
et consorn mat ion 
es Polynésiens vivaient sur de petites iles et ils étaient de bons marins : o n  en 
déduit souvent qu'ils se nourrissaient presque exclusivement des produits de la 

pêche. En'réalité, la base de leur alimentation, surtout sur lesîles hautes, provenait des 
plantes cultivees, des animaux domestiques et de ce qu'ils trouvaientà M a t  sauvage. 
Certaines habitudes d'acquisition et de consommation ont survécu jusqu'à nos jours. 
D'autres ont maintenant disparu, mais les traditions orates transmises localement 
ajoutées aux temoignages et aux récits écrits par les premiers navigateurs et 
missionnaires europeens dans le Pacifique, nous aident a mieux comprendre 
comment les Polynésiens vivaient à la fin du  XVIII" siècle et au debut du  XIXe, de quelle 
manière ils preparaient et conservaient les aliments, comment sedéroulaient les repas 
familiaux ou collectifs. 

Les produits comestibles avaient une fonction très importante dans uneéconomie 
non monetaire fondee sur I'autosubsistance, mais aussi sur la circulation des biens et 
les echanges. Si chacun avait, a quelques exceptions près, sa part de propriété, aussi 
infime fût-elle, l'ensemble des productions était en fait gere par les familles de chefs 
qui en assuraient le contröle et I'equilibre par un système complique d'interdits, de 
dons et de redistributions. 

Les ressources terrestres ne subvenaient pas seulement aux besoins alimen- 
taires ; elles paraient a bien d'autres nécessités OU agréments de l'existence matérielle, 
notamment lors des soins donnes aux malades OU pour la consommation d'une drogue 
douce utilisée avant l ' introduction du  tabac et de l'alcool par les Européens. 

Les ressources 
terrestres 

Au cours de leurs migrations vers l'est, les 
Polynisiens avaient apporti avec eux 
quelques rinimaus domestiques. le chien, le 
cochon. le poulet (et le rat !). niais aussi des 
plantes cultivfes. comme l'arbre B pain, 'trrtr 
en tahitien (Ar ioc~ir j i~ is  u1r~Ii.s). le ruru (Colo- 

alara). la patate douce * ~ í i i ~ u r u  ( / / X J I I I ~ U  
baiaias). l e  .fi*¡ (Al i rso i r i i g l u i ~ i ~ i a r ~ ~ i ~ i ) .  le 
bananier n i d u  (.\~iisfi/Jfir~rftis;fif.fi) et la canne 
h sucre tu (Suwlluruiti u[/iciiiarlrili). Ces 

cosia 1~.7c~lr lo lrcr ) .  l'ignan1e u/;  (L)ioscurl~u 

Plantallon h Tahlll. avec 
taro, arbre à pain et 
probablement canne A 
sucre, par Sydney 
Parkinson. Un homme. 

plantes étaient les plus importantes pour l'di- 
mentation, car elles fournissaient. en quantité 
suffisante et  avec peu de préparation, dcs 
substances t r k  nutritives comme la fkculeet le 
sucre. Mais il y en avait bien d'autres et  
cerraines parvinrent. au cours des sitcles, B se 
propager plus ou moins spontan5ment. 
C'&aient des arbres fruitiers, comme le 
pommier cytlicre vi  (Spui1d;us ~ h r / c ~ i ~ , J .  les 
*ulii'(i (13i.qrii;u iirulrcc~i~sis) , diff6rentes 
vari6ti.s de,li.'i reconnues par les Polynisiens , 
des rhizomes et des tubercules. coninie les 'apt- 

pltdliis pcic~iifl i~~oliits). le  piu (Tacco It-oillo- 
yivuluitlrs). l e  ri (Cori!rliire iiwliiirulis), des 

(A /Ul'USilt ~ I l U l ~ ~ O ~ ~ h i ~ ~ ) .  \es IC\'C ( , ~ ~ l l U ~ j J / l U -  

iglinmeS / IO¡ (f)ilJSCOrlW httlh+va). parara. e l  
dcs lurv (iiiupiírfí), devenus sauvages , le 'uw 
(Piper r i ~ ~ i / ~ ~ . ~ i i ~ ~ ~ r i i i ) ,  dont on faisait une 
drogue. 

Les Polyn6sicns avaient aussi trouve 
d'autres plantes arrivées ar.;tnt eux. Parmi 
elles. il faut probablement compter un arbre 
esscntiel A la vie de tous les jours. et pas 
seulement pour sa valeur alimentaire : IC 
cocotier lluirri (Cucos i ~ ~ i c ~ > r a ) .  II y avait 
aussi le i i ~ q w ,  avec ses anciens noms illi OU 
rcrlu ( Irwwrpis  jizgfjiir), et le pandaoùs /¿ru  
( f 'u i idumis  ircrurilu). D'autres plantes. enfin, 
Ctaicnt cultivfes ou exploitées pour maints 
usages autres qu'alimentaires. coninie par 
escmple le rz'a ( C ~ r r c ~ i i ~ r o  lotrga). les liire. o! 
cucurbitacies (Lagei~ciria w/.goris) etc.. amsI 
que tous les arbres servant de bois de 
cliaulhgc ou de construction. 

. 

