Le Bit el-Muna ou chambre
4 provision dans '’habitation
traditionnelle a Tunis i« Bairam

Avant de commencer cet article il est necessaire de signaler au lecteur que I'étude
des traditions et coutumes disparues ou en voie de disparition ne peut se faire qu'au travers
de ce qui subsiste encore aujourd’hui c’esta dire trés peu de documentation écrite. des
souvenirs et connaissances personnels et surtout I'information orale.

En ce qui concerne I'étude du hit-el-mima. I'essentiel de la documentation a été
récolté parmi les renseignements donnés par les vieilles dames de la bourgeoisie tunisoise.
Il est vrai qu'il existe encore dans les vielles maisons tunisoises les traces des anciens bit-el-
mana aujourd hui dénudés de leurs provisions. La visite de ces vestiges encore présents
nousa permis de vérifier et compléter notre documentation.

Dans toutes les régions de la Tunisie que ce soit a la campagne ou a la ville chez
les nomades ou les sédentaires. chaque famille aménage obligatoirement un espace spécial
- ur enfermer les réserves alimentaires. A Tunis a intérieur de chaque maison. exist¢
wae ou plusieurs pieces spécialement congues pour abriter les provisions de I'année. Cette
peece est appelée hit-el-mima. Le nom mima est dérivé du verbe mawana qui signifie s"ap-
provisionner.

Situation et stucture du bit-el-muna :

Le bit-el-mimna est constitué d'une ou plusieurs pieces suivant I'importance du trair
de vie familiale. Souvent dans les grandes maisons bourgeoises le bit-el-mima est ur
appartement isolé au ler étage appelé a'/i-el-mimna. On y accéde par des escaliers étroits qu
s‘ewvrent prés de la cuisine. Dans les grandes maisons traditionnelles la cuisine donne
ser une petite cour a ciel ouvert autour de laquelle sont ameénagees les diverses dépen:
dances hiées a I'économie domestique et aux travaux quotidiens comme le bir-essabimn 1z
beanderie, le bit-el-hobz chamibre ol I'on fabrique le pain. le bhit-el-fham la remise &
eharbon, le hit-el-jema‘a chambre des domestiques. Cette partic de la maison est éloigné
du srand patio central et des appartements tout autour, dont elle se sépare soit par ur
eouloir soit par des halls successifs. Le hit-el-mina ou a'li-el-mima occupe une place de
ehonx dans cette aile de la maison reservée a la vie économique. C'est la richesse et [k
faerie de la maitresse de maison. Le a'li-el-mima comprend ordinairement trois pieces
wmc gzrande piéce aménagée en magasin de produits alimentaires, une seconde piéce
meserée au dépot des grands ustensils de cuisine et de la vaisselle gu'on n"utilise que le:
purs de féte. et une troisieme plus petite, servant de dépot pour les grains et la reserve
dhwmle.



48
Premiere picce :

La grande piéce renferme toutes les provisions que les femmes sesont acharnées a
préparer durant tout I'été. Des planches en bois fixées tout autour des murs forment de
larges étagéres a S0cm dusol. Elles sont percées de grands trous circulaires de 30 a 40cm de
diamétre destinées a maintenir dans la position verticale une rangée de jarres en poteric :
les habia et les jarra. Parmi les habia on distingue deux genres : les habia en poteric non
émaillée de couleur blanc sal fabriquées a Jerba, qui atteingnent plus d'un metre de haut.
a goulot large de 30 a 40cm de diameétre (fig.1) et les habia hamra. émaillées d’un rouge
sienne. importées dit-on d’ltalie. qui ont 0.72m de haut et un goulot de 0.25cm de dia-
meétre (fig.2). Enfin la deuxiéme catégorie de jarres est ce qu'on appelle la jarra a goulet
étroit de 12em de diamétre, non vernissée et fabriquée a Jerba (fig.3). Les jarra ont une
base coniforme qui ne leur permet pas la station verticale.

