absence de toute prise alimentaire dans la soirée précédente; dés que
les vivres sont réunis le lendemain matin, on met un terme a ce je(ine.



— 162 —

[6] Comme il vient d’étre dit, ce repas peut étre pris vers midi, en soirée, voire en matinée. Dans
les cas de ménages ou il y a deux repas de nature équivalente, nous avons sélectionné celui qui
semble le plus complet. Rarement, I’'un ou I’autre membre du ménage prend son repas en
dehors de la famille, ou se fait servir un plat différent de celui consommé par le reste de la
famille (un pére qui se fait préparer du poulet pour lui seul, etc.). Nous n’avons rapporté que la
composition des plats partagés par la majorité des membres du ménage, a I’exclusion des
«extra» dont bénéficient certains.

[71 On note ici une différence marquée par rapport a Kinshasa, ou lefufu (bukari) de manioc seul
est de loin le plus commun, suivi dufufu mélangé (mais + manioc), dufufu de mais, du riz et
de la banane (Banea-M ayambu 2001, Ntoto M ’vubu 2001)

[8] Notons ici que les habitudes des Kinois en matiére de légumes sont trés proches de celles des
Lushois. Dans la capitale en effet, les légumes que les ménages désignent comme de consom-
mation la plus fréquente sont les feuilles de patates douces et celles de manioc, suivies par
I’amarante (Banea-Mayambu 2001, Ntoto M ’vubu 2001).

[9] Les féves-haricots sont pourtant d’un prix assez démocratique, mais elles réclament 4-5 heures
de cuisson ininterrompues, ce qui suppose un achat conséquent de charbon de bois ou la pos-
session d’une cuisiniere électrique.

[10] Riz accompagné de mboka, ou dans quelques cas, de sucre, de sauce ou de haricots. 1l n’y a que
deux ménages de niveau de vie moyen dont le repas secondaire soit a base de riz.

[11] A base de farine ou de semoule de mais, éventuellement augmentée de farine de soja.

[12] Ce chiffre tient en fait a de gros investissements réalisés par quelques ménages au moment des
enquétes.

[13] 441 367 FC pour I’alimentation, 44 015 FC de boissons alcoolisées, 1 500 FC de boissons
sucrées.

[14] 6 985 FC pour les loisirs, 9 957 FC pour I’activité religieuse et 20 433 FC pour les cosmétiques
et produits de beauté féminins.

[15] INS (1989), Houyoux & Lecoanet (1975).

[16] Elles correspondaient a 13,9 % du budget en 1973, a 11,6 % en 1985, mais a 19,2 % en 2000
si I’on regroupe les postes «logement» et «équipement», conformément a ce qui a été fait dans
les études antérieures (Houyoux & Lecoanet 1975, INS 1989). Encore n’avons-nous pas ici
tenu compte dans ce calcul pour le budget 2000 des investissements en immobilier — trés dif-
ficiles a évaluer et laissés donc dans le budget «extraordinaire» —, qui pousseraient ce chiffre
bien au-dela de la barre des 20 %.

1171 INS 1989, N’toto M ’vubu 2001.

[18] Nous reprenons ici les données de I’enquéte de N *toto M *vubu (2001) mais retirons le poste
«transferts» du budget; en I’y laissant, I’alimentation représenterait 37,3 % du budget.

[19] Les chiffres de 1985 ne portant que sur les catégories génériques des nutritionnistes, nous avons
intégré ces catégories (en gras dans le tableau 17). Pour I’année 2000, nous avons supposé
qu’elles correspondent grosso modo & la somme des rubriques correspondantes, bien que le
petit solde «autres: 1,9 %» en fin de tableau donne a penser qu’il se trouve la des produits (mar-
garine, tubercules de manioc,...) qui pourraient grossir certaines catégories génériques. Quant
a la série de 1973, les chiffres donnés pour ces catégories génériques sont précis, mais ne cor-
respondent pas a la somme des sous-rubriques que nous renseignons, puisque Houyoux et
Lecoanet renseignaient une multitude de sous-rubriques, que nous avons pour nos enquétes en
2000 regroupées dans la catégories «autres»: par exemple, le mais décortiqué, les biscuits, le
quaker figuraient aussi dans la liste «céréales» de Houyoux et Lecoanet. La catégorie «autres»
dans la colonne «1973» du présent tableau somme I’ensemble des sous-rubriques qui ne se
trouvent pas dans notre tableau (mais décortiqué...). Elle donne déja une idée de la réduction
de la diversité alimentaire dans la ville, puisque cette catégorie atteignait 8,5 % en 1973, alors
qu’elle n’est plus que de 1,9 % en 2000.