L'horticulture 
Par suite de leur grande connaissance des 
végftnux, les Ma'ohi d'autrefois pratiquaient 
des méthodes de jardinage efficaces et  bien 
adaptées au so1 et au climat. Tout en prtser- 
vant le milieu naturel. ils obtenaient de bonnes 
rCcoltes pour un travail moderi. Ils ne 
disposaient que d'herminettes de pierre pour 
le défrichage. mais il est probable qu'ils 
faisaient aussi des brfilis. Pour ameuhlir e t  
retourner la terre, pour faire des trous. ils uti- 
lisaient un long bl ton aiguise B y" bout, 
parfois durci au Ceu. le 'o. Vttu d'un simple 
i110ru e n  tapa. l e  cultivaieur travaillaii surtout 
e n  position accroupie, tenant le 'o h deux 
mains et le  lançant obiiquenicnt avec force 
pour défoncer la terre ou sarcler. 

' 

. i. 

au second plan, tient 
peut-$tre un bâton a 
creuser. Sous l'arbre : 
un panier, une gourde. 
des fruits a pain ou des 
noix de coco. 
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Aus ilcs de III SociGtl. les ciilturcs h i c n t  
assez variies. Les plantes les plus titiles. I'arbre 
6 pain. les bananiers, le ciftinc B sucre. i taient 
cultiv6es sur Ia edte atitour des h;ibitntions. 

besoin de I'humiditi drs ruisseau ou 'de  
I'oinbriige des fonds de vnlli.es. D;iiis les 
endroits cnsoleillCs, :tu I'lnnc des collines. on 
priparait des terrasses :ivcc des billons h i t s  de 
bonne terre vigCt;ile pour recevoir l es  
boutures de piitarcs douces. ou les tranchesdc 
tubercules qui donnernient les futures 
ignames. Les jeunes rejets d':trbrcs h p i i n ,  Ics 
bouturcs de ' u w  OLI de 'IJirrt,(niilrier6p;ipier). 
demandaient dcs soins CI uti terrain propre. 
On les protegenit contre l'intrusion dcs 
cochons errants par dus cl6turr.s de bois ou de 
pierres. 

D'aulses comiiie ]CS IWLJ 011 Its 'I/lW ; l V l l i C l l t  
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Lc jardinage était géniralemciit riservi. 
i lus  hommes. niais aux iles Ausirales Ics 
femmes s'y mettaient aussi et w;ivaiIl:iient dur. 
La culture principale, celle du IUU esigcnit 
beaucoup d'efforts : il f;dlait priparer les 
terrasses, creusees et aplanies sur les peiircs 
des vallons. h e r  des murettes de tcrrc pour 
retenir I'eau. aminager un sysihie conipliqui 
d'irrigation. entretenir les digurs. puis iissiirer 
l a  plantation et  les divers soins cultur:iux 
jusqu'6 la ricolrc. 

Dons les iltolls des Ttlamotu, oil IC so1 
corallien ne se prete guhc h la culture, i l  
fallait,  pour produire quelqucs /oro. t'aire de 
grands travaus dc terrassement 6 l'aide de 
simples pelles en nacre ou en o s  tlc torttie. CI 
pripnrer de l'humus avec des dihris vCgitaus. 
On cultiuiit aussi le pio. moins csigcani, m:iis 

Bãlon A creuser de 
Mangareva ('Oka) 
d'apres P. Buck. Cet 
instrument en bois de 
175 cm a eteconserve au 
Musee missionnaire de 
Braine-le-Comle. puts 
probablement a la 
Maison generalisle de l a  
Congregation des 
Sacres-Cœurs a Rome, 

Ulllisallon du bãton 
creuser dans les iles de 
la Socieie. 

qui demande une lotigue pr6paration pour 
i i re  comcstiblc. Comme dans les autres archi- 
pels. quelques cocoticrs i t e i e n t  plantes p r k  
des h:ibitntions. pour la consommation 
courante. niais IC paysage h i t  tout difftjrent 
de ce qu'il est de\enu de nos jours. il\cv 
l'exploitation industriclle du coprah. 

AUS ilcs Alitrcluises. o11 cult¡v:l¡t :lushi IL. 
I N ~ O  sur des t e m s s c s  irriguies bordies de 
pierres. M:iis ihns toutes les ilcs de l'archipel. 
lit ressource principale 6t;iii le  fruit del'arbrei 
pain. car IC climat permet d'y obtenir trois ou 
qu;itre rCcoltcs par ;in. Chaqw habitant 
poss6d:iit quclques rwi pris de sa maison. 
m;lis ICS elicfs i t t x i e t i t  h IL'LII.  disporititin des 
pliintatioits plus iriipori;mtes. Les hommes sc 
rCuitiss:iient pour la rCcoltc. grimpaient d d i i ~  

Malson et loll  A la pointe 
Venus, Tohiti. Dessin de 
Conrad Martens. 1835. 
Si la legende de ce 
croquis indique qu'il 
s'agit de le'¡ (Musa 
IrOglOdyla~lJr~l). on 
n'aperçoit pas les 
regimes dresses qui 
permettent de distinguer 
sfiremen! celle plante 
des bananiers aux 
formes voisines et aux 
lruils diriges vers le bas. 
En l'absence de graines. 
ces vegetaux se 
multiplient par 
plantation de rejets. Ils 
elaienl planles sur les 
cbles. pres des 
habitations. mais leur 
dispersion dans les 
fonds de vallees ou su; 
les flancs des collines 
eloignees montre que 
Iïnterieurdesiles hautes 
etait plus peuple el 
surlout mieux exploite 
que de nos jours. 

