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FAIRE FACE A ABONDANCE ALIMENTAIRE AU SAHARA
L’EXEMPLE DE LA CONSOMMATION DU MULET JAUNE
SUR LE LITTORAL MAURITANIEN

Sébastien Bouldy

Les sociétés du Sahara sont encore souvent présesiénme des « sociétés de
pénurie », dont les capacités a répondre aux idiipériodes de soudure et de famine,
tirant parti des moindres ressources offertes @arnature, ont dailleurs été
rigoureusement décrites et analysées (Bernus, 19880 ; Gast, 1968, 1993, 2000).
Mais ces représentations ont tendance a occultemmiécanismes par lesquels ces
sociétés sont également amenées a faire facesitai@sons, problématiques elles aussi,
d’abondance alimentaire. Certaines ressources naturelles isgim@s présentent en
effet des qualités et une constance qui ont pu eorieu a des pratiques de
consommation et de partage tout a fait singuliege®, ce texte tentera d'explorer a
travers I'exemple de la péche du mulet jawemo(f) sur la frange atlantique du Sahara.

Dans la société maureifan), ces situations ont donné naissance a une peatiqu
institutionalisée de consommation originale, appgkyna, terme qui renvoie a la fois
a l'idée de cueillette collective, de consommat&rde redistribution d’une ressource
naturelle abondantelLa geyna du mulet jaune, qui intervient chaque année sebta
atlantigue mauritanienne au début de I'hiver (ometecembre), ou lgeyna des
dattes, qui a lieu en juillet, au moment de la maton des fruits du palmier dattier
dans les régions de I'Adrar et du Tagant, se tsahti notamment par l'afflux, en
nombre, vers les sites de récolte de familles déeepes nomades mais aussi aujourd’hui

1. Anthropologue, université Paris Descartes, Cemdgulation et développement (UMR 196 IRD-INED-
UPD).

2. Marshall Sahlins proposa, a la fin des annéé¢€,19n salutaire renversement de perspective 2oproes
économies des sociétés de chasseurs-cueilleutgetops qualifiées d’économies « de pénurie », quilposa de
considérer au contraire, en s’appuyant sur uneerathnographie, comme des sociétés « d’abonda(@eahiins,
1984).

3. Note sur la transcription diassaniyya s, h aspiré j, vélaire sonore, jota espagnolg,;th anglais de
« the » ;dj, dentale sonore palatalisé§, ;ch francais ;s, s emphatique ¢, d emphatique ;, t emphatique z, z
emphatique 9, & emphatique $, spirante sonore émise par le larynx compriggér;grasseyé ; les voyelles longues
sont indiquées par un accent circonflexe : &, Q, 1.

4. Je tiens a remercier Catherine Taine-Cheikh pesipsécieux conseils et pour la discussion ensehig
gue nous avons eue dans la finalisation de nosstext
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de citadins qui viennent profiter de ces ressourCes diétes collectives constituent des
temps d’apogée dans la vie sociale et régionale masi des mécanismes de régulation
des régimes alimentaires.

Cette contribution portera sur cette pratique dppe de I'Ouest saharien, sur
laquelle peu de choses ont finalement été écritepiiemérite, nous semble-t-il, une
attention particuliere. En nous appuyant sur degi&es ethnographiques meneées entre
2006 et 2008sur les activités productives des péchéurdigendu littoral mauritanien,
nous présenterons tout d’abord la relation singaligui unit ces pécheurs a cette
espece, puis nous découvrirons cette pratique senslifférentes manifestations, pour
interroger ensuite sa dislocation récente dansoldgegte du passage a une péche
intensive. Enfin, nous examinerons le sens de soenguveau » et des produits

imragenaujourd’hui.
LES IMRAGEN ET LE MULET JAUNE

Les Imragen vivant sur le littoral mauritanien,rerles villes de Nouadhibou et de
Nouakchott, sont aujourd’hui des locuteurs /gassaniyya dialecte arabe parlé dans
toute la société maure, présente en Mauritanie ggatement au Mali et au Sahara
Occidental. Cependant, la lecture des principaweuwas qui se sont intéressés a ce
groupé ainsi que des enquétes récentes (Boulay, 20008bp0ont révélé une
proportion trés importante de termes berbérasssi bien dans leurs techniques (de
péche, de transformation, de navigation, d’halgitatetc.), que dans leurs taxonomies
animales (les noms de poissons sont encore aujaurttés largement dus au berbere
zénaga et végétales, que dans leurs objets de vie dantid. De méme, les toponymes
de I'espacemragen actuel relévent tres largement du berbere. Cetfoitance du
berbére dans leur lexique, méme si de plus ensuipplanté par I'arabe, ainsi que leur
culture matérielle singuliere font trés probabletnde cette petite population les
héritiers des pécheurs berbérophones dépeintsepaoyageur portugais Valentim
Fernandes au début dui ® siécle :

5. Enquétes menées dans le cadre du programmelueraiee Biodiversité et valorisation des productions

localisées en Afrique de I’OueﬁBIODIVALLOC) (ANR, 2006-2009), piloté par 'UMR 208 RAC Institut de
recherche pour le développement, puis dans le chdngrogramme de coopération scientifique PACOBA 7200
2010) entre le Ministéere des Affaires étrangeresidais, le Parc national du Banc d’Arguin (PNBA) 'etstitut
mauritanien de recherche océanographique et deep&MROP).

6. Revol, 1937 ; Lotte, 1937 ; Raphaélle Anthonid@7 et 1968 ; Francois-Xavier Pelletier, 1975 glas
Maigret et Ahmed Ould Abdallahi, 1976 ; Elisabetiofignon, 1981 ; Abdel Wedoud Ould Cheikh, 2002@23.

7. Sur le berbére zénaga de Mauritanie, voir lagatix de Catherine Taine-Cheikh et notamment ses
dictionnaires (2008 et 204D
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« llIs [les habitants du littoral] sont appelés pes Maures Azenegues shirmeyros, a cause du
poisson qu'ils prennent et dont ils vivent, et nofsmSchirmeyros par opposition avec les autres
Azenégues qui habitent l'intérieur [des terresJilstsont chasseurs ou marchands [...]. Ces Azenégues
Schirmeyros constituent une race distincte, delieg&sse condition et méprisée de tous les Maures [...]
Schirme signifie « poisson ».

Ces Azeneéegues shirmeyros ou « pécheurs », soatigigs et si misérables qu’ils n’ont ni pain, ni
huile, ni bois a brdler, ni sel, ni oignons, nirrid’autre de ce que 'homme [emploie] pour son asag
Pour préparer leur nourriture, ils ramassent dealary mettent le feu, placent le poisson gu'iksnoent
a la partie inférieure de ce feu, le rotissent desorte et le mangent sans [ajouter] aucun autre
[ingrédient]. C’est de la méme maniere gu’ils martdes tortues. Quant a la viande, ils n’en mangent
pas, sauf s'il arrive que, sur la terre ferme, detres Maures aient perdu quelque chameau dont [les
Azenégues] peuvent se procurer un quartier qu'gsigent réti dans le varech comme ils font pour le
poisson » (Cénival, Monod, 1938 : 55.)

