Le boucanage de la viande et du poisson
De la conservation & Fart culinaire
dans les sociétés sud amérindiennes

Pierre Grenand', Frangoise Grenand?

Le continent américain, cormme nous le savons, a donné av monde un
nombre impressionnant de mots pour désigner des obijets, des pratiques,
des plantes sauvages ou cultivées, des animaux, bref tout ce qui paraissait
&tonnant, ulile, ou simplement nouveau & F'ceil plus ou moins sagace des
conquéranis européens pénétrant dans ce fantastique isolat.

le concept de boucan et les mots qui lui sont associés, boucaner,
boucanage et boucanier, sont de ceux-la. Simplement énoncés, ces mols
évoquent pour nous deux, bien davantage une pratique vitale s'étalant sur
les longues années de fréquentation des Guyanes et de |'Amazonie
brésilienne, qu’un objet d'observation ethnographique. C'est sans doute la
raison pour laquelle nous tenions pour un tuisme que la littérature
spécialisée regorgedt d'informations sur le sujet.

Or I'immersion dans notre bibliothéque fut des plus décevantes. Bien sor,
le boucanage et ['ustensile qui lui est associé, le boucan, sont signalés par
la plupart des ethnologues, mais it s"agit d'un fait entendu, d'une évidence
sur laquelle tous ont I'impression qu’if n’est pas utile de sappesantir, Nous
ne rencontrons de descriptions précises que dans les sources anciennes
des XVI* et XVII*sigcles, et particuliérement celles se rapportant & la cate
du Brésil: Jean de Léry {1975 [1557]), Hans Staden {1974 [1557)),
Claude d'Abbeville {1975 [1614]), Cardim {1980 [1585]), Soares de
Souza (1971 [1587]). Pour cefte raison, l'anclyse du boucanage

' IRD Technoparc 5 rue Carbone 45072 Orléans Cedex 2, France.
2 CNRS-IRD, méme adresss.

-49-



- LA VIANDE, UN AUMENT, DES SYMBOIES -

contemporain chez les Wayéipi nous a semblé beaucoup moins triviale
que nous ne le pensions,

La quéte linguistique ne fut guére plus concluante, mais elle s’avéra
pourtant révélatrice. les langues européennes ont eu bien du mal &
traduire le concept de boucanage: on parle de fumage, souvent de
grillade, quelquefois de rétissage et fréquemment de séchage. Or, comme
nous le verrons, fe boucanage tient un peu de toutes ces praliques, sans
coller réellement & une seule.

Définitions

Dictionnaires francais ef portugais

Pour le Grand Robert {1988}, le mot boucan “gril pour fumer la viande,
aux Caraibes” a &té introduit en frangais en 1578, tandis que le verbe
boucaner, introduit en 1575, lui serait légérement antérieur. Boucanier
quant & lui n'est attesté que prés d'un siécle plus tard, en 1654, forsque
se développe la piraterie & laquelle il est attaché.

Le Novo Diciondrio Aurélio {1975), référence mconfournczble en maliére
de portugais du Brésil, donne pour moquem {le strict équivalent de nofre
boucan) “grelhas de madeira em que os selvagems defumam as carnes
para as curar” ®,

Textes anciens

D'une fagon générale, les premigres descriptions nous viennent soit des
Antilles, soit de la cste du Brésil, de la population des Tupinamba,
Ajoutons que ces évocations duv boucanage sont indissociables, dans
Vimaginaire des premiers voyageurs, de I'anthropophagie (Figure 1).
Nous ne pouvons manquer d'gtre frappés par une certilude : le boucanage
n‘est ni griflade, ni réfi, ni séchage, ni fumage... mais tout cela & la fois.

Abbeville (1975, 78) passe trés vite: “boucané, c'est-d-dire réii”.
Soares de Souza {1971, 328) s'explique davantage: “e outra assam
muito afastada do fogo, de maneira que fica muito mirrada, a que éste
gentio chama moquém™.