Ci-dessous : 
Igname (ur[) et patate 
douce ('umara). 
Les ignames (Dioscorea 
alata) ne semblent pas 
avoir eu en Polynesie l a  
meme valeur de 
represenlalion el de 
predige qu'en 
Melanesie. Leurs 
tubercules el ceux des 
palales douces (Ipomea 
bafatasJ elaienl surloul 
consideres comme 
nourriture d'appoint ou 
de remplacement 
pendant les saisons o5 
les autres productions 
se rareliaienl. 
La dilfusion dans les iles 
hautes de ces planles 
A vegelation spontanee 
lend i montrer que 
Iïnlroduclion de 
l'igname. comme celle 
du cocotier. es1 tres 
ancienne. beaucoup 
plus que celle de la 
Datate douce donton ne 
sait pas encore 
exactement quand et 
comment elle est 'I 
parvenue en Polynesie. 
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les arbres CI cueillaient les fruits dans des 
riiris. 
L'élevage 
1 - e ~  ;iiiitiiiiUx d<)liiestiqUcs (Itiiielit gS1ii.l-d- 
lcnletit 1:iissi.s e n  libertf. C'est seulement aus 
i les Australes qu'on eiifcrlnait les cochons 
d:iiis des fosses pour les engraisser. 

1.c cliicn Ctait  a \an t  tout tili aninial de 
compagnie. niiiis i l  servait aussi de nourriture. 
particuli6rement dans les hmilles de chefs. 
AUX iles Mairquises. il w i i i t  i1isp;iru au 
nioment de 1'arrivi.e des Europfens. proba- 
bleiiient par suite de st1rcOnsonimntion. car 
IlOUS ilLolls I;! pl'cu\c qu'il esistait d;ltls 
I';irchipcl ;IUS temp> prdiisîwiqucs. 

1-cs cuchms reprCxnt;iiciit I;! principle 
source [IL' viande. Ils se tit>urriss:iieiit surtout 

des rruits et des racines qu'ils t rouvaient ~11s-  
mimes dans leurs vagabondagcs. niais :lussi 
des noix de cdco c i  des ' w u  que les h;ibitants 
leur donnaient r(Igu1iirement. Le chien et 
surtoul le cochon avaient une grande viileur 
dans les échanges. Ils fournissaieiit aiissi li1 
viande des sacrifices lors des cirémonics 
religieuses a u  i~turuc. 

La cueillette et la chasse 
h 4 i . m  dans les zones cultivées des iles h;iutcs, 
une partie des tr;ivaux horticoles se rkumait  :I 
la cueillette des fruits (noix de coco. \i, ' d r i ' [ l .  
mup,). Avec lesJi,ï. la montagne apportait 1111 
coniplhment alimciitnire apprtcii., surtout 
eiilre les ri.coltes de 'WIL Quand lii nourriture 
venait vrainient b manquer. on riiniiiss:iit les 
ignames sauvages et les tubercules de 'up ou 

Tarodlhres A Moorea. 
La persislance des 
cultures vivri8res 
traditionnelles pendant 
plus de deux sibcîes de 
presence europeenne a 
perennise des façons 
culturales et des 
techniques ancestrales. 
Les plantations de faro 
(Colocasia esculenfa) 
exigent les memes soins 
et tes memes 
protections contre le 
soleil et Mvaporation 
qu'autrefois. 
Parfois. des leuilles de 
cocotiers sbches 
recouvrent entieremeni 
les jeunes plants. 

En haut. a droile : 
Plantation d'ignames 2 
Moorea. 
On peul supposer que 
les CuIIures modernes 
de produits traditionnels 
ne sont pas lrbs 
drfl~renles des 
plantations d'autrefois 

Les cochons avaient 
autrefois Une grande 
valeur dans les 
Cchanges. Ils 
fournissaient aussi la 
viande des sacrifices 
lors des ceremonies 
religieuses au marae. 
Ici. cochons des 
Marquises. 

Masse en bols pour 
planler les lar0 (íles de 
la Socidte). 

de IVI?. Les produits de Ia cueillette etaient 
desccndus i dos d'hoiiimc, fixes aus deus 
estriniitis du baton b porter. le iiIuidlub. 

Aus Tuamotu. le pandanus fournissait 
une part importante de la  nourriture : on 
consommait les graines et Ia base amylacéedu 
fruit, IC cat i r  et les racines. 

La chasse *tait une activiti t r is  
second:iire. prob;iblement plus sportive 
qu'alimcntair-. Les M:t'ohi s a v a i e n t  
ccpeiidiint poursuivre cochons et poulets 
devenus sau\agcs. piiger les pigeons b la glu 
a\ec de longs bmbous enduits de gomme 
d'arhre b pain. chasser les canards et les 
oiseaux de nier par des j e t s  de bâtons. Dans 
tous les ;irchipels. un r;imossait les a u f s  laisses 
p a i  les oiseiiul: de iner sur les ilots ou les ricifs 
isolfs. 

Le lrull du pandanus est 
saisonnier. 
Son importance dans 
l'alimentation des 
anciens habitants des 
Tuamotu a 614 
longtemps sous- 
estim4e. Ses graines 
sont richesen huileelen 
proteines. 
La base de chaque 
druDe est charnue et. 
quand elle est bien 
more. elle contienl de 
l'amidon. 
Autrefois. elle etait 
consommbe crue 
ou bien tes fruits. cuits . - 
au lour et debarrasses : 
de leurs fibres par de ? 

longs fournissaient grallages. una sorte . 
de pate ou meme de la 
larine. 

1.7. 
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Préparation 
et conservation 
des fruits, racines 
et tubercules 

Disposilnt d'un nombre limité d ' e s p k s  
végétales alimentaires,  niais aussi de 
nombreuses vari6tis qu'ils reconiiaissiiient ou 
qu'ils a\.;iient cr6ies. les Polynésiens a\ aient 
depuis longtemps affiné leur setisib 
gustative. Deus ' w i r  ou deux /uru de variftCs 
voisines devenaient des mets diff$rents. Ces 
distinctions subtiles étaient renforcees par 
l'habitude de se nourrir siniplemcnt et natu- 
rellement, sans condiments ni épices. li1 possi- 
bilité de choisir le degr6 de maturiti des 
produits employés et par difl'Cretires recettes 
de cuisine. 