Au dessus de cette premiére étagére une seconde plus étroite. longe les murs a hauteur
d’homme. C'est la ol se trouvent alignés les zirs. cruches en poterie de Nabeul émaillées
vert et jaune (fig.4) rangées par ordre de taille et recouvertes de rebyis assiettes en terre
cuite qui leur servent de couvercles (fig.5). A coté des zirs sont les gazdria, grandes boites
en fer blanc dont la capacité est de 20 litres, temna. ¢t les bocaux en verre a base carrée ou
cylindrigue de capacités différentes.

Les lrabia de Jerba sont remplies de matiéres non liquides. C’est le couscous. bien
connu dans tout le maghreb. la mhamsa. pates a grains plus gros que ceux du couscous,
et les réserves de semoule et de farine pour la préparation du pain quotidien. Une famille
moyenne de vingt personnes. se composant du grand-pere, de la grand-mére
et deux fils mariés ayant chacun 5 enfants plus quatre domestiques consomme facilement
dix a douze kilos de pain par jour soit trois mesures de semoule. appelées sa’a. Cette
mesure de capacité sa’'a ou 3 litres est un récipient en bois cylindrique cerclé de fer appelé
galba (1). Certaines grandes familles consomment une owiba de semoule par jour. La ouiba
est unc mesure de capacité en bois tronconique contenant 12 sad. La quantité de pain
préparé par jour est un critére du standing de vie d’une famille. Une dame tunisoise raconte
qu'a I'cccasion de sa demande en mariage par le fils d'un tel. son oncle favorable a cette
demande. leur apprend que la famille du jeune homme prépare une ouiba de pain par jour,
ce qui signifie que sa famille est trés riche. Nous verrons plus loin que la provision de
semoule pour I'année n'est pas entiérement dans les habia du bit-el-mina, mais sa majeure
partie est enfermée dans une piéce a cOLe.

Les habia vernissées rouges de dimensions plus petites servent a conserver le gadid
ou viande séchée. les oshan ou boulettes de tripes hachées et farcies dans de petites poches
découpées dans la panse du mouton et les merguez ou viande hachée farcie dans les boveux.
Ces trois ingrédients baignent dans I'huile qui a servi a leur fricture. Quant aux jarra
elles sont remplies d huile d olive pour les besoins quotidiens.

La manégére puise dans les habia de Jerba avec sa galba (2) dans les habia rouges
avec une grande louche en bois. et pompe I'huile des jarra avec une longue pompe en zinc
appelé tromba.

1 La galba. mesure de capacité du sa’a a une 2 La galba est toujours placée pres des habia.
forme cylindrique a Tunis contrairement aux
autres régions ou elle prend la forme tronconique.
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Les dames méticuleuses recouvrent les sabia d’un petit sac en grosse toile rempli
de chaux vive destinée a empécher les fourmies et les insectes de pénétrer dans la jarre
eten méme temps a absorber "humidité. En cas de besoin elle releve délicatement cette toile.
Par ailleurs avant de remplir les habia elles prennent soin d’y jeter une poignée de féves
seches. Lorsqu’en puisant les réserves, les féves apparaissent dans la galba, elle sait que
la hagia est sur le point de se vider.

Les zirs de I'étagere supérieure de capacités différentes contiennent les olives en
saumures les tomates séchées et enduites d’huile et les tomates en pates recouvertes d'une
couche d’huile.

Les boites en fer blanc en grand nombre ou gazdria sont remplies de légumes secs,
(poichiches, feves, lentilles. haricots), de vermielle c/orbat-el-ferik fabriquée a partie de
grains de bl¢ ou d’orge verts. ou de borgol préparé avec du blé écrasé. Les qazdria
contiennent aussi toutes les épices préparées a domicile comme le rabel ou coriandre. le
felfel akhal poivre. felfel zina poivron rouge séché et moulu.

Les bocaux en verre qui garnissent les étageres ornent le hir-el-mima de leurs
couleurs variées. Ils contienent toutes les saumures soigneusement préparées : olives
vertes, poivrons verts, petits poivrons rouges piquants, variantes. forsi. tranches de
navet en saumure, citrons /eimin, ctc... Sur les murs pendent également les longs
chapelets de poivrons rouges séchés felfel “saiah les grosses bottes d'ail. les bottes de
menthe séchée et les feuilles de laurier enveloppées dans un tissu trés fin ‘ankabut srava
destiné a les protéger des poussieres. Le bhir-el-miuna exhale une odeur d'épicerie. odeur
speciale ou prédomine I'hexalaison des épices, du vinaigre, et de ["ail.

Deuxiéme piece :

La deuxieme piéce faisant suite a la chambre a provisions est un véritable magasin
d’ustensils de ménage. Elle comporte plusicurs ¢tagéres plus ou moins larges. peintes en
vert foncé ou en bleu, bordées d'une mince planche verticale découpée en dents de scie. Sur
ces etageres sont exposes les grands plats en faiences, ovales ou triangulaires les soupiéres
géantes, les grandes assiettes, objets de valeur faisant partie du patrimoine familial qu’on
utilise uniquement pour les cérémonies. Ces pieces sont généralement alignées avec art sur
I'étagere la plus élevée qu’on atteint au moyen d’une petite échelle. Au dessous se trouve
les ustensils en poterie ; c’est-a-dire les immenses rajine circulaires en terre rouge evasées
a bord peut ¢levé (fig.6) utilisés les jours de cérémonie pour la cuisson de certains mets,
les ranjra fuhar marmite cylindrique (fig.7) servant a la cuisson des soupes. les rebsi
émaillés verts et jaunes (fig. 8) fabriqués a Nabeul dans lesquels est servi le repas des
domestiques. les gas‘a plus grandes que les tebsi (fig.9) servant a la prépraation des
patisseries.

Plus bas sur les étageéres inférieures est rangée la vaisselle en cuivre utilisée
occasionnellement : les ranjra (pluriel tnajer) ou marmites en cuivre rouge étamé avec cou-
vercles destinées a la cuisson des aliments (fig.10) les Keriwvana moins hautes que les ranjra
sans couvercle (fig.11) utilisées pour servir les mets consommables a la cuillére. le grand
magqfil et keskes deux pieces formant un ensemble (fig.12) dans lesquels on prépare le



Fig. 10 p. 34 - tanjra

Fig. 7:p. 34 - wanjra tahar

Frg. 11 p. 34 - kerwana

Fig 8 p. 34 - tebsi emaille
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couscous en grande quantité soit pour une ofirande a un saint soit pour l'envover a des
amis ou des parents a 'occasion du 3éme jour d’'un déces. Dans ce cas. on le sert dans un
metred. sorte de platen cuivre a pied (fig.13) utilisé uniquement pour la circonstance. Les
metred sont alignés sur les étagéres a coté des plateaux en cuivre jaune ciselés les thag
(pluriel Utbga) servant a distribuer les gateaux les jours de cérémonic. Le rhag el malsiga
(fig.14) plateau spécial en cuivre étamé a fond non ciselé et a bord élevé (7 a 8cm de haut)
est utilisé pour la préparation de la malsiiga. minces feuilles en pate trés appréciée par les
tunisiens pour la confection de certains mets particuliérement riches.

Par terre contre les murs sont adossés les sinya grands plateaux circulaires en cuivre
étamé (fig. n® 15) de dimensions différentes dans lesquels on dispose les giteaux qui
seront transportés au four a ['occasion de I'aid el Seguir. des mariages ou autres festivités.

Une sinya est désignée par sa capacité en sa'a. Celle de 3 sa‘a la plus ordinaire.
a Im de diamétre et un petit bord de 3em de haut.

Les plus grandes ont une capacité de 5 sa¢“a. Souvent le boulanger est obligé de briser
un coté de "'ouverture de son four pour I'introduire.

Pres des sinya sont rangees les gas‘a grandes bassines en cuivre (fig. 16) utilisées pour
laver le linge et ocasionnellement pour servir le couscous ou la @ ssida (3) donnés en of-
frande a un saint. Les sinya et les gas“a sont disposées les unes contre les autres par ordre
de taille. Enfin un immense chaudron en cuivre (fig.17) le tafur compléte la série des cui-
vres. Le rafir sert a chaufier I'eau soit pour la lessive soit pour se laver le corps. Toujours
contre le mur se trouvent les midas. tables en bois. circulaires munies de 4 pieds (fig. I8)
dont on se sert a la cuisine pour couper les viandes et les l[égumes. et autour descuelles les
pétissiéres s’installent pour préparer les giteaux. Avec les mida on trouve les sifra tables
basses rectangulaires atteignant 3m de long sur 80cm de large. et 40cm de haut. dressées le
long du mur et utilisées uniquement pour les grands festins.

Dans un coin de la piece on peut voir la meule en pierre a coté d’un immense pilon
en cuivre. Certaines familles soit par économie soit par manque de confiance préferent
moudre leur gain a domicile. Le pilon. mehrez sert a écraser le sorgho pour la bouzza (4)
du Ramadan. Ces gros ustensils a cause de leur poids sont déposés sur le sol. Enfin une
caisse ou un placard enferme les petits objets en bois ou en métal servant a la préparation
des gateaux. La maitresse de maison peut vous 'ouvrir pour vous montrer les moules a
magroud (5). planches en bois en forme de régles plates portant des lozanges sculptés rehaus-
sés au centre de dessins géométriques. les moules de la baglacuar-el-bey (6) méme systéme plus
petit mais sans ornement, les rouleaux a pates. de formats différents, les cuilléres en bois pour
les besoins culinaires car jamais les cuilleres en métal ne sont utilisées pour la cuisson des
mets et surtout pour la cuisson des crémes. Une longue cuillére plate rectangulaire appelée
medlek sert a la préparation de I'assida (7). Avec tous ces objets on trouve également une

3 L'assidaest unesorte de bouillie de farine 6 La baglawat-el-Bev est un gateau en pite
¢paisse sans lait, arrosée de miel et de beurre de fruits sees en forme de lozange composé de
fondu. 3 couches superposées : pistache, couche supé-

4 La bouza est une créme de sorgho préparée rieure, pignon.couche intermediaire. et amandes
speécialement pour les soirées de Ramadan. teintes en rouge, couche inferieure.

5 Le magroud est un petit gateau de semoule 7 Voir note n” 3.

en forme de losange plat farci de datte.
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Fig. 15 p. 34 - siniva

e

Fig 16 p 34 - gasca Fig. 17 : p. 34 - 1aft



54

Fig. 18 : p. 34 - mida

série de batonnets de 15 cm de long, découpés dans un roseau qui enrobés d une pate
molle et frits dans I'huile donnent des géteaux légers cylindriques qu'on remplit de créme.
ces gteaux sont appelés mhah.

D’autres moules en métal font partie de la collection. Ceux sont des étoiles en cuivre
avec manche servant a faire des gateaux au miel appelés Shebek-el-jenna (les fenétres du
paradis) d’autres moules circulaires grillagées avec manches servent a préparer les beignets
aux miel.

Enfin des pinces en cuivre ou en argent a bordure large dentelée appelées mungas
servent a décorer la surface des Aak (8) de 1'aid el-kebir. Une petite roue en ivoire sert a
découper la pate en zig-zag. L'ensemble de ces objets sont dans cette deuxiéme piéce appelée
aussi bien bir-el-mimna bien qu’aucune provision consommable n'y est enfermée.

Troisiéme iéce :

La troisieme piece est le dépot des sacs de blé, de semoule, sacs de poichiches de
féves, d’olives, d'amandes etc... apportés directement de la ferme. C’est également |a piéce
ol se trouve aménagée une citerne a huile en magonnerie carrelée de faience. destinée a

8 Le ka'k est un petit giileau_ roulé et tourné
en cercle en pate de semoule farci de dattes.



recevoir huile venue du pressoir. Lhuile est parfois versée dans un cube en alluminium
Sandig-el-zir de | m darréte recouvert extérieurement de planche en bois. Mais 'huile
dans la plupart des cas estconservée dans les jarres a cols étroits apportes toutes remplies
pour étre enfermées dans cette piece. Nous savons que pour ['usage quotidien quelques

uncs de ces jurres sont déposées dans la premizre piece avec le reste des provisions,

Les deux derniéres piéces sont presque toujours fermées. On ne les ouvre gu'en
cas de besoin. Mais [a premiére piéce authentique chambre a provision. est ouverte tous
fes matins par la maitresse de maison qui porte la ¢lé a sa ceinture. ¢t gqui veille elle
meme & mesurer el servir les denrees nécessuires au besoin de la journce.

Fonction de Bit-el-Muna
dans la vie traditionnelle

Dans le contexte historique du vieux Tunis, durant la deuxieme moitié du XIXéme
siécle et jusquauy annees 40 de notre siecle Pinstitution d™un bit-¢l-mmna est due a une foule
de donnces socio-culturelles et économiques. Ses premiéres raisonsd "étre sont d’ordre ma-
teriel. Nous envisageons trois raisons : la premiere et lu plus importante est la disponibilité
de la femme. La femme étant exclue de la vie publique. ne quitte pas le domicile. Sa prin-
cipale activite est la gestion de la maison. Sa présence permanente est un précicux atout
pour [a perennité du hir-el-nnima.

La deuxiéme raison est la situation financiere du Tunisois : le bourgeols tunisois
est pour la plupart du temps propri¢taire terrien. Parallélement a son activité urbaine. qu’il
soit beldi c’est-a-dire artisun. ou intégré & lu classe des wlama. ou bien faisant partie du
mafizen. classe sociale a la tete du gouvernement. il ¢st agriculteur possédant des biens ton-
ciers dont un ou plusieurs fenchir. des oliveraies. une sonja ou propricté darbres fruitiers
et de culture maraichére qui lui assurent une rente viagére, considérée comme une assurance
en cas diinvalidité ou de vieillesse. Les riches bourgeois n'achetent presque rien au marche
de fa ville @ leurs propriétes leur fournissent tout ce dent la famille a besoin pour subsister-

A la fin de [été. apres les moissons. on apporte a domicile la quantité de blé néces.
saire aux provisions annuelles de semoule, farine. couscous. mihames chorbet-el-frik

horgol ¢lc. ...

De plus. & chaque saison les metayers transportent dans les arabats des caisses de
legumes pour la consommation immediate et pour la préparation des conserves soit en
saumure soit par le séchage comme les teuilles vertes de mlifia (9) les poivrons rouges.

Fail. les légumes secs ete. ...

La provision annuelle d huile provient du pressoira la fin de Nautomne. accompagnée
d'une grande guantité d’olives vertes et noires qui seront salées et conservées  l'on regoit
cgalement les sacs de charbons les gargoulettes de beurre-salé et de miel, le lait. les ceufs,

les poulets ete....

9 Feuille de corete.



La troisitme raison est la tradition de I'aid el kébir : chaque année a I'occasion
de I'ATd el Kébir. importante féte lithurgique, les femmes s’adonnent 2 la préparation des
conserves de viande. Ce jour la (le 10 du mois de dit-el-hajja) on sacrifie le mouton. 1l
est de tradition de tuer un mouton par personne adulte ce qui fait qu'une grande famille
égorge jusqu'a 12 moutons. Certains bourgeois préférent égorger des beeufs pour avoir
une plus grande quantité de viande. Un beeuf est sacrifié pour 6 personnes. La viande qui
saccumule le jour de I'Aid el Keébir est salée, séchée et conservée dans Mhuile. Plusieurs
habia sont ainsi remplies chaque année de qadid merguez et “oshan (10).

En dehors de ces impératif directes ayant trait aux institutions sociales d autres
causes indirectes, les valeurs culturelles de I'époque. expliquent la nécessité d'une chambre &
provision a I'intérieur de chaque maison. La premiére de ces valeurs est la notion d’épargne :
tout bourgeois quelque riche qu'il soit a le devoir d’épargner son bien. S'il a pu posséder
des propriétés fonciéres c'est qu’il a mis de I"argent de coté. Le patrimoine familiale hérité
doit-étre conservé et aggrandi. Chaque chef de famille doit contribuer son extension par
I"achat de nouveaux terrains. C'est pourquoi I'épargne est exigée. ¢t le hir-el-mima est 'une
de ses principales conditions. Tout ce qui est préparé a domicile revient moins cher.

Le pain est obligatoirement fabriqué & domicile. Acheter le pain chez le boulanger
est considéré comme une ignominie impardonnable. qu'on appelle “ar. La notion de “ar
est solidement implantée dans I'esprit des gens.Si pour une raison quelconque on est obligé
d’acheter du pain. on le fait en cachette des voisins et surtout du chef de famille. Est aussi
considéré comme “ar le fait d’emprunter, méme aux voisins. Si pour un cas urgent on leur
demande du sel ou de la levure, on le fait aussi dans la plus grande discrétion,

Une autre valeur culturelle trés importante oblige la famille a posséder unc bit-el-
muna bien garnie, c’est le sens de la prévision : une sécheresse une famine. ou une guerre
peuvent fermer les portes de la production. Il arrive méme que des amis ou des parents
viennent a I'improviste pour diner 4 I'heure ou le marché et les boutiques sont fermés. La
maitresse de maison doit étre en mesure de préparer & n'importe quel moment. un repas
de premier choix & partir de son hir-el-mima. Par ailleurs le bourgeois tunisois est un fin
gastronome. Il exige une cuisine traditionnelle congue a partir de denrées préalablement
préparées a domicile et conservées : les Arik le couscous. la miouhia ne se trouvent pas sur
le marché.

Les repas constituent une sorte de cérémonie quotidienne & qui on consacre tout
le temps qu'il faut. La religion musulmane recommande le respect de la nourriture, et cette
recommandation est scrupuleusement observée.

Nous allons voir maintenant I'impact du bir-el-miza sur les institutions familiales
et I'économie de la cité. Cette chambre a provision dont I'existence s‘explique par des causes
socio-culturelles va produire des effets qui se projettent dans la vie traditionnelle et créent
a leur tour de nouvelles valeurs.

Il s’opére une sorte de dialectique de causes a effets une interaction entre les struc-
tures socio-culturelles et le rdle de la femme d'une part et les structures économiques
d’autre part,

10 Voir page 3.
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Impact sur la femme :

Le premier effet produit par I'institution du bir-el-mimna se projette directement sur
la femme. La préparation et la gestion des réserves sont confiées & la maitresse de maison
Ce role honorifigue est attribué a la belle-mére. puis en cas d'invalidité ou de déces a 1'¢-
pouse de I"ainé des fils. Celle qui détient les clés du bir-el-mina est la premiere dame de la
famille. Par ce biais elle arrive a se tailler une place de choix dans la vie familiale. Elle se
rend indispensable pour la transformation des matiéres premiéres apportées par le mari.
Plusieurs proverbes I'attestent (11) « 'homme est la lampe du dehors. la femme la lampe
du dedans » . « la maison prospere par la femme son dehors est beau par I"homme » ;
«l’homme est comme la rigole. la femme comme le bassin » : I'un apport ['autre retient
el conserve.

Le dir-el-muna établit un lien entre 'homme et la femme dans la mesure ol leurs
roles respectifs se complétent. Cette complémentarité investit la femme d'un pouvoir égal
a celui de 'homme. Nous rappelons a cet effet que le statut traditionnel de la femme lui
prescrit une soumission absolue au mari qui a son tour est tenu de la nourrir et de la pro-
teger. Cette passivité est susceptible de la réduite a un un objet sielle ne se forge pas
une personnalité par ses capacités de maitresse d'intérieur. Toutes les activités domestiques
et en particulier celles qui sont nécessaires a I'entretien d'une chambre a provision lui four-
nissent une arme précieuse pour s’imposer a son mari. Elle a ainsi ['occasion de se mesurer
a lui et parfois méme, avoir de I'autorité sur lui, puisqu’il va dépendre d’elle pour le prestige
de sa maison.

Pour que la femme soit digne de ce pouvoir qui la rehausse au rang de I'homme.
elle doit posséder un certain nombre de qualités en rapport avec sa fonction. Cest alors
que I'eéducation de la jeune-fille entre en jeu.

Il est de tradition & Tunis de préparer la lille dés son jeune age a ses futures fonc-
tions de maitresse de maison. Entre autre disciplines. il est nécessaire qu’elle soit initié a la
cuisine traditionnelle et surtout a la préparation des conserves alimentaires. Une dame
raconte que sa belle-mere lui a demandé, juste aprés son mariage : « combien une ouiba
de mlihia en feuilles séchées. donne le mlithia en poudre ».

Une jeune mariée est censée connaitre toutes les mesures traditionnelles. toutes les
recettes et les secrets d'une bonne cuisine. et d'une bonne gestion des réserves.

Pour une demande en mariage. le choix. se porte sur les jeunes filles qui ont fait
leurs preuves dans I'art ménager. auprés de leurs parents. 1l faut qu'elles soient bonnes
ménageres. dynamiques et en bonne santé. Une autre qualité trés exigée mais d’une tout
autre nature est I'épargne. La future mariée doit savoir épargner les biens de son mari.
Lu religion le recommande et I'éducation le prescrit. Un proverbe dit :

«enferme a clé ton bien tu le trouveras quand tu ouvres »
Il Proverbes cités par P. Bournpieu dans son

_vrage « Esquisse d'une théorie de la pratique »
ed. mouton,



« cache ton bien pour une maladie ou un pari »

« ne donne sa levure a sa voisine, dit-on encore. que Aicha la folle ».

Toutes ces qualités requises pour une bonne maitresse de maison sont déterminante-
pour I'avenir de la femme. Le bir-el-mina est un moven de la sortir de sa condition infés
rieure pour I'élever au rang de 'homme.

Impact sur la vie éonomique :

Llinstitution du bir-el-mima se projette également sur la vie publique. Elle va dé-
terminer la nature du commerce et de la marchandise trouvée sur le marché.

La ol il n'y a pas de demande il n'y a pas d’offre. Les produits alimentaires fabri-
qués a domicile ne se vendent pas dans la ville. Les boulangers passent leur temps a faire
cuire le pain des clients apporté sur de longues planches par leurs mitrons, appelés rarah
qui, tous les matins font le tour des maison. Leur propre marchandise n’est vendue qu’aux
gens de trés basse condition. Tout un processus de valeurs et de traditions interdissent la
consommation de la nourriture vendue ou cuisinée par les gargotiers de la ville. Les kef-
tajia (12) les marchands de méchoui ou de merguez grillé « ont une marchandise de mauvais
qualité » ; ils ne respectent pas. dit-on. I'hygiéne si exigée pour la cuisine traditionnelle.
Les heldis se gardent bien de les fréquenter. Ils n'ont pour clients que les allogénes ou les
étrangers de passage. Les restaurants tunisiens offrant une nourriture bien soignée
n'existent pas. Les commergants ne sont pas en mesure de rivaliser avec les femmes pour
la confection des produits consommables. Aussi ne trouve-t-on sur le marché que les ma-
tieres brutes comme les viandes les produits maraichers et les grains. et les matieres trans-
formées comme I'huile la semoule et la farine. Seules les allogénes (13) résidant a la médina
et les petits bourgeois qui ne sont pas propriétaires terriens comme les petits artisans et les
apprentis constituent leur bir-el-miuna a partir de la marchandise vendue.

De nos jours le systéme du hir-el-mima n’a plus de raisons d’étre. La femme tunisienne
participant a la vie publique n'a plus le temps de remplir les fonctions d’une maitresse
de maison tel que le concevaient nos grands parents.

Depuis I'indépendance. le nouveau statut personnel de la femme. la dislocation des
grandes familles. le développement de I'industric alimentaire ont supprimé la conception.
naguére si importanted une bit-el-mina a domicile. Les petites familles nucléaires habitant les
villas modernes et les petits appartements n'ont ni 'espace ni le temps de monter une bit-
el-mina. Le drugstore d'a coté fournit tout le necessaire. Méme les familles d’agriculteurs
et les quelques familles encore conservatrices a Tunis ont perdu I'habitude de préparer les
provisions. Le bit-el-miina est aujourd hui a Tunis une institution presque totalement oubliée

12 Les keftajiva sont des gargotiers vendant, 13 Les allogénes sont des gens venus du sud
le keftaji. plat de friture de pommes de terre Tunisien (Jerba Douiret Tataouine Matmata)
piments, tomates, citrouilles accompagnes de et de Tripoli (Gadames) résidant a Tunis et rem-
boulettes de viandes appelées kefla. plissant des fonctions déterminees comme épi-

ciers, boulangers, marchands de bzignets gardiens
elc...
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