LES CULTURES MARAICHERES
DANS LA REGION DE TANANARIVE

Un des intéréts de la géographie humaine dans les pays en
voie de développement est que bien souvent on peut y appré-
hender certains phénoménes a 1’état presque pur, masqués ail-
leurs par une plus grande complexité des choses. C’est ainsi
que linfluence croissante qu’exerce sur son environnement ru-
ral une ville se transformant en grande métropole économique,
peut y étre saisie bien mieux que dans des régions a réseau ur-
bain trés serré ou les influences voisines se chevauchent. Au
sein d’un pays a bas degré de développement matériel moderne,
Tananarive, en plein essor démographique et économique, ma-
nifeste chaque jour des besoins plus nombreux et plus diver-
sifiés et son emprise sur les campagnes périphériques dépasse
de plus en plus les limites que la nature semblait devoir lui
assigner : longtemps nourrie par la seule plaine du Betsimita-
tatra, la capitale malgache doit aujourd’hui faire appel a ses
provinces les plus lointaines quand ce n’est pas a I’étranger
plus lointain encore. Mais non seulement les limites de la zone
d’influence tananarivienne reculent ou s’immiscent dans des
secteurs jusque-la fermés a tout échange, mais aussi a l'inté-
rieur de sa zone d’approvisionnement la ville impose des modi-
fications importantes en matiére de production : des reconver-
sions s’ébauchent et des mutations s’opérent. Le riz, base
fondamentale de la nourriture du Malgache, s’il demeure
encore de nos jours ’aliment numéro un des Tananariviens,
n’en perd pas moins relativement du terrain. Et les campagnes
périphériques ayant longtemps vécu en vase clos, non seule-
ment voient les récoltes de leurs riziéres aspirées par la métro-
pole merina, mais aussi se sentent imposer une reconversion
(encore modeste, certes) de leur systéme traditionnel de cultu-
res. Aujourd’hui, Tananarive voit s’étendre autour d’elle une
zone que Von Thiinen aurait appelée de « cultures libres»,
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c’est-a-dire une zone ou les cultivateurs s’affranchissent des
vieilles contraintes pour réaliser les combinaisons culturales
les plus intensives ou les plus rentables. Le développement de
la culture maraichére en témoigne.

Si, vers 1824, selon Le Gueval de Lacombe (1), les seuls 1é-
gumes qu’on pouvait trouver 4 Tananarive étaient les choux
verts, les morelles et les citrouilles dont on se contentait de faire
bouillir les feuilles pour assaisonner la viande, il n’en était déja
plus de méme un demi-siécle plus tard et, a partir de 1860-1870,
tous les voyageurs de passage dans la capitale merina, tous les
rapports des missionnaires, des diplomates y séjournant, ins-
sistent sur ’'abondance et la variété des légumes frais présentes
sur les marchés de la ville. En téte de ceux-ci, les traditionnelles
« brédes » (2) (en malgaéhe « anamalao »), divisées en deux
grandes sortes : les «brédes mafanes » a saveur chaude et pi-
quante et les «brédes morelles», beaucoup plus douces de
gott, ensemble d’herbes variées qu’on fait cuire a I'eau et qui
accompagnent tout « romazavo » (3) ; en second lieu, le cresson
(« anandrano »), récolté a I’état sauvage dans les riziéres et les
ruisseaux mais qui commencait déja a faire ’objet d’une cul-
ture aux portes de la ville ; puis les oignons (« tongolo»), en
fait, plutot une petite échalotte, habituellement consommee
verte ; I’ail (« tongolo gasy » c’est-a-dire oignon malgache) ; les
courges (« voatavo »), les haricots (« tsaramaso »), les pommes
de terre dont le nom malgache (« voanzobazaha» : pommes de
I’étranger) dit assez qu’elles ont été introduites par les Euro-
péens ; des tomates (« voatabia ») (4), récoltées a I’état sauvage,
etc. Tout cela avoisinant sur les étals, le manioc (« manga-
hazo»), les patates (« voamanga») et une espéce de taro, le
«saonjo» quon peut ranger dans les légumes puisqu’on en
consomme les feuilles bouillies.

Dans ces conditions, I'implantation a Tananarive d’un nom-
bre croissant d’Européens aprés 1885 et surtout aprés 1895, ne
pouvait manquer de développer une culture maraichére déja
fortement amorcée. Les services de ’agriculture de la province
tananarivienne firent de gros efforts dans ce sens et dés 1902

(1). Voyage & Madagascar, Paris, 1824, p. 38.

(2) Du Portugais « bredos ».

(3) Plat traditionnel malgache & base de beeuf bouilli, de riz et de brédes.

(4) Nous rangerons délibérement dans cette étude les tomates parmi
les légumes.
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leur directeur pouvait dresser un tableau éloquent de 1’état de
la production maraichére en insistant sur I’étonnante gamme
de possibilités existant autour de la ville (5) tandis qu’un autre
auteur parle de «résultats surprenants atteints dans ce do-
maine en quelques années» grace au travail des «excellents
maraichers malgaches » (6). Une banlieue maraichére, encore
modeste, se créa donc puis s’étendit, trés proche du centre de la
ville, dans des secteurs aujourd’hui complétement urbanisés
(Isotry, Behoririka, Ambatomainty, ...). Passé le premier mo-
ment de la colonisation francaise, les superficies cultivées et la
production (pour lesquelles on manque totalement de données
numeériques) stagnérent sans cependant priver les marchés de
la ville de légumes frais et variés. C’est aprés la deuxiéme
‘guerre mondiale que des progrés décisifs eurent lieu. Ils appa-
raissent dus a4 une conjonction de facteurs favorables :

— Facteurs techniques agricoles tels que la découverte dans
les années 30 d’insecticides et de fongicides puissants, commen-
cant & apporter une aide précieuse sous ce climat humide une
vingtaine d’années plus tard.

— Facteurs économiques : les routes autour de Tananarive
. i1s . . . s
s’améliorent vers 1948 ; certaines sont bitumées ; Pauto et le
camion se développent ; aussi, bien des secteurs propices aux
cultures maraichéres mais jusque-la mal reliés au marché con-
sommateur se mettent a réaliser leur vocation.

— Facteurs humains enfin : de 1948 & 1963, la ville passe de
165000 a 280 000 habitants ; avec l'indépendance et la décolo-
nisation, une élévation du niveau de vie s’est manifesté dans
certaines classes sociales malgaches incitant 4 de nouveaux
modes alimentaires plus européanisés et faisant plus de place
aux légumes frais. La demande augmentant, les prix aux pro-
ducteurs s’éleverent, encourageant la production.

Le résultat fut une considérable extension des cultures et une
augmentation étonnante de la production : le poids des 1égumes
frais de type européen consommés sur les marchés communaux
de Tananarive et provenant pour plus de 90 % de la ceinture
maraichére, passe de 2510910 kilogrammes en 1957 4
5600054 kilogrammes en 1963, et de 6417543 kilogrammes a
10 848 615 kilogrammes entre ces deux dates si I’on tient compte
des légumes demi-secs (aulx et oignons), des pistaches, des
pommes de terre et des légumes quasi exclusivement consom-
més par les Malgaches (brédes, cresson, etc.).

(5) E. PrubHOMME, « Les fruits et les légumes de Madagascar », Bul-
letin Economique de Madagascar, 1¢r, 2¢, 3¢ et 4e trimestres 1902.
(6) Revue de Madagascar, année 1900, p. 599.
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Cette considérable augmentation répond & une croissance

paralléle de la production maraichére autour de Tananarive
dans un rayon de 30 a 50 kilométres de la ville.

L

Les facteurs de la production

Un tel développement s’explique avant tout par un ensemble
de conditions favorables, les unes d’ordre naturel, les autres
d’ordre économique, technique et humain.

;X\'/ a) Les conditions naturelles.