Les Imragef représentent aujourd’hui moins de deux millieisdividus, contre
environ cing-cents a la fin des années 1960 (Andmnl968: 758). Au sein de
I'univers socio-culturel maure, leur singulafiteepose sur la pratique de la péche et
dépasse par conséquent les appartenances sotaakEgues en vigueur dans la société
maure : on trouve chez les Imragen des individusvaat de différents groupes
statutaire¥ et de différents ensembles tribaux (principalemaht Bu Hubbeyni,
Awlad “Abd El-Wéhad, Ahl Barikallah, Awlad Bu Sbat Gof). Dans cette société, on
ne nait pas « Amrig », on le devient par nécessipar la pratique de la péche, selon

une technique particuliére : la péche a pied au dilepaule (Boulay, 20@8 14). D’ou

8. A propos de I'étymologie du manrig existe une hypothése intéressante selon laquiekesit formé sur
la racine berber®RG, qui serait elle-méme la métathése de la raGRKER, qui renvoie a I'idée de « chasse » (que
I'on retrouve dans lgaymaredes chasseunsmadi de I'Est mauritanien) mais aussi de « récolte e [jdoduits
naturels). Catherine Taine-Cheikh considére (comnatioic personnelle) pour sa part que cette propositiest pas
recevable puisque I'argument de la métathése neseepur rien de solide, et préfere s’en tenir prégosition de
Francis Nicolas (1953) qui rapproche le termnerig du nom donné, encore aujourd’hui, par les Imragecertains
nuages venant de l'ouest et caractéristiques ¢&ri@de de I'hivernage, elle-méme annonciatriceddbut de la
migration des bancs de mulets jaunes vers le saidéICheikh, 2010).

9. Singularité qui ne doit pas occulter la margtéadociale de ce groupe, qu'évoque déja le ténaggrde
Valentim Fernandes (Cénival, Monod, 1938).

10. Descendants d’'esclavegdin), « forgerons », « tributaires » et méme des iddiv revendiquant un
rang assez élevé comme les ressortissants dbuades Gdi qui revendiquent une tradition de péche impoetauir
la cote située entre le Cap Blanc et le Cap Tavarit.

11. De méme qu'on devient chasseoradi par nécessité et par I'adoption d’'un mode deistdyee basé
sur la chasse aux gazelles avec des chiens. Wfairessante réflexion comparative de Corinne Hostie ces deux
groupes et sur leurs statuts similaires dans letgomaure (Fortier, 2004).
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la forte propension de ce groupe a l'inclusion diidus extérieurs, qui s’intégrent par
I'assimilation des techniques et des savinmsigert?.

Jusqu'aux années 1970, le mulet jaudedil cephalus.inné), appel@zowt® est
la principale espece péchée par les Imragen. Liadeéde péche la plus importante
(octobre a décembre), en termes de capture etiité@ate transformation, est celle de
la migration du mulet du Banc d’Arguin vers le dailu fleuve Sénégal, plus au sud, ou
a lieu la ponte. Le mulet jaune est péché depuisridage, par un systéme
d’encerclement collectif des bancs de poisson,orggant les hommes d'un méme
campement, sur une base égalitaire, chacun étant diun filet d’épaule. Cette
technique, qui a été bien décrite (Pelletier, 19¥Rigret, Abdallahi, 1976), se pratique
a pied ou a la nage. Les produits issus de cetthepgont la synthese des relations
complexes existant entre cette espéce, ce grougal &b le Banc d’Arguin, zone de
nutrition et de reproduction du mulé{Bernardon, Mohamed Vall, 2005).

L'une des spécificités des techniques de péche aletméside dans le geste
zootechnique consistant, une fois le poisson meilku terme de la séquence de péche,
a « saigner » I'animal. Pour ce faire, les péchbétsent la colonne vertébrale du mulet
en basculant énergiguement sa téte vers l'arii@rte technique, pratiguée dans la mer,
vise non seulement a « tuergtil) 'animal avant de procéder a son démaillage, mais
elle consiste aussi et surtout a vider 'animasde sang afin d’obtenir une chair séchée
(tistar) plus blanche et un produit de meilleure qudlit€ette qualité de chaist
considérée comme la seule qui soit bonne pourngésges individus qui viennent la
consommer chez les Imragen, dans le cadre d’unardémthérapeutique.

La saignée semble en outre avoir pour objectif alempa toute discussion sur la
licéité de cette chair. D’'un co6té, l'islam n’exigas de saigner les animaux aquatiques
pour les consommer : méme s’ils ne sont pas abatuelement, ils sont considérés

comme pur¥ ; normalement il suffit de sortir le poisson deali pour le tuer et il nest

12. Sur la cbte mauritanienne, on utilise le verlimmrag forme verbaléiassaniyya(sur laquelle on pourra
consulter : Taine-Cheikh, 2003 : 107) réalisée &ipdu nom d’origine berbere zénagemrig pour signifier
I'adoption, méme occasionnelle, du mode de subsisienragenpar un individu (Boulay, 20@8: 16-17).

13. Les Imragen lui attribuent un autre nom lordcest en phase de migration du delta du fleuveé§eh
vers le Banc d’Arguin, au début de la saison chauiliéu.

14. L'espacamragenne se limite cependant pas au Banc d’Arguin. Siparéie des pécheurs est active a
I'intérieur du Banc d’Arguin, une autre partie inient au sud du Cap Timiris, jusqu’a la latitudeNdmiakchott. La
présence de campemeirtsagenest également attestée au nord du Cap Blanc (&ahera Occidental).

15. Le mulet est, parmi toutes les especes pégagdss Imragen, la seule qui fasse I'objet dee=stgy sans
doute parce qu’elle est la seule présentant pamgilantité de sang.