Dans une économie stable et Cquilibrtk 
de relative abondance, sans ruptures saison- 
nières prolongfes, la conservation des 
ressources alinientaires qui a parfois pour 
conséquence l'accumulation des richesses au 
profit d'une puissante minorité. n'était pas 
vraiment une nécessité. I l  esistait pourtant des 
méthodes de conservation limitfe. Elles 
semblent avoir eu surtout pour ciluse la 
mobiliti des Polynésiens et leur peur des 
fa  ni i ti es qu'en t ra in  il i e n I d e s  go er res 
fréquentes. 

La préparation des aliments consiste. 
aprSs le chois initial, à peler. couper. riper. 
écraser, battre. filtrer, contenir etc. FaçonnCs 
à partir des mêmes matiires premitres 
fournies par la nature, destinis aux memes 
fonctions, les ustensiles nicessaires variaient 
un peu suivant les archipels. 

Le fruit de l'arbre à pain 
Aus iles de la SociCé, i l  représentait l'aliment 
de base. Jamais mangi cru,'il était le plus 
souvent prfparé pour la cuisson au four poly- 
nésien. On enlevait la peau avec un pile-fruit 
en coquillage (rdiu). Avec un fendoir de bois. 
on coupait le fruit en deus et on enlevait l a  
partie interne non comestible. Au temps de la 
rfcolte. les 'itrrr mûrs à point étaient cueillis et 
cuits au four chaque jour. parfois réchauffis 
O U  mangés froids au repas suivant. Mais i la 
fin d'une période de grande abondance, 
surtout celle du mois de mars, les h r  
mürissaient en telle quantité qu'ils mena- 
çaient de se perdre. Plusieurs familles ou 
parfois les habitants de tout un district se 
riunissaient alors pour récolter ce qui restait 
de fruits tris mûrs et les cuire dans de grands 
fours (upib). Cette cuisine collective était plus 
un moyen d'utiliser des excidents que de faire 
des riserves. Mais les Ma'ohi pratiquaient 
aussi .une véritable méthode de conservation 
qui consistait à entasser des fruits de l'arbre i 
pain dans des fosses et à les laisser fermenter 
pour obtenir une pite, lemuhi(appelCriooà la 
fin du XIXe.siécle). Ces trous étaient creusés 
dans I'habitation, probablement dans la 
maison riselvée à la cuisine et aux repas, ou à 
l'extérieur. ,$u monient du &pas, un peu de 
" d i  était mElangC B du 'urwfrais, cuit au four 
Ou i la flamnie. Pour faire une pItte homogine 
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et lisse, le popoi ou urirre, il fallait humidifier 
et hattre longuement la préparation avec uii  
pilon de pierre ~/. ie t i1r) ,  sur une table hasse 
( / i  c i p h  iu). 

1.e fruit de l'arbre à pain, frais ou 
fermenté, entrait dans de nombreuses compo- 
si t ion~ culinaires. consonimies chaudes OU 
froides. Mélangi. à du,fi'iet ressemblant i une 
cr&" c'était It. pupoi,fi'i. Des 'irrir tres mûrs. 
ton1bi.s sous I'iirhre et appelCs pcyr. ft;iicnt 
battus avec du lait de coco et cuits i i u  four. OU 
bien des irrtr pas trop m i m  etnient misd;uis le 
four. puis milangés à du lait de coco et 
enveloppis dans des hiilles de hananiers. 
Cuits a nouveau. ils entraient dans la compo- 
sition de mets sucrés, les p ' r .  

Aux iles 3larcpisur. plus que partout  
ailleurs, le fruit de l'arbre A pain. IC itwi, Cti i i t  li1 
nourriture de prfdilectionet fournissitit le p h t  
de résistance de chaque repas. Pour disposer 
de cet ;ilirnent indispensoble entre les récoltes. 
les habitants dcs vallfes nxirquisiennes 
filbriquaient eus  aussi une pate fermentCe. le 
t i tu .  A Tahiti. cette technique n'était pas t r k  
dil'firente, innis e l k  it éti abandonnfe peu h 
peu au cours du SIS' siicle. La nifthode 

maquisienne. elle. s'est transmise jusyu'à nos 
jours. Les t i w i  s o n t  cueillis un peu awn! la 
p le ine  maturit i .  ut on accf l i re  leur 
nitirissement en les trtiiisperçant d'une 
bytietie. EIistlite, ICS renimes les épluchent 
tres fapidement iivec le i¡, un pi.le-fruit en 
coquillage. Entasses SOUS des reuilles. ICS j i l t . ;  

se raniollissent vt on peut enlei er fiicilcnw:l i;: 
partie dure. On les riict dana un t r t t : ~  
temporaire creuse dans la [erre et tapiss: de  
feuilles. Les fruits perdcnt de leur eau ct 
subisscnt une premi6rc fernicntation. Ils sont 
alors transportCs dans I C  silo permanent 
(idroo t i t u )  situe pr6s de Iii niaison et souvent 
revetu de pierres. Une fosse d'environ I,20 m 
de diametre sur I ni de profondeur assurait i 
peil pr6s lit provision d'une l'xniille pendant u n  
an.  Le fond est couvcrt de  l'cuillcs de bananiers 
et les c6ti.s s o n t  revtius de sortes de n:ittc:. cn 
I;.uilles de f i .  Au-dessus des Iruits. un 
superpose des feuilles de bananiers vertes. 
puis siches et on IPrtiic avec de grosses pierres 
pour bien tasser l'ensemble. Autrefois. pourse 
prémunir contre les guerres et les famines 
particulii.rcmerit graves aux iles hlarquises, 
on hisait des conserves de mu dens de grands 

Pèle-lrull en Porcelalne 
(coquillage), aux iles de lin du XVlW siecle. son! 
la Soclete : reho. caracterises par des 

barrettes laterales. ou 
Pilon en roche oreilles, tres hautes. II 
volcanfque (penu) s'agi: peut-iredde pilons 
Tahiti. Les pilons ayant appartenu B des 
tahitiens recueillis a la chels. 