[20] Cela pourrait aussi signifier que les ménages riches achétent des poissons salés de meilleure
qualité et donc plus chers, mais I’expérience enseigne que la différence de prix entre poissons
de qualités différentes n’est pas assez élevée pour expliquer une telle disparité dans le budget.
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6. Preférences et rejets alimentaires
par

Olivier Kahola & Aimé Kakudji

6.1. Introduction

Le dernier point de ce chapitre tente de cerner les jugements qu’expriment les
Lushois a propos des aliments: quels sont les sentiments, positifs ou négatifs, qui
entourent les ingrédients des repas? Une foule de commentaires sont apparus lors de
I’enquéte, qui manifestent de facon trés vivante I’appréciation qui entoure les ali-
ments qui nourrissent bien sans étre trop chers, ou le sentiment de manque par rap-
port a des produits que 1’on n’a pas — ou plus — les moyens de se payer, ou encore
la satisfaction que procure un plat qui se prépare rapidement. En rapportant de la
sorte des jugements ménagers tout droit issus du sens commun — jugements que
nous citerons abondamment dans ce point —, on comprendra mieux les réflexes de
la ménagere quand elle fait son marché. De maniére générale, il ressortira que I’ex-
pression des préférences et des rejets est fonction avant tout de I’intérét économique
que les aliments présentent pour le ménage, ensuite de leur facilité de préparation,
de leur caractere nutritif, de leur godt, de la capacité de I’organisme a les assimiler.

Pour rappel, voici comment se présentait le protocole qui a permis de
recueillir des réponses auprées de septante-deux des quatre-vingt-quatre ménages
de I’échantillon.

Parmi les aliments que I’on mange habituellement ou de temps en temps,
que préfere-t-on manger le plus? Et pour les boissons? Qu’aime-t-on manger
le moins? Raisons qui justifient ces choix?

Tient-on compte des préférences alimentaires des différents membres de la
famille (mari, enfant, vieux, etc.) dans le choix des plats?

D ’autre part, certains membres de la famille désirent-ils que les plats soient
préparés selon un mode bien particulier pour eux?

Quels sont les obstacles a la consommation des aliments préférés?

6.2. Preferences et rejets des aliments et boissons

L’expression des préférences et des rejets dans les septante-deux ménages a
été synthétisée dans un tableau général (tab. 1) subdivisant les aliments par
grandes catégories.
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Tableau 1

Préférences et rejets des aliments classés par catégories

Catégories d’aliments

Aliments de base

Accompagnements en poisson

Accompagnements en viande

Accompagnements en légumes

Autres aliments

Boissons sucrées

Boissons alcoolisées locales

Boissons alcoolisées d’importation

Libellés

Bukari de mais

Haricots

Riz

Patates douces (cingovu)
Bukari de manioc + mais
Pommes de terre
Spaghettis

Poissons salés (bitoyo)
Thomson

Kapolowe

Fretin

Poisson fumé

Poisson frais

Poisson (en général)
Viande (en général)
Poulet

Chevre

Porc

Viande boucanée

Rat

Chenilles

Légumes (en général)
Feuilles de manioc (sombe)

Feuilles de courge (bibwabwa)

Feuilles de patates douces
(matembele)

Chou

Oseille (ngaingai)
Amarante (lengalenga)
Aubergines

Mutete

Champignons

Gombos (mulenda)

Lait

Beurre

Pain

Sucrées industrielles
Munkoyo (indigéne)
Industrielles: Simba +Tembo
Lutuku (indigene)

vin

Préférences
(n=72)
71
25
14
12
3
3
2
17

=
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6.2.1. Les aliments de base

Le bukari s’avére étre le plat de base par excellence puisqu’il recueille 99 %
des suffrages dans I’expression des préférences. Les Lushois apprécient sa capa-
cité a rassasier: aprés un «bon bukari», on peut demeurer de longues heures sans
manger. M aistriaux (1964) soulignait que les Lushois n’adoptaient qu’avec
beaucoup de réticences la nourriture occidentale jugée trop lIégére et beaucoup
moins économique. La situation n’a guére changé. En effet, le rejet du bukari
n’est signalé que dans un seul ménage, trés occidentalisé dans son mode de vie
(M 7).