16. Pour Hocine Benkheira, « le statut a part dsguei dans le droit musulman “vient de ce qu'ildests
une relation maximale d’altérité avec 'homme”.tiént d’abord a la pureté de son milieu de vie,agadment
différent de celui des mammiféres terrestres, émsusa morphologie et a sa physiologie, trésréiffies de celles de
I’'homme, et enfin au fait que la plupart des paisssont dénués de sang » (1998 : 69).
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pas nécessaire de le saigner puisqu’il est vigoeht dépourvu de sang. De l'autre, le
sang est considéré comme une substance illiciteesqual inconsommable la chair des
animaux non égorgés. Le geste des pécheurs n'ptntprécédé d’'une invocation
divine, il ne peut étre assimilé & un égorgemeneli’, mais plutét & un acte technico-
symboligue consistant, en vidant le mulet de sowg skans la mer, a en faire une chair a
la licéité indiscutable et donc un poisson consobiema

Une fois sorties de I'eau et démaillées, les cagtisont ensuite transportées
jusqu’a des huttes de paille appeldgsten (sg. tikit), qui tiennent lieu a la fois
d’habitation et d’abri de transformation des prdslale la péche. Le saurage du mulet
reste une activité féminine domestique : chaqueerderfamille travaille dans $iit,
aidée de ses filles, de ses parentes. Si une miEsieaptures est consommeée en frais,
I'essentiel des poissons est traité par les fememesue de leur conservation. Les
mulets, essangés, sont ouverts par la partie @grspEcificité de la technique des
femmesimragen lls sont ensuite éviscérés, tranchés selon umi@ime technique
(Boulay, 2007 : 57-64) et mis a sécher a l'airdipendant plusieurs jours, sans sel. Les
tétes sont mises a bouillir dans de I'eau de miaerdién prélever la graisse, a partir de
lagquelle est confectionnée I'huildher). Une fois la chair bien seche, le poisson peut
étre conservé tel quel pendant plusieurs semaiidéa), ou bien réduit en poudrgli®)
et conservé dans des outres pendant au moins nge.d’'est au moment du tranchage
que les «ceufs » sont prélevés, saumurés, puisansgcher, afin de réaliser la
poutargue, produit d’exportation a forte valeunudg®. Symboliquement, ces opérations
techniques féminines sont destinées a rendre caisschbonnes a penser » par les
pasteurs, normalement peu enclins a consommerrdési{s issus de I'océan.

Si la capture et le traitement du mulet n'impliqugoe le petit groupanragen
sa consommation mobilise I'ensemble de la societkoene lieu a des pratiques tout a

fait singulieres.
UN « FAIT SOCIAL TOTAL » SAHARIEN ?

Les produitasmragen réalisés a partir du mulet jaune, font I'objetsdevoirs, de
techniques, de rituels de consommation et de pregigle redistribution qui participent
de leur « enchassement » (Polanyi, 1983) dansclals qui sont autant de facettes de

ce systeme alimentaire qu’esigayna.

17. Le caractére exceptionnel du geste est soupgnée terme servant a le nommtgenviye qui est d’'un
emploi tout a fait spécifique aux Imragen et quidEué de connotation religieuse.
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Une institution de consommation originale

La péche au mulet jaune est indissociable dgima, événement annuel qui voit
de nombreuses familles nomades venir séjournerldarampements/villagésragen
pour consommer le mulet et ses produits : poisss, fpoisson séché et huile. Le terme
hassaniyya « geyna'®» évoque lidée d'un «séjour de récolte » quiseasble
I'ensemble des composantes de la société. On paske dezawwata« péche » pour le
mulet. Tout participant & ce temps fort de I'aneéequalifi€ dengeyan « récoltant »
ou demzawwet« péchant », méme si, dans les faits, il ne ppetiipas aux opérations
d’acquisition de la ressource mais vient seulerpegmidre part a sa consommation.

Comme lageyna des dattes, qui se déroule chaque été en Adear €agant, ou
la cure de lait qui a lieu apres la période devEéhnage, lageyna du mulet consiste a
venir consommer une ressource naturelle abondantee certaine période de I'année,
dans une démarche diététique et, précisément daras Idu mulet jaune, thérapeutique.
Certes, I'idée de diete annuelle est égalemeneptédans lgeyna des dattes, mais
elle ne prend pas une dimension thérapeutique aoesiqQuée que chez les
consommateurs de mulet.

Ces pratigues de consommation tres codifiées, vauralisées, s’'inscrivent par
ailleurs dans le cadre de pratiques d’hospitalitérées dans cette société de culture
nomade. L'accueil des familles de « curistes » Iparimragen est percu et présenté
comme un acte d’hospitalité habituel, a la difféeepres que l'aliment servi a I'hote
n'est pas une téte de bétail égorgée mais du poisas « saigné » et servi roti ou
bouilli. Les visiteurs s’invitent généralement chks familles avec lesquelles ils
entretiennent des liens de sujétion (familles $esyi descendants d’esclaves,
tributaires). Mais il arrive également que des kistes » étrangers viennent chez les
Imragen, hors du cadre des relations socialesrblécmes classiques. Les hbtes connus
arrivent généralement avec des cadeaux (thé, fatissui...) pour la famille qu’ils
visitent, et qui les nourrira pendant toute la éudé leur séjour, et repartent avec du
poisson séché et de I'huile.

La geyna du mulet jaune a ainsi constitué, jusqu’aux ann&@80 a partir
desquelles son importance s’est largement amenuiseteemps d’apogée dans la vie

sociale du littoral mauritanien, une période deuigsances, un événement festif qui

18. De la racine arabe classig@&N, qui exprime I'idée de « séjourner » (communigatersonnelle de
Catherine Taine-Cheikh).
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tranchait avec la période d’hypogée (Mauss, a9gue constituait la saison chaude, au
cours de laquelle les ressources alimentairesetberves d’eau étaient rares. Ce cycle
saisonnier procurait également aux pécheurs etpasieurs un équilibre alimentaire
basé sur cette complémentarité entre les prodwtdadpéche et les produits de
I'élevage? (lait, beurre et viande). Si les pécheurs acaieiit les pasteurs lors de la
campagne de péche au mulet, les seconds recelai@site des familleemragenlors
de I'approche de la saison de I'hivernage, carséérpar une relance de l'activité
pastorale et par une abondance de produits laitiers

Le mulet jaune a fait longtemps figure d’except{@oulay, 2010) du fait de son
abondance, certes saisonniere, mais dont la ré@gukest attestée par de nombreux
observateurs jusqu’aux années 1970. Cette abondswtique, ne pouvait apparaitre
aux pasteurs que comme quelque chose d’« extrasorei», dont il aurait été difficile
de se passer, notamment durant les années deedlsettessource halieutigue montrait
a I'époque une constance dont était, par natugguigue la ressource pastorale, aussi
aléatoire que la pluviométrie du pays, comme eroigne le Lieutenant Revol (1937 :
219-221). Et si les familles d’éleveurs ne pouvagndéplacer auprés des campements
imragen le poisson séché était diffusé dans tout I'agrigalys, jusqu’en Adrar dit-on et
jusqu’a Saint-Louis du Sénégal.