* “Grilles de bois sur fesquelles les Sauvages fument les viandes pour les traiter”.
* “Une autre fagon de faire est de griller trés loin {entendre "iras haut” au dessus] du feu, de
maniére & ce que la viande soit bien desséchée, ce que ces paiens nomment moquém”.
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Mais c'est incontestablement Jean de Léry (1975, 135-6) qui nous rend
le mieux la technique et nous permet de comprendre ce quest le bouca-
nage tel qu'il est pratiqué par les Amérindiens au moment du contact; le
préambule qui précéde sa description montre clairement qu'il s"agit d'une
pratique inconnue des Européens. Donnons lui la parole : Nos Américains
donc, fichant assez avant dans ferre quatre fourches de bois, aussi grosses
que le bras, distantes en carré d'environ trois pieds et également hautes,
élevées de deux et demi pieds, meftant sur icelles des bétons de travers, ¢
un pouce ou deux doigls prés F'un de Fautre, font de celte facon une
grande grifle de bois, laquelle en leur langage ils appellent “boucan”.
Tellement qu’en ayant plusieurs plantés dans leurs maisons, ceux d'entre
eux qui ont de la chair, lo mettant dessus par piéces ef avec du bois bien
sec, qui ne rend pas beaucoup de fumée, faisant un pelit feu lent dessous,
en la fournant ef retournant de demi-quarf en demi-quart d'heure, la
laissent ainsi cuire:autant de femps qu'il leur plaft. Ef méme parce que ne
salant pas leurs viandes pour les garder, comme nous faisons par deca, ifs
n’ont aulre moyen de la conserver sinon les faire cuire. S'ils ont pris en un
jour trente béles fauves ou aulres telles que nous les décrirons en ce
chapitre, afin d'éviter qu’efle ne s’empuantissent, efles seront incontinent
toules mises par piéces sur le boucan: de maniére qu’ainsi que j‘ai dit, les
virant ef revirant souvent sur iceluy, ifs les y laisseront quelquefois plus de
vingl quatre heures ef jusque & ce que le milieu et tout auprés des os soit
aussi cuit que le dehors [... il parle ensuite des poissons et de la farine de
poisson boucané...]. - -

Bref, ces boucans leur servant de saloirs, de crochets et de garde-
manget, vous n'iriez guére en.leurs villages que vous ne fes vissiez garnis,
non seulement de venaisons ou de poissons, mais aussi le plus souvent
{comme nous le verrons ci-aprés) vous les frouveriez couverts tant de
cuisses, bras, jambes que autres grosses piéces de chair humaine des
prisonniers de guerre qu'ils tuent ef mangent ordinairement. Voild quant
av boucan ef boucanerie, c'est-a-dire rétisserie de nos Américains,
lesquels av reste [...] ne laissent pas, quand il leur plait, de faire bouillir
feurs viandes.

Nous noterons & travers cette excellente description que I'auteur assimile
lacte & la rétisserie et le distingue du bouilli, bien qu'il emploie
prudemment pour |'essentiel le terme cuire.
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Bovcon upinerba de do cdte du Brésil sur meque! reposent des membres d'un prisonnier de guerre exécuté: fa technique
du boucon dait uilisée pour conservée les morcesux, ofin de donner be temps oux hobilants de commanautés dloignéss
de porticiper ou festin. Extrait de Jean de Léry, 1578 (1975 : gravure hors-texde entre les poges 230 et 231].

Figure 1. Boucan tupinamba av XVIsigcle sur fa cte du Brésil

Boucan, boucanage, boucané: les mots pour le dire

Le boucanage est trés vite pergu par les Européens comme une technique
particuliére, mais son adoption ou son intégralion dans les sociétés néo-
américaines sera frés diverse. Il est évident cependant que les
colonisateurs ont ev bien du mal & désigner cetfe technique, oscillant le
plus souvent entre séchage et fumage, mais n'hésitant pas parfois ¢ la
qualifier de griflade et de rétissage. Parler de cuire et de cuisson reste,
finalement, trés frustre mais infiniment plus prudent.

Langues européennes

Afin de bien metire en valeur les champs lexicaux associés au
boucanage, nous avons rassemblé dans le tableau 1, les termes désignant,
dans les quatre langues de colonisation de I'Amérique, les actes de
transformation des aliments carnés autres que le bouilli.
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Tableau 1. Le vocabulaire des modes de cuisson dans les fangues de colonisation.

Frangois Porlugais Espagnol Anglais
boucaner moguear acecinar (1} to smoke
fo smoke ohumar {2} to cure
boucan moguem saladero {3}, chumaderce bobracot
fumer fumar, defumar ahumar to smoke
gritler assar asar to toast {bread)
grillade assar na grelha barbacoa (4) to broil {meal
gril torrar parriflada to roast {coffee)
grill {anglicisme} churrasquear parrifla grill (5}
churrasco churrasco [6} barbecue
sécher secar secar to dry
rotir assar, tostar assar fo roast
cuire cozer cacer to cook
saler {7) salgar salor to salt

{1) litt. “racornir” (2} litt. “fumer” {3}, “saloir” {4) sens archaique
(5) & la fois verbe & substaniif {6} dons La Plata [7) sécher & saler vont sawvent de pair

Le frangais et le portugais ont emprunté le mot qui nous intéresse & la
méme langue indigéne {le tupinamba de la céte du Brésil} ef ['ont gards.
Hl devint boucan dans le premier cas, moguem dans le second. A pariir de
l&, ces deux langues ont désigné le procédé, boucanage/moqueacdo,
ainsi que 'acte, boucaner/moquear. Néanmoins si le portugais utilise ces
mots sans ambiguité, le francais a tendance & les confondre avec le
fumage. Ainsi le “Dictionnaire Québécois d'aujourd’hui” indique (1992,
124) pour boucan: 1) Viande ou poisson fumé dont s’alimentaient les
Amérindiens, [On aura pris note de limparfait verbal]; 2) Le gril utilisé
pour fumer ces aliments. Nous remarquerons enfin que le francais avec
gril, devenu récemment grill, et le porlugais avec grelha, ne confondent
pas ces objets avec le boucan.

Il en va trés differemment de I'espagnol et de I"anglais. Selon Friederici
{1960), I'espagnel emprunte dans un premier temps le mot barbacoa ¢ la
langue arawak taino d'Hispaniola {Oviedo y Valdss, 1540) pour désigner
le boucan et le boucanage. Aprés 1596, les Anglais empruntent & leur
tour ce méme mot lors de leurs tentatives d'installation dans le bas
Orénoque sous la conduite de Raleigh (corsaire de la Reine Elisabeth
Premiére] et le déforment en babracot. Rapidement cependant, les mols
dans les deux langues s’orientent vers le sens de griflade. En espagnol, sa
fortune sera limitée et le mot deviendra savant, réservé pour traiter de
Factivité des Amérindiens. L'espagnol reviendra vite & parrifla, parrillada,

73-



- LA VIANDE, UN AIMENT, DES SYMBOIES -

En anglais, babracot conserve lui aussi un sens savant; pourtant il
évoluera en barbecue dans les colonies anglaises d'Amérique et
désignera des le XVIil* sigcle le gril, la griflade et la féte en plein air qui
I'accompagne (par opposition au grill-room plus moderne, qui désigne
une pratique intérieure). En ce sens, le barbecue est un trait culturel des
colonies anglaises d’ Amérique, au méme titre que l'est le boucan dans la
culture créole francaise.

Langues indigénes

Si les langues européennes sont pour le moins embarrassées avec le
boucanage, il Wen va bien str pas de méme avec les langues des basses
terres d'Amazonie, qui distinguent clairement le boucané du grillé. En
revanche, nombre de ces langues ne distinguent pas cuisiner de bouillir.
Nous verrons & propos du cas illustratif des Wayépi que le domaine du
bouilli est essentiellement féminin, alors que le grilfé est spécifiquement
masculin, le boucané étant & la conjonction des deux sexes (Tableau 2).

Nous noterons une différence trés nette entre les langues tupi et les
langues arawak et karib: d'un 616 boucan et boucané sont des mols
construils sur une méme racine, de F'autre, il s’agit toujours de mots trés
différents. Par ailleurs, il est évident que pour les Amérindiens, le
boucanage n'est pratiquement jamais confondu avec la grillade, sauf
semble-t-il, dans des sociétés trés acculturées. De plus, s'il existe souvent
une différence entre cuisiner et bouillir, celle-ci est souvent ténue. En effet,
si le mot ulilisé pour bouillir désigne toujours bien “Facte d’¢bullition”, ta
cuisiniére amérindienne, interrogée, emploiera invariablement un mot que
I'on peut aussi tradvuire par cuire et par cuisiner. _

En définifive, pour la plupart de ces populations, le boucanage, la
grillade et la cuisson au court-bouillon sont trois modes d'accommodation
des chairs animales, mais la derniére peut avoir acquis une valeur
générique supra sémantique,

Exemple concret: les Wayéipi et le boucanage

Caractéristiques de I'alimentation des Wayépi

Rappelons que pour les Waydipi la vraie nourriture, yauld, est constituge
par la viande et le poisson. Les boissons, la cassave et tous les aulres
aliments constituent frois aulres catégories alimentaires. Nous nolerons
que les produits & base de manioc appartiennent & plusieurs catégories
alimentaires: & la fois de la vraie nourriture {sauces), des hoissons (bigres)
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et de la galette de manioc (cassave) qui est I'accompagnement
indispensable de toute nourriture. Par dilleurs, nous noterons que le mot
mii s'applique aussi bien & la grillade de viande of de poisson qu'a la
cuisson sur plaque de la cassave ou & la torréfaction de la semoule de
manioc (en créole: couac; en portugais du Brésil: farinha).

Le traitement basique des viandes et du poisson reléve de la cuisson. Le
cru est en effet strictement prohibé car dangereux; en conséquencs, toute
chair ne peut étre consommée que trés cuite; toute forme de cuisson des
viandes de type saignant ou & point est considérée comme relevant du cru,
et comme meftant en avant le caractére sanguinolent ou cadavérique de
la proie, catégories profondément martiféres. Nous remarquerons que si
le sel est aujourd'hui prisé, les textes anciens montrent largement le dégoit
dont témoignent les Amérindiens pour ce condiment alors nouvellement
importé,

Le gibier, de quelque espéce qu'il s'agisse, est dépoilé ou déplumé trés
soigneusement par arrachage, échaudage et lambage, mais n’est jamais
dépouillé: les raisons en sont & la fois objectives {conservation de la
graisse] et culturelles {rdle mythique des peaux qui peuvent vivre une
seconde vie dans |'origine des sous-groupes waydpi). Le poisson est
écaillé lorsqu'il doit &ire bouilli, mais ne I'est surtout pas quand it doit 8ire
boucané. Dans ce cas, les raisons avancées sont également la
conservation de la graisse et la fragilité d'une peau de poisson écaiillé.
Quant aux reptiles, ils sont toujours écaillés mais non dépouillés; la chair
des tortves est extraile de leur carapace et toujours bouillie. Les
préparations de base des aliments carnés sont donc peu divergentes,
quelles que soient leurs modes de cuisson.

Cuisine de femme, la préparation ordinaire des chairs animales se fait,
au village, sous forme bouillie (mimoy) ; la sauce peut étre & base d'eau
ou, le plus souvent, de jus de manioc déja préparé en court-bouillon, mais
dans les deux cas, elle est légérement pimentée. Du piment est ensuite
rajouté ¢ volonté dans le plat de service des adultes ; quant au sel, il n'est
incorporé qu'au moment de servir, en un petit fas se dissolvant peu & peu
dans la sauce sur un cdté du plat. La seconde préparation, la griflade
{mii), qui concerne suriout le poisson, le singe-atéle et quelques oiseaux,
est essentiellement pratiquée par les hommes lorsqu’ils se déplacent, sans
femme, & la chasse et & la péche; les dliments sont alors salés
préalablement & la cuisson. La troisiéme préparation, celle qui nous
concerne dans la présente analyse est le boucanage.
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Tableau 2. Le vocabulaire des modes de cuisson dans fes langues indigénes.