Les haricots sont a cheval entre les aliments de base et les accompagne-
ments. Comme aliment de base, cette légumineuse se consomme soit seule, soit
mélangée au riz, aux patates douces, aux pommes de terre, etc. Les haricots se
consomment aussi comme accompagnement avec le bukari. Cet aliment offre
beaucoup d’avantages. Tout d’abord, rapportent les ménagéres, «ga gonfle»
(inavimbaka) et la préparation n’exige pas beaucoup d’ingrédients. Ensuite, les
haricots rassasient. Une informatrice déclare que lorsqu’elle prépare les haricots,
au lieu d’utiliser les deux seaux de farine de mais que le ménage consomme
quotidiennement pour le bukari, elle n’en utilise qu’un seul et il reste parfois
méme du bukari aprés le repas (M 41). Une autre informatrice (M 43) abonde
dans le méme sens: avec un seau sipa de haricots, elle peut nourrir tous les
membres de son ménage. Complétant son épouse, le chef du méme ménage
déclare qu’on consomme moins de bukari quand il est accompagné de haricots,
ce qui explique qu’on en achéte davantage en temps de crise.

Comme I’expriment bien ces commentaires qui reviendront souvent par la
suite, les ménageéres misent davantage, dans cette économie précaire, sur la
quantité que sur la qualité: elles doivent, avec des moyens limités, assurer un
repas satisfaisant a tous les membres de la famille et les aliments susceptibles de
rencontrer cet objectif sans trop de contraintes sont fort appréciés.

Mais les haricots ont d’autres vertus encore. lls sont accessibles durant toute
I’année, en saison seche comme en saison des pluies. Ils sont jugés particuliere-
ment riches sur le plan nutritif: le chef du ménage 48 note qu’ils compensent
I’incapacité qu’ont les ménages a accéder a des aliments «valables» (viande,
lait, margarine, poissons frais, etc.), faute de moyens. En revanche, les haricots
sont rejetés par trois ménages qui estiment leur cuisson onéreuse (car exigeant
beaucoup de charbon de bois) et trés longue.

Le riz compte lui aussi parmi les aliments de base appréciés des Lushois
(quatorze mentions). Cette céréale présente un double avantage: pour une
somme raisonnable, on dispose d’une quantité suffisante de riz pour toute la
famille; de plus, cet aliment peut se consommer en lieu et place de bukari,
mélangé aux haricots ou accompagné de mboka. C’est un aliment fréquem-
ment préparé lors des fétes et, au demeurant, souvent fort apprécié par les
enfants.
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Trois ménages rejettent le riz pour des raisons économiques — il est plus cher
que la farine de mais — et pour des questions d’habitudes alimentaires (M 8, 70,
72). Dans la perception des Lushois, le riz est associé a la nourriture euro-
péenne. Il est qualifié de 1éger et d’inconsistant. «Mé&me alors que j ’ai mangé le
riz, il me faut encore manger le bukari» affirme le chef du ménage 54. 1l est clair
pour cet informateur que le riz ne peut étre consommé que comme dessert ou
comme déjeuner. Un autre chef de ménage hors échantillon, parlant du caractére
léger et inconsistant du riz, affirme que «le riz, c¢’est un aliment pour oiseaux»
(mucele ni cakula ya ndeke).

Les patates douces sont disponibles surtout pendant la saison séche, durant
laquelle elles peuvent parfois étre consommeées en lieu et place du bukari. Les
ménages qui I’apprécient vantent sa consistance et son faible codt, ce qui permet
d’économiser en farine. Ces patates sont trés prisées par les enfants pour leur
go(t. En période d’abondance, rapporte une informatrice, elles servent de déjeu-
ner lourd pour les enfants, qui peuvent ainsi rester une journée entiére sans
demander a manger.

Classés parmi les aliments européens, les pommes de terre et les spaghettis
s’affirment tres faiblement comme aliments de base. Ils sont consommés en
temps de féte, sous forme de frites pour les premieres (M 6, 38).

6.2.2. Accompagnements en poissons

Les poissons salés font I’objet d’une préférence dans dix-sept foyers de notre
échantillon (soit 24 %). L’informatrice du ménage 57 signale qu’ils sont écono-
miques a beaucoup de points de vue: «je préfére les bitoyo parce qu’ils sont
salés, ce qui résout le probléme de sel. En plus, quand je n’ai pas d’huile, je
peux les griller». Un tas de bitoyo — c’est sous cette forme qu’on les achéte au
marché (cf. fig. 15) — peut nourrir facilement une famille composée de dix
membres, surtout lorsqu’ils s’accompagnent de bukari et de l1égumes. De plus,
leur cuisson est rapide et leur saveur est appréciée par beaucoup.

Six ménages déclarent avoir une aversion pour les bitoyo. Comme le fait
remarquer I’une des informatrices, leur caractere salé incite les enfants a manger
beaucoup: on consomme en effet une quantité plus importante de bukari avec
des bitoyo qu’avec des haricots ou des légumes. Selon elle, «c’est un aliment a
acheter seulement quand on a un sac de farine». Une ménagere signale que pour
une méme somme d’argent, elle pourra acheter des haricots pour deux repas ou
des bitoyo pour un seul.

Autrefois considérés comme denrée rare, les chinchards (thomsons) sont
devenus, depuis I’entrée de I’AFDL en 1997, I’un des repas les plus fréquents
des Lushois. Quatorze ménages de notre échantillon déclarent I’apprécier en
invoquant leur faible codt et leur facilité de partage a table. Un des informateurs
ajoute que les thomsons présentent peu d’exigences culinaires: ils peuvent en
effet étre consommeés frits et sans sauce. Et en temps de féte, les thomsons sont
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des amuse-gueules appréciés: une rame (paquet de 10 kg) suffit pour nourrir de
nombreux invités. Epinglons le commentaire révélateur d’un des rares détrac-
teurs du thomson: «le thomson non frit est fade. On ne peut méme pas le man-
ger, c’est pourquoi, il faut toujours le frire, ce qui consomme beaucoup d’huile.
La quantité que I’on utilise habituellement pour deux repas est utilisée pour un
repas de thomson».

Le fretin: onze ménages disent |’apprécier pour son faible co(t et sa facilité de
partage a table, comme c’était le cas du thomson. Une informatrice (M 85) rap-
porte: «je préfere le fretin de par sa quantité, bien que sa cuisson exige beaucoup
d’huile et d'épices. Cependant, il permet a tous les membres du ménage de man-
ger sans que se pose le probléeme des accompagnements». Grace a ces qualités, les
enfants mangent bien et I’on évite ainsi les étemelles disputes lors des repas.

Des ménages interrogés, treize rejettent fortement le fretin, ce qui en fait I’ali-
ment le plus décrié dans notre liste. lls déclarent que méme s’il est avantageux
dans son rapport quantité/prix, sa préparation est trés exigeante, requérant beau-
coup d’huile et d’ingrédients qui coltent cher. De plus, une informatrice signale
qu’il faut le tremper longtemps dans I’eau pour le débarrasser du sable (M 42).
Une autre avance que sans nettoyage correct, sa consommation pourrait provo-
quer I’appendicite, en raison de la quantité de sable qu’il contient (M 31). Cer-
tains se plaignent aussi de la nausée qu’il provoquerait chez eux.

Autres accompagnements en poisson: plusieurs ménages ont dit apprécier les
poissons en général ou les poissons frais en particulier: ils ont un bon go(t, sont
trouvables sur le marché en toute saison, et sont nourrissants pour les enfants.
Huit autres ménages enquétés apprécient le poisson fumé qui, selon eux, aurait un
meilleur goQt. De tous les poissons frais, le kapolowe s’avere étre I’aliment le
plus cher vu son prix et le nombre d’ingrédients entrant dans sa préparation.

6.2.3. Accompagnements en viande et en insectes

Seize ménages font état de préférences pour des plats de viande, une denrée
devenue hors de portée pour beaucoup. Il est intéressant de noter que les expres-
sions de rejet tiennent non au go(t mais précisément au caractére luxueux de la
viande. Un des informateurs déclare que «acheter de la viande n’est possible que
lorsqu’on est déja rassasié» (kuuza nyama, nikama unaisha kuanza kujiba). Un
demi-kilo de viande vaut environ le prix de trois kilos de thomsons: un seul
repas accompagné de viande équivaut financierement a plus ou moins quatre
jours de repas ordinaires!

Le poulet (six mentions) et la chevre (trois mentions) sont souvent prisés
pour des raisons de go(t. La viande boucanée fut rejetée dans un ménage en
raison de I’incertitude quant a ce que I’on consomme: «nous nous abstenons
d’acheter de la viande boucanée de peur de consommer de la viande de chien»
(M 47). Signalons enfin que certaines personnes invoquent la nausée pour expli-
quer leur rejet de la chevre ou des chenilles.
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6.2.4. Accompagnements en légumes

Les légumes se présentent en grande variété a Lubumbashi. Le chef de
ménage 48 ne concgoit pas un repas sans eux; un autre informateur considére
qu’ils sont les aliments les moins colteux et qu’ils permettent de faire 1’écono-
mie des autres accompagnements (M 24). Sur I’ensemble des préférences décla-
rées au sein de notre échantillon, trente-sept concernent les Iégumes, dont on dit
souvent, comme c’était le cas pour les haricots, qu’ils permettent de réaliser des
économies sur la quantité de farine de mais consommée au quotidien. De plus,
avec les potagers domestiques, il n’est pas toujours nécessaire de dépenser de
I’argent pour se les procurer.

Onze ménages déclarent que les feuilles de manioc (sombe) sont trés écono-
miques: «je préfere préparer le sombe pendant la période de disette. Les enfants
ne consomment pas beaucoup de bukari. En plus, pendant la saison des pluies,
il colte moins cher». Un autre avantage souligné par une informatrice est que:
«d’une part, le sombe peut se consommer seul avec le bukari sans autre accom-
pagnement; d’autre part, méme quand il n’y pas assez d’huile, il suffit d’y
mettre beaucoup d’arachides et les enfants peuvent manger sans probléeme».
Quatre ménages déclarent ne pas apprécier les feuilles de manioc: leur prépara-
tion exige beaucoup d’ingrédients pour améliorer leur go(t (arachides, auber-
gines, oignons, une grande quantité d’huile de palme, etc.); le sombe serait donc
plus cher que les autres légumes, et ce surtout durant la saison séche, ou les
bottes de ce légume deviennent tres peu consistantes.

La préférence pour les feuilles de courge (bibwabwa) (cing occurrences)
tient plus a leur goQt qu’a leur colt. Les ménages qui ne les apprécient pas met-
tent en cause leur prix élevé durant la saison seche et le nombre d’ingrédients
coQteux entrant dans leur préparation.

Cing ménages déclarent apprécier spécialement la consommation de feuilles
de patates douces (matembele) pour des questions de godt. Elles ne sont vrai-
ment bon marché que durant la saison seche mais ne requiérent de toute fagon
que peu d’ingrédients. Néanmoins, c’est le Iégume qui a le plus de détracteurs
dans notre échantillon (huit mentions), dont plusieurs qui invoquent des raisons
économiques: «le matembele est un Iégume qui ne rassasie pas et qui incite les
enfants a consommer une grande quantité de bukari» (M 38).

L’examen des entretiens montre que l’oseille (ngaingai) est souvent rejetée
(six mentions): son godt aigre (bucaco) entraine une plus grande consommation
de bukari; de plus, son prix est élevé et I’on dit que c’est un légume «de gens
qui ont des moyens» (ya bantu ya makuta)’, enfin, sa cuisson exige aussi beau-
coup d’ingrédients (huile de table, tomates, oignons, céleri, etc.).

L’amarante fait aussi I’objet de beaucoup de rejets en dépit de sa facilité
d’approvisionnement puisqu’elle pousse naturellement dans les parcelles durant
la saison des pluies. Quatre des six ménages qui expriment un rejet a son propos
I’estiment peu économique: elle colte cher pendant la saison seche; sa cuisson
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exige une fois de plus beaucoup d’ingrédients; il faut en acheter en grande quan-
tité pour que tout le monde soit rassasié.

6.2.5. Les boissons

Les enquétes révelent des rejets et préférences vis-a-vis de deux types de
boissons: les boissons industrielles locales (Simba, Tembo, «sucrés» [1]) et les
boissons indigenes qui ne requiérent pas d’étre consommeées fraiches, raison
pour laquelle elles sont appelées pombe ya moto («boissons chaudes»).

La Simba et la Tembo font partie des préférences avouées de onze ménages de
notre échantillon qui estiment c