(fapahi). faits d'une 
seule piece de bois. ont 
la lorme dune 
nerminelle. D'aulrcs 
sont desimplcslamesde 
Dois (lohi'uru) avCC un 
lranchanl convexe el 
une poignee. 

Table 3 oller 3 oualre 
pled;, errböis (?áh-it:). 
Le contour de la lable 
est presque carré, avec 
des angles arrondis. Les 
pieds. massifs, sont de 
section circulaire. rare 

elargis a la base. Gelle 
forme n'est plus utilishe 
depuis longtemps et 
elle est devenue Ires 

bèbis. 
1:ensilage et 1;i 

Ce lete pilon sculptbe de pierre a 
(Marquises) a et6 dop. 
au hluseum d'Histoire 
naturelle de Paris par 
le prince Roland 
Bonaparte en 1887. 
H = 21.8 dm. 
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caches dans l i t  montagne ; certaines de 
ces rtserves collectives. avec leurs murs en 
argile. pouvaient Ctre immenses et dfpasscr 5 
ni;.tres en diamitrc et en profondeur. 

par un long processus de fcrmentation, l e  
, j j p j  se tr;insforme e n  m i e t  peut ainsisegarder 
prr.squs iiid6l'iniment. A la longue. i l  devient 
brun. tits dur et tr6s fort : on ne peut Ir 
collsoiiinicr pur. D'Ítbord pftri. malax6 et 
;illlolli avec de l'eau, i l  est enveloppe dims des 
fcuilics. puis cuit iiu four. On le pi t r i t  h 
I ~ ~ ~ u v c ; ~ i ~ .  on l'écrase pendant qu'il est encore 
chaud sur Line planche spiciale (liocikti) avec 
un pilon de pierre (kiw t t i k i p J p i i ) ,  puis on le 
remet au four. I I  est devenu popoi :ut{ et peut 
se conserver 1111 peu. En  nielangeant cepupui 
,) IN avec des fruits fr:iis et cuits et en malaxant 
lonpicmciit le tout avec i l r i  pilon. on obtient l e  
~ J ~ J I '  i t i d  qui. i l  y :I peu de temps encore. 
1 uh't i t  '.. 
tous  Ics Mcrrquisicns. De tr is nombreuses 
pr6p;triitíons culinaires ftaient 6 base de m i e t  
certaines d'entre elks. qunnd le fruit était 
longusnient cuit a u  four, (.t:tient rkservèes aux 
bèbès. 

L'ensilage et la fermentation du fruit de 

pnrtie dc la nourriture quotidienne de 

Ce pilon de pierre B 
lele scuiplee 
(Marquises) a etedorr-a 
au Museum d'Histoirt 
naturelle de Paris par 
l e  prince Roland 
Bonaparte en 1887. 
H = 21.8 cm. 

Pele-lruil en Porcelaine 
(coquillage), aux lles 
Marquises : I I  (7.5 cm). 
Ces objets sont un peu 
diiierents de ceux des 
iles de la Sociele et 
presenlent deux 
perlorations : I'uned'elle 
a ses bords en biseau et 
sert de couteau. l'autre 
laisse sortir les 
epiuchures. 
La premiere eslobtenue 
par usure. la deuxieme 
par cassure du 
coquillage. 
Ces instruments. qui 
sont encore en usage 
pour peler les lruils de 
l'arbre à Dain. 

l'arbre h pain étaient aussi pr:ttiquk LIUS iles 
Australes et à Xlangareva. 

l-cs rtiru ftaient culti\&s et  consoinmCs dans 
tous les archipels. m;tia c'crt scdc i i i c i i t  ailx iles 
Australes qu'ils constitu;tient lii nourriturc 
principale. Toutes les partics de la plante sont 
comestibles ; les tiges et  les feuilles tendres 
peuvent être mangfes en Iigume vert. Comme 
toutes les Aracies. les /aro contienneni dc 
nombreux cristaux d'oxalnte qui les retidcnt 
irritants s'ils ne sont pas cuits longtemps et 
tr6s soigneusement. La met liode la plus simple 
est de les faire cuire au four polyn6sien. Un 
autre procidi, toujours employ&. coiisibte h 
les peler avec un fragment triinclinnt de 
coquillage ou de noix dc coco. h lea couper en  
morceaux. à les faire cuire au four puis h les 
battre longuement sur une table 6 pi l t r  en les 
diluant avec de l'eau. Autrefois. cet te  pite,  
p p o i  oupoi, pouvait &re consoiiinik h l * C t a t  
pur ou milangée à du fruit fermenti. dr. l'arbre 
h pain (im'ij. Aujourd'hui, on la laisse parfois 
fermenter quelques jours pour l i t  rcndro plus 
Iégire. La matihe ficulente du rwu entre a u s s i  

Taro, rhizomes et tubercules 

apparaissent aussi dans 
les niveaux 
archeologiques: les plus 
anciens etaient en 
coauilies de Tonna. 