Auteur Boucan Boucaner Griller/Ré8r Bouilli/Cuire/Cuisiner
lengues de le famille TupiGuarani )
tupinomba [VLB) Anonyme 1621 mequs mocal, cag, agih, amizir pupur
Zarun, tatitin-galul
guarani ancien Restivo 1722 zag ita moatats mombichi mbo-¥i, Joo mimboy
guarani poroguaye Guasch 1961, m3-kaeha w¥-%at, mohatati  mS-kae, mbixi  pupy, mbodji,

Diatrich 1986 tata-kutape Bembedjt
aché Cadogon 1968 byta kEi k&l bakd, pupld
chiriguano Dietrich 1986 2 né-kag, motini, md-kae mboys, mGi, pupn
nheengaty Grenand 1989 mukEetawa rukEe mixiri, zutini memy
parintinfin Botts 1981 shimekateyta mekate, pokiy ehyr, mokalz jyv, mboapyyg, pupur
asurini du Tocantins Nicholson 1974 warikure mo-kive py4, os~hyn me—apyg. Py-poy
urubu-kaepor Kakumasy 1977, mu-kate—ha ru-kate mizir PUpTr

Balée 1993
tombé Boudin 1978 PAE-kEVE-rupaw nu-kavd migir muzik
waydpi Grenand 1989 mala kEE, mo~LAE mii mimey, pupu, yi
langues de fa femille Argwalk
arawakdokono Bonneit 1789 yurada yibaieda meremerehi boka, abtoka
palikur Grenand inbdit imasuinti nasa, MT5AFA tep primkane, kudi
longues de lo famille Karib
kalifia Ahlbrinck 1931 sura anokakio 2 aikvary
makushi Arnodic & Pira 1982 xuratt fza rurastt ipuri irint?
ponare Mattoi-Mutler 1994 avkapa FUPURFA=UPR PR, ipm avmama
tirfyo Waest Indies Missions s.d.  yarakapu aneoka ipura ekei {11}je
wayana De Goete 1945 Fala kampY, kamps ti=pu=he, t-ai~h t-ekei-he (cassavs},

tehmenet~se, t~iye
taulipang Kech-Grinberg 1928 kamp# kdmpE-peg ipoike et-lu-1i-ka
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Boucanage waydipi

le boucanage, { k48 ), est & leurs yeux incontestablement d’abord et
avant tout, un moyen de conservation de la viande et du poisson. En
F'absence de sel abondant et efficace?, les aliments se corrompent vite sous
e climat équatoridl. Le séchage et le salage ont d'ailleurs eu peu de succés
parmi les populations forestigres d'Amérique Tropicale et les chairs
destinées & &tre boucanées sont rarement salées, méme & des fins
gustatives.

Que boucane-t-on?

La viande ou le poisson ne sont mis & boucaner que si la quantité
rapportée fraiche par le chasseur est jugée frop importante pour &tre
mangée bouillie, en deux ou trois repas, méme collectifs.

Par exemple, au cours d'vne péche & la nivrée, les quatre cinquismes de
la production de poisson sont mis & boucaner. §'il sagit d’une expédition
de chasse, la quasi-totdlité du gibier (hormis ce qui est consommé sur
place) est également boucanée. Les morceaux mis & boucaner ne sont pas
choisis au hasard. Sur un gros gibier tel que cervidé ou pécari, ce sont les
quatre membres, le réble, une bonne partie du foie et le ventre’, mais
jamais la téte, toujours bouillie. La moitié caudale d'un gros cdiman ou
d'un trés gros poisson est tovjours posée sur fe boucan. $il y a plusieurs
petits gibiers, la moitié environ est mise & boucaner; les espéces sont
disposées entisres avec la 18te, aprés avoir & vidées, dépoilées,
déplumées, ou écaillées dans le cas des reptiles. Certaines seront plus
souvent mises sur le boucan que d'autres: ainsi les deux pécaris, le paca,
le singe atéle, I'agami, I'iguane, le pacou, I'dimara tandis que d'autres ne
le sont jomais ; il s’agit des petits oiseaux, des perdrix finamous, des petits
lézards, des crabes, des escargots d’eau et des tortues. La dimension des
proies ne semble pas étre un critére sélectif, car des aliments comme les
vers palmistes, les ceufs d'iguane ou de torlue tracaja sont fréquemment
boucanés. Les ceufs sont au préalable échaudés {de maniére & coaguler
blanc et jaune), puis amarrés sur une liane souple ou enfilés sur des
brochettes de bois avant d’8tre posés sur le boucan jusqua dessiceation.
Les vers palmistes sont eux, tenus étranglés sous la téte par un fil de coton,
montés en chapelet et suspendus vivants dans le vide au-dessus du foyer,
ob leur chair grasse, blunche et molle ne tarde pas & virer au vieux cuir
délicatement parfumé. Certains gros animaux sont boucanés par
nécessité, comme le tapir, les cervidés ou le poisson surubim, mais
unanimement on préfére leur chair cuisinge bouillie. Contrairement aux
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Tupinamba du XVI sigcle, les Way@pi estiment que la viande de tapir
boucanée, particuliérement séche et filandreuse, n'est pas godteuse. En
vérité c'est la présence d'une graisse abondante, emprisonnée sous la
peau et tenue de persiller la chair, qui fait le bon boucané, Voild pourquoi
la meilleure des venaisons boucanées reste le pécari ¢ lévres blanches. ..

Différents types de boucan

Le boucan {mala) est un assemblage de perches et de gaules de bois vert
dont la qualité essentielle est la rigidits. Il existe plusieurs formes de
boucan. Plusieurs auteurs, tels Ahlbrinck {1931) ou Frikel (1973), ont
voulu atiribuer aux ethnies ou aux groupes d'ethnies des formes
préférentielles, mais il semble bien que ce soient des raisons pratfiques
{quantité de viande, lieu du boucanage...} qui dictent Femploi de telle ou
telle forme de boucan, puisque plusieurs coexistent dans les villages. I est
néanmoins possible que certains fypes soient plus communs que d'autres
dans une population donnée.

Le premier type de boucan est forestier. On ne le renconlre que dans les
campements de forét oo il dure le temps de ['expédition. Il est composé de
trois fourches (Figure 2, type a) ou quatre fourches (Figure 2, type b},
enfoncées dans le sol meuble. Les supports de la grille sont posés entre les
fourches, & environ 50 & 60 cm de hauteur; des gaules légérement plus
fines, simplement posées dessus, constituent la grille. Ses dimensions varient
considérablement, de 1 m & 3 m. Ce type de boucan n'est jamais réutilisé.

le deuxidme type est un trépied mohile, supportant une grille
triangulaire {Figure 2, type c}. Le faisceau est relié par le haut & Iaide
d'une liane. Deux gaules sont attachées transversalement, toujours & 50 &
60 cm de hauteur. la grille est simplement appuyée comme
précédemment. Cet appareil, posé sur le sol, peut atieindre 2 m de
hauteur. Sa surface utile quant & elle peut dépasser 1 m. Ce type de
boucan est villageois, toujours installé hors de la maison, posé sur le sl
dur que l'on ne souhaite pas défoncé. Si le temps est pluvieux, on le
protége par un abri irés rudimentaire. Il peut servir une semaine, mais sa
grille, recouverte de sucs et de graisses, devient rapidement trop séche,
donc combustible. il n'est jamais réutilisé.

¢ Il existait dans le passé du sel kil & parlir de condres de végétaux et en parficulier & base
de pétioles de palmier, mais ces sels obtenus en faible quantité, ne servaient qu'é rehausser
le goiit des aliments.

” Qu'it s"agisse de gros poisson, de repfile ov de mommifére, le gibier n'est jamais ouverl
par fe milieu du ventre, mais le long du flanc, de I'anus jusau’au sternum, de manigre & isoler
ce morceau sans os ni aréles, généralement réservé aux enfants.

78-



- LE BOUCANAGE DE LA VIANDE £T DU POISSON -

Le dernier type de boucan est suspendu ; on ne le rencontre que dans la
maison d'habifafion, au-dessus du foyer en terre. If est souvent constitué
par deux des poteaux de la case auquel les raverses sont amarrées of
altachées & Farriére, & une poutre transversale, par une bande d'écorce
ou une liane. Ce boucan étant permanent, son cadre est abaissé ou relevé
selon les besoins. Prenant le relais du premier installé & Fextérieur de la
maison, if sert & la conservation longue de ce qui reste de viande déja
boucanée et sa grille est donc plus haute (& 1 m de hauteur). En 'absence
de viande, il sert a faire sécher des pains de manioc ou plus simplement
sert d'élagére pour des ustensiles de cuisine; la grille peut alors &tre
suspendue & presque 2 m au-dessus du foyer. On pourra aussi y trouver
e boule de roucou pour lui éviter de moisir, les semences des prochaines
semailles, pour les garder des souris et autres insectes. La grille, faite de
bois durs et peu combustibles, est soigneusement amarrée de maniére fixe
sur le cadre,

Si au village, les boucans se divisent en appareils extérieurs provisoires
et appareils intérieurs permanents, il nen va pas de mame en forét, ot ils
sont tous & usage unique. On se doit méme de les rendre inufilisables.
Clest ainsi qu'avant de lever le camp, quelqu'un ne manque pas de
renverser les gaules de lu grille ofin de les laisser se consumer dans le feu.
Cefle manceuvre a pour but d'empécher esprits ou ancéires de s'asseoir
sur le boucan, de souffler dessus ou de s'en servir pour leur propre cuisine.
L'objet, alors contaming, deviendrait dangereux pour les humains, mettant
méme & distance, la famille de I'étourdi en danger de mort.

Trois fypes de boucan chez les Tirivo,
groupe karib des Guyanaes.

a: boucan kiangulaire fixe;
b: boucan quadrangulaire fixe;
. ¢: boucan friangulaire en kiisceau mobile.
Extroit de Frikel {1973 : 286).

Figure 2. Les différents types de boucan
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Comment boucane-t-on

La viande et le poisson mis sur le boucan réclament un certain nombre
de soins. Le feu doit &tre entretenu continuellement sans grande flamme ni
fumée, ce qui élimine d'office certains bois. Nous noterons qu'a F'inverse
des Amérindiens, les Créoles de la c6te recherchent davantage I'effet de
fumage, en couvrant leur feu de bagasse {tiges pressées de canne & sucre)
ou de bourre de coco sec. Les morceaux dont les plus gros ont été entaillés
doivent &tre souvent refournés, ofin que toules les faces profitent de la
fltamme; ils doivent &ire intervertis du centre vers la périphérie, pour que
chacun dispose & son tour de chaleur forte ou diffuse. Bien souvent pour
les boucans installés dehors, on protége la viande du soleil ou de la pluie
avec des palmes, hottes renversées, nattes ou simples rameaux fevillus que
l'on remplace réguliérement. Durant la premiére nuit, la viande n'est pas
refirée du houcan, ce qui oblige la mditresse de maison & ne pratiquement
pas dormir. Au bout de 24 heures, la viande est brunie, mais non noircie,
encore souple au toucher, bien cuite, mais encore tendre et rosée au
centre. On peut dlors relever le niveau de la claie. En forét, lorsque les
hommes rapportent chaque soir de la viande fraiche, on construit
fréquemment un second élage au-dessus du premier, pour y disposer les
morceaux déjd boucanés plus loin des flammes, mais toujours & l'abri de
la convoitise des mouches.

Les nuits suivantes, pour que la maiiresse de maison puisse dormir sans
surveiller fes chiens, les morceaux sont rassemblés dans des paniers en
vannerie ajourée ou des hoftes, puis suspendus au-dessus du foyer. Dans
la journée, les morceaux reprennent leur place sur le boucan, mais le feu
est Iros discret.

La viande et certains poissons, peuvent rester quatre ou cing jours sur le
boucan, parfois une semaine et plus, par exemple lorsqu'il s'agit de
pécaris de la méme harde tués en méme temps. Mais la chair devient de
plus en plus dure et racornie. Au cceur, elle prend une couleur brune, mais
n‘a pas lo tendresse de nos jambons. Si le boucané est souvent consommé
fel quel, sous forme de casse-crolte & la maison comme en forét, il n'en
est pas de méme au village. En vérité, le boucané brut n’est pas digne de
parditre au cours d'un repas familial, encore moins d'un repas collectif.
C'est un peu comme si une ménageére d’Europe mettait sur la fable une
boite de conserve, sans la vider dans un plat de service ou l'appréter.
Avant d'8lre servis au fur et & mesure des besoins, les morceaux sont
longuement cuisinés dans un court-bouillon, fait d'un mélange fortement
pimenté, de jus de manioc et d’eau. Dans ce cas, on emploie un mot
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particulier {momi), signifiant littéralement “rendre mou, rendre tendre”.
Pourtant le golit boucané est trés valorisé, le mot k%% &tant lui-méme
construit sur “sécher” (sikd) et “bien assaisonné” {848): cest ainsi que les
Waydpi joignent |'utile & 'agréable. Incontestablement, le boucané bouilli
frais est infiniment plus prisé que fe boucané bouilli déjd vieux. Parfois, on
fait une préparation inverse: de gros morceaux de viande bouillie,
suspendus & une liane ou disposés dans un panier ajouré au-dessus du
foyer, sont mis & boucaner pendant 24 heures. L encore, conservation et
golt vont de pair. Il n'est d'ailleurs pas rare d'entendre cette expression
dans la bouche des villageois : i faut qu'on aide Unte! & finir son boucané,
marquant par & que le temps culturellement admis de conservation est
écoulé.

les Waydipi, comme tfous les Amérindiens d'Amazonie d'ailleurs,
détestent la pourriture ou méme les gotits faisandés. Malgré tous les soins
qu'ils lui apportent, il leur arrive cependant de perdre de petites quantités
de viande boucanée. Mais jamais, ils ne consentiront & consommer de la
viande dont le goit leur pardit trop fort.

Remarques finales

Les Européens n’ont en fait pas adopté le boucanage, car ils disposaient
dans leur culture d’une série compléte de procédsés de conservation et de
préparation des aliments carnés {fumage, séchage, saumure,
fermentation, confifs...) qui ne laissaient guére de place pour le
boucanage. Comme le dit Jean de léry, les boucans servaient aux
Amérindiens de saloirs, de crochets {sous-entendu pour fumer les jam-
bons} et de garde-manger.

Le boucanage existait également en Afrique de manisre traditionnelle.
Dans les colonies francaises {Guyane, Antilles, Canaday) et porlugaises
(Brésil) d'Amérique, il a connu un grand succds; de I, il o été exporté
dans 'Océan Indien (Hubert, 1996). [l est certain que les techniques
européennes du safage et du séchage, beaucoup plus utilisables dans les
zones séches, ouverles, ventées ou tempérées, sont & l'origine du faible
intérét pour le boucanage dans les possessions espagnoles. Ainsi, les
viandes séchées-salées aujourd’hui trés prisées dans tout le Brésil, y
compris |'Amazonie (carne de sol, charque), viennent du sud du pays ou
des pays de la Plata. Nous noterons qu’en Afrique, on séche la viande
dans le Scahel ou le c8ne Sud (le fameux biltong), alors qu’on la boucane
{trés fortement d'ailleurs) en Afrique équatoriale, Bien évidemment,
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I'abondance de combustible en forét joue en faveur du boucanage, gros
consommateur de bois.

Pourtant, méme si le boucanage o bien été¢ adopté dans les pays
francophones et lusophones, sa pratique par les métfis reste assez
différente de celle des Amérindiens, car I'abondance de fumée y est
toujours associée. C'est vrai au Canada, & la Réunion et dans la Guyane
créole, o une boucane, par exemple, est la fumée que l'on produit avec
un feu de bambou vert pour se protéger des moustiques.

il est aussi important de noter que si, pour les Amérindiens, le
houcanage est, avec I'estomac, F'unique mode de conservation des chairs,
il est aussi affaire de godt. Aujourd'hui, & I'époque des réfrigérateurs et
autres congélateurs, les Palikur et fes Kalifia de Guyane continuent &
boucaner, en particulier le poisson, uniquement pour la saveur qu'il
acquiert. C'est encore plus net pour les Créoles: alors que leur niveau de
vie et de consommaltion est quasiment identique & celui des habitants de
la Métropole, la renommée de leur poulet boucand, préaloblement
mariné, n'est plus & faire. '

Par une curieuse ironie du sort, les Frangais de métropole ont adopté le
barbecue américain alors que dans I'ensemble, ils ignorent le boucan, un
des marqueurs de la culture frangaise d'outre-mer. Il n’en reste pas moins
que le boucanage le plus authentique, le boucanage sans fumée, reste
celui des Amérindiens. Il survivia sans doute encore longtemps, du moins
tant que ces hommes auront suffisamment de poisson et de gibier dans
leurs rivieres et leurs foréts pour les appréter comme ils aiment les
consommer. ‘
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