Cuisine, diététique et consommation du mulet jaune

La durée de séjour des «curistes » était autredeisvingt jours ou, si le
« malade » ne se rétablissait pas lors de cettmai@re période, de quarante jours. On
préte au mulet jaune et a ses produits de nomimewsetus diététiques et
thérapeutiques. L’huile ainsi que la poutargue,soommées en laxatif, faciliteraient le
transit intestinal. L’huile est également conseil@ar les Imragen pour soigner la toux
grasse. Consommée en association avec du poissbg, déhuile serait un remede
contre la tension artérielle. La chair de mulet ea#in trés indiquée pour soigner le
diabété®.

19. Voir notre réflexion sur le régime alimentaiies pasteurs nomades maures, Sébastien Boulay.2008

20. Les produits du mulet ne sont pas seulemeligéagidans le cadre de pratiques thérapeutiquésiilé’
notamment est I'objet de nombreux usages, qui necden partie connus. Selon Frangois-Xavier Rielg¢1986 :
80), I'huile de mulet jaune était par exemple séé par les femmes pour graisser leurs cheveuxtaient ensuite
saupoudrés de charbon de bois pilé puis tresséstees. L'huile était également présente dansitiesls et gestes
effectués autour du nouveau-né : aprés la naissknneuveau-né était autrefois lavé a I'eau tiédeint d’huile de
poisson pour le réchauffeld(, Ibid.: 65). Dans le cadre de la fabrication des oljetvie domestique, I'huile de
mulet pouvait par exemple étre utilisée pour impEiliser I'intérieur des outres neuves.
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Le régime réservé aux « curistes » est organisémoBuit. Les femmes qui les
accueillent leur offrent du poisson bouilli en mili de matinée. Le poisson séché,
accompagné d’huiledben, est pour sa part consommé a toute heure deutage,
souvent en collation avant le thé. Les curistevdyti un demi-verre a thé d’huile de
mulet en fin d’apres-midi, avant d’aller marchefextérieur du campement pour se
« purger ». lIs rentrent avant le coucher du soiitonsomment, le soir venu, du mulet
roti.

Le mulet est préparé selon différentes techniqudimaires et consommeé sous
différentes formes. Il est a noter que ces diffi@epratiques culinaires rappellent celles
réservées a la viande de ruminants dans les campend&leveurs nomades et
permettent de penser qu’elles sont largement ertg@snau systeme technique des
pasteurs. En saison de péche, les Imragen peusasbmmer le mulet frais (bouilli,
méchoui, braisé, cuit a I'étouffée), séché ou emad@ché et pilé. Hors de la saison de
péche, ils ne peuvent plus consommer le mulet gabés Ces techniques se sont
relativement bien maintenues jusqu’a présent, rédmmraréfaction de I'espéce, grace

au réle joué par certaines femmes dans la tranemidg leurs savoirs.
Le mulet frais

Le mulet bouilli ¢Ote mlowlba et le mulet roti kte meSwiyyesont les plats les
plus prisés des Imragen. Ce sont également les queis réservent aux hétes de
marque qu’ils recoivent. Lorsqu’il est bouilli, heulet est étété, évisceré et découpé en
trongons, qui sont ensuite plongés dans une maremiplie d’eau de mer en ébullition.
Les morceaux sont retirés de I'eau de cuisson umgtame de minutes plus tard. lls
sont généralement consommeés en milieu de jourmégeptés sur un plat de riz.

Le rétissage peut se faire soit dans une mardég €l-marjej) soit dans le sable
(Seyt et-trab, sur un lit de braise. L'avantage de la premapgon est que la graisse du
poisson peut étre récupérée dans le fond du rétipieservie sous forme de sauce
d’accompagnement. Le mulet est ensuite présentier,esur un plat, nageant dans sa
graisse. Les personnes qui partagent ce mets @étalzhchair délicatement avant de
I'imbiber de sauce et de la mettre en bouche.

Le poisson destiné a étre roti dans le sable astéré et étété. S'il est ceuvé
(poutargue), on protége I'« ceuf » avec un bout hWion introduit a I'intérieur du

poisson. Un foyer est allumé dans une sorte detimuaménagée dans le sable. Une fois
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les braises obtenues, celles-ci sont écartées ¢époser le poisson dans la cavité
brdlante, puis le mulet est recouvert de sabledirdises, pour une cuisson d’une heure
de temps environ. Le muleteSwiest généralement consommé le soir, avec ou sans
accompagnement (couscous ou pates alimentairesst fplarticulierement prisé pour sa
saveur singuliére et pour le fait qu’il conserve geisses durant la cuisson.

El-mebl(zest également un plat de choix : il s'agit d’unlehweuvé thubeyyé),
cuit entier dans la marmite (roti), le soir. Unesféa cuisson terminée, on le laisse
refroidir dans une calebasse jusqu’au lendemaincdus de la matinée du lendemain,
la peau du mulet et ses ossements sont retirés)guahair et les gonades sont broyées
ensemble, & la main, avant d’étre consomAtées les convives.

Un autre mode de préparation est également tres @i/ 0t le-mvesi :

« Quand je suis arrivé a Iwik fin 1979, les Imragemmangeaient que du mulet, surtowier : il
s’agissait de poisson tranché, mis a sécher pemtdant jours, puis mis a cuire dans une marmite dans

une petite quantité d’eau (équivalent d’un grande)é® ».

El-20t le-mjammardésigne quant a lui du poisson qui entame un psosede

séchage et qui va étre légerement « braisé ».
Le poisson séché

Le poisson entier séché peut étre désigné parrbssmpniit el-yabes(poisson
séché), ou biemlt el-meSrd, (poisson tranché), ou encotistar. Cette derniere
appellation, également employée par les éleveurs gésigner la viande boucanée, est
surtout utilisée, comme le releve Francgois-Xavielte®ier (1986 : 224), par les Imragen
de Teyshot et de Rgeyba, qui semblent avoir ganeéculture pastorale plus marquée.
Il peut étre servi tel quel au visiteur, ou biehydraté et présenté sur un plat de riz.
Lorsqu’il est servi en collation et en signe denbinue, le poisson séché entier est
disposé sur un plat et sa chair est détachéede l@un couteau, ou directement avec
les doigts, devant le(s) visiteur(s), en signe dfhtlité. Ce geste consistant a détacher
des lambeaux de peau est appgsif (verbei-sowsef).

Lorsqu'il est péché en saison chaude et humidepisson a tendance a pourrir

lors de la phase de séchage. Il est alors consanméd;: le poisson qui a commencé

21. Information recueillie a Mamghar, le 11 juirDZ0
22. Entretien avec le premier agent de la baselki(¥979). lwik, 14 février 2008.
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a pourrir en séchant est cuit et sera servi syplainde riz. C’est le cas notamment dans
les villages du nord comme Iwik ou I'essentiel gtexks de mulet jaune est péché I'été.

Le-li¢, le séché-pilé, est fabriqué a partir de résidascHair se trouvant
notamment autour de la colonne vertébrale du miliketait surtout consommeé durant le
reste de l'année, hors de la période d’abondancepaigson. Les Imragen le
consommaient, mais moins que les familles de pestda I'intérieur du pays qui
I'appréciaient, généralement en collatidajiq) juste avant le thé. Pour ces familles, le
11 a I'énorme avantage de pouvoir se conserver pémdiasieurs mois sans s'altérer.
Mais aujourd’hui,le-ali® est beaucoup plus souvent consommé par les Imragen
compris durant la campagne de péche au mulet, iduldala raréfaction du poisson
frais. Le-4li® est généralement consommé avec de I'huile. Laneodd poisson séché
est présentée dans un plat et I'huile dans un gipient a part. Il s’agit de tremper le
poisson pilé dans I'huile avant de le porter adadhe.

Dans le passé, le poisson séché et pil&® pouvait &tre mélangé a de la
poutargue séchée (non salée) et pilee. Ce méldagednserve dans de vieilles outres
et diffusé aupres de familles de toute la régiomoArd’hui, ce produit ne se voit plus,
du fait de la forte marchandisation de la poutargues’est produite du temps de la
Société industrielle de la Grande Péche (SIGP)smartout a partir du début des

années 1990.
La poutargue ow ceufs salés (el-bey el-mumelld)

Les Imragen consomment tres peu la poutargue.|®jad, avant I'arrivée de la
SIGP* sur le littoral mauritanien, la poutargue n'awaitune valeur a leurs yeux. lls la
mangent en accompagnement de poisson séché epelud’huile. lls affirment que la
poutargue, de par son apport en matiéres grasskes, \&ertus thérapeutiques similaires

a celles de I'huile.
L’huile de mulet jaunedhen ezow)l

L’huile est le plus souvent consommeée en accompagnedu poisson séché. Les

Imragen la consomment mais pas dans les mémesitgsamie les « curistes » ou les

23. Le nomali®, formé a partir du verbgala®a, qui exprime l'idée d’enlever, de dépouiller, ddiner, est
également employé drassaniyygour la viande séchée.

24. La SIGP fondée en 1919 a Port-Etienne (activdigadhibou). Cette société francaise a encourage, d
les années 1930, les Imragen a produire des ceurfmild¢s salés-séchés, appelés poutargue, qui dispdsrs d’un
débouché commercial important dans toute la Méditée.
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familles de pasteurs nomades. Certains Imragen oaotisconfié ne pas étre trés
amateurs de ce produit, contrairement au beurreer@ien elkayye huile de bétail)
gu'ils affectionnent.

L’huile est également utilisée comme matiere grasae la cuisson des aliments.
Mais étant devenue rare, les Timragaten préfengioued’hui cuisiner avec de I'huile

végétale. Les golts ont également eu tendancealgeer sur ceux de la ville.
Partage des produits et rapports sociaux

Jusqu’a une période récente, la chair de mulet gjaatait I'objet d’une
redistribution importante sur le littoral et darexrfiere-pays. Celle-ci pouvait prendre
différentes formes, révélatrices de son inscriptlans les rapports sociaux de solidarité
et de hiérarchie qui prévalaient alors dans cettes.

Une fois le poisson démaillé sur le rivage, toutespnne du campement était en
droit de venir demander quelques poissons pouregmas. Cette part « de la marmite »
était appeléénis (terme d’origine wolof) oue"dél (son équivalentassaniyya et était
destinée uniquement au besoin alimentaire quotidi méme, toute personne, y
compris étrangere au village, pouvait demander alaspn a I'un des pécheurs, et ce
dernier ne pouvait en aucun cas se dérober ademtande. Ce don, qui existe encore
aujourd’hui, est appelénb@e. Ces dons de solidarité étaient effectués horsodt
considération pour le statut du donataire.

Une part non négligeable des produits de cetteeidetie » maritime était jadis
destinée aux familles nobles dont dépendaientaladlles de pécheurs, dans le cadre de
rapports sociaux de domination clairement étahlsproduction des pécheurs de statut
servile était a la disposition des familles auxtpsells étaient assujettis, avec a priori
des niveaux de prélevement différents selon que dib a faire a des protecteurs de
statut « guerrier »°Arab) ou « religieux » (Zwaya). Les pécheurs deddon libre
(esclaves affranchis, tributaires, forgerons) étgpur leur part soumis au paiement de
redevances a leurs « protectéurs Ces redevances prélevées sur la production des
Imragen (Cheikh, 2002 : 13) étaient versées souigriae de poisson séché, conserve
dans des outres, et destiné a la consommation nrei® des familles ou bien

commercialisé, au Sénégal notamment.

25. « Le serviteur recueille pour son maitre étilaitaire pour lui-méme : ce que ce dernier ramagst a sa
subsistance, a lui procurer des ressources poabiliér, payer son tribut et, s'il le peut, achefeelques animaux
femelles. Certains marabouts pauvres font égaletaenteillette eux-mémes, mais la plupart des marasbet des
guerriers considérent ce métier comme incompaditée leur rang social » (Hamidoun, 1952 : 62).
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Rappelons que le terntezme utilisé pour désigner la chair du poisson massau
la «viande » de bétail, était autrefois employal&ment pour nommer les groupes
tributaires, qui vivaient sous la protection de e guerriéres. Le terméa/ime
désigne également les fils de trame de la banderde en laine{ij), réalisés a partir
de poils de chameau, fils qui sont entieremenirdigdgs par les fils de chaine réalisés a
partir de laine de moutons noirs (Boulay, 2003 1)44£e terme, forgé sur la racine
arabelL HM?®, renvoie symboliquement d’une part au réle desiges sociaux inférieurs
et notamment des tributaires dans l'approvisionmgntes familles de statut social
élevé en produits alimentaires (lait, viande, pmissdattes) ou artisanaux (laine,
cuir...), d’autre part a leur position sociale magg@et « invisible ».

Malgreé le fait que les familles maures qui venajadis faire lageyna auprés de
leurs dépendants aient pour ainsi dire délaissé pedtique, certaines transformatrices
continuent aujourd’hui d’envoyer, de leur propreefchdes colis de poisson séché
(généralement les parties dorsalg®onte, 2008 : 386)har, et pectoralegass, des
poissons) a leurs anciens « protecteurs », aingitqutes les personnes qui ne peuvent
se déplacer jusgu’a la cbte. Ces envois de poissché entretiennent les relations
sociales, hiérarchiques ou égalitaires, entredssllies de pécheurs et leurs proches qui
se trouvent dans le désert ou en tlle

Enfin, les rituels d’hospitalité dans lesquels sinivent les moments de partage
des produits de la péche, sous des apparencetaigsline manquent pas de rappeler
les positions sociales respectives des hdtedgenet de leurs visiteurs de statut noble.
Le fait de présenter un poisson « saigné » a I'eiitdieu et place de l'ovicapridé
rituellement immolé tourne en dérision le rituehalpitalité et ridiculise son auteur,
signifiant le manque d’honneur prété habituellemrant individus relevant des groupes
sociaux inférieurs. Ces positions sont égalemeppeiges par les accoutrements
vestimentaires des visiteurs qui, contrairememuasl hdtes, sont vétus durangkyna
de vétements neufs et de prix.

La geyna ou hawwatag a travers les échanges de produits auxquelsdefiee
lieu, les techniques culinaires et thérapeutiquesi gue les rituels d’hospitalité, met

ainsi en branle, une fois par an, 'ensemble d®tiété et en révele, plus distinctement

26. La racine arabe/M véhicule également le sens de lien (Benkheira, Y1999

27. Dans cette société, le « dos » de la béteusbatit généralement la partie qui est envoyéeralixidus
de statut social élevé.

28. Durant lageyna des dattes, on retrouve le méme phénomene cartsisenvoyer des petites caisses de
dattes aux parents restés en ville ou aux persaunagielles on désire marquer son amitié ou sqrecgset avec
qui on souhaite partager ce temps de la vie solciadde.
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gue dans tout autre moment de la vie sociale, dioigation et les valeurs. Elle nous
semble constituer en tant que telle un exempleapade ce que Marcel Mauss

problématisa sous I'expression de « phénoméneatsottaux » (1997:147).
MUTATIONS D’UN SYSTEME ALIMENTAIRE REGIONAL
Dislocation d'un systeme de production par le mérch

A partir des années 1970, les pécheéomsigenconnaissent des changements de
grande ampleur. La création du Parc national, é16,18cinde I'espacenragenen deux
entités, obligeant les familles vivant a I'inténiele I'aire protégée a pratiquer une péche
« traditionnelle » et « écologique » et laissatflesevivant au sud du Parc passer a une
péche piroguiére motorisée. Le développement diemaande urbaine en poisson ainsi
gue I'amélioration des moyens de transport danseges 1980 et 1990 encouragent
les Imragen a diversifier et a accentuer leur effte péche, a I'extérieur puis a
I'intérieur du Parc.

Ces changements coincident avec une mainmise anbésdes mareyeurs locaux
sur les débarquements de mulets dans les villagegen destinés aux sociétés qui
exportent les ovaires de mulet congelés vers leshéa européens de consommation de
poutargue. Hors Parc, a la fin des années 199@alepements de péche gérés par ces
mémes sociétés font une véritable razzia sur lsotgse, abandonnant des tonnes de
carcasses de mulets éventrés sur les cétes.

Ces changements bouleversent les relations qusaiaig les pécheumiragena
cette espece. Les regles « traditionnelles » datgtion de la ressource sont de moins
en moins respectées. Les mulets ne sont plus sgigmées pécheurs puisque destinés a
des sociétés d’export ou aux marchés urbains. tassformatricesimragen sont
privées de leur matiere premiere et leur place d&wonomie des villages est
marginalisée. La forte réduction des activités alerage menace les savoirs techniques
féminins de disparition. Les relations de solidaghtre familles se détériorent au profit
de logiques individualistes d’enrichissement. Enli@s revenus de la vente des captures
profitent finalement peu aux pécheurs, confrontéesiproblemes d’endettement, mais

davantage aux armateurs et aux mareyeurs.

13



Sébastien Boulay

Bouleversement des habitudes alimentaires imragen

Jusqu'au milieu des années 1990, les témoignagesnqus avons recueiffis
insistent sur la place prépondérante voire, quadiisive — « nous ne mangions que
du poisson » —, du poisson dans l'alimentation kesigen, et secondairement des
familles de pasteurs qui vivent a proximité dwtli#t, dans les périodes de soudure. Le
régime alimentaire des Imragen est alors basé tstmment sur ce qui provient de
I'Océan, poisson mais aussi chair de tortue, anohaksé/péché lorsque le poisson se
fait rare.

Les Imragen consommaient avant tout ce que leatmigues de péche et leurs
filets pouvaient maillef, & I'exclusion des poissons plats (raies et saesps requins.
Or, si 'on compare la situation des années 194t d&s principales espéces qui sont
péchées aujourd’hui, on note d’emblée un certaimbre d'éléments de changement
radical. On remarque tout d’abord la disparitiomptete ou la raréfaction de certaines
especes autrefois emblématiques : notamment dpeéxes de mulet$vfe ettawnid, la
grande carangugagassaw’), la carpe blancheb&zd6l®, des espéces qui étaient
péchées apres I'hiver, et que le développementpéeberies des raiemj€ymeou
agerd, des requinst@9 et de la courbineiten), qui se pratiquent avec des engins a
grand maillage, semble avoir fait disparaitre ; q@&expriment les anciens par
I'expression « ces especes ont disparu avec ldetrs $. On note ensuite le maintien de
certaines espéces mais dont les stocks diminuanhéé en année, et qui sont dans leur
quasi-totalité destinées aux marchés urbains : ldetrjaune notamment. A noter
également la prise dimportance dans la consommatpiotidienne d’especes
considérées comme non nobles et qui n'étaient guecpnsommeées jadis : le tilapia,
par exemple. On releve enfin la montée en puissaacs les stratégies de péche
actuelles d’especes qui ne sont absolument parwnées par les Imragen : raies
(difféerentes especes), requins (différentes especehoirons sont les plus connues et
les plus importantes en termes de débarquements, @ablier le poulpe dans les

villages sud, mais qui reste peu péché par legpaamragen

29. Ainsi que quelques témoignages plus anciensolRe937 : 217 ; Anthonioz, 1967 : 719).

30. Les Imragen utilisaient jusqu'aux années 1960xdypes de filets Umm ijillen, utilisé pour le mulet
jaune, etideran, employé pour des mulets plus petits conivne ettawnit deux espéeces qui ont disparu aujourd’hui
des débarquements, mais aussi pour un poissonézuEsaw également disparu, duazdole(Carpe blanche ou
Ronfleur a museau pointu), qui se fait de plus es phre (Boulay, 2007 : 18-19).

31. Agassawcorrespondrait a I'espec@aranx hippod.inné, selon I'hypothése de I'enquéteur de I'IMROP
‘Abdallahi w. Boylil, Arkeis, 4 mars 2008.
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Si tous les témoignages concordent pour affirmeg fp poisson est moins
abondant qu’il ne I'était jadigg€ll-t el#0t), le probléeme majeur est que I'on est passé
d’'une péche qui était avant tout destinée a la@onsation quotidienne des familles,
avec commercialisation des excédents sous formsaldeséché, a une péche destinée
exclusivement a la vente extérieure et anonymejbéint des especes commerciales.
On a ainsi atteint le point inquiétant ou, rég@@ent, y compris au cours des périodes
phares de production (migration du mulet jaune,pagne de la courbine), certaines
familles ne parviennent pas a se procurer de poigsar leur repas quotidien. Il arrive
méme que certaines aient recours a des boitesdiresapour agrémenter le plat de riz

ou de pates alimentaires.

« Aujourd’hui, nous sommes arrivés a une situatioles gens n‘'ont méme plus de poisson pour
manger a certains repas. En 1980, les habitant§kddtaient trés bien nourris, consommaient begucou
de poisson et en donnaient aussi beaucoup. Lomsgendait visite a une famille, celle-ci offrait
systématiqguement un plat tigtar avec de la poutargue et un peu d’huile. Des pngssommeawajit et
ablag n'étaient consommeés que lorsqu’il n'y avait vraimpas de mulet, mais en aucun cas tranchés ni
séchés. A I'époque, cela aurait été considéré comsudtant de servir du sar séché a quelqu’un !

Actuellement, tout le poisson part avec les mareyau point que certaines familles n’ont rien a
manger [...] et les femmes en sont venues a tranchdaines especes qu'elles n'auraient jamais

tranchées dans les années £880

On est la devant une situation absurde et surtooiaginable pour les habitants
de ces villages il y a encore quelques annéesgstfaimilles de pécheurs se trouvent
brutalement dépossédées, souvent par leurs prispres ou fils, de ce qui constituait la
base de leur nourriture quotidienne : le poissoar § les mareyeurs non Imragen
jouent un role important dans ces changements,epéslet mareyeursnragen sont
également impliqués dans cette course a I'argent.

Il'y a par ailleurs des disparités importantes eefiés saisons. Alors que jadis,
rares étaient finalement les périodes sans poighorfait de la variété des especes
ciblées selon les périodes, aujourd’hui, du faitadgrande spécialisation dans certaines
pécheries, les périodes qui sont situées entreglasdes campagnes de péche se
signalent souvent par une absence quasi completéllrquements, ce qui se ressent

directement dans la qualité de I'alimentation désnages.

32. Extrait d'interview conduite auprés du prenagent de la base PNBA d’lwik (1979). Iwik, 14 févrie
2008.
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Ce dautant plus que la tortuelegmilg, qui était ciblée par les Imragen
notamment dans les périodes de soudure et quiifsarh aux familles un apport
important en protéines a été interdite de péchlE988 dans le Parc, sous la pression des
ONG internationales de conservation de la natuedteCinterdiction constitue sans
doute l'interdit écologique qui a eu les effets lgdsis importants sur le systéeme
alimentaire des Imragen, d’'autant qu’il est intenwwveéd un moment ou les stocks de
poissons donnaient déja des signes d’essoufflemesd. tortues marines, et en
particulier la tortue verteQhelonia mydad.inn€) qui est herbivore et qui est la plus
recherchée par les Imragen, occupaient une plaseimportante, non seulement dans
leur systéme alimentaire, mais plus largement dans vie sociale, et ceci depuis
plusieurs siéclés Ainsi étaient-elles immolées a I'occasion desdételigieuses, y
compris lors de la féte du sacrific&yd el-Kebir).

Depuis quelques années, notamment depuis l'intesdice la péche a la tortue,
les famillesimragenconsomment de plus en plus de viande de ruminbaatprobleme
est que, contrairement au poisson, l'achat de dnde s’ajoute aux dépenses déja
élevées des familles. Peu de familles peuvent deséapermettre d’acheter ce qui
apparait encore comme un luxe. On voit néanmoimsilssance de petites activités de
boucherie dans certains villages, comme a Mamdlaaencore, ce sont les habitants les
plus aisés, Imragen ayant réussi et commercar@@nbqui sont propriétaires de
troupeaux, qui profitent bien souvent du développeinde la consommation de la

viande dans les villages.
Une relance des « produits traditionnels » imragen

A partir de 2001, I'Union mondiale pour la NaturdICN) et la Fondation
internationale du Banc d’Arguin (FIBA), deux ONG denservation de la nature et
partenaires historiques du Parc, interviennent deamkmaine de la transformation du
poisson avec les objectifs suivants : préserver sigécificités du savoir-faire des
Imragen, augmenter la valeur ajoutée de leurs jigdet faire en sorte que celle-ci
bénéficie avant tout aux producteurs, pour qu'engeceux-ci réduisent leur effort sur
une ressource menaceée. La tradition est ainsi cu@epour concilier conservation de
la nature et de la culture locales d’'une part,é&tetbppement économique d’autre part
(Cormier-Salem, Roussel, 2002). La relance doitnet¢ire de résoudre ou, a tout le

33. Comme l'atteste Valentim Fernandes dés 1506 y@emilonod, 1938 : 55-59).
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moins, de pallier la crise d’'un terroir dans leqresdsources naturelles et culturelles se
détériorent et dont les bénéfices économiques @emipen grande partie aux
producteurs.

L’intervention de relance propose d’abord un apmancier aux femmes pour
acheter le poisson directement aux pécheurs. Bsugctions sont menées aupres des
femmes afin d'améliorer la qualité des produitsonstruction de huttes de
transformation collectives, formation aux normelydiene, transmission de nouveaux
criteres de présentation des produits. Pour faciliécoulement des produits et court-
circuiter l'actuelle filiere de commercialisatiotes femmes se voient octroyer des
sachets d’emballage en papier portant la marquedufs traditionnelsmragen».

A partir de la campagne 2006-2007, un « test derigaltion commerciale » est
proposé aux femmes de deux des neuf villages duparies responsables francais de
I'intervention. Ceux-ci suggérent de mettre la pogtie sous vide (technique du
thermocollé), afin d’améliorer I'apparence et laré@hkide conservation. Les agents du
projet proposent aussi aux femmes de leur vendpolaargue a un prix légérement
supérieur a celui offert par les mareyeurs locauxiee la commercialiser dans des
superettes pour expatriés de Nouakchott ainsi gsiage du Parc, fréquenté par les
visiteurs étrangers. En effet, la poutargue exiggaouvoir d’achat élevé et, surtout, ce
produit tres salé n’est absolument pas rechercihdegaMauritaniens. Le test porte
également sur le poisson séché-pilé que les fenmmegen commercialisent aupres
d’une clientéle mauritanienne de connaisseurs|ujattribuent une qualité spécifique.
Conditionné en sachets, il est identifiable par ééguettes portant une indication du
lieu de productiof.

Comme toute reland® cette intervention UICN-FIBA s'accompagne de
I'introduction de nouvelles normes dans la fabraratdes produits « traditionnels »
imragen Le mode d’organisation du travail suggéré esbmmunautaire » et non plus
domestique. De nouveaux criteres de conditionnentsd produits, jugés plus
conformes aux normes « modernes », sont présentefemmes afin de toucher une
nouvelle clientéle d’expatriés et de Mauritanierses de la capitale, pour laquelle ces
produits ne revétent pas la méme importance clltunediététique. La chair de mulet
séchée doit étre la plus blanche possible et léapgue « bien orange », sans bulles de

34. L'huile est souvent écoulée avec le poissohé&éc

35. Comme le remarquent avec justesse Christian Brg@bet Denis Chevallier, « la plupart des relances
supposent [...] une nouvelle mise en forme et en, semgorme aux attentes explicites ou latentesadmtiété locale
ou globale » (2004 : 14).
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graisse, calibrée, homogeéene et emballée de tette spi’'elle séduise ces nouveaux
clients.

La relance des produits « traditionnelgnsagen présente certains atouts. Elle a
tout d’abord permis d’éviter un abandon total dectivité féminine de transformation
du mulet jaune. L'implication de jeunes femmes dissgroupes de transformatrices
sécurise pour I'heure la transmission des savesBriques féminins. L’intervention a
également fait prendre conscience aux femmes duehauntérét extérieur pour leurs
produits et leur savoir-faire, intérét qui peut tsensformer a terme en un projet
économique plus important et ambitieux. Elle areeficouragé les pécheurs a saigner
de nouveau le poisson destiné a la transformatioalé, et donc a préserver une des
spécificités majeures de leurs techniques.

Néanmoins, des interrogations subsistent (BouladQ72 L’'impact sur la
préservation de l'espéce semble dérisoire pourrdifftes raisons: la trés grande
majorité des prises effectuées dans le Parc esteestinée aux marchés de frais (le
fait que les captures soient mieux valorisées marage pas les pécheurs a réduire les
prélevements sur la ressource) ; I'essentiel deskstpéchés 'est en pirogue motorisée
et hors du Parc. Surtout, I'impact économique dijegpmpour les femmes reste faible, et
ce, malgré un investissement financier tres impbrties ONG depuis 2001. Cette
intervention extérieure est encore largement sebieges inégalement appropriée par les
transformatrices. Enfin, alors que par nature dalition est diverse et mouvante, cette

relance présente un risque de « vitrification padniale » (Bérard, Marchenay, 1998).

Sens de lgeynadu mulet jaune aujourd’hui

Aujourd’hui, cet événement local n’a plus grandsma voir avec ce qu'il était
naguere. Les stocks de mulets capturés diminuesqueh année (Taleb Ould Sidi,
2007 : 26), I'essentiel part en frais, et les Tigét@n seraient aujourd’hui bien en peine
d’accueillir des hétes a leur charge. Les « cusisteont il est vrai devenus rares, du fait
notamment du phénomene d’urbanisation des popaofatitiorales qui a cours depuis
les années 1970. Il s’agit surtout de femmes quigamdé des relations avec leurs
anciens dépendants. Elles viennent encore dans dénearche diététique et/ou
thérapeutique.

Mais, ce qui est nouveau, ce sont les individuswvigmnent « faire lagyeyna »

dans une démarche de remise en forme plutét héfisdephénomene urbain né a la fin
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des années 1990 et consistant a pratiquer I'exengitsique pour se maintenir en
bonne santé et a surveiller son alimentation. 8edendance, visible a Nouakchott
notamment et chez les familles maures aisées,gete fait des hommes, elle touche
davantage les femmes confrontées aux problémeggitébde diabete et aux maladies
cardio-vasculaires.

Les traditions sont dans ce cas reformulées dacexdliee de démarches urbaines et
considérées comme « modernes ». J'ai ainsi rerea@nivlamghar deux femmes de la
tribu des Ahl BuHubbeyni, qui venaient faire chaque annéadawatdgeyna chez
une famille deirréasin de leur tribu, pour « se ressourcer » et « se tteganen forme ».
Deux autres femmes, rencontrées a Iwik pendageyaa, nous dirent qu’elles étaient
venues «faire du tourisme », un discours égalemnéoént en Mauritanie. Elles
respectaient encore la tradition voulant que, @ lh’est pas guéri au bout de vingt
jours, on reste vingt jours supplémentaires. gissait généralement de femmes de plus
de quarante ans, domiciliées a Nouakchott, déchardé I'éducation d’enfants déja
grands, et désireuses de renouer avec les trasldmfeurs parents.

Comme autrefois, les « curistes » actuels consormtaenulet réti sur un lit de
braise, dans le sable, et boivent un demi-verh& a@tuile de mulet en fin d’apres-midi
avant d’aller marcher a I'extérieur du village pgerpurger.

Les «curistes » sont tous desodi, de condition sociale élevée, et sont
reconnaissables a leurs vétements soignés. Les dsnsm signalent dans le village
notamment par le port d’'un voile déle, cotonnade épaisse teinte a I'indigo, dont elles
disent qu'il protége leur peau du sol&ilLe port dunile dans ce contexte signifie a la
fois leur situation d’hétes, venues faire deyna, leur statut social éleve, et leur
différence sociale par rapport aux femnmgigen

Les curistes sont donc tres loin d’étre aussi neorbqu’ils ne I'étaient autrefois,
mais certaines personnes restent attachées apratigue, qu’elles n’hésitent pas a
ajuster a de nouveaux enjeux de société, diététighérapeutiques, sportifs ou encore
récréatifs, qui ont cours dans leur milieu de vigain. Aller faire lageyna, c’est aussi,
pour ces familles du Trarza ou duh8hk préserver, dans une démarche patrimoniale,
certaines traditions qui rythmaient jadis la vie waite la frange littorale de la
Mauritanie. C’est enfin garder bien vivants desdiesociaux hiérarchiques entre

certaines familles ban et leurs anciens dépendants.

36. L'indigo (nile) déteint et crée une pellicule bleutée sur la pPéus solide que les voiles en percale fine,
il est surtout porté en brousse par les Mauresgyissouhaitent ainsi protéger leur teint clair.allégalement
I'avantage de durer plus longtemps.
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Nous avons tenté dans ce texte de mettre au jauayers cette évocation de la
geyna du mulet jaune sur la c6te atlantique du Sahardaype de mécanisme grace
auguel une société, vivant dans un environnementessources a priori limitées, peut
gérer non seulement les périodes de soudure, m&s @&t surtout les situations
saisonnieres d’abondance de ressources. Nous Bspéxmir montré que ce sont
finalement les nouvelles conditions (de productiase consommation et de
redistribution) imposées a ces sociétés par leasdoimarché qui en font bien souvent,

auxxi® siécle, des « sociétés de pénurie ».
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