Autour de Tananarive, le paysage naturel, trés typique des
Hautes Terres du pays merina, oppose une série de plaines ma-
récageuses a fond alluvial extrémement plat, sinueuses et ra-
mifiées et des reliefs résiduels a pente douce et aux formes ar-
rondies, les «tanety», qui les dominent de 50 a 300 meétres.
L’altitude moyenne des plaines et des basses pentes des « ta-
nety » (1250 a 1300 m.) les soumet a une variété d’altitude du
climat tropical. Les moyennes des maxima et des minima (22°2
et 12°3) laissent supposer, ce que les maxima et minimum ab-
solus confirment (31°5 et 2°8), que les risques de gelées ne sont
pas a craindre et que donc, toute I’année, les conditions ther-
miques sont favorables au cycle végétatif des légumes. D’autre
part, nul vent violent, hormis dans les périodes assez rares de
cyclones tropicaux, ne géne la croissance des plantes.

Beaucoup plus important est le role de ’eau. La région tana-
narivienne recoit entre 1200 et 1400 millimétres d’eau par an
mais le cycle annuel se décompose en une saison humide ou,
pendant cinq mois (de novembre & mars), tombent de 85 4 87 %
des pluies (1196,4 mm. & Tananarive méme sur un total de
1355,9 mm.) et une saison séche trés marquée de sept mois.
L’excés d’eau en été ne pose pas de sérieux problémes encore
que certains risques de pourrissement, par exemple pour les
oignons, soient & craindre ; néanmoins, il impose parfois un
minimum de drainage, rend inutilisable certains bas-fonds sub-
mergés et pousse a une localisation préférentielle des cultures
maraichéres sur les basses pentes des «tanety» ou le ruissel-
lement, parfois combiné avec certaines techniques de drainage,
engendre des conditions plus favorables que celles du fond des
plaines trop gorgées d’eau. En revanche, lirrigation devient
impérative en saison séche aussi, & ce moment-1a, les bas-fonds
sont-ils préférés sauf si une étendue d’eau voisine (riviére ou
marais) rend possible ’arrosage.

Ainsi, plusieurs sites de cultures maraichéres se rencontrent.



LES CULTURES MARAICHERES DANS LA REGION DE TANANARIVE 77

“Tanety*

Terrass
vie 7 s -
Riviere (7 77 77 Riziéres ou marais
1 / ‘s [
/s s
‘rs
2 2
4 g
; Engorgement ngorgement ,
exonde temporaire | Engorgement permanent temporaire exonde

Categories de sols selon la topographie aulour de Tananarive

77 77 . Sols Sols ferralitiques F—— .
L7 Alluvions m hydromorphes E ou Iate’ritiqueqs Colluvions

Bilan hydrique g Tananarive, (Observatoire)

110

¥ [
X, AP P Plsie

NI g =
AL :

100

Evapotranspiration potentielle

v . e
7ofEE ‘*\ — ,/.:‘.".-11 /7] 3::_‘"3{'32 del
o - o ] LI tisation de la reserve
6 T P e Sl SO R
s0 o - - . en eau du sol
.o \\\n LECE L L N [F=%] Déficit on eau. irrigation
50 0 nle ale a Constitution de {a reserve
\ S [ e FEE (i d
20 =t — a— T en eau U so
0 « b o d

Les pentes des « tanety » portent en été, période pendant
laquelle sont réunies toutes les conditions nécessaires a
la croissance de ces légumes, des plantes a cycle végétatif
court (haricots verts, tomates, navets et, moins fréquem-
ment, carottes et concombres) ; en hiver, les cultures ne
s’y maintiennent que dans la mesure ou une source & mi-
pente permet une irrigation par gravité sans trop de peine.
Les sols de ces « tanety », ferralitiques ou latéritiques, sont
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pauvres, fortement lessivés et d’autant plus érodés que la pente
est forte. Aussi, pour des considérations de fertilité plus grande
les bas-fonds et les toutes premiéres pentes, deuxiéme site de
localisation des cultures maraichéres, sont-ils préférés. La, en
effef, se trouivent des sols colluviaux plus riches (« vody ta-
nety ») issus des transports par les eaux de ruissellement des
pentes supérieures et, plus bas, sols hydromorphes et alluvions
récentes se combinent, constituant des terres a vocation marai-
chére certaine ou les cultures presentent plus de permanence.
Encore faut-il apporter quelques nuances : les parties les plus
basses, inondables en saison des pluies, restent inutilisables de
novembre a mars ; les véritables secteurs de cultures marai-
chéres permanentes sont donc les basses pentes qui dominent
cependant riziéres, cours d’eau et marais de 0,50 a 5 metres.
Enfin, un troisiéme site de localisation se rencontre parfois :
celui des riziéres quand sont appliquées les techniques de cul-
tures de contre-saison. Les riziéres convenant le mieux sont
celles de «pvary vakiambiaty >, c’est-a-dire de riz de saison
séche, suffisamment ressuyées de juin a septembre pour per-
mettre les cultures maraichéres a cycle végétatif court.
Tandis que les cultures a la fois sur bas-fonds et sur « tanety »
et méme sur riziéres de contre-saison sont trés généralisées
dans les environs immédiats de Tananarive, en revanche, au
fur et & mesure qu’on s’éloigne de la capitale malgache, celles
sur pentes des collines dominent. C’est qu’en effet, a ces locali-
sations particuliéres répondent des techniques culturales plus
ou moins poussées et qu’en s’éloignant du centre moteur de la
grande ville, le niveau technique des maraichers s’abaisse.

b) Les conditions techniques.

Dans I’ensemble, cependant, partout les cultures maraicheéres
sont pratiquées avec beaucoup de soins. Préparation et aména-
gement des terrains représentent parfois des travaux considé-
rables en bordure des marais (inarais de Laniera, au nord de
Tananarive, par exemple), ou des riziéres. Parfois, sur les rives
des marais, les terres de culture ont dii étre créées artificielle-
ment par constitution de buttes étroites (de 3 a 10 m.) prove-
nant de la terre prise dans le marais méme et séparées par des
fossés résultant du creusement ; de méme, & Alasora, la riziére,
creusée en saison séche fournit de la terre qu’on accumule sur
les lisiéres pour former de petites terrasses artificielles dépas-
sant de quelques dizaines de centimétres les bas-fonds. Méme
lorsque la nature a offert: des sites convenables, il est parfois
nécessaire d’implanter des fossés de drainage dans les collu-
vions, d’'une profondeur suffisante pour atteindre le niveau de



LES CULTURES MARAICHERES DANS LA REGION DE TANANARIVE 79

la nappe phréatique. Inversement, et plus généralement d’ail-
leurs, les problémes d’arrosage supposent, nous I'avons dit, soit
la présence de sources & mi-pente, soit la proximité de réserves
d’eau naturelles ou artificielles et, dans tous les cas, un reéseau
de canaux d’irrigation allant en se ramifiant. A flanc de « ta-
nety » s’impose aussi la création de terrasses paralléles aux
courbes de niveau pour mieux lutter contre I’action érosive des
eaux de ruissellement.

Dans ces secteurs ainsi déterminés, un important travail de
préparation des sols s’avére indispensable, comportant ameu-
blissement, nettoyage et fumure. Les labours, entierement faits
al’ « angady » (7), plus profonds pour les Iégumes-racines (ca-
rottes, navets, etc.) et les légumes vivaces (asperges, arti-
chauts, ...) que pour les autres espéces, ne se font pas a date
précise car dans la majorité des cas, les cultures légumiéres se
succeédent sans repos de la terre dans les zones les plus basses ;
sur les terrains plus élevés ou dans les zones inondées en sai-
son des pluies, leur époque est bien entendu fonction du degré
d’humidité de la terre : dés juin sur les sols exondés en saison

séche ,dés novembre sur les « tanety ».

Compte tenu du degré moyen de développement de I'agricul-
ture malgache, la fertilisation du sol apparait assez poussée.
Les 1égumes ayant un cycle végétatif assez court (90 a 180 jours)
sont exigeants en matiére de fumure et cela d’autant plus qu’ils
poussent dans des sols acides, lessivés, instables et 4 faible te-
neur de Ca0 et de Mg0. Les engrais chimiques, d’un usage assez
généralisé, ne sont cependant employés qu’en faibles quantités
et le sulfate d’ammoniaque domine parmi eux. Leur cherté ex-
plique que le paysan leur préfére la fumure d’origine animale.
Mais bien souvent le maraicher ne produit pas suffisamment
de fumier et achat de celui-ci & un éleveur, joint au prix du
transport par charrette grévent le prix de revient. Par ailleurs,
trop fréquemment, ce fumier ne présente pas les conditions de
la qualité indispensable. Par exemple, la litiére des porcs est sou-
vent utilisé ; or, on sait que le porc est un animal propre ; donc
salitiére se caractérise par une trés grande pauvreté en éléments
excrémenteux et la paille, par la-méme, ne subit qu'une décom-
position insuffisante. Ou bien, dans le cas d’une litiére de bo-
vins, les conditions de fabrication sont défectueuses : la litiére,
a base de « herana » (8) et de paille de riz, sortie pendant trois
mois, n’est exposée au soleil qu’une journée avant d’étre remise
en tas. e

(7) Béche malgache.
(8) Sorte de jone.
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Les semis se font en billons pour les asperges, par « trouai-
son » pour les tomates, les pommes de terre, les haricots verts
sur les sols exondés ou les «tanety» en saison séche ou par
planches dans le cas des cultures intensives sur bas-fonds. Ce
n’est que dans les secteurs les plus proches de Tananarive (Ala-
sora, Antehiroka, Tanjombato) que parfois les semis se font
en pépiniéres et pour certains légumes seulement (tomates, ails,
oignons, artichauts, choux, salades, poireaux). Dans I’immense
majorité des cas, on a affaire a4 des semis directs, en place et
par poquets. Les maraichers se procurent leurs semences chez
des détaillants spécialisés de Tananarive qui les importent de
France, la production de semences locales n’étant encore que
trés faiblement représentée et se faisant & partir de graines
-importées donnant au plus trois générations de semences (cas
des brédes partout, des poireaux a Alasora et Anjeva). Le can-
ton de Mahazoarivo produif lui-méme ses ceilletons d’arti-
chauts.

Il est habituel d’associer plusieurs légumes sur une méme
planche. A Alasora, un des secteurs maraichers de plus haute
intensivité culturale, laitue, poireau, et betterave sont com-
plantés. Dans le méme ordre d’idée, choux, pois et brédes sont
souvent cultivées sous verger dans les cantons de Fenoarivo,
Itaosy, Ambohidrapeto, Ampangambe, Ambohitrimanjaka, An-
tehiroka, Merimandroso, ... Sur les « fanety », tomates, haricots
et carottes se partagent le sol avec le manioc la premiére
année ; la deuxiéme année, manioc et tomates restent seuls ;
la troisiéme année, le champ est réservé au seul manioc. Dans
les bas-fonds enfin, la pratique fait alterner dans le cas de cul-
tures permanentes sur une méme terre, les légumes-feuilles
(brédes, choux-fleurs, pois, choux pommés, ...) avec les légumes-
racines (carottes, navets, betteraves, etc...).

Les semis faits, les travaux d’entretien se bornent a des
désherbages effectués de facon rudimentaire par les femmes, a
I’aide d’un bout de bois ou d’une baguette en fer et aux travaux
d’irrigation. Si le paysan dispose d’'un écoulement d’eau par
gravité (cas des cultures de bas-fonds et de flancs de « tanety »),
Pirrigation se fait par submersion, I’eau circulant dans les sil-
lons. Plus généralement, un arrosoir, un bidon, voire méme une
assiette, sert 4 'aspersion, ’eau étant puisée dans une réserve
voisine (riviére, marais, étang, source, ...).

La lutte contre les parasites n’est qu’embryonnaire. Le
D.D.T., I'insecticide le plus utilisé et le plus paré de pouvoirs
aux yeux du paysan, s’emploie indifféremment contre les che-
nilles vertes des tomates et des choux, les vers gris des tomates,
la rouille des haricots !
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Les conditions climatiques favorables toute I’année dans les
bas-fonds, la configuration topographique et le systéme de dé-
placement saisonnier des cultures permettent I’étalement de la
production sur les douze mois. Les récoltes (partout faites a la
main) une fois effectuées, les légumes entassés dans des « so-
bika » (9) sont alors apportés sur le marché de vente ou confiés
au collecteur.

¢) Les conditions économiques et humaines.

Le type du maraicher-pur reste I’exception que l’on rencon-
tre dans les cantons semi-urbains de la préfecture de Tanana-
rive-ville (cantons d’Isotry et de Mahazoarivo). Ailleurs, le ma-
raicher est avant tout riziculteur : la riziére, culture de prestige
et base de toute Palimentation familiale, reste I’'objet de tous
les soins et la production légumiére demeure une production
annexe fournissant I’argent frais nécessaire aux dépenses ex-
tra-alimentaires. Cela explique d’ailleurs en partie le morcelle-
ment et la dispersion extrémes des zones maraichéres conditions
sur lesquelles nous reviendrons. Mais cela explique aussi les
faibles superficies cultivées: ’exploitation maraichére moyenne
varie de un a quinze ares dans les régions les plus voisines de
Tananarive (6 ou 8 ares dans la préfecture de Tananarive-ville ;
8 ou 10 ares dans la sous-préfecture de Tananarive-banlieue)
et n’est que tres légérement supérieure a cette moyenne dans
les zones plus éloignées.

’{ Sur ces petites parcelles, le travail, exclusivement manuel, est
v I'ceuvre collective de la famille. Travail dur, intensif toute
Pannée mais d’un revenu monétaire certain: une étude ré-
cente (10) a déterminé que dans les sous-préfectures de Tana-
narive-ville et de Tananarive-banlieue, et pour une unité fami-
liale théorique de 6 personnes, la culture maraichére occupe en
moyenne 122 journées de huit heures de travail sur 227 consa-
crées a I’ensemble de toutes les cultures, mais représente 60 %
du revenu familial net et valorise la journée de travail plus que
la culture du riz de deuxiéme saison, en procurant un revenu
annuel global de 72 081 FMG par famille et de 12238 FMG par
téte. Surtout, la culture maraichére produisant un revenu en
argent frais, a Pavantage de réduire le recours a4 I’emprunt au-
prés des usuriers aux moments difficiles de la soudure en riz et
par la évite le cycle infernal de I’endettement perpétuel, fléau
du milieu rural malgache. Il semble bien d’ailleurs que ce soit
cette faculté de disposer d’un revenu monétaire qui ait poussé

(9) Corbeille ou panier.
(10) Etude du B.D.P.A., Tananarive, 1962.
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la plupart des paysans de la région tananarivienne &4 annexer a
leurs traditionnelles riziéres quelques ares de potager et cela
malgré les nombreux obstacles d’ordre psychologique qu’ils ont
pu rencontrer au sein de leur milieu social.

Ces obstacles tiennent d’abord a la tradition et au mode de
structure fonciere. Sur les « fanety », I'extension de la culture
maraichére se heurte d’abord a la propriété coutumiére de
ceux-ci par le Fokon’olona (11) réticent devant une transforma-
tion de ces terres de tous temps inoccupées ou a leur reconver-
sion en champs maraichers lorsqu’elles ont ’habitude d’y por-
ter manioc ou arachide. Pour ces mémes raisons, I’étranger
s’immisce difficilement dans le milieu communautaire surtout
s’il manifeste P'intention de se lancer dans des systémes de cul-
tures que ne pratiquaient pas les ancétres. Les riziéres, les jar-
dins de bas de pente, eux, sont propriétés individuelles mais 1a
aussi il faut au paysan une sérieuse persévérance pour surmon-
ter les préjugés et les routines agricoles et se reconvertir partiel-
lement en maraicher. Et cela d’autant plus que, pour certains
légumes (notamment les ails et les oignons), jouent des inter-
dits, des « fady », en empéchant la culture. Parfois, le « fady »
de culture est surmonté par la communauté villageoise sans que
pour autant le tabou alimentaire soit levé,

Malgré ces freins, le nombre de maraichers n’a cessé de croi-
tre. On en recense actuellement prés de 7 000, bien que les sta-
tistiques soient délicates 4 établir puisqu’un méme paysan peut
étre classé soit dans la rubrique «riziculteurs », soit dans celle
«maraichers », quand ce n’est pas dans les deux a la fois. Pa-
rallélement, les zones de cultures se sont étendues et la produc-
tion a cri.

II. — La production et les zones de production

Un trait caractéristique de la zone maraiechére tananari-
vienne, prise dans son ensemble, est son émiettement. Nul pay-
sage semblable aux vastes secteurs maraichers du Comtat ou
du Roussillon. Les champs, tout petits, dispersés, se glissent au
pied des collines, coincés entre celles-ci et les marais, les. ri-
viéres, les riziéres ou les étangs qui les bordent. Leur densité
s’atténue rapidement en s’éloignant du centre consommateur
de Tananarive ou, dans une bien moindre mesure, de ceux des
marchés secondaires, simples relais d’ailleurs vers la capitale,
comme Talata-Volonondry, Fenoarivo, Sabotsy-Namehana, Am-

(11) Communauté villageoise.
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bohidratrimo, etc. Cependant, les routes et les voies ferrées (par-
ticuliérement celle du Tananarive-Cote Est) engendrent le long
d’elles, des digitations de la zone maraichére. Hors des voies de
communication et des marchés, les pelits noyaux producteurs
isolés se spécialisent dans la production de légumes de conser-
vation facile comme les pommes de terre et les légumes a
bulbes.

En fait, deux grandes zones concentriques se distinguent: I'une
proche de Tananarive ol la culture est la plus intensive, la plus
soignée et ol les rendements sont les plus élevés ; 'autre plus
lointaine, a culture beaucoup plus extensive et saisonniére.

La premiére zone correspond d’une part aux cantons mi-ru-
raux, mi-urbains de la préfecture de Tananarive-ville (Isotry,
Mahazoarivo) et, d’autre part, 4 un ensemble de cantons limi-
trophes faisant partie des sous-préfectures de Tananarive-ban-
lieue (Alasora, Tanjombato, Ambohimangakely, Ankadivoribe,
Ambohimalaza, Masindray, Ambohijanaka, Fenoarivo, Sa-
botsy-Namehana, Ambohijoky) et d’Ambohidratrimo (Antehi-
roka, Merimandroso, Ambohidratrimo, Ambohitrimanjaka.
Ampangambe). Les superficies réservées aux cultures marai-
chéres au sein de chaque exploitation restent faibles mais la
culture y revét une expansion spatiale et temporelle inconnue
ailleurs. En effet, on y trouve a la fois la culture permanente
a longueur d’année sur bas-fonds, une culture sur terrasses et
sur fanety en saison des pluies et enfin, depuis peu, une culture
de contre-saison sur riziéres assainies en saison séche. Les plus
fortes densités de champs s’alignent le long de I'Tkopa et de ses
affluents (la Mamba surtout), en bordure des zones maréca-
geuses au nord de Tananarive (marais de Laniera), de part et
d’autre des voies de communication convergeant vers la capi-
tale (route du Sud vers Antsirabé, chemin de fer de la Cote Est
principalement). Le haut degré relatif des méthodes pratiquées,
Pintensité du travail humain et Papport de fumures variées as-
surent des rendements élevés.

A Pintérieur de cette zone qui ne dépasse guére une quinzaine
de kilomeétres de rayon a partir de Tananarive, plusieurs
noyaux peuvent étre distingués.

Dans les cantons maraichers de Tananarive-ville se rencontre
— fait rarissime — le type de maraicher pur, bien que ce dernier
associe parfois au travail de la terre certaines activités commer-
ciales (collecte, transport, vente et revente en gros ou en détail).
Trois cent cinquante cinq maraichers se partagent 24,80 hec-
tares de champs (6,40 ha a Isotry; 1840 ha & Maha-
zoarivo) et parviennent 4 une production de 680 tonnes
de légumes annuellement (167 a Isotry; 513 a Mahazoa-
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rivo). Les cressionniéres abondent aux portes de la ville
(quartier de Soanierana surtout), mais asperges, artichauts,
betteraves, choux, salades, haricots verts, radis et navets I’em-
portent en quantité, se récoltant 4 peu prés toute ’année pour
la plupart avec cependant quelques périodes de treés grosses
productions : novembre-mars pour les asperges, septembre-dé-
cembre pour les artichauts, mai-juin pour les choux, etc. L’ac-
croissement des rendements a permis le maintien d’une pro-
duction abondante mais les superficies cultivées reculent d’une
part devant ’extension des secteurs habités, d’autre part devant
un concurrent redoutable, le champ de fleurs d’un rapport mo-
nétaire encore plus grand. Ces cantons semi-urbains sont donc
les seuls secteurs qui, loin d’enregistrer un développement des
cultures maraichéres, voient les superficies qui sont consacrées
a ces derniéres régresser : 35 hectares en 1951 contre 25 aujour-
d’hui. Il en va différemment sitot les limites de ’agglomération
franchies. '

Sur P'autre bord du lac de Mahazoarivo, dans la sous-préfec-
ture de Tananarive-banlieue, le canton d’Alasora tient la téte
des secteurs maraichers extra-urbains (25,79 ha, 1620 t.). Cha-
que hameau y posséde a son pied (les habitations étant sur les
sommets des collines) sa petite zone maraichére, souvent créée
de toute piéce en bordure des riziéres comme il a été dit plus
haut. Ici, ce sont les riziéres qui reculent, de maniére encore
insensible numériquement parlant, devant les potagers. La pro-
duction extrémement diversifiée fournit de gros tonnages de
breédes (456 t.), de salades (180 t.), de poireaux (169 t.), de choux
(148 t.), de navets (45 t.), de carottes (129 t.), de betteraves
(124 t.), d’épinards, de haricots verts, d’aulx, de tomates, etc.

Tanjombato, le canton limitrophe a P'ouest, présente des ca-
ractéres identiques quoique atténués : sur 11,49 hectares, une
production de 550 tonnes de légumes parmi lesquels les brédes
(255 t.), les choux (96 t.), les poireaux (50 t.), les salades (40 t.),
les carottes (39 t.), etc.

Au nord de Tananarive, dans la sous-préfecture d’Ambohi-
dratrimo, en bordure de I'lkopa, de la Mamba et des marais de
Laniera, les cantons d’Antehiroka et de -Mérimandroso consti-
tuent un autre gros noyau de production maraichére produisant
respectivement 920 tonnes et 680 tonnes de légumes frais sur
23,50 et 24,25 hectares cultivés : carottes (281 et 220 t.), navets
(133 et 50 t.), choux (151 et 200 t.), haricots verts (120 et 55 t.),
tomates (75 et 95 t.), etc.

"1 Au dela de cette premiére zone maraichére, la culture de-
vient, nous ’avons dit, plus extensive et plus saisonniére avec
tendance a la migration des bas-fonds en saison séche vers les
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pentes des collines en saison humide. Sur des exploitations en
moyenne légerement plus grandes, les pommes de terre, les aulx,
les oignons, les haricots en grains fournissent des tonnages de
plus en plus considérables au fur et 4 mesure que les distances
avec le marché tananarivien s’accroissent ou que les difficultés
de transport empirent. Les rendements baissent également, té-
moignage d’un degré d’intensité agricole moindre. Cette zone,
formée des cantons de la sous-préfecture de Tananarive-ban-
lieue les plus excentriques, de certains cantons de la sous-pré-
fecture d’Ambohidratrimo (Ambohitrimanjaka, Antsahafilo,
Ambato, Mahabo, Mahitsy, Mananjara) et de ceux de la sous-
préfecture de Manjakandriana (Ambatomanga, Sadabe, Ambo-
hitrolomahitsy, Sambaina), tard venus dans la culture marai-
chére par suite de leurs liaisons difficiles avec le marché
consommateur, souffrent encore aujourd’hui de leur éloigne-
ment el des frais de transport parfois considérables pour join-
dre Tananarive. Les traditions, plus vivaces dans ces campa-
gnes déja reculées, ont géné et génent encore I’extension des
cultures. Dans certains secteurs, la culture maraichére apparait
comme une culture de remplacement : telle celle de Pail et de
Poignon qui a pris la place de I’arachide se vendant mal, bien
qu’il ait fallu lutter contre des « fady » solides (cas des villages
d’Ambohiboa et d’Ambohipihaonana au Sud-Est d’Antsahafilo).
Le degré d’auto-consommation des produits cultivés (autre que
ceux des plantes a bulbe) est plus élevé que dans la premiére
zone ; cependant, les cultures légumiéres fournissent la aussi
un appréciable revenu monétaire destiné au paiement des im-
pots, & Pachat des vétements, du fumier ou du riz en cas de
soudure difficile.

L’ensemble de ces deux zones maraichéres inégales en im-
portance couvre ainsi autour de Tananarive prés de 700 hec-
tares et représente une production globale de plus de
10 000 tonnes de légumes annuellement (voir tableau II). Il s’en
faut cependant que la totalité de cette production soit commer-
cialisée, la part d’auto-consommation étant d’autant plus im-
portante que les difficultés de livraisons s’accroissent. Néan-
moins, la part de la production commercialisée atteint 49 %
c’est-a-dire que la culture maraichére autour de Tananarive
est bien intégrée dans 1’économie d’échange moderne.



TABLEAU 11

REPARTITION PAR CANTON DES CULTURES MARAICHERES

Canton

Superficies
cultivées
(ha.)

Production
1962
(T.)

Commercia-
lisation
(T.) et 9%

Spécialités légumiéres
(le 1er chiffre donne
la production,
le 2¢ Je tonnage
commercialisé (T.)

I. Tananarive
ville :

6,40

18,40

167

511

115 (729)

357 (699%)

Poireaux (36-24).
Salades (25-18).
Carottes (25-17).
Cresson (18-12)
Haricots verts (17-13).
Navets (16-10).
Carottes (92-60).
Salades (70-50).
Poireaux (56-18).
Haricots verts (46-35).
Navets (32-25),
Choux-fleurs (32-20),

Céleri (30-21).

I1. Tananarive
banlieue :

Alasora

Tanjombato

Ambohimangakely ... .y

Faliarivo

Masindray

Ambohimalaza.........

26

11

15

11

30

15

1620

549

739

305

168

208

131

448

600

896 (55 %)

297 (549%)

273 (36 %)

190 (629%)

77(45%)

146 (70 %)

76 (58 %)

232 (53 %)

115 (19.9%)

Salades (180-146).
Poireaux (169-127),
Choux (148-9).

Navets (145-55).
Carottes (129-99).
Betteraves (124-36).
Choux (96-1).

Carottes (52-32).
Poireaux (50-23).
Salades (39-17).
Haricots (20-16).
Choux-fleurs (201-111).
Carottes (96-52).
Navets (556-12).
Haricots verts (37-28).
Tomates (102-61).
Choux (70-45).
Carottes (50-37).
Haricots verts (40-31).
Carottes (42-29).
Tomates (32-12),
Haricots verts (30-18).
Carottes (36-35).
Haricots verts (25-20).
Petits pois (25-18).
Tomates (14-7).
Carottes (35-32).
Tomates (25-14).
Haricots verts (20-18).
Pois (124-99).

Poireaux (57-15).
Carottes (45-32).
Haricots verts (28-25).
Tomates (24-12).
Carottes (310-35).
Choux-fleurs (60-14).
Navets (48-7).
Poireaux (28-4).
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HI. — Les débouchés

Si Tananarive représente le grand pole d’achat des légumes
issus de ses campagnes environnantes, cela ne doit pas cepen-
dant faire oublier existence d’autres débouchés plus modestes
mais pouvant s’étendre dans ’avenir.

a) Les débouchés extra-tananariviens :

De faibles quantités de légumes s’exportent hors de Mada-
gascar : quelques 200 ou 250 tonnes transitant par Tamatave
sont destinées a Iavitaillement des navires (160-180 t.) ou aux
expéditions sur La Réunion (50-80 t.). Ces tonnages proviennent
presque essentiellement des zones productrices situées a PEst
de Tananarive le long de la voie ferrée (région d’Anjeva a
Sambaina).

Mais Tamatave et la Cote et le versant Est d’une part, Ma-
junga et sa région d’autre part, constituent les plus gros débou-
chés extra-tananariviens. Tout le versant et la cote Est de Ma-
dagascar, a partir de Moramanga, défavorisés par une humidité
trop abondante qui provoque le pourrissement sur pied des 1é-
gumes, la multiplication des parasites et une regrettable
absence de saveur, font venir annuellement 1 000 ou 1 200 tonnes
de légumes frais de la ceinture maraichére tananarivienne. Les
points de départ sont avant tout Tananarive elle-méme dont
le marché de gros d’Isctry joue le role de plaque tournante (les
trois quarts des légumes expédiés) et la gare d’Anjeva sur la
ligne du T.C.E. Sur ce total expédié, Tamatave s’adjuge la part
du lion, recevant environ 700 ou 800 tonnes dont une partie
sert 4 lapprovisionnement de l’agglomération, le reste étant
redistribué dans les petits centres épars le long de la cote et
des vallées bananiéres. Le secteur Brickaville-Ambila, autre
centre de redistribution 4 plus petite échelle, voit débarquer
quelques 300 tonnes par an ; le reste se dirige vers Moramanga
(30 ou 50 t.), la région du lac Alastra (10 000 t.), etc.

Ces chiffres ci-dessus ne comprennent pas les tonnages de
pommes de terre pour lesquelles la région de Tananarive n’est
que faiblement représentée, les plus forts tonnages provenant
du Vakinankaratra (région Antsirabé-Betafo-Faratsiho-Amba-
tolampy), mais transitant presque obligatoirement par la gare
de Soanierana (Tananarive): 40000 tonnes vers Tamatave,
15000 tonnes vers Brickaville-Ambila, 6 000-7 000 tonnes vers
Moramanga, 10 000 tonnes vers 1’Alaotra, ete.

Les expéditions vers la zone de consommation de Majunga
devant se faire exclusivement par la route donc dans des con-

Madagascar. —- Géographie (5). 7
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ditions de transport plus lentes et plus chéres, restent infini-
ment moindres : au total quelque 500 ou 600 tonnes dont plus
de 400 tonnes allant 4 Majunga méme, la route se dirigeant
vers Marovoay (50 t), Ambato-Boeni (25-30 t.), Maevatanana
(15 t.), Port-Bergé et au-dela (5 ou 10 t.).

Mais a Pintérieur de la zone maraichére tananarivienne exis-
tent un certain nombre de marchés locaux approvisionnés par
leurs campagnes environnantes. Tels sont Sabotsy-Namehana
dont le marché accueille non seulement les produits du canton
mais aussi quelques 6 tonnes de légumes d’Ambohimanga ;
Ivato, approvisionné en carottes, choux et aulx surtout par les
régions de Merimandroso, Ambohidratrimo, Sabotsy-Mahitsy
et quelques autres de tres faibles importances complétent la
liste. Dans I’ensemble, les ventes sur ces marchés locaux restent
extrémement faibles en tonnage : ’essentiel de la production
- maraichére va vers Tananarive.

b) Le marché tananarivien :

I1 convient de mettre tout de suite a part 'usine de conserves
alimentaires de la Sevima. Cette petite industrie locale
s’adresse en partie 4 la zone maraichére d’Antsirabé (surtout
pour son approvisionnement en petits pois) et se fournit pour
le restant de ses besoins aux divers producteurs de la sous-pré-
fecture de Tananarive-banlieue, leur -achetant annuellement
une trentaine de tonnes de petits pois (dans le canton de Masin-
dray surtout), des choux pour la fabrication de la choucroute
(3 ou 4 t. mises en boite), des haricots verts et en grains, des
navets, des carottes et des artichauts pour la confection de 5 ou
10 tonnes de macédoine et de 15 ou 20 tonnes d’achards.

En ce qui concerne les ventes directes ou indirectes aux con-
sommateurs, il est nécessaire de distinguer trois ensembles de
marchés. Le premier est celui-des halles de gros d’Isotry on
affluent d’ailleurs non seulement les producteurs locaux et ré-
gionaux mais aussi producteurs et revendeurs venus de régions
plus lointaines (Ambatolampy, Antsirabé, Faratsiho, Mampi-
kony, ..) (12). La, les transactions, diment enregistrées, ne peu-
vent porter que sur un minimum de poids de 20 kilos de 1égumes.
Isotry est donc un centre d’achat et de redistribution. Si une
grande partie des tonnages y passant est destinée a étre ré-
partie entre les divers marchés de détail de la ville, un pour-
centage important, bien qu’impossible a évaluer faute de sta-
tistiques, prend des directions extra-tananariviennes fort
diverses, celles qui ont été vues plus haut.

(12) C’est ce qui explique que les tonnages traités a Isotry dépassent
et de treés loin, lesitonnages produits autour de Tananarive.
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Le deuxiéme ensemble est représenté par les marchés de
quartier, généralement quotidiens mais prenant une extension
plus considérable un jour par semaine : Andravoahangy, Iso-
try-Bgfiraro, Besarety, Ambohimanarina, Mahamasina-Sud, Be-
horirika, Anjohy, Soanierana, Ambanidia, Analamahitsy. Ou-
verts de 5 heures a4 16 heures, ces marchés communaux sont
«réservés aux producteurs et commercants titulaires de la
patente afférente a leur commerce a I’exclusion des commer-
cants ayant des établissements commerciaux dans la ville » (13).
C’est dire que les légumes mis en vente peuvent, soit provenir
directement des zones productrices, soit avoir transité par un
marché de gros. La taille de ces marchés de quartier est mo-
deste : peu de marchands, faibles quantités de légumes présen-
tés a la vente. Avec 150 vendeurs (a la fois de fruits et de 1é-
gumes), le mercredi, jour de grand marché, Andravoahangy
apparait comme le plus important : les producteurs maraichers
des secteurs situés au nord et a I’est de Tananarive y accédent
sans avoir a traverser la ville et la double proximité d’une gare
de taxis-brousse et de la voie ferrée est un élément favorable.
Les produits d’Ambohimangakely (tomates, salades, haricots
frais en cosse, brédes, ...) y dominent avec ceux de Sadabe (to-
mates, choux-fleurs), d’Antehiroka (carottes, choux, haricots
verts), de Sabotsy-Namehana (brédes), d’Analamabhitsy (brédes),
etc.

Besarety se glisse au second rang des marchés de quartier
avec une soixantaine de marchands le mardi, une dizaine ou
une quinzaine seulement les autres jours. Ce marché est ravi-
taillé en grande partie par les produits des cantons d’Ambohi-
mangakely (carottes, navets, salades, haricots verts et en cosse),
de Talata-Volonondry (oignons), de Sadabe (tomates), ... c’est-
a-dire la aussi par les cantons producteurs situés surtout a est
de Tananarive.

Les autres marchés de quartier n’alignent tout au plus qu’une
quinzaine de vendeurs de légumes, souvent moins et il est rare
qu’ils soient fournis directement par les producteurs ; leurs 1é-
gumes, d’'une maniére générale, ont été achetés soit a Isotry, soit
encore sur le Zoma. :

En effet, le troisiéme ensemble, celui du marché d’Analakely,
communément appelé Zoma (14), joue a la fois comme marché
de gros et de redistribution et comme marché de détail.

En effet, pendant la nuit et jusqu’a 7 heures, les transactions

(13) Extrait du réglement des marchés communaux.

(14) Zoma : grand marché de Tananarive ; a I’origine se tenant le vendredi
(d’olt le nom; zoma : vendredi), puis devenu quotidien mais s’étendant
considérablement le vendredi. = -

Madagascar. — Géographie (5). 7*
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sur les légumes (et aussi sur les fruits) se font obligatoirement
au stade de gros sur le carreau d’Analakely. Aussi le spectacle
nocturne du Zoma, quoique moins coloré que les scénes diurnes,
est-il aussi vivant : producteurs ou collecteurs-revendeurs, com-
mencent 4 arriver sur la place dés la fin de 'apreés-midi, en
taxis-brousse, taxis de ville, camionnettes, ... et leur flot se pour-
suit durant toute la nuit. Les « sobika » de légumes s’empilent
sur des places réservées. Les discussions débutent et les mar-
chandages. Achats et reventes se succédent. Au matin, au son
de cloche, toutes les transactions s’achévent et revendeurs et
acheteurs se séparent. Parmi ces derniers, une minorité rejoint
ses emplacements sur les marchés de quartier, la majorité reste
sur place pour la vente au détail qui va se poursuivre jusqu’a
17 heures le vendredi, 16 heures les autres jours. Certains re-
vendeurs de légumes sont locataires d’un pavillon permanent
mais ils sont peu nombreux. Les autres disposent d’un étal en
fer que leur louent les services municipaux et ils exposent sous
de grands parasols blancs, également loués, les fruits et les 1é-
gumes dont ils se sont rendus acquéreurs au cours de leurs tran-
sactions nocturnes. Une catégorie particuliéere de détaillants,
installés dans le grand « abri vitré» qu’on a dressé depuis deux
ans au centre de la Place Flacourt (15) est constituée par des
producteurs, admis a vendre au détail, sans payer ni droits de
place ni taxe, la production de leur jardin (ils doivent justifier
d’une attestation de leur chef de canton). Le vendredi, ces pro-
ducteurs foisonnent et, faute de place sur les aires qui leurs
sont réservées, ils contribuent avec les autres marchands du
Zoma a envahir une grande partie de la ville basse depuis le
carrefour de la Place Goulette, jusqu’a la gare, occupant les
trottoirs (et méme parfois la chaussée compléte) de toutes les
rues débouchant sur la place du Zoma ou I’avenue de 1’'Indé-
pendance. On peut recenser les jours ordinaires quelques
200 étals habituels de marchands de fruits et de légumes, aux-
quels s’ajoutent une quarantaine de tenanciers de pavillons.
Mais le vendredi, a ces détaillants permanents s’ajoutent plus
de 400 petits vendeurs répartis dans toute la zone du marché.

Sur le Zoma, le prodigieux amoncellement des légumes, en
toutes saisons, défie toute description. Bien que certaines pé-
riodes soient plus favorables, toute ’année peuvent se rencon-
trer les légumes les plus divers (16). Aucun conditionnement
n’existe : les variétés et les provenances se mélent. Aucun souci
de présentation ne préside a la vente et celle-ci, parfois, se fait

(15) Nom officiel de la Place d’Analakely ol se tient le Zoma.
(16) En 1902, selon I'étude citée de E. Prupuome, il était quasiment
imposible de trouver des légumes pendant la saison des pluies.
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D’ANALAKELY
Produits 1962 1963

1. Légumes frais :
ASDEIEES oo vvvevennsonansasansnenses 12 417 13 940
Ar{)ichgauts. .......................... 12 023 12 350
Aubergines .........cececeaaiaienans 33180 37 000
Betteraves. .. oovvvrerrenrneansarannns 56 152 83615
CaTOtLeS. oo v v etr e ivavaaaeannnanes 937 425 1 216 465
COIETES o v v i e rainnenaan s 52 780 68 593
Cerfeuil ......covvvviiniieinnnns 507 408
CHOUX + ot v it ieeeen it nnoanenn 98 100 153 200
ChouX-fleurs. ... ccvev v vvrneneesnnns 147 215 185 960
Autres qualitésdechoux .............. 1534 3259
Chouchoute . .......covcviiiinenernns 6 250 21 958
Citrouilles . ........ciiiieinieeriinns 23112 18 418
Concombre-cornichons ................ 93 045 82 372
CreSSOM + v vttt v vt e enncenonnnonneans 79 890 166 531
Echalottes. ......cvviriiiiiiineeeeons 551 946
Epinards ......coooevevnvenienneennns 62 107 93 008
Haricots verts. .....covviiiinrnneens 460 945 498 327
Haricots fraisencosse ................ 113 150 185 613
MACKE . oot e e et e 695 1420
Navets .. .vviiiiiiein e 224 615 377 240
Oseille ..ottt 1693 2 065
Persil «ovvvintiit i 5013 7 584
Petitspois........coovviinvien, 195 108 246 419
Pommesdeterre ...........ccvvenennnn 832 300 386 840
Pistache . ... ininans 35475 245 610
POITeatX ......vvuvvreerenananesonons 263 405 423 780
RadiS. ..o iiviiniiienannernaenannns 17 255 18 580
SAlades «. v vit it e 240 844 479 853
SalSifiS. ..o vveiii it e 15175 21 485
Tomates . ....ovvviime e 772 747 391 342

Total .....covivriienineanns 4 794 678 5444 181

11. Légumes semi-secs :
AUIX. ot ittt 38 200 34 795
OIgNons. . ..covvviviriinnencnnsennns 105 250 136 870

II1. Légumes malgaches :
Brédes .....iiiiviriniiiiaiiiie e 296 770 452 716
MANGoC. oo oot e 416 870 364 311
Patates ........oviiieeirnnaeeeanns 73193 83 704

Total général ................. 5 724 961 6 516 577
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non au poids mais «au tas» (cing francs le tas). Le vendeur
arrose consciencieusement ses salades a longueur de journée ;
tel autre lave a la fontaine publique ses pommes de terre ; la
balance, habilement maniée, fournit une compensation au « ca-
deau» que se sent tenu de faire tout marchand 4 une cliente
fidéle... Les invendus du jour seront déposés dans un entrep6t
loué dans les rues voisines et coifferont, le lendemain, les le-
gumes frais. Certes, les conditions d’hygiéne ne sont pas toutes
respectées mais les produits vendus ont belle allure et sont de
bonne qualité. Rien d’étonnant donc & ce que des tonnages con-
sidérables soient vendus annuellement sur le Zoma, ainsi qu’en
témoigne le tableau Il

IV. — Les circuits des légumes

Avant de parvenir sur le Zoma ou sur quelque marché de
Tamatave ou de Majunga, les légumes doivent accomplir un
trajet plus ou moins long et passer par une chaine d’intermé-
diaires plus ou moins complexe.

a) Le transport des légumes.

Pour les producteurs semi-urbains de Tananarive ou de ses
environs immédiats, le transport de la production sur le marche
de vente ne pose pas de probléme sérieux. Beaucoup de marai-
chers de Mahazoarivo possédent d’ailleurs une camionnette qui,
bien que dans un état de vétusté avancé le plus souvent, conti-
nue a rendre bien des services. Parfois aussi, les distances sont
jugées faisables a pied et tous les matins, on peut voir une pro-
cession de femmes partant d’Alasora, une « sobika » pleine sur
la téte, se rendant au Zoma : elles ont quitté leur ferme vers
2 heures ou 3 heures du matin ; elles passeront leur journée en-
tiecre a attendre les clients et rentreront chez elles le soir, en-
core 4 pied, n’ayant le temps, une fois arrivées, que de prépa-
rer la «sobika» du lendemain !

Dés qu’on s’éloigne de la ville, le probléme des transports
devient plus aigu. Il convient de distinguer ici les directions.

En ce qui concerne les expéditions de la ceinture maraichere
tananarivienne vers les centres extérieurs, deux moyens de
transport sont habituellement utilisés : le camion et le chemin
de fer. Le camion, seul moyen pour rejoindre des centres tels
que ceux de la région de Majunga, appartient, soit a un collec-
teur-grossiste, soit & un transporteur patenté. C’est encore le ca-
mion qui, jusqu’a Moramanga assure les plus gros transpor:s ;
au deld, le chemin de fer prend la reléve vers Tamatave tandis
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qu’en direction du lac Alaotra ol les pistes sont meilleures, le
camion entre en concurrence avec le train. Le tableau IV donne
les tonnages des expéditions a partir des halles de gros d’Isotry,
transportés par ces deux grands moyens de transports dans
les différentes directions.

Parfois, les lignes aériennes intérieures servent a expédier
de petits tonnages de légumes frais, principalement vers Ma-
junga : les envois sont le fait soit de particuliers soit, dans la
majorité des cas, de grossistes, en colis de 50 ou 100 kilos. Ce
mode de transport onéreux ne se justifie que par l’isolement
de certaines localités malgaches qui ne peuvent étre desservies
que par l'avion. Il reste bien entendu l’exception et ne porte
que sur des légumes de faible poids : cresson, salades, tomates,
petits pois...

Mais les grands mouvements de transport concernent les en-
vois des zones maraichéres vers Tananarive. La ligne ferrée
du T.C.E. enregistre un double mouvement de transport de 1é-
gumes : a la descente, nous venons de le voir pour les expédi-
tions sur Tamatave mais encore plus, 4 la montée vers Tanana-
rive. Tandis qu’a la descente, les expéditions se font en wagons
de marchandises, & la montée les légumes voyagent en « bagages
accompagnés ». Producteurs ou collecteurs des zones marai-
chéres de I’Est se rendent en effet quotidiennement &4 Tanana-
rive a partir des gares de Sambaina, Carion, Manjakandriana
ou Anjeva, avec une ou deux « sobika » qu’ils transportent avec
eux, le restant éventuellement étant acheminé par le méme
train de voyageurs en « fret bagage ». L’importance de ces
transports effectués journellement ne peut cependant étre chif-
frée, la statistique « bagage » de la Régie Malgache des Chemins
de Fer étant en effet tenue globalement et non par nature de
marchandises. Des conditions analogues se rencontrent d’ail-
leurs pour les maraichers du Vakinankaratra qui viennent
vendre dans la capitale.

En dehors des zones desservies par le train, la charrette et le
taxi-brousse restent les plus utilisés. Bien entendu certains col-
lecteurs de légumes disposent de leur propre véhicule. Ils sont
I’exception. Dans I'immense majorité des cas, le taxi-brousse,
camionnette (Renault le plus souvent) aménagée pour recevoir
10 ou 15 passagers, assure I’essentiel des transports. Paysans et
marchands s’y entassent, leurs « sobika » sur 'impériale, a dé-
faut sur les genoux. Déséquilibrés, lourdement et dangereuse-
ment chargés, ces véhicules sillonnent toutes les campagnes et
aboutissent dans une série de gares 4 la périphérie de Tanana-
rive (Mahamasina, Isotry, Andravoahangy, col de la route de
Tamatave). La charrette, elle, sert dans deux cas : soit pour
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assurer le transport du lieu de production vers la gare de che-
min de fer ou de taxi-brousse la plus proche, soit (pour les ma-
raichers situés prés de la ville) pour effectuer directement la
liaison avec le marché urbain. Attelée de deux puissants zébus,
lourde et bachée, la charrette merina, dérivée de Ihistorique
charrette Lefévre du corps expéditionnaire de 1895, est con-
voyée par un ou deux hommes et appartient soit & un paysan
qui joue dans sa campagne le rdle de petit collecteur, soit 4 un
transporteur de métier. ’

A Yintérieur de Tananarive, deux autres modes de transport
ont la préférence des maraichers. En effet, les 1égumes ache-
minés par taxis-brousse ou par train, sont débarqués loin du
marché de gros ou de détail. La liaison se fait par taxi-ville
(généralement des 2 CV Citroén), et il en coiite 50 ou 100 F selon
la distance, plus 10 F par « sobika », ou bien encore par
« pousse » dont les tireurs, déchus de leur réle de transporteurs
des hommes en sont réduits au rang de charretiers.

I1 arrive assez souvent, surtout pour les producteurs les plus
éloignés ou les plus isolés par suite du mauvais état des routes,
que ces divers modes de transport soient utilisés successive-
ment : les légumes des villages d’Ambohipihaonana et de Am-
bohiboa au Sud-Est d’Antsahafilo gagnent d’abord le chef-lieu
de canton a dos d’homme ou & I’aide de PPunique charrette que
possédent les deux villages, puis prennent le taxi-brousse qui
les achemine vers Tananarive. Dans le secteur de Mahitsy, pour
gagner cette derniére localité, téte de ligne des taxis-brousse,
on se sert de pirogues.

Ces moyens précaires de communication, bien que bon mar-
ché, grévent le prix de revient des légumes surtout lorsqu’ils
s’ajoutent et que les ruptures de charge se multiplient. Or, la
chaine des intermédiaires contribue elle aussi a accroitre I’écart
entre le prix payé au producteur et le prix rendu sur le marché.

b) Les circuits commerciaur.

Ils témoignent d’une grande complexité et refletent le carac-
tére irrationnel du systéme de vente des produits maraichers.
Le maraicher-producteur dispose de deux solutions pour pla-
cer sa récolte, en fait trés inégales de rapport et de streté. Il
peut vendre lui-méme au détail en se rendant sur le marché
urbain ou bien il peut s’adresser a un intermédiaire. Ce
deuxiéme cas est le plus fréquent et nous verrons plus loin
pourquoi.

A Tintermédiaire, la récolte peut étre vendue sur pied, solu-
tion assez répandue mais qui ne porte que sur une faible partie
de la production totale. Les collecteurs, prospectant 1
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gnes, souvent eux-mémes producteurs-maraichers, estiment la
valeur de la production sur champ. Il s’agit la d’'un mode de
vente tout au bénéfice de ’acheteur qui joue a la fois sur le prix
offert, sur le tonnage évalué, sur la crainte du paysan de ne pas
pouvoir vendre et le besoin d’argent immédiat de ce dernier.
L’agriculteur, de son coté est assuré du placement de sa récolte
mais n’en recueille en gros que la moitié de sa valeur réelle. Plus
souvent, tout de méme, la vente au collecteur s’opere une fois
la récolte faite, les « sobika » pleines étant pesées, mais pas tou-
jours. Dans ce cas, la livraison au collecteur peut se faire sur le
lieu méme de la production, sur le marché urbain ou encore sur
le chemin qui méne a celui-ci. Ainsi un grand nombre d’intermé-
diaires patentés raccolent tous les jours, dés la fin de l'apres-
midi et toute la nuit, aux alentours du Zoma et parfois loin de
celui-ci, sur les voies de sortie de Tananarive, aux gares de
taxis-brousse ou de chemin de fer, les paysans qui arrivent de
leurs villages chargés de leurs « sobika ».

La « sobika » achetée va alors passer de mains en mains, de
collecteur en grossiste, de grossiste en demi-grossiste, de demi-
grossiste en détaillant, parfois stoppée au stade du grossiste
expédiant sur Tamatave ou Majunga. Les prix montent, bien
stir, au fur et & mesure, multipliés par deux, par trois et parfois
par plus en certaines périodes de soudure.

Le producteur, bien siir, conserve la possibilité d’aller vendre
lui-méme au détail ce qui lui assure un bénéfice plus élevé.
Mais ce circuit plus court, producteur-consommateur, n’est que
peu pratiqué. Il impose, en effet, outre le trajet aller-retour, un
séjour prolongé sur le marché au cours duquel les travaux de la
ferme sont délaissés, séjour générateur de dépenses é¢galement
(repas sur place) sans cependant que le producteur soit assureé
de tout vendre. Pour ces raisons, I’habitude prévaut tres large-
ment chez les producteurs, de passer par un intermédiaire et
c’est ce qui explique que «Pabri vitré» édifié pour constituer
au cceur de la zone des revendeurs un ilot de vente directe, n’a
pas eu le succés escompté par la municipalité tananarivienne.

Une exception de taille a lieu cependant le vendredi : pro-
ducteurs maraichers et fruitiers accourent a4 Tananarive, en
partie pour pratiquer les achats hebdomadaires indispensa-
bles ; a cette occasion, ils essaient d’abord de vendre directe-
ment & un grossiste puis, en cas d’échec total ou partiel, ils s’ins-
tallent pour la journée quelque part dans la zone du marché,
rapportant chez eux, le soir, les invendus.
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¢) Les prix.

Des itinéaires parfois longs nécessitant I'utilisation de plu-
sieurs moyens de transport successifs et de fréquentes ruptures
de charge et une chaine d’intermédiaires dont chacun préléve
au passage son bénéfice expliquent la disparité des prix entre
le stade du producteur et celui du consommateur : le kilo de
tomates vendu au détail sur le Zoma entre 60 et 70 FMG
s’achete chez le paysan aux environs de 8 ou 12 FMG ! Cepen-
dant, les prix au détail ne sont pas libres. Une Commission Pro-
vinciale des Prix (17) a été créée qui comprend a co6té du Secré-
taire d’Etat Délégué a la Province, président de la commission,
trois représentants des consommateurs choisis parmi les mem-
bres des associations professionnelles, syndicales et familiales
et trois représentants de I’agriculture, de I'industrie et du com-
merce tandis que le chef du Service Provincial des Prix, rap-
porteur de la commission, a voix consultative. Tous les deux
mois, cette commission fixe les prix des mercuriales tenant
compte des prix précédents et de ’estimation de D’offre et de
la demande a venir pour chaque catégorie de légumes. Ces prix
maxima ainsi imposés doivent étre affichés sur les étals et en
fait, ils ne sont jamais dépassés par les détaillants, bien au
contraire, la pratique traditionnelle du marchandage engen-
drant des baisses substantielles. Mais ce sont les marges
bénéficiaires des détaillants qui supportent ces baisses de gré
a gré. Celles des différents intermédiaires n’en souffrent pas et,
dans P'éventualité d’une baisse imposée au stade des prix de
détail, celle-ci se répercute surtout sur le producteur qui, de
toutes facons, se voit obligé de passer par les conditions du col-
lecteur ou du grossiste. De 13, le désir du gouvernement de fa-
ciliter la vente directe par le paysan et la création de cette aire
privilégiée dont il a été question plus haut, Pabri vitré, ou, sur
simple présentation d’une attestation du chef de canton, le pay-
san peut mettre en vente sa production sans avoir a subir le
paiement des taxes et droits de place assez lourds qui incom-
bent aux commercants ordinaires. Mais des attestations de
complaisance ou le cumul des fonctions de producteur et de
collecteur viennent fausser le systéme qui d’ailleurs, nous
Pavons dit, n’a pas eu le succés espéré. Des efforts sont faits
pour essayer de promouvoir un mouvement coopératif qui, tout
en permettant des prix plus intéressants & la fois pour le pro-
ducteur et pour le consommateur, susciterait une amélioration
de la qualité des marchandises, les coopératives effectuant un
triage des légumes. Mais, jusqu’a présent, les deux seules asso-

(17) Décret du 15 janvier 1959, n° 59-07.
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ciations professionnelles existant 4 Tananarive (18), ne possé-
dent rien dans leurs statuts prévoyant des opérations commer-
ciales.

Conclusion

La production maraichére autour de Tananarive ne cesse,
d’année en année, depuis la fin de la deuxiéme guerre mon-
diale, de se développer, en raison de l’extension des surfaces
consacrées aux cultures légumiéres et de I'amélioration des
rendements, elle-méme diite 4 une modernisation et un perfec-
tionnement des techniques agricoles. Quant 4 la consommation,
on a pu craindre a son sujet, dans les années 1958-1959 (19) une
baisse assez forte dans une perspectlve du départ des Fran-
cais aprés I'indépendance, puisque ceux-ci représentent plus
de 60 % des acheteurs de légumes frais. En fait, ’évolution a
montré que le nombre des Francais a Tananarive tout au
moins, n’avait pas diminué de fagon trés sensible alors qu’en
revanche, ’élévation du niveau de vie de certaines classes mal-
gaches développait chez ces derniéres des habitudes alimen-
taires européennes faisant plus de place aux légumes frais que
la cuisine traditionnelle. Ainsi, les débouchés de la culture ma-
raichére, loin de décroitre se sont étendus, encourageant ainsi
les paysans merina, les uns a se reconvertir partlellement en
maraicher, les autres & augmenter leurs jardins. Le développe-
ment des voies de communication, brisant I'isolement des cam-
pagnes agit dans le méme sens. Cette croissance constante ren-
contrera-t-elle bientdt un plafond ? Il semble qu'une rationa-
lisation des circuits de commercialisation provoquant une
baisse au stade des prix de détail inciterait de nouvelles cou-
ches de la population 4 consommer des légumes frais tandis
qu’une amélioration des voies de communication, notamment
des axes routiers pourrait ouvrir des débouchés extra-tanana-
riviens plus larges. L’ensemble, en repoussant les limites de la
saturation du marché aboutirait 4 accroitre la diversification
souhaitable de I’agriculture malgache sur les Hautes Terres et
par la méme 2 élever le niveau de vie du paysan puisqu’il sem-
ble établi que la culture maraichére soit un facteur de crois-
sance de celui-ci.

(18) La Société d’horticulture de Madagascar et ’Union des horticul-
teurs, maraichers et apiculteurs de Madagascar.

(19) Rapport Vaillant, Service Provincial de I’Agriculture et du Paysan-
nat, Tananarive, 1959.
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