Ci-confre : 
Pilonnage de la popof. 
Aux iles Marquises, la 
table a piler. encore 
utilisee de nos jours. est 
une grande planche un 
peu concave(hoaka) sur 
laquelle plusieurs 
personnes peuvent 
travailler en meme 
temps. 

dans lii composition de plusieurs mets sucres. 
D u  ~ ( i r o  cru r i p i  ou deja prepari. en ficule est 
ii joutf i des fruits frais. bananes ou f e ï ,  
enveloppé dans des feuilles de ri, et cuit ab 
four. A Tubuai. des planclles décorees de 
niaisons anciennes tombees en désuitude ont 
parfois s e n i  6 riper l e  furo. A Raivavae et 6 
Rapa. les hehitants préparaient le r i m  en 
faisant fermenter du r w u  dans dcs silos. 

Les patiites douces semblent avoir i t é  
surtout consonimCes aus iles de la Sociéti, 
sans prriparntion sptciale e t  comme 
nourriture d'appoint. 

Les produits de pi.nurie,commele 'up-, le 
few. le piti,  devaient subir une longue cuisson 
ou Une prfp;tration conipliquie avant de 
devenir coniestibles. Les tubercules de piu 
61:iicnt la\&. pelis. lavfs 6 nouveau, puis 
ripes sur un morceau de corail. La pulpe 
d i l u k  a\ec de I'eau b i t  filtrie et  misehsicher 
dans un grand plat de bois. II hl la i t  h nouveau 
Ia laver et la filtrer h plusieurs reprises 
jusqu'au dernierstchage qui laissait une farine 
tres blanche. très fine. propre à plusieurs 
usages et en particulierà la fabricationdemets 
sucres appeles po'c,. 

Thòr Heyerdahl en juin 
1956. Ce type de pilons, 
de forme 
particulierement 
elegante. n'appartient 
qu'A l i l e  de Rapa. Ce 
sont des pieces 
archeoioglques. 
Ils etaient peut-ëtre 
utilises avec des tables 
en pierre. H = 17.8 cm. 
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LA VIE QUOTIDIENNE DANS LA POLYNCSIE D'AUTREFOIS 

Cuisson 
des aliments 

Les anciens Ma'ohi distinguaient 
nettenient N U .  le cru. de  'u ou ' U I I I N .  ce qui est B 
la 'fois cuit à point et bien préparé. Les Poly- 
nesiens consommaient peu d'aliments crus et 
ils prifiraient la nourriture bien cuite. surtout 
lorsqu'il s'agissait de  Ia chair des animaux. Le 
résultat ' U I I I N  i t a i t  obtenu soit par la cuisson 
directe au feu. soit de manihre indirecte. par 
¡'intermédiaire de pierres chaudes. Presque 
toutesles n ié t l iodese~~usageBI ;~ l ïnduXVIII~  
siiclc sont  encore connues de nosjours.nii.me 
si cerkiines d'entre elles sont r;irenient 
pratiqdes. Celle d u  four polynisien, restic l a  
plus ciltbre. était la plus courante. 

Les Polynésiens qui occupaient d6jB les 
iles Marquises i l  y a environ 15 siicles, fabri- 
quaient er utilis:iient des poteries. Certe 
technique a été tris vite aband0nni.c. niais la 
pratique de l'ibullition qui lu i  était proba- 
blement associie a persisti à l'ttat de connais- 
sance latente et de survivance jusqu'i l'arrivée 
des  Européens.  avec leurs  récipients 
niftalliques. 

Le feu et la cuisson directe 
Autrefois. le feu était toujours produit par 
friction (hi'u). U n  morceau de bois tendre et 
sec. géniralcnicnt du / " n i  ( H i h i s c u ~  
ri/ iowirs) de 5 cm de di;iniitrc B peu pres. i t a i t  
fendu en deux. Une des nioiti(.s constitUnit It1 
partie fixe (umï) du dispositif. L'opiratcur 
5' asseyait " dessus et la maintenilit avec ses 
pieds. sauf s'il disposait d'un aide pour l a  
tenir. Avec un petit blton pointu ( u ~ i r i r ~ ~ u ) ,  i l  
tr;içait sur 121 face convexe un sillon longitu- 
dinal d'environ 15 cm. Par un mouvement de 
va-et-vient et de frottement de plus en plus 
rapide le long de la rainure. i l  obtenait trPs vite 
un peu de poussière incandescente qu'il 
accumulait à une extrémité pour mettre IC feu 

quelques herbes sèches preparees à l'avance. 
I I  accompagnait son action d'une prière 
chantte. apprpprife à la circonstance. C'est 
ainsi que  dans les travaux et les gestes 
habituels, les Polynesiens tentaient d'assurer 
le suecis de leurs entreprises. 

Aux iles Marquises, des faisceaux trCs 
serrbs de feuilles de cocotier et de bourre de 
noix de coco servaient i conserver la braise. 

Aux iles de la Socii.té,au cours des dépla- 
cements, des travaux horticoles, ou chaque 
fois qu'il n'était pas nécessaire de préparer un 
four, des petites quantités de nourriture. 
surtout des fruits de l'arbre à pain ou desfi=ï. 
étaient grillés directement dans leur peau, à la 
flamme ou sur les braises d'un feu de plein air 
(firmt pu'u). Les poissons pouvaient être 
enveloppes dans des feuilles et cuits de cette 
manière ( f ~ r n ~ t  id i i ) .  Pendant les excursions 
dans la montagne, des tronçons de bambous 
verts étaient remplis des provisions trouvées 
sur place, fermés avec des feuilles et tournés 
sur le feu jusqu'h l'achèvement de  la cuisson 
par ébullition ou A l'étouffie. Dans:la vie 
quotidienne. des foyers individuels ,étaient 
souvent allumés pour nourrir un petit nombre 
de  personnes. i l  y en avait souvent plusieurs 
par maisonnée, car la préparation et la 
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consonimntion de la nourriture h i ~ i l i n l e  
n 'étaient pas considérées comme,  des 
e n t re p r ¡ses tot a le nie II t c o  I I ect i ves. Les 
femmes, en particulier, devaient avoir leurs 
propres abris réserves ti la cuisine et f i r e  des 
feux, ou n&ne des fours. siparés de ceux des 
hommes. Pour des raisons quasi rituelles, elles 
itaient soumises i des contraintes particulii- 
rement rigoureuses pour tout ce qui 
concernait leurs approvisionnements et Ia 
préparation de leurs aliments. 

Aux Tuamotu. les feux de plein air  
étaient courants. car ils itaient bien adapt& d 
la nourriture consommée habituellement. 
Pour cuire les poissons o11 faisait une petite 
plate-forme a\ec des br;inchettes vertes qui 
servaient de gril, nu bien on les posait sur une 
couche intermCdiaire de gra\ ¡ers coralliens. 
Pierres chaudes 
et fours polynésiens uniu 
Chaque cuisine polynisiennc a b a i t  un trou 
creusf dans le sol ob quclques pierres 
volcaniqucs attendaient 1;i prochaine cuisson. 
Aux Tuamotu, les galets de riviere i.laicnt 
importis des iles linutes ou reniplacis par des 
morceaux de corail. Partout les fours 
domestiques ftaient à peu pres circulaires. pas 
tres larges et  dipassant rarement 30 cm de 

profondeur. 
Aux iles de la Socifti., les jeunes gens 

s'occupaient des fours réservés aux hommes et 
les femmes de haut rang avaient des serviteurs 
pour s'occuper des leurs, Ils faisaient u n  feu de 
bois et plaçaient les galets tout autour. Quand 
la combustion était achevée. ils disposaient les 
mets à cuire sur  les pierres brillantes. soit 
directement. soit en les isolant a\ec des tiges 
de hananiers ou des feuilles vertes. Les plus 
dilicats. poissons, morceaux de olaille.po'r, 
étaient enveloppés dans des feuilles. Les 'wu 
étaient cuits entiers ou coupés en morceaux. I I  
fallait ensuite recouvrir le four de paquets de 
feuilles d'arbres B pain, de bananiers ou de 
pfiroi i  ('upiii), puis:ivecdesdCbrisdi\.crs.de la 
terre O U  des pierres. Le tenips de cuisson 
de\nit Ctre estimi avec assez de prickion, 
pcut-itre en obscrxint la hauteur du soleil, 
pour que la nourriture soit à point (hoirltou), 
ni trop cuite (ruirrrhu. miu/i l iu,  ri'ru, vïu)  ni à 
moitié crue   JIU, orire etc.). 

Certaines occasions rendaient nicessaire 
¡'organisation de grands fours collectifs. A la 
saison oh les 'wu étaient tris abondants. un  
chef ou u n  proprietaire rubriru pouvait riunir 
de nombreuses personnes pour construire un 
four upi'o. Les jeunes gens rassemblaient de 
grandes quantitfs de bois et de pierres. puis ils 

Cuisson au lour 
poiynêslen. Preparation 
du lour et des mets. 

.. . 

. 

1. Dani  un trou Creus6 
dans le sol. on place du 
bois sec puis des pierres 
volcaniques. 
2. Le bois brirle, 
ahautfanl fortement les 

~ . ~ 

pierres; ' 
3. La cómbustion . 
terminee, les pierres 
sont etalees en un lit 
regulier. Onles recouvre 
de feuilles de bananiers 
vertes. 

4. Les mels. emballes 
dans des feuilles ou non, 
sont disposes dans le 
four. 
5. L'ensemble est 
recouvert de feuilles 
apiu et de feuilles de 
bananiers. 
6. De la  terre recouvre 
le tout : les alimentsvont 
cuire grace à la chaleur 
accumulee par les 
pierres volcaniques. 

50cm , 

I: 

I 

. ,  .. . 

creusaient une 1; 
parfdis 3 mttres LI 
des milliers de frl 
rempli dc grosses I 
bois et de bbches 
tr ts  chaudes. on I V  

milieu du four. 1'1 
dcs feuilles et de I: 
jours pour ache\c 
coniincnçnit se ri 

petite uu\erture 
' m i .  I.es pro\ 
pninxicnt durer 1' 
tout le monde 11 
cette pCriodc coi 
;Idolc.rccllta. ell pa: 
fairc I L I  l'Pte. C'P ta  
li;'retnciit puur 
s'emhellir u11 restii 
se ga\:lIlt de 11o111 

I.cs f / / i l l l / l i / f .  

hlcmcnt rf;ilisfs L 
Ils ;l~iliellt pour I 
sucrées de f i  (C11t 
tr;iitics. pouci ien:  
temps de cllissoll 
jours, nécessitai 
pierres. De 16 \ 

étaieni j L  ' I L I  ;: tout I 
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RESSOURCES, ECHANGES ET CONSOMMATION 

creusaient une large fosse qui atteignait 
parfois 3 mitres de diamitre et pouvait cuire 
des milliers de fruits. Le fond du trou i r a i t  
rempli de grosses pierres recouvertes de petit 
bois et  de bQches. Qunnd les pierres étaient 
tres chaudes. on les écartait un peu et les h i  
itiiient jet& tout entiers, avec leur peau. au 
milieu du four. Puis on entassait par dessus 
des feuilles e t  de la terre. I I  fallait un ou deux 
jour< pour achever la cuisson. Quand le four 
commençait h se refroidir, on amCn;igeait une 
petite ou\erture sur un cött pour sortir les 
'IUIL Les provisions ainsi consrituees 
pouvaient durer plusieurs semaines. même si 
toui :e monde mngeai t  beaucoup durant 
cette pkriode consncrCe aus festivités. Les 
;idolesccnts. e n  pai:ticulier. e11 profitaicnt pour 
kiire lii lete. C'Ctnit  iiussi 1'occ;lsion. particu- 
lii.reiiient pour les enfants de chers. de 
s'embellir en restant immobilcsB I'ombreeten 
se gavant de nourriture. 

Les i v t i i h i r i  ou t u t i i r r i  Ctaient proba- 
b l u "  realisés suivant les mêmes principes. 
Ils aviiicnt pour fonction de rötir les racines 
sucrbes de ri (Corr/)'/¡Jic* l0rrtii~idi.S) qui. ainsi 
traitées. pouvaient se conmver longtemps. Le 
temps de cuisson des rncines, deux OU trois 
jours, nécessitait I'utilisntion d'hormes 
pierres. De l i  vient la marche sur le feu. 

/--. . 
>/-- 

Methode pour obtenir 
l e  leu par Iriction. 
Les habitants des 
Marquises el des 
Tuamolu connaissent 
encore cette technique. 
D'apres E. Conte. dans 
I'ile de Napuka on 
procede ainsi : 
On prepare d'abord une 
branche bien seche (de 
60 cm de tong pour un 

c 

.s 

parfois pratiqufe encore de nos jours. a\ec 
son accompagnement d'incantations e t  des 
gestes rituels faits avec des feuilles de ri. 

De larges fours Ctaient aussi utilises BU 
moment des fêtes publiques g e ~ ~ r ; l ~ ~ l i i ~ l i ~  
associCes à des drfnionics religieuses. OLI 

lorsqu'un chef offrait uii grand repas h u n  
visiteur de marque et  h sa suite. 
Autres utilisations 
des pierres chaudes 
I I  existait encore un moyen de l'aire houillir 
( o / ~ i p ¡ / i q i i / i u )  un liquide sans I'intcrm6iliiiire 
d'une m:irmite : meltre des pierres chiiudes 
dedans ( r i t i i r ) .  I I  etait pratique d'utiliser cette 
méthode qunnd dcs pierres dijh chnufl'ies 
pour le four se trouviiieiit h proximité. 1.c 
liquide éta i t  versi dans Ltn r6cipierlt de huis 
('ii/iic/i,). Pour le clitiuffer sun'isaIliiiicnt. il 
hlleit mettre h I'int6rieur quelques pierres 
brillantes que I'on enlevait t r h  I.apidement 
pour les remplacer par d'outres plus cli;iudcs 
et ainsi de suile jusqu'i lit fin de lii cuisson. Le 
/w 'e  piii Clait souvciit préparè de cette I';it,mn. 
La fine f;irine de p ia .  ohtcnue apr6s des 
lavages rCpCt6s. Ctait dt5l:iyCe dans de I'cau ou 
du lait de coco. A lii clialeur. le mél:inpe 
Cpaississait rapidement. 

Le même pli&nomi.ne pouvait se produire 

diambtre de 3 cm 
environ) et on la fend en 
deux dans le sens de ta 
longueur. Ce sera la 
partie sur laquelle sera 
appliquee la lriction : 
te kauaki. 
Dans l'autre morceau 
'de bois, on faqonne la 
baguetle pointue. 
d'environ 20 cm de long, 
qui sera la parlie mobile 
du dispositif : 
le haurima. 
L'operaleur se ser1 de 
ses pieds ou d'un aide 
pour maintenir 
fermement le kauaki. 
la lace plane tournee 
vers le haul. 
1. li tient le kaurima a 
deux mains et imprime 
avec sa pointe un 
mouvemenl alternatif de 
friction le long du canal 
medullaire du kauaki. 
En m h e  temps, il 
accumule en un point du 
parcours la poussiere de 
bois lormee par l a  
friction, Le mouvement 
du kaurima devient de 
plus en plus court el son 
rythme plus rapide. 
2. En une minute,, 
environ. la poussiere de 
lriction commence a se 
consumer en degageant 
une faible Iumbe. 
Des fragments de tissu 
fibreux secprovenant de 
la base des palmes de 
cocotier sont poses sur 
la poussiere fumante. 
3. On souflle. ils 
prennent feu et on 
ajoute alors d'autres 
combustibles. 

En haof, B droife : 
Culsaon du PO'S pla 
dans un plat de bois. 
avec des pierres 
chaudes. Tahiti. 

Ouverture d'un four A 
Tahiti. On aperçoit le 
pelit cochon et les 'uru 
C O U P ~ S  en deux. 

lorsqu'on \enait de tuur un cochon et  qu'on 
mettai t  des pierres chaudes dans son sang 
nii.16 6 III  graisse des intestins. Le cochon h a i t  
abattu par des Iiommes q u i  l'itranglaient ou 
quelquefois le noyaient. en consenant I C  sang 
a I'intirieur du.corps. l'uis ils siilriaient les 
cntroilles et  le sang. grattaient soigneusement 
la  p e ~ i u  e n  hriiliint lcs poils et  Iiivaisnt 
u b ~ ~ ