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METIIODOLOGIE 

Les caractdristiques de la demande des manages pour les produits d~riv6s du b1W ont 
dtd identifi~es Apartir de groupes de cononmnatrices. Cette ninthode permet une premiere 
approche qualitative de la deniande. 

Les entretiens, fondds stir la dynamique de griupe Apaitir de questions ouvertes,
 
abordent cinq grands thmes :
 

* 	 la notori6t6 des grains et des farines, 
* 	 les habitudes d'utilisation/consommation de ces produits,
* 	 les habitudes d'achat et les disponihilit6s,
* 	 l'appr6ciation de la qualit6 des produits, les prdfdrences et critres de 

substituticit, ct 

la perception du prix. 

Les groupes de consoimatrices sont choisis par quartiers et les personnes sont de 
niveau social et de revenu honiog~ne Al'intrieur d'un ihmie groupe. 

Vingt sept gr!oupes de diff6rentes r6gions et de diffcrents niveaux sociaux ont W 
constitu6s afin de halayer ['ensemble des consommateurs. Ces groupes ont 6td r6partis en 
trois classes en riilieu urbaii : 

* 	 classe ais6e, de niveau social et de revenu 61ev6; 
* 	 classe inoyenne, 
* 	 classe populaire. 

Un accent particulier a 616 mis stir les m6nages de classe moyenne et de classe 
populaire qui repr6sentent la plus grande partie de la population. 

En milieu rural, les groupes ont W r6partis entre exc6dentaires et d6ficitaires en 

production cr6ali. "e. 

Les 18 grot pc:s urbains sont class6s comme suit 

* 11 groupes dans la "zone centrale" ARabat/Sal6, Casablanca, et Mekn s dont
 
- 4 groupes populaires,
 
- 4 groupes de classe nioyenne,et
 
- 3 groupes de m6nages aisds.
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* 	 5 groupes dans la "zone orientale" A Nador, Zaio, el Oujda dont: 
- 3 groupes populaires, et 
- 2 groupes de classe moyenne, 

* 	 Deux groupes dans la "zone sud" ATaroudant et Ouarzazate, de classe 
moyenne. 

Les 9 groupes niraux sont classds par zone et scion leur niveau d'autosuffisance en 
c~r6ales 

* 	 4 groupes exc6dentaires 
- 2 dans ]a zone centrale (pr~s de El 1lajeb et pr s de Khernmiset); 
- 2 dans la zone sud (pr!s de Taroudan et ATaliouilie). 

0 	 5 groupes d~ficitaires : 
- 2 dans la zone centrale (prbs de Ronimani ct prbs de Mekn~s), 
- I dans la zone orientale (pr.s de Nador), 
- 2 dans la zone sud (ATaliouine et pres de Ouarzazate). 
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NOTOMIETE 

FARINES/SEMOULES 

Marques 

La connaissance des marques est tr~s forte parmi les consommatrices des classes
 
populaires et classes moyennes infdrieures des villes de la zone centrale. Cette tendance est
 
due Adeux facteurs :
 

* 	 une d~pendance relativement plus importante envers la farine industrielle par 
rapport aux classes moyennes, supdrieures et aisdes, et 

* 	 un large 6ventail de marques disponibles stir les inarch6s locaux. 

Les consommatrices des milieux ruraux ainsi que celles des zones orientales et des
 
zones sud prfsentent tine connaissance des marques nettencnu plus faible.
 

Les marques les pls frlqueninient citi6es son! celles qui sout produies par les 
minoteries locales. Ces minoteries sont connues par leur raison sociale, par leur embl une ou 
par le nor du propri6taire. 

Les marques los plus cit6es sont identifides Apartir de leur composante graphique (la
gazelle, le cheval, la clef, etc.). Cette tendance r6v1e que la question de la reconnaissance 
des marques es, peut-6tre lie aui faible niveau d'alphabtisation des femmes au NIaroc. 

La seconde marque la plus citde n'est pas techniquenient uie marque. A 'chelle du 
pays, mais particuli rement dans l'axe Rabat/Casablanca, les gioupes ont tendtance Atciter la 
"farine force de F's" comme un produit. 

Leur appr~ciation de ce produit est g6ndralemcnt tr~s bonne, mlnle si leur 
connaissance des marques individuelles reste relativement faible. Quelques femmes A faible 
revenu classent la farine de force de Fs comme trop fine pour le pain. Elles la rdservent 
plut6t pour la confection de gatcaux et utilient la marque locale pour leur pain quotidien. 

Aucune nmarque de farine ne jouit d'une image sans faille atulfrs des m~nag6res. 

Si de nombreuses consommatrices ont des pr6f6rences pour une marque plut6t qu'une 
autre, toutes sont accoutum6es v6rifier la qualitd du produit A travers son aspect, sa texture, 
et son odeur avant d'acheter. Selon elles, aucune marque n'est capable d'assurer une qualitd 
rdgulire. 
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En g~ndral, les marques identifi6es comme m~diocres ou mauvaises sont locales (par
opposition aux farines qui proviennent d'autres r6gions). Cette tendance s'est confirmde 
partout except6 dalts la region de Meknis. II reste que les consonmnmatrices ont lendance 
associer I'image de la farmie nationale de bh tendre (INBT) aux minoeries locales, 
probablement aia ddtriment de I'intage de ces minoteries. 

Tous les groupes dans la zone de Nador citent la presence d'insectes et de fibres de 
jute dans les farines locales. Les d6taillants et les consommateurs estiment qu'on ne peut pas
stocker ces farines sans risques plus d'un mois du fait des vers et charanqons qui s'y
ddveloppent pass6 ce ddlai. Toutes les femnies rencontr6es tamisent la FNIBT et ]a farine de 
luxe produites par ces minoteries. 

Dans le sud, les consommatrices se disent satisfaites de ]a qualit6 des farines de la 
r6gion, surtout celles de Marrakech. Elles notent, toutefois, que la farine fie peut tre 
emmagasin6e longlemps sans se d6grader. Dars le sud, surtout AOuarzazate, la tempdrature
estivale r duit la dur6e de vie des farines A moins d'un mois. Les consommatrices pr&f rent 
les achats en sacs de 25 kg aux sacs de 50 kg. 

La seule zone oii l'image (ies marques locales ne semble pas ternie par la FNBT 
produite par les minoteries locales est McknLs. Les consommatrices o'nt pas grand acc~s 
aux farines produites en dlehors IeMeknes, mais les membres de nos groupes ont cxprim6 
leur satisfaction quant AIa qualit6 des produits locaux. 

Un nombre liinit6 de marques de farines et de senioules de bW6 dur est conn. Les 
produits sont relativement chers, ce qui fait que I'identification augmente avec le revenu. En 
g&n6ral, la reputation des semouleries industrielles est meilleure que celle des minoteries 
industrielles 6crasant le bid tendre. 

Types 

Farines et semoules de bW tendre 

La farine de luxe, commun6ment appel6e "farine force" est connue de tous les 
groupes. 

La larine nalionale de bW tendre (FNBT) est dgalement connue de tous les groupes, 
mais sous un certain nonbre d'appellations locales 

* farine ordinaire 
* farine noite 
* farine de commerce 

4 



Certains groupes supposent que la FNBT est fabrique ,Apartir d'un bid tendre 
diffdrent de celui de la farine deI luxe. Les sptculatiouns stir les composants de la zNBT sont 
multiples. Parmi les hypothbses avancdes : orge, mars, rfidus de moutures de farines, et 
balayures de farine tombes A terre. 

En zone orientale, il existe une farine ronde spciale - dire farine sp6ciale de bl-
tendre. Cette farine, inconnue dans les autres zones enqu~tdes, tire vers le jaune et, en terme 
de granulomdtrie, vers la semoulerie. 

La farine arlisatiale de bW lendre est rarement cit6e. Elle est connue surtout par des 
families de cultivateurs. 

La semoule ie bl tendre jouit d'une faible nol.orit6. Les consommatrices ne 
reconnaissent aucune semoule de bWd tendre industriellk et semblent ignorer que plusieurs 
marques industriellcs de couscous sont faites de bW t,.ndre. Elles connaissent ces semoules en 
tant que sous-produit de mouture artisanale de bW tendie. Pour la plupart des groupes en 
zone centrale, la semoule de biW tendre n'a absolumient aucune valcur et serait plus Asa place 
dans l'alimentation aniimale. Mais, dans le stid les consommatrices incorporent r6guli&rement 
ces semoules dans leur cuisine. 

Farines el semoules de blW dur 

Alors que ]a farine de b1L tendre est surtout connue en tant que produit industriel, les 
consommatrices out tendance Adistinguer deux types de farine de bW dur : artisanale et 
industrielle. Tous les groupes de revenus dans toutes les r6gions visitfes ont tine 
connaissance de la farine artisanale de b1Wdur. C'est cn zone orientale que cette connaissance 
est la plus faible et en zone centrale qu'elle est la plus forte. 

Pour les farines industricllcs de b16 dur, les consommatrices de Ia zone centrale 
distinguent deux qualitfs, cc qui senible correspondre aux deux qualit6s comniercialisdes par
les semouleries industrielles : I'une appelhe "luxe" ou farine nationale de b16 dur et l'autre 
appel6e "sup6rieure". 

Les semoules de l6 dur sont connues A la fois comme produits industriels et comme 
produits artisanaux. Les deux produits jouissent d'une bonne renomm6e. Les semoules 
industrielles sont gfn6ralenient classdcs en fine ou moyenne. 

Farines el semnoules d'orge et de inais 

L'orge est plus connue que le mais. Tous les groupes sont familiers de ia semoule 
d'orge moyenne industrielle. Par contre, la farine d'orge n'a dt6 cit6e que dans les zones 
orientale et sud ob elle est connue Ala fois comme produit industriel et comme produit 
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artisanal. En ce qui concerne le mais, il y a des citations occasionnelles de la semioule ou de 
la farine de mais, le plus fr6quemmemu dans ie sud. 

Origines 

rous les produits de bW tendre de Fis b6n6ficient du prestige attach6 aux produits de 
cette region. Aucune autre r6gion n'a une r6putation aussi largement 6tablie. 

II existe paralllement des prff6rences r6gionales. Dans la zone orientale, les produits
d'Oujda jouissent d'une bonne notori6t6. L'oriental est 6galemet I'espace qui a la plus
grande familiaritd avec les farines ct les scmnoules de contrebande en provenance d'Algdrie et 
d'Espagne. Ces produits ont un prestige relativement grand. 

Les consommatrices ,5 faible revenu ont une image positive dle ]a farine am~ricaine
 
qu'elles connaissent Atravers les programmes d'aide alimentaire.
 

GRAINS 

Types/varifies 

Tous les groupes peuvent d6nonimer les quatres principales cdr ales : bid tendre, bld 
dur, orge et mais. Une certaine confusion est Anoter dans ]a zone sud obi plus d'un groupe 
classe ie b1Wtendre comme varitd de b1Wdur. 

11existe de grandes variations dans ]a capacit6 des consomniatrices Aidentifier les 
varidtfs Al'interieur de chaque type de grain. 

La connaissance des vari6t6s est sigiiificativement plus importante chez les 
consommalrices en zone centrale que celle des consommatrices - et mtnie des cultivateurs ­
des zones sud et orientale. 

Grains de bl tendre 

Ennesnia est la seule varidt6 de b16 tendre fr6quemment cit6e. Les cultivateurs en 
distinguent d'autres mais tin large consensus se d6gage en faveur de la qualit6 du grain 
Ennesma. La plupart des consonimatrices classent le bl tendre en une seule varidti. 
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Grains de bl dur 

Les groupes enquits connaissent un nombre beaucoup plus grand de vari~tds de bld 
dur. Parini les vari6t~s cit6es par trois groupes ou plus figurent 

* Technique (zone Mekn~s)
 
" Qoubrous
 
* Krifla 
* M'brouka 
" Kehla (noire) 
" Beida (blanc) 
" Cocorit 
* Belwani (Oujda) 

I faut noter une prdf6rence prononcde pour le gott des varidtds "traditionnelles" dont 
ne bdndficie pas les nouvelles varidtds hauts rendements. Cette pr6f6rence n'apparait pas 
dans la zone de Mekn~s, o6i la varit6 "Technique", suppos6e nouvelle, est unaniniement 
cit6e comme la nieilleure varit6 disponible. 

Grainis d'orge et de inais 

L'orge a une plus grande importance dans le sud que dans les autres r6gions. Dans 
cette zone le terme "zr~a" (grain) fait rdfdrence A l'orge alors que dans ]a zone centrale il 
signifie biW dur. 

Le nonibre maximum de varidt6s d'orge identifi~cs dans un groupe s'Ml~ve Aquatre,
mais la plupart des groupes n'ont pu en dtablir que deux :la varidt6 importde et la varidt6 
locale. 

Le mais garde un importance marginale et l'identification de ses vari6tds est 
g6n ralement limitde A leur couleur :blanc, jaune, rouge. 

Autres grains 

Deux autres grains ont W1tcit6s dans le sud, ils'agit de "Nbeg" - bales sucr~es d'un 
arbuste sauvage - et "Kikedt" (sarrasin) - un grain tris dur cultiv6 dans la rdgion de 
Ouarzazate. Ces grains, moulus A la rneule domestique ou 6cras6s au pilon, donnent une 
farine dont la consommation se rarfie 6tant donnd !'importance du travail fourni pour sa 
production. 
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Origines 

S'agissant du b16 dur, les r6gions jouissant de la nieilleure image sont la Chaouia, les 
Zadrs et les Doukkala. 

Les grains import{s ont tine reputation partag~c. Pour les groupes de faible revenu de 
Casablanca/Rabat, Ia meilleure farine de W16 tendre est produite Apartir de grain am6ricain 
import6. Un autre groupe AMekn~s, pr6voit une nCillcure qualit6 de la farine cette ann6e eu 
dgard une plus forte d~pendance en mati&e d'iinportation. Consid6rant que le grain 
am~ricain est la composante principale de la FNBT, tn autre groupe AMekn~s est d'un avis 
oppos6. L'orge locale est pr6fdre A la vari6td import6e. 

IIABITUDES D'UTILISATIONS 

PRINCIPAUX PRODUITS 

Au Mproc, le mode de consomination pr6sente tine grande d'homog6ndit6. 
Ind~pendamnent de la region et du reventu, le pain reste I'lment central du r~gime 
alimentaire marocain. Les farines ou grains s6lectionn6s pour ]a fabrication de pain 
d~tcrminent largement la consommation cr6ali&e de la famille. 

La consommation du paia est complt&e par d'autres pr parations N base de 
cdr~ales, principalement le couscous, les soupes, ainsi qu'un large 6ventail de varifies de 
crtepes et gateaux. 

Les produits c~rcaliers coisoinim6s sont largement compos6s de produits artisanaux. 
Mais les groupes indiquent qu'un glissement vers tine consommation plus importante de 
produits industriels est en train de s'opdrcr, i tine vitesse variant consid6rablement selon les 
rdgions et les revenus. 

PAIN 

La prdparation du pain est profonddiment ancr6e dans ]a culture culinaire marocaine. 
Elle est vdcue par bon nombre de femines coinme un devoir envers leur famille leur 
incombant. Ce qu'illustre une enqu~t6e en disant: 

'Notre vie, c'est le pain". 
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Consoinnation :fi'rquence, quantit6 et maiinire 

Pour la plupart, les m6nagres font chaque matin le pain pour leur fainille. Les 
groupes se reposant sur le pain de boulangerie sont rares et constituent untcurieux melange 
de consommatrices Arevenu 6lev6 - qui appr~cient la commodit6 du pain de boulangerie - et 
de consominatrices A faible revenu - qui consid&ent que ce pain revient moins cher que celui 
qui est confectionn6 Ala maison. 

Dans la plupart des foyers urbains, les feinmes font le pain une fois par jour. Deux
 
fournes par jour sont chose courante en milieu rural, ce qui traduit une pils grande
 
consommation de pain et des coats de combustible plus bas.
 

Le pain est servi aux trois repas. Au petit ddjeuner, c'est le reste de pain de la veille
 
qui est servi. Pour avoir du pain frais le matin, de nombreuses mnnagres urbaines achtent
 
du pain de boulangerie m~me si elles font le pain pour le reste de la journ6e.
 

La quantit6 de pain pr~par6e par jour et par personne est, grossi&eement, estimle A 
500 grammes. Ce montant a tendance Abaisser A mesure que le revenu augmente. Le pic est 
atteint chez les ruraux producteurs de c6r6alcs. Ds que la d6pendance stir le pain de 
boulangerie augmente, la consommation familiale totale est rdduite. 

Dans les m6nages des classes moyennes et des ciasses ais6es, le pain accompagne les 
salades et les tajines. A mesure que le revenu diminue, I'importar.ce du pain comme source 
calorifique et nutritive augiente. 

Mme quand son importance nutritive diminue, le pain garde tine charge symbolique. 
Une femine dans un groupe de classe ais6e de Rabat remarque qu'alors mnme qu'elle sert 
fr~queinment du riz, des potatoes de terre et des pites : 

11 serait inconcevable de ne pas avoir du pain o table 

Farines utilis~es et non utilises 

Pain quotidien 

M~Nme si I'obligation de servi, le pain est assez stricte, ily a une grande souplesse 
quant A la mani~re de le preparer. Cette souplesse est dhniontr~e par la pratique, tr~s 
largement rcpandue, des indlanges de farines dans des coinbinaisons et des proportions 
vari~es. Le mni1ange varie de faqon significative selon les revenus des rn6nages, et tend .6tre 
plus imaginatif dans les foyers faible revenu. 

Les m6nag&es revenu dlevd pratiquent le m6lange des farines pour des raisons de 
goit et de texture du pain. A mesure que le revenu baisse, la pratique des inclanges reflte 
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un effort d'6quilibrer les prif6rences et les ressources. La farine prtf~r~e est done 
fr~quemment mlang~e hiune autre farine moins chore de fa~on Aprolonger la provision 
de bonne farine. 

Les ndnagres pr6parent le m6lange juste avant ]a confection du pain. Cette pratique 
leur permet de inieux gdrer leur stock de farine. 

L formule la plus couranite est tn mlange dc farine de b16 dur e(de farine de 
luxe, g~n6ralement en proportions 6gales. Cette formle est le plus souvent inentionnde dans 
la zone centralc. D'autres proportions sont assez courantes, en particulier, tn m6lange Adeux 
pour un, avec la farine de b16 dur comme composante principale. 

Le second mi-ange le plus r~pandu est fail de farine de lue et de fartine natlionale 
de bW telndre. Cette formule est plus souvent mentionn6e dans le sutd. La proportion de 
farine de luxe baisse avec le revenu. 

D'autres m6langes, moins r6pandus, combinent farine d'orge, farine de nl2Ts,
 
semoules fines de bid dur, ou semoules de bid tendre avec 
farine de luxe. La plupart des
 
m6nages pratiquent Lin ou plusicurs de ces m61.nges (cette dernire option n'est pas tr~s
 
fr6quente.
 

Lo pain d'orge et de farine de luxe est assez r6pandu dans ]a zone d'Oujda et ilest 
apprdcid. Les consonimatricv. du sud sont 6galement familires de cc pain, mais IA,la FNBT 
remplace la farine de luxe. Certaines consommatrices soulignent que farine d'orge/FNBT ne 
peuvent tre combin6es sans risque que lapate s'dmiette ct ne lie pas. 

Les mi1anges les plus audacieux se trouvent ATaliouine (zone enclav6e) et combinent
 
farine d'orge, farine de ma's et FNBT 4 6gales proportions.
 

Le pain de pur b6 dur est plus souvent pr6par6 par les membres des classes 
moyennes et des classes ais~es de la zone centrale. En revv",e, dans la zone orientale, 
aucune des m6nag&es enquWtes ne fait ce pain. 

Le pain de pure farine de luxe est pr6par6 .la fois par les m6nagres de ]a zone 
orientale et les groupes faible revenu ailleurs. 

11est dit possible de fabriquer un pain d'orge pur mais cela requiert un savoir-faire 
que - soulignent les jeunes menibres des groupes - seules possdent les fenimes ,gdes. 

Nous avons trouv6 une curieuse exception dan. Iaproche campagne de Ouaizazate, oh les femmes Afaible revenu 
dans I'impossibiit6 d'obtenir de laFNBT, in6langent farine de luxe et farine artisanale de bW dur. 
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Quant A la farine de niais, elle ne contient pas assez de gluten pour -Jonner tine pale
li6e, elle est donc syst6niatiquenient mlang6e A une aut-'e farine. 

Pain festif 

Les consonimatrices ont tendance . distinguer entre le pain de tous les jours et le pain 
que Pon prepare pour les invit6s et les r6ceptions. Pour lcs c6l6brations d'6vfnements 
familiaux - nmariages, naissances, etc. - la plupart des m6nagbres pr6f'rent r6dUire ou 
6liminer la quantit6 de faiine de Wi6 dur (ou de FNB'r) en faveur de la farine de luxe. Le 
rdsultat est jug6 plus attriyant - plus blanc, plus gonl6 - que le pain quotidien, mine si ce 
dernier est dit avoir meilleur gofit. 

Un nombre non n6gligeable de m6nagres pr~ffre acheter Aces occasions du pain de 
boulangerie en raison des difficult6s , satisfaire une demande aussi iniportante. 

COUSCOUS 

Consonination : fr~quence, quanlil6 et manire 

Apris le pain, le couscous hebdomadaire est 1'd1ement le plus r~gulier de
 
'aliimentation marocaine. I1est considW6 
 comme tn repas it part enti&e, g6n6ralement servi
 

dans un grand plat, couvert de l6gumes ou de viande et l6gumes, scion les moyens.
 

Dans certains foyers - surtout dans les zones rurales et dans les milieux faible 
revenu - le couscous est servi plus fr6quemniment. Ici, le couscous peut tre consonmmn6 
quatre Acinq fois par semaine. 11est servi avec (it. petit lait, di bouillon avec ou sans 
16guines, ou tout simplement avec de l'huile, selon les revenus. 

La confection du couscous artisanal requiert beaucoup de temps. Le couscous 
induslriel est largenieut accept par les consommatrices qui sont satisfaites de l'acheter, 
que ce soit en vrac ou en paquets de un, deux ou cinq kilogranimes. 

Farines utilis~es et non utiilises 

Le couscous est traditionnellement fabriqu6 Apartir de farine ou semoule de bl dur. 
La semioule ou la farine est humidifide par petites quantit6s puis roul6e jusqu'A obtention de 
grains de couscous. 

Parmi les consommatrices des r6gions centrale et orientale, quelques unes ont essayd
le couscous d'orge ou de mais mais tie sont pas enclines . l'adopter pour une consommation 
rdguli&e. Et beaucoup soutiennent 6nergiquement qu'il est impossible de fabriquer le 
couscous Apartir "u b6 tendre. Toutefois, quelques voix soutiennent le contraire. 
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Dans la zone sud, il existe tiee altitude consid6rablement plus ouverte quant Ala 
inanibre de preparer le couscous. Toues les mtnag&es renconWtres lot du couscous Apartir 
d'orge ou de mais, aussi bien que do bl dur. Les minnagcs ai faible rcvenu trouvent le 
couscous confectionn6 Apartir de FNI3T tout fait acceptable. Far ailleurs' quelques 
mdnagres m6langent diff6rentes semoule dans la confection de Iclr couscous : b dur et 
orge, ou b16 dur, orge et mais. 

Quelques citadines prdparent de grandes quantitds de ceuscous en pr6vision de F'anne 
et les stockent. Mais la plupart des consommatrices enquft&es - y compris toutes celles des 
zones rurales - confectionnent le couscous en fonction de leuis besoills iminddiats. 

GATEAUX/CREPES et SOUPES 

Consomimation : fr~quence, quanlil6 el manire; el farnes tiilis~es el non utilistes 

Gilteauix/Cr.pes 

La consommaion de crdpes et de gateaux la plus inportante esi atteinte dans la zone 
centrale. Dans cette zone, si la varidt6 en gteaux reste I'apanage des villes, il semble qu'iI y
ait eu un transfert inassif de savoir-faire en matibre de crpcs de ]a campagne vers les villes. 
Les varidtds les plus r6pandues sont : 

* Hercha, une grande galette sal6e et plate, faile avec ies semeouls de bi dur; 

* 	 Rghlil oo mIehvi, tine crcle Apte feuillete et beurrde prpar6.e soit avec de 
la farine de luxe et, dans certains cas, tin pen de scmoule de b6 dur, soil 
entirement avec de a farine de bW6 dur; et 

Beglrir, une crepe trbs 6gbre, saisie stir tin seul c6t et servie ointe d'un 
inlange de beurre et de niel, fail avec les seinotiles Ir's fines de bl dur. 

Ces crepes peuvent tre servies au petit dtjeuner, comme collation de mi-matin6e et 
au goCiter. 

Les glteaux et les cakes (de style europ6en), sont pr6par6s de faqon plus 
occasionnelle et toujouirs avec la faine de luxe. Le cake est g6n6raleinent simple, mais des 
vatiktes plus 61abor6es existent. 

Les consommatrices enquet6es estiment que la farine de luxe - ou nimme la FNBT -
petit servir de substitot A la semoule de bl dur, le cas 6mch6ant. Mais il est inconcevable pour 
elles de substituer tin produit de b1Wdur A la farine de bl tendre dans la prdparation des 
gAteaux. 
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Soupes 

La consommation de soupe est r~pandue ind~pendamnlent de niveau de revenu et de 
]a r6gion. 

En g6ndral, les soupes inarocaines sont 6paisses, tendant parfois vers les bouiilies. 
Ces prdparations peuvent tre servies le soir o le matin, et peuvent 8tre sal6es ou sucr~es. 
Les m6nages de la zone sud peuvent en consommer tous les jours. Partout, la consommation 
de soupes augmente en hiver, ainsi que pendant le mois de Ramadan, durant iequel la soupe 
Harira est servie chaque soir. 

11 existe pour chaque type de soupe une cdr6ale privi!6gi6e 

S ilarira - une soupe contenant lentilles, pois chiche, coriandre et viande - est 
i~e avec de la farine de luxe ou de la FNBT. Les autres farines sont jug~es 

trop rches pour donner le liant n6cessaire. 

* 	 Tchiclia est une soupe assez 6paisse o6 la scmoule d'orge est le principal 
ingr6dient. 

Mhamsa est tine autre soupe dpaisse dont des petites pAtes rondes sont la 
composante principale. 

* 	 Snida est une soupe de sernoule fine de b16 dur. 

ACIIATS/VENTES 

FREQUENCE ET QUANTITE D'ACIIAT 

Globalement, ies achats augmentent en valeur et diminuent en frdquence mesure que 
le revenu augmente. 

Les farines industrielles 

La frdquence et le vo!uwne d'achat des farines industrielles d6pend de cinq facteurs, A 
savoir : 

* 	 le niveau de revenu du m6nage, 
* 	 I'acc~s aux grains, 
* 	 le prix des grains, 
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0 le calendrier du souk, et 
* la destination finale de la farine - pour la confection du pain ou pour d'autres 

pr6parations. 

Les mnnages urbains A inoyen et haut revenn qui utilisent pour leur pain la farine 
industrielle, achtent cette dernire par sacs de 25 kg ou de 50 kg. Rares sont ceux qul 
stockent ]a farine plus d'un mois ou deux, en raison de son caract&e p6rissablc. Dans le sud, 
les mnag&es pr& rent la faririe conditionn6e en sacs de 25 kg, ce qui r6duit les pertes
occasionnes par la chaleur. Salon la taille des m6nages et les usages de la ratine (hors-.pain), 
un sac de farine dure 10 jours Aun mois. 

Les farines destin6es Ad'autres usages que le pain - tels le couscous, les crepes, et les 
soupes - sont achet6es en petites quantit6s de I A 5 kg, pour dviter la d6gradation. Un groupe 
qui ne consomme que le pain de farine de b16 dur artisanale, estime ses achats en farines 
industrielles Atrois kg/niois/m6nage. 

Les mnnages ,Nfaible revenu essaient d'acheter par sac. Pour ces mnnages, le 
conditionnement en sac de 25 kg est tine innovation bien venue, car plus adapt6e . leurs 
moyens. Ce conditionnenient n'est pas encore g6n6ralis6 sur l'ensemble du pays. 2 

Quand les liquidit6s d'un m6nage tie lu.i perniettent pas d'acheter par sac, il a recours 
h I'achat au d6tail. Cette population, oblig6e d'acheter les produits nettement plus cher au 
d6tail, peut trouver le pain de boulangerie plus 6conomique que le pain fait A]a maison. ' 

La pratique de cotisation pour les achats de farine en sac existe, mais senible assez 
rare. L'autre moyen de financer i'achat d'un sac est I'achat i cr6dit offert par des dpiciers A 
une partie de leur clientele. Cette strat6gie est on6reuse. 4 

A Nador, Ouarzazate et leurs environs, la FNBT tie se vend pas au d6tail. Les 
ninnages ne disposent pas des 100 A 135 Dh n6cessaires A I'achat d'un sac ne peuvent pas se 
procurer ce produit. 

A l'instar des consoniniatrices de revenu plus O1ev6, les femmes dans les groupes A 
faible revenu ach~tent les farines et les senioules non destinies au pain, au d6taii, 

2 Nous ne i'avons pas vu dans Ia zone orientale lors de Ia mission. 

Les prix au ditail se fixent norinalement h un niveau de 0,10 A0,50 Dh de plus, par rapport au prix par kg du 
sac. 

A Casablanca, une femnine, d~pendante du cr6dit offert par son 6picier, estime son prix d'achat pour la farine de 
luxe A 120 D par sac de 25 kg, alors que le prix dans son qvartier 6tait de 100 Dhlipar sac. 
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Lem mnages ruraux non auto-suffisants en produits c,-aliers dveloppent les nnes 
strategies d'achat que les minages urbains , faible revenu, mais selon le calendrier dict6 par 
le souk local. 

Les m~nages ruraux auto-suffisants ont tendance Aacheter la tarine de Juxe pout les 
gfiteaux et pains festifs. Miinc le couscous en viac est achetd pour les grandes rdceptions 
pour simplifier la pr6paration des grands repas. 

Sur l'ensemble des consommatrices enquektes, nous n'en avons rencontrd que deux
 
(zone Taroudant) qui n'achtent jamais de farine de luxe.
 

Les grairis 

Achat 

Les wnages qui achltent du grain prfflrent I'acheter en grosses quantits. Les 
m6nages qui disposent d'une liquidit6 suffisante et d'un lieu de stockage s'approvisionneroiit 
pour I'aan6e et achteront juste apr~s la r6colte, quand les prix sont les plus int6ressants. 

Lcs consommatrices d'un groupe , Casablanca tiennent A ]a pratique de l'achl! de 
grain, m~nie si leurs moyens ne leur permettent que des achats en petites quantit6s, variant 
entre 5 et 25 kg. Dans d'autres zones les ventes de grains plafonnent tin seuil (souvent le 
quart d'un moud (environs 8 kg) ou une deni abra (de 8 A9 kg)) ce qui enlpeche lacc s aux 
grains aux m6nages A tr~s faible revenu. 

Dans un groupe rural d6fici~aire ca c6rhales (ouvriers agricoles) pros de Rommani, les 
m6nages font leur 6pargne en grain. lls achent un ou plusicurs sacs de grain quand leur 
liquidit6 le permet et stockent pour leurs besoins futurs. Les mnbag&es glent la 
consommation de cc stock de faqon Ace qu'il ne s'6ptisc pas. 

Pour tous les groupes, la nouture artisanale est effectue par quartit6s moddrdes, 
variant entre 16 et 100 kg. La quantit6 moulne exc de rarement 100kg pour dviter la 
d6gradation de la farine. Un groupe rural exc6dentaire, prhs do El Hajeb, i:rlique que, pour 
lui, le facteur limitant est le temps requis pour nettoyer le grain, et tariner la farir.e qui en 
r~sulte. 

Certains nioulins arisanaux fixent une quantitd minimum de mouture. Ce seuil peut 
exclure certains m6nages tr~s faible revenu. 

15
 



Vente 

Selon les groupes enqu~t~s, la strat6gie de vente pratiqude par les m~nages ruraux
 
dispo.-ant d'un surplus de c&rrales consiste h garder autant de grain et aussi longtemps que

possibie afin de le vendre !ard dans la saison agricole, quand le prix est &v&
 

Cette stratdgie est linitde par deux contraintes principales : 

* 	 L'agriculteur doit s'acquitter des dettes contract6es pendant ]a p~riode de 
soudure, en vendani, une partie dz son grain juste aprbs la r6colte. 

* 	 Chaque fdte ou achat majeur est financ6 par la vente d'une partie du stock. 

Les deux groupes exc6dentaires de la zone centrale essaient de garder plus d'un an de 
consommalion de bld dur et bW6 tendre en stock. Ce5, deux groupes ont exprimn une forte 
opposition Alid6e de vendre leur grain pour acheter de la FNBT, en expliquant que, pour 
eux, le pain est trop important dans leur alimentation pour qu'ils ne soient pas exigeants sur 
sa qualit6. 

A I'inverse, deux groupes dans la zone sud produisent le b16 dur pour ia vente et 
gardent le biW tendre- moins rdmundrateur- et l'orge pour la censommation familiale. Ces 
groupes disent acheter la FNBT quand leurs stocks de grains commencent As'dpuiser. 

Le pain 

La pratique d'acheter le pain le matin est assez r6pandue chez les m6nages enquets, 
y compris ceux qui font leur pain un peu plus tard. 

Les consommateurs de pain de boulangerie I'achtent une Adeux fois par jour, 
g6ndralernent juste avant le repas. La quantit6 de pain - en. poids - achetde est jug6e moins 
dlev~e que ]a quantit6 de pain confectionn6iA la mnaison. 

Les achats de pain de boulangerie peuvent avoir un aspect festif, surtout pour certains 
m~nages faible revenu. Ces m~nages, ruraux pour la plupart, V'achtent pour les fRtes. 

Dans la z-.le de Ouarzazate, en cas de rupture de stock en FNBT, de nonibreux 
in6na-es achtent le pain de boulangerie en attendant que ]a FNBT rdapparaisse sur le 
march6. Cette pratique est confirmne par les boulangers de la zone. 

La pratique de la cuIsson du pain de maison dans un four banal reste plus usit6e que
l'achat du pain. Les consommatrices manifestent une prdfdrence pour la cuisson au four 

16 



domestique pour des raisons de coinlodit6. Mais nombreuses sont celles qui n'en possdent 
pas. Parmi les consominatrices enquftcs, il en y en a plusicurs qui ont exprinid une 
pr~ffrence pour le pain cuit dans les fours banaux dont la tempfrature plus stable et plus 
dlev6e donne, selon elles, un pain bien dor et de nmeilleure texture. 

FREQUENCE DE RUPTURES D'OFFRE SUR LE MARCIIE 

Les farines industrielles 

La rarine nationale de blW tendre est le produit It plus sujet aux niptures de
 
stocks. Parini les r6gions visit6es, ces ruptures sont plus fr6queminent cit6es au delt de la
 
zone centrale. Des consommatrices AOujda ont ddclard que la quasi-totalit6 de la FNBT
 
locale est livrt~e aux boulangeries et aux institutions locales (casernes, orphelinats) et que
 

"..ilfautavoir des contacts pour obtenir lie serait-ce qa 'une petite quantitg de 
farine conmerciale (FN7)". 

Ouarzazate est la r6gion rencontr6e o6 Ics consominatrices mentionnent le plus
fr6quenmnent des difficults Aobtenir la FNBT et ofi ellks expriment la plus grande
insatisfaction de la politique d'approvisionneient en FNB3T. C'est 6galement dans cette 
rfgion que parmi les groupes enqutts la demande pour la FNBT est la plus forte. Ces 
consomniatrices d6crivent tn systbme de bons donnant anl porteUr le droit d'aciheter la FNBT 
au prix officiel de 100 Dh par sac, tandis que le prix pour le mfme sac au march6 noir est de 
135 DI. II n'est donc pas 6tonnant que la FNIT soit difficile A trouver dans les circuits 
officiels. Les groupes estiment qu'une rupture de stock en FNB'F peut durer une semaine A 
trois mois. Une femnime a bien r6suni6 la situation, en disant que 

"Lafarineest i, mais elle n 'est pas Ii)". 

Les consommatrices ANador et dans la zone centrale ne signalent pas de difficultds 
pour obtenir la FNBT. 

A Nador, il y a des ruptures saisonni&es de farine de luxe. La p6riode estivale, avec 
le retour des residents marocains Ail'dtranger et les fetes qui en r6sultent, et les estivants, 
voit souvent des ruptures de courte dure. 

Les p~riodes durant lesquelles on ne tirouve pas de farlne de boune qualit( sont 
beaucoup plus friiquenuent cities. Dans toutes les r6gions visit6es, les consommatrices se 
plaignent de fortes variations dans la qualitd des produits c6raliers industriels. Toutes 
dgveloppent des strategies pour faire face Aces fluctuations jusqu'A ]a rdapparition des 
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produits de bonne qualit6. Les strat6gies les plus communes consistent Aacheter du pain de 
boulangerie ou " changer la composition du pain, souvcnt en auginentant le part de farine 
artisanale. 

La pr6sence sur le march oriental de produits industriels de bl dur est assez faible. 
Les demandeurs de ces produits manifestent une insatisfaction quand A la qualitd du produit 
commercialis*, jtig6 d6t6rior6. 

Ls grains 

Dans la zone centrale, aucun groupe ne mentionne de rupture de stock pour les'grains 
principaux. La question se pose plut6t en termes de qualit6 du grain. 

Dans les zones orientale et sud, largement d6ficitaires en c6r6ales, 
l'approvisionnement en grains est plus faible. Ni Nador ni Ouarzazate ne disposent d'une 
halle aux grains permanente. Un souk hebdomadaire se tient ,t Ouarzazate pour la vente du 
grain. A Nador, il faut quitter la ville pour s'approvisionner. Dans I'ensemble, les 
consonimatrices des deux zones rapportent qu'il y a des ruptures de stock frquentes et 
parfois de longue dur6e. 

QUI ACIIETE ? 

Bien que ]a plupart de femmes trouvent qu'elles ont un impact important, sinon 
determinant, dans le choix du produit, cC sont finalement les hommes qui r6alisent rachat 
en sac des farines et des quantit6s impoianes de grains. Par ailleurs, dans les m6nages 
ruraux exc6dentaires en c6r6ales, le chef de famille se charge de !a vente du grain produit. 

Dans certains m6nages, une femme petit accompagner son mar au march6 pour 
i'assister dans le choix dU produit, le mar n6gocie eiisuite le prix. 11arrive que la fernme 
trouve que son choix n'a pas dt6 respect6. Dans d'autres m6nages, se charge de la sd1ection 
et de l'achat du produit. Dans ce cas, la femnie est contrainle d'utiliser le produit rapportd. 

Seules les veuves, les divorc6es, et parfois les femines de classe moyenne supdrieure 
ou ais6e, choisissent et achitent la farine en sac ou le grain. 

Les petites quantitds et la proximitd de l'6picier font que les achats au dMtail sont plus 
fr~quemment effectuds par les femmes. 
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LIEU D'ACIIAT 

En milieu urbain, les gros achats sont faits chez un grossiste, AIa halle aux grains 
(pour le grain), ou chez l'picier. Les petits achats sont faits ,A1'6picerie.. 

Des femmes de ]a classe aisde ARabat rapportent que la farine n'est pas vendue dans 
leur quartier. Elles sont donc oblig es d'aller A la m6dina ou dans les quartiers populaires 
pour s'approvisionner en farines. 

Dans les milieux ruraix, le souk est le lieu par excellence d'achat et de vente de 
farine et de grain. Dans les inages excddciitaires en grains enquti6s, les ventes de petites
quantit s de grains se font directement au souk, nfgocifes entre le cultivateur et le 
consomnmateur. Si en revanche, un m6nage d6sire vendre une quantit6 importante de grains,
le chef de famille apporte tin 6chantillon au souk et nigocie la vente avec le collecteur. Si la 
vente est conclue, le collecteur prend plus tard livraison de la niarchandise stir les lieux de 
production. 

RELATIONS AVEC LE COMMERV;ANT 

Dans les groupes enquftms, les consommatrices faible revenu ont tine relation plus 
6troite avec leurs conimerqants que les consonimatrices Arevenu dlevd. Les crddits octroyds 
par les coninierqants expliquent en grande partie ia fid6lisation de cette client~Ie. 

En dehors dti cr6dit, un bon commerqant offrira des conseils en mnati~re d'achat. Du 
fait des fortes variations de qualitd, les consoniniatrices apprfcient les coninerqants qui les 
informent de ce qui est bon tin moment donn6. 

Les consonimatrices enqu tles dans leur quasi-totalitd ont, Aun moment oti Aun 
autre, dO renvoyer tin sac de farine jugL6 ;iirErc , la consoniiation au coinmerqant qui a 
accept6 de le rembourser ou de I'6changer. Mais cette pratique n'est, scion les 
consommatrices, ni commune, ni systfimatique. Elles ont pltiS d'anecdotes stir des mauvaises 
surprises trouv6es dans les sacs de farines indutrielles (vers, fibres diverses) que sur des 
retours de sacs remboursfs. 
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QUALITES RECIIERCIIEES, PREFERENCES, Err
 
SUBSTITUTIONS POSSIBLES
 

FARINES
 

Inddpendamment du choix d'une farine ou d'une autre, certaines caractdristiques 
recherchdes dans une farine sont 6voques dans tous ics groupes : 

* 	 QualitM - Les consommatrices enquetdes font niontre d'une grande fiertd quant 
aux efforts - parfois tr~s importants - qu'ellcs fournissent pour fnire un boil 
paiii. Leur standing dans leur families et l'image d'elles-memes en tant que 
mdnagres semblent nettement s'identifier avec la prdparation de pain. 

* 	 Economie - La notion d'conoinie varie scion le niveau de revenu. Les 
m~nages ,Afaible revenu cherchent uine farine qui ne coite pas beaucoup. 
D'autres m6nages cherchent un produit d'une qualitd correspondant A son prix. 

* 	 Polyvalence - Les mInag&es attaches A la farine de bid dur apprdcient la 
gamme de produits d6rivds le pain, mais aussi les cr pes et le couscous. 
Plusieurs groupes dclarent "Avec le bl dtr, on peut tout filre". Sauf, 
ajoute-t-on, les gAteaux ct la harira. Les consomnimatrices acquises . la farine 
de luxe procbdent de la mnmc logique en disant qu'avec la farine de luxe on 
peut faire non seulement le pain, mais 6galement les gfteaux, crepes, et 
soupes. Pour elles, la seule utilisation pour laquelle le bid dur est indispensable 
est ICcouscous. 

* 	 Propret6 - la perception des produits craliers industriels comme produits 
non-hygidniques est largement rdpandue et bien ancrde parmi les 
consommatrices enqutdes. Chaque groupe a des histoires de bestioles, 
pierres, poussi&es, fils, clous, et autres impuretds trouvds dans les sacs de 
farine et dans le pain de boulangerie. La plupart des consonmatrices tamisent 
la farine avant utilisation. 

Bonne odeur - plusieurs groupes mentionnent la mauvaise odeur de la farine 
industrielle. L'un d'entre eux d6crit cette farine comme ayant un gofat et une 
odeur de mouture spdcifiques. L'odeur est ddcrite comme 'officielle' ('du 
Makhzen') par certains ou 'chimique' par d'autres. 

* 	 Bomne conservation. 
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La plupart des consommatrices enqutes restent convaincues que la bonne farine est 
celle qui est pr~par~e alisanalement. La farine artisanale - avec le pain fait Ala maison ­
jouit de la ineilleure image globale anprbs des consommatrices. Cette image commence, 
cependant, As'attdnuer notamment en raison de : 

" 	 I'augmentation du nombre de femmes travaillant I'extdrieur de la inaison. 
Ces fernmes trouvent leur temps Ala maison trop limit6 pour les pr6parations 
artisanales; 

* 	 la tendance A.la diminution de la tailles des manages; 

* 	 I'dvolution des habitudes alimentaires. Dans les groupes, ies consommatrices 
les plus acquises Ala production artisanale ont tendance A tre les plus Ag~es, 
alors que les jeunes femmes sont plus frdquemment les promotrices de la 
pratique d'achat de produits industriels. 

FARINES DE BLE TENDRE 

Farine de luxe 

S'agissant du produit farine de luxe, les caract~ristiqiies recherclis par les 
consominaleurs sont fonction du produit de r&f~rence : farine de bl dur ou farine de 
luxe. Parmi les consommatrices enquett6es, celles qui ont des revenus moyens ou 6levds 
connaissent la farine de bit dur et en font le produit de r6f6rence quand elles choisissent une 
farine de luxe. Elles cherchent, donc, Lin produit pr6sentant les caract6ristiques suivantes : 

* 	 aspect propre, exempt de son mais avec tine couleur tendant vers le jaune, et 
* 	 texture rche ou granuleUse. 

Les consommatrices ayant une faible exp6rience en farine de bW6 dur, g6ndralement
dans les classes Afaible revenu ou dans les zones enclav6es, ont tendance Apr6f6rer ]a farine 
de b1d tendre : tr~s blanche et lisse. 

Les feinmes assurent qu'une farine riche est plus facile Atravailler qu'une farine 

lisse. 

Les qualits positives cit6es pour la farine de luxe sont 

0 	 son aspect : une feime a expliqud que il y a 30 ou 40 ans offrir une farine 
aussi blanche et tamisde que la farine de luxe d6notait ]a richesse et une grande 
extravagance. L'usage de la farine de luxe aujourd'hui confure un peu de ce 
prestige Ala m6nagre; 
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* 	 sa Ig&etd : en mati&e de couleur, de texture, et de goOt; 

* 	 I'aspect donna au pain : crofite dorde, mie bien gonflde; 

* 	 ia pr~f&ence des enfants. 

A l'oppos6, la farine de luxe est jug&e assez difficile Atravailler lors de la 
panification. Certaines femmes d~clarent avoir plus de succ~s avec la pate de farine de luxe 
quand elles la laissent reposer quelque peu lors de ]a pr6paration. Par ailleurs, le pain de 
farine de luxe se conserve mal. 

Une partie importante des consommatrices enqu&tes n'aime pas le goOt de pain de
 
farine de luxe. Elles le trouvent soit fade soit ayant tin goat de "p!astique". D'autres le
 
trouvent difficile Adig&er ou constipant. Plusieurs femmes font 6tat de leur difficult6 A
 
l'avaler. 11taut dire que les femmes ag6es sont sur-reprdsent6es dans ce groupe.
 

Substitutions possibles 

11 y a tin accord g6ni-ral stir le fait que la Farine de luxe ne peut pas Mfre
 
remplacte daits Ia pr6paration de certaines soupes et ie tos les gfileaux. Rares sont les
 
m6nages qui ne disposent pas tie I ou 2 kg ie farine de luxe en stock.
 

Mais quand its ne peuvent pas trouver de bonne farine de luxe, certains m6nages lui 
substituent la farine artisanale de b16 tendre pour la panification. D'autres ach tent du pain de 
boulangerie en attendant que la bonne farine r6apparaisse sur le march6. 

Pour les m6nages qui trouvent la farine de luxe trop ch&e, le produit substitut est 
fr6quemment ]a FNBT. Pour ]a plupart, ces families garderont tin petit stock en farine de 
luxe pour les gteaux et, peut-tre, pour le m6lange avec la FNBT au moment de ]a 
pr6paration du pain. 

Farine Nationale de B16 Tendre 

Selon toutes les m~nagNres, la FNBT est la fia'ne qui pr~sente le plus de d~fauts. 
Son image atipr~s des m6imgres de tois les niveaux sociaux est frs mauvaise. Les 
consominatrices lui reprochent principalement 

* 	 d'6tre fr6queninent sale, 
* 	 d'8tre de couleur grise avec beaucoup de point noirs, 
* 	 de sentir souvent mauvais, 
" 	 d'6tre difficile Atravailler, voire impossible Atravailler sans ajout de farine de 

luxe, 
* 	 de ne pas avoir de force (boulang&e), 
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" de tral absorber I'eau, 
* 	 de donner un pain qui 

- ne 1ve pas bien, 
- a mativais goflt et, 
- est difficile a digdrer ou provoque des maux de ventre, 
- dont la couleur de la cro(ite et de la mie ddplait. 

La FNBT est considrdc par les nidnag&es des classes aisdes et moyennes comme 
immangeable, surtout dans la zone centre du pays. 

Rdpondant Aune question stir les farines qu'elle connait, une femine r6sume bien 
l'opinion sur ]a Farine Nationale de B16 Tendre de la quasi-totalit6 des consommatrices 
enqu~tdes, en disant : 

"!1 y a la farine de ble dur, ht farine de force, et la farine ordinaire [FNBT] 
Dieu vous en garde" 

La seule qualit6 positive cit6e pour la FNBT est son bas prix. Malgr6 les 
augmentations qu'elle connait la FNBT reste la farine ]a moins chhre sur le march6. La 
perception ndgative de la FNBT est .inpeu attnue par les mdnages Afaible revenu au sud 
ohila plupart des consomnimatrices qui connaissent la FNBT reconnaissent que, parfois (reais 
rarenient depuis ces trois dernihres anndes), la qualit6 du produit est acceptable. Ces 
consommateurs ne disposezit pas, comme ceux de la zone centrale d'une gamme varide de 
produits. 

Mais, exceptd deux groupes de ]a zone sud, les consommatrices ont une longue liste 
de plaintes cotre la FNBT. Dans toutes los rdgions visitfes, elles critiquent sa couleur grise 
ou noire, son go(it de cendres, et sa mauvaise odeur. Une fenime a fait tine fascinante 
description de l'odeur ddgagde par la FNBT quand de I'cau chaude est versde dessus. 

La pite de FNBT n'absorbe pas bcaucoup d'eau et ne lie pas bien. Le pain qui en 
rdsulte a un goOt "acide", "amer" ou "moisi", selon les diverses exp6riences. Le pain a 
dgalement tendance A8tre trop humide. 

Gnraleinent, les consominatrices de FNBT la tamisent pour en enlever le son et les 
autres particules. Un groupe ,NMeknhs estime qu'il enlve 6 A7 kg de son par sac de 50 kg. 

Le groupe qui exprime une prdf6rence pour ]a FNBT est un groupe de femmes de bas 
revenu ATaliouine. Celles-ci jugent la FNBT supdricure aux farines d'orge et de ma's, 
produits substituts. Ce groupe apprcie la kg&t de la FNBT - en got et en couleur par-
rapport aux aiutres farines. U2, elle est jugde plus facile Atravailler. 
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Substitutions possibles 

Pour les consomnmateurs urbains de la FNBT, le produit substitut est souvent le 
pain de boulangerie. D'autres mnages (ruraux) ont tendance A,revenir ,la farine d'orge. 
Les mrnages trop grands ou trop pauvres pour acheter le pain de boulangerie opteront pour 
la farine de luxe, achet~e chaque jour par petites quantit~s, jusqu'A ce que la FNBT 
r6apparaisse sur le march. 

Farine Artisanale de B16 Tendre 

Peu de consommatrices enqut6es ont une expdrience directe de la farine artisanale de 
bW tendre. Mais ces consommatrices cnt pu identifier certaines diff6rences entre la farine 
artisanale et la farine de luxe. 

En premier lieu, ces consommatrices soutiennent que ]a farine de luxe ne saurait tre 
produite par les moulins artisanaux, et que ]a farine artisanale reste toujours moins raffin6e 
que le produit industriel. Une femme dit quc sa "arine artisanale a un goat "bruni", qui n'est 
pas acceptable dans les pr6parations pour laquelle elle utilise la farine (le luxe. Une autre 
femme estime que I'ou peut produire tine FNDBT dans tin moulin artisanal, mais en aucun 
cas une farine de luxe. 

Ensuite, les femmes citent souvent le travail de nettoyage et de s6chage puis le 
transport n6cessaires avant la mouture du b16 tendre. Ce qu'elles font avec la farine 
artisanale de bid dur sans que cela semble contraignant. 

Enfin, les semoules de b16 tendre - sous-produits de la mouture - sont jug6es peu 
utilisables. 

Mais cette farine a certaines caract6ristiques qui sont perques positivement, parini
lesquelles figurent propretd, gofit, et fraicheur. De plus, le produit artisanal a plus de "force" 
que sa contre-partie industrielle, et ilse conserve mieux. 

FARINE DE BLE DUR 

Pour la plupart des marocains, la farine artisanale de blW dur est le standard par
lequel les aitres Farines sont 6valuies. Les qualitds perques pour la farine de bW6 dur 
industrielle sont sensiblement les memes que celles de la farine artisanale. Les raisons 
avanc~es pour la forte pr6fdrence pour la farine de b1W dur pour la panification sont les 
suivantes : 

* facilit6 travail!er, 
* gonflement moddrd, donnant une inie restreinte, 
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" 	 bonne couleur et texture du pain, 
* 	 bonne conservation, 
* 	 bon goft, mimne sans accompagnement, 
* 	 pain donnant rapidement un sentiment de satidt6, 
* 	 b6ndfice pour la sante. Tous les groupes connaissant ]a farine de luxe et la 

farine de bid tendre - ind6pendaminent du niveau de vie ou de la r6gion ­
ddclarent que I'apport pour la sant6 de la farine de bid dur est important pour 
eux. Leurs explications skur la nature de cet apport sont ax~es autour de 
I'diergie, des vitamines, et de la facilit6 de la digestion. 

La seule qualit6 sp6cifique cit6e exclusivemient pour le produit iidustriel est sa
 
comnodit6.
 

Substitutionus possibles 

La farine de luxe est le produit substitut le plus cominun de la farine de bid dur. En
 
cas de "rupture de stock domestique" en farine de b16 dur - due soit une rupture du march,

soit Aun manque de liquidit6 - les consommatrices font une m61ange des deux farines pour

prolonger leur stock en farine de bid dur.
 

D'autres substitutions donnent un peu la texture riche et le goat de la farine de bid 
dur. Les consommatrices enqutes ATaroudant ajoutent de ]a farine de mais Aleur pain
quand elles ne trouvent pas de farine de bl6 dur. A Nador, I- substitut de la farine de bid dur 
est la farine "sp6ciale, une farine de b1Wtendre mais un peu granulcuse et contenant un peu
de son. Dans ]a zone centrale, plusiCurs consommatrices ajouten de ]a semoule, contenant du 
bi tendre ou du b1Wdut, au pain quand leur stock de farine de bi dur se r6duit. 

FARINE D'ORGE 

Des zones enqu~ides, I'orge est surtout apprdcide dans les zones sud, reconnaissant 
l'Nnergie apport~e par l'orge, on dit : 

"Le cheval coutr grace o l'orge" 

Certaines consommatrices aiment le goOt d'orge. tout en admettant qu'en g~ndral les 
enfants ne l'apprdcient pas de tout. 

A Mekn~s et AOuarzazate, les consonimatrices indiquent que le pain d'orge est 
prdpar6 pour 6viter tin excs d'albuinine dans ie sang. 

Mais le pain d'oige est difficile Apr6parer, demandant I'expertise et temps, la pate
dtant faijle en gluten, et ne se liant pas facilement. De plus cette pate ne peut etre cuite dans 
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un four banal parce qu'elle requiert une tempfratzire de cuisson moins dlev6e et tite dur6e de 
cuisson plus longue que ce qui est pratiqu6 d'ordinaire dans ces fours. 

Plusieur consonniatrices, surtout dans l'orientale indiquent que la Prfparation de
 
pain d'orge est entrain de disparai!re, en raison de sa difficult. Parmi les consommatrices
 
enqu etfs de cette zone, seules les mznag~res qui confect~onnent encore du pjIin d'orge sont
 
des felnmes ,g6es.
 

Certa;ncs diff6rences de propridtfs entre la farine d'orge industrielle et la farine 
d'orge artisanale ressortent des entretiens. Les consomnimatrices d'Oujda disent qu'elles
pr6f&crnt le pioduit artisa.al parce qu'il lie mieux. Un groupe ,ITaliouine confirme cette 
hypothse en estimant que la farine industrielle d'orge est trop moulue pour leurs besoins en 
semoule et en pain. De plus, scion les niembres de cc groupe , la farine industrielle tr~s sale. 

L'argument avanc6 contre iafarine artisanale d'orge est qu'elle produit beaucoup de 
son (jusqu',t 50 pour cent scion les groupes). En revanche , Taliouine, un groupe berb.re 
prffZre la farine industrielle parce qu'cle do;imc tine pd;tc assez collante mieux Amnlme 
d'adhfrer aux parois verticales des fours traditionnels de cette r6gion. 

Pour les consomniateurs de la zone centrale, Jorge est consid6r6 conime un aliment 
de bMtail, m~re si eux ni nies consonmietlt la soupe de semoule d'orge. Les consoinniatrices 
de Mekn~s indiquent que le moulin artisanal du quartier n'accepte pas d'6craser de lorge. 

SOMMAIRE DES PREFERf.NCFS EN FARINES POUR PANIFICATION 

Le Tableau I resume les prff6rences pour la farine de panification exprinides par les 
consomnatrices enqu&t6es, class6es par zone ct par niveau de revenu. 

Une prff~rence pour les produis ie 6lfdur ressort tris nettenieut (ieCe tableau. 
Ce n'est que dans les zones enclav6es et parmi les consommateurs , faible revenu - trop 
pauvres pour avoir une bonne connaissance des produits de bid dur - que la farine de luxe est 
pr6fr6e.
 

Les groupes class6s entre la farine de b1d dur et la farine de luxe prfsentent un intdrt 
particulier. lis comprennent les mriages - des classes aisdes - qui ont une nette pr6ffrence 
pour un pain de farines mnlang6es, et les mnnages - des classes populaircs - qui d6clarent 
pr6f~rer le b16 duw mais qui d6crivent en fit des produits prfrfs prfsentant les 
caractfristiques des produits de farine de bld tendre. Ces derniers n'achtent que la farine de 
b1d tendre et ne font pas d'effort pour obtenir du b1d dur. 
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TABLEAU I 

SOMMAIRE DES PREFERENCES DES GROUPES 

FARINE DE BLE DUR ARTISANALE (14) 

ZONE CENTRALE (10) 
urbain - classe populaire (3)
 
urbain - classe moyenne (4)
 

urbain - classe ais6e (1)
 
rural - excddentaire (1)
 

rural - dfficitaire (2)
 
ZONE SUD (3)
 

urbain - classe moyenne (2)
 
rural - d6ficitaire (1)
 

FARINE DE BLE DUR ET/OU FAIMNE DE LUXE (7) 
(mIailiges ou opinions partag~es) 

ZONE CENTRALE (3) 
urbain - classe ais6e (2) 
rural - exc6dentaire (1) 

ZONE ORIENTALE (3) 
urbain - classe moyenne (2)
 
urbain - classe populaire (1)
 

ZONE SUD (1)
 
rural - excidentaire (1)
 

FARINE DE LUXE (5) 

ZONE CENTRALE (1) 
urbain - classe populaire (1) 

ZONE ORIENTALE (3) 
urbain - classe populaire (2)
 

rural - d6ficitaire (1)
 
ZONE SUD
 

rural - d~ficitaire (1)
 

FARINE NATIONALE DE BLE TENDRE 

ZONE SUD (1) 
rural - ddficitaire (1) 
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PRIX PSYCIIOLOGIQUE 

FARINES 

Les cosommatrices sont uininanimement sur I'importance du facteur prix et
 
6conomie dans leur dcision d'acliat.
 

Dans les classes de revenus moyens et faibles, la farine achetde reflte un dquilibre 
entre prdfdrences et moyens. La pratique du mdlange de farines dans la panification est une 
manifestation de cet 6quilibre. Par le m6lange des farincs, un mdnage A faible revenu peut 
continuer A incorporer une farine qui est pr6fdr6e mais trop chore. 

Un des facteurs importants, sinon d~termitnnts, dans le choix de la farine 
artisanale de i6 dur est son caractere "fconomiqute". La motiture artisanale de b16 dur 
produit non seulement la farine de bid dur, mais aussi Ces semoules et dui son. Ces deux 
produits, surtout les semoules, sont achet6s par les nwInages quand ils n'ont pas acc s aux 
produits artisanaux. De nombreuses consommatrices citent les bh6ifices en cocit et en 
commoditd - par l'obtention de trois produits A la fois r6suliant de la mouture (e bid dur ­
comme 6tant dMterminants dans leur choix entre grain de b16 dur, farine industrielle de bid 
dur, ef grain de b1d tendre. 

La farine artisanale de bl tendre ne satisfait pas ces crit~res d'6conomie. Les 
consommatrices trouvent que la mouture de bi6 tendre produit plus de son que celle du bld 
dur. En outre, ses semoules sont peu appr'cides. Si le manage est contraint d'acheter des 
semoules de bid dur en plus du bi6 tendre en grains, ]a farine artisanale de b16 tendre revient 
souvent plus chre que ]a farine de luxe. 

Le 'ableau 11 pr~sente une comparaisot. des coots des farines industrielles et 
artisanales de bid tendre et bids dur, sclon certaines hypoth ses de prix et rendement en 
mouture. Les prix des grains et fariiies utilis6s ressortent d'un rapide travail de collecte des 
prix effectu6 dans villes enqu6t{es lors de la mission. 

Le tableau d imontre que, dats los conditions de prix du march pendant 
I'enqute ' la farine industrielle de bl dur (avec achat de senioules de bl dur) reste 
plus chore que la farine artisantale de bhWdur. L'cart entre les deux prix augmente quand 
le prix de grain de b16 dur atteint ie niveau 6lev6 actuel. 

5 Le prix de grain de Witdur est estini6 h 360 Dh/quintal; grain de blWtendre h 330 Dh/quintal; farine de bli dur 
h 410 Dh ot 500 Dh le quintal, selon la qualitd de farine choisie; farine de luxe t 356 Dh le quintal; et FNBT h 225 le 
quintal.
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TABLEAU il
 

COMPARAISON DES COUTS DES
 
PRODUITS INDUSTRIELS ET ARTISANAUX
 

BLE DUR: 

PRODUITS ARTISANAUX 

- supposons que 100 kg de grain donnent 80 kg de farine, 12 kg de semoules, et 8 kg de son.
 

PREMIER SCENARIO (bonne r&olte):
 

Prix du grain = 250 Dh/QI, coOt de mouture = 15 Dh/QI
 
80 kg far.ne + 12 kg semoules + 8 kg son = 265 Dh 
100 kg rarine + 15 kg semouls + 10 kg son = 331 Dh 

DEUXIEME SCENARIO (niauvaise r&olte (situation actuelle)) 

Prix du grain = 360 Dh/QI 
80 kg de farine + 12 kg senoules + 8 kg son = 375 Dh 
100 kg farine + 15 kg semnules + 10 kg son = 469 Dh 

PRODUITS INDUSTRIELLES 

PREMIER SCENARIO (achat de fiarine nationale de bl dur) 

- supposons que les prix par quinlal sont 500 Dh pour la farine, 500 Dh pour les semoules, et 
150 DH pour le son :
 
100 kg farine + 15 kg sernouls + 10 kg son = 500 Dh
 

- si on n'ach~te pas de son :
 
100 kg farine + 15 Kg semouls 485 Dh
 

- si on ach~te les senioules au prix de dtail (5,4 Dh/kg)
 
100 kg farine _ 15 kg sernoulLs + 10 kg son = 506 Dh
 

DEUXIEME SCENARIO (achat de farine de bld dur sup&ieure)
 

- supposons que les prix par quintal sont 500 Dh pour la farine, 500 Dh pour les semoules, et
 
150 dh le son :
 
100 kg + 15 kg sernoulLNs + 10 kg son = 590 Dh
 

- si on n'achte pas de son :
 
100 kg rarine + 15 kg seniouls = 575 Dh
 

- si on achite les semoules au orix de dMtail (5,5 Dh/kg)
 
100 kg farine + 15 kg sernoules + 10 kg son 596 Dh
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TABLEAU 11 (suite) 

COMPA!ZAISON DES COUTS DES 
PRODUITS INDUSTRIELS ET ARTISANAUX 

BLE TENDRE 

PRODUITS ARTISANAUX 

- supposons que 100 kg grain doone 77,5 kg farine, 13,5 kg sernoules, et 9 kg son 

PREMIER SCENARIO (bonne r&olte) : 

Prix du grain = 240 Dh/Ql; coflt de moutire = 15 Dh/QI 
77,5 kg farine + 13,5 kg semoule -9 kg son = 255 Dh 
100 kg farine + 17,4 kg semoule + 11,6 kg son = 329 Dh 

- si on ach~te les semoules au dMtail 
77,5 kg farine + 13,5 kg -mnoules + 9 kg son = 328 Di 
100 kg farinc + 17,4 kg sentoule + 11,6 kg son = 423 Dh 

DEUXIEME SCENARIO )mauvaise r&olte (situation actuelle)) 

prix du grair = 330 Dh/QI 
77,5 kg farine - 13,5 kg semoules + 9 kg son = 345 Dh 
100 kg farine + 17,4 kg semoule + 11,6 kg soni = 445 Dhi 

- si on achte les senoules au dtail 
77,5 kg farine + 13,5 kg semnoules + 9 kg son = 418 Dh 
100 kg farine + 17,4 semoules + 11,6 kg son = 539 Dh 

PRODUITS INDUSTRIELS 

PREMIER SCENARIO (achat de farine nationale de bld tendre) 

- supposons que les prix par quintal sont de 225 Dh pour la farine, 500 Di pour les semoules, 
et 150 Di pour le son. 

100 kg farine + 17,4 kg semoulLts + 11,6 kg son 329 Dh 

- si on n'achite pas de son : 
100 kg farine + 17,4 kg seinoules = 312 Dh 

-si on ach~te les semoules au prix de dMtail (5,4/kg), 
100 kg farine + 17,4 kg senioule + 11,6 son = 336 Dh 

DEUXIEME SCENARIO (achat de farine de luxe) 

- supposons que les prix par quintal sont !e 356 Di pour ia farine, 500 Dh pour les semoules, 
el 150 Di pour le son. 

100 kg farine + 17,4 kg senjoul s + 11,6 kg son = 460 Dh 

- si on n'ach~te pas de son : 
100 kg farine + 17,4 semoules = 443 Dh 

- si on achte les semoules au prix de dMtail (5,4/kg), 
100 kg fitrine + 17,4 semoules kg + 11,6 kg son = 467 Dh 
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Pour les consomniateurs de FNBT, la d6cision est claire. La FNBT est beaucoup
moins chore que la fabrication arlisanale de ratine de bt tendre. Entre la farine de luxe 
et [a farii.e artisanale, il n'y a pas de diff6rence en prix si on substitue les semoules de bW6 
tendre artisanales pour les semoules de bl dur. Si 'on doit remplacer les seioules de bl 
tendre avee les semoules de blW dur, la farine de luxe devient le choix le plus
6conomique. Ainsi, si on trouve que la farine artisanale de b1Wtendre ne remplace pas 
conpltement la farine de uxe, on doit envisager des achats additionnels. 

Dans le cas d'une bonne r6colte ou juste apr s la rdcolte, o6 le prix du grain tombe A 
240 Dh le quintal, le grain de b6 tendre devient beaIucoup plus comp6titif par rapport aux 
produits industriels. 

Mais, pour les consoinmatrices, l6onomie n'est mesur6e qu'cn termes de prix. Par 
exemple, le pain de farine de luxe est consid6rd comme moins 6conomique que le pain de b16 
dur parce que moims consistant, il ne satisfait pas aussi rapidement la faim. Plus d'une 
femme classe le pain dc bi6 tendre comme une gourmandise, inacceptable pour la 
consommation de tous les jours. Plusieurs groupes estiment qu'ils consoninient la farine de
 
luxe plus rapidenient que la farine de biWdur. Les groupes pensent qu'ils pr6parent plus de
 
pain pour satisfaire les besoins du m6nage, de plus its ont tendance ,Apr6parer plus de
 
gdteaux et de crepes quand its ont un stock de farine de luxe.
 

II est difficile de fixer les setiils de prix qui guident les consommatrices dans leur
 
comportement d'achat et de substitution. Surtout parce que souvent ce ie sont pas les
 
femmes qui achtent ce qui fait que leur connaissances des prix est relativennt faible.
 

Mais certains groUpes ont donn6 des indications de prix qui, pour eux, peuvent 
motiver un changement de comportenent d'achat. 

A Casablanca et dans les autres villes o6 l'tcart des prix entre FNBT et farine de luxe 
est infdrieur Aun dirham, ccrtaines consomniatrices d6clarent qu'il est plu, 6conoinique 
d'acheter la farine de luxe. Elles estinient qu'elles perdent moins en tamisage avec la farine 
de luxe et, de plus, elles ont i'assurance d'un produit toujours consommable. 

Un groupe de classe moyeme Ouarzazate, qui paie 3,6 Dh/kg pour ]a farine de 
luxe trouve que le grain de b1Wtendre n'est pas intdressant Ason prix actuel de 330 
Dh/quintal (trop de pertes en son et semoules et un substitut qui n'est pas de cent pour cent). 
Si le prix de la farine de luxe mone A4,8 DH/kg, plusiours d'entre elles se tourneraient vers 
le produit artisanal, mais d'autres garderaient ]a farine de luxe a cause de sa coninoditd 
d'usage. A un prix de 4,4 Dh/kg, toutes les femmes continueraient Aacheter ia farine de 
luxe. 

Mais selon les consommatrices enqu tes les Ilus pauvres, le crit~re de choix 
entre les produits consisle Asyst~matiquement chercher ce qui est le moins cher. 
Preference et iconoruie darts le sens plus large dii mot 'ont aucuni rOle dans leur choix. 
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PAIN 

I1y a un d~bat sur cc qui est plus dconomique, le pain la maison ou le pain de 
boulangerie. Les femrunes qui trouvet que le pain de la maison est plus 6conoiique sont 
majoritaires. Elles citent Acet 6gard un coit moyen plus bas et une consistance plus dlevde 
pour le pain de la maison. 

Celles qui d6clarent que le pain de boulangeric est moins cher que le pain de maison 
ont toutes un niveau de revenu tris faible, qui les empche d'acheter les farines en sac. Face 
Aun choix entre farine au dMtail ou pain, elles ach~tent le pain. Cette tendance est plus forte 
dans les petits m6nages o6 1'achat journalier de pain est assez iimit6 (3 A4 pains). 

GRAIN 

Pour ]a plupart, les consommatrices A faibles revenus n'arrivent pas Aacheter les 
produits de bi dur en cette ann6e de scheresse. Mais dans d'autres annfcs, elies ont rdussi 
Aobtenir le grain de bid dur aprbs ]a rdcolte. Elles citent un seuil de 150 1 250 Dlh par 
quintal (selon les mnnages), en dessous duquel, elles ach~tent. 

Cofits de motilure 

11existe a tine forte variabilit6 dans les coots de inouture artisanale scion les r6gions. 
Les coAts rapport6s par les consonimatrices varient entre 15 Dl le quintal - dants de 
noinbreuses zones rurales - et 30 Dh Ic quintal - dans los zones rurales pros de Nador et pros 
de Taroudant. La plupart de consommatrices pensent qu'il n'y a pas de quantit6 mininium 
requise pour la mouture. D'autres out identifi6 des quantit6s minimum variant entre 3 et 20 
kg. 

Les consomnatrices rapportent que dans les nioulins artisanaux ]a tendance actuelle 
est d'offrir sur place des services de nettoyage du grain et de tamisage de la farine. Les coOts 
de ces services sont estimns A5 Dh le quintal. 
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RESUME 

Certaines ides ressortent trts fortement de l'enqu~te. 

Les m~nagbres ont une trs bonne connaissance des diffrents types de farines 
qu'elles peuvent se procurer sur le march6. Les marques les plus fr6quemment citdes sont 
celles qui sont produites par les minoteries locales et sont souvent associ6es Ade la farine de 
luxe. Elles sont identifi~es par leur raison sociale, par le graphisme de leur logo ou par le 
nom du propridtaire. 

Aucune narque de farine tie possde une image irrproclhable de produit de 
qualitY. Les marques locales qui sont souvent consid6res comme m6diocres ou mauvaises 
par les mnnagres. Un des facteurs explicatifs est que les consommatrices associent i'inage 
de la farine nationale de b1W tendre (FNBT) aux marques locales, probablement au d6triment 
de l'image de ces minoleries. Mme la farine de fcrcc dc F ,qid joit d'une meilleur image 
que les autres farines de luxe, n'est pas jugde par les m6nag&es exempte de ddfauts ou sans 
irrdgularitd dans la qualit6. 

Le itiode de consommation pr~sente un large degr d'honog6nm86. 
Ind6pendamment de la region et du revenu, le pain reste 1'616ment central du r6gime 
alimentaire marocain -t ]a grande majorit6 des m6nag&es rencontr es fabriquent elles-mimnes 
leur pain tous les jours des autres pr6parations c6r6ali&es sont le couscous, les soupes, et les 
crepes.
 

Le mi1ange de diff6rentes farines pour la fabrication do pain, est tr~s souvent 
pratiqu6 par bon nombre iemtinagres. Le melange Ic plus pratiqu6 est constitu6 de farine 
de b16 dur et de farine de luxe. Les m6nag&es Arevenu 6lev6 pratiqut le m6lange des 
farines pour des raisons de gofit et de texture du pain. A mesure que le revenu diminue, les 
m6langes sont essentiellement effectuds pour des raisons d'&conomie. lU rarine pr~ffre est 
fr~queniment nfflang~e A une autre farine moins chmre de faon h prolonger I'utilisation 
de la bonne farine. 

La farine de luxe ne petit pas Cre remplac~e darts la preparation de c.oaines 
soupes et de certains giteaux. Rares sont les mnnag&es qui ne dclarent pas avoir 
gdndralement en permanence Ala maison au moins I ou 2 kg de farine de luxe en stock. 

Mais, pour la plupart des nmarocains, la farine artisanale de bW duir est le produit 
haut de gamme :c'est le standard de rWfrence. La farine de luxe est le produit dL 
substitution le plus commun pour la farine de bid dur. 

Les caract6ristiItes recherches par les consommatrices pour la farine de luxe, 
sont fonction de la farine qu'elles pr~frent. Les consommatrices qui prdf6rent la farine de 
b1d dur recherchent une farine de luxe avec une couleur pas trop blanche, tendant vers le 
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jaune, et un toucher reche ou granuleux, done une farine assez ronde. Les consomnatrices 
qui utilisent peu de farine de bld dur, g6n6ralement dans les classes de revenus faibles, ont 
d'avantage tendance Apr6fdrer la farine de bld tendre, trs blanche et lisse. 

L seule qualit6 positive cit(e pour In FNBT est son bas prix. Elle reste la farine la 
moins chre. En dehors de cet aspect prix qui influe fortement sur la ddcision d'achat des 
m6nages populaires, aucune qualitd ne lui est reconnue et les ddfauts de cette farine sont tr~s 
nombreux. La FNBT est consid6rde par les m6nag&es des classes aisdes et moyennes comme 
immangeable. 

Les consominatrices attachent g~n~ralement de l'impoilance au facteur prix et 
6conomie dats leur dcision d'achat. Cette importance augmente fortement au fur et A 
mesure que l'on descend dans l'chelle des revenus. 

Mais la d6finition d'6conoinie varie selon le niveau de revenu. Les m6nages A tr~s 
faibles revenus recherchent la farinc au prix le plus bas, mnime si sa qualit6 est jug6e
mauvaise. Les m6nag&cs des classes moyennes ont g6n6ralement des critres de qualitd 
minimhum pour chaque type Ie farine. 

L'un des facteurs impoziants dans le choix d'acheter du bl dur et de faire 
moudre sa farine artisanale de bl dur est son caractbre 6conouhique. La mouture 
artisanale du bid dur donne non seulement de la farine de b16 dur, mais aussi de ]a semoule 
et du son. Ces deux produits, mais surtout les semoules, sont des produits achet6s par le 
m6nage s'il n'a pas acc~s aux produits artisanaux. 

La farine arlisanale Ie bl( tendre n'a pas ce caractlne 6conomique. Les 
consommatrices trouvent que la mouture de bid tendre donne d'avantage de son que la 
mouture du bi6 dur. De plus, les semoules de bi6 tendre sont peu apprdci6es. Si ie m6nage 
ach te des semoules de b1d dur en nime temps que du grain de bid tendre, la farine 
artisanale de bi6 tendre revient alors souvent plus ch re que la farine de luxe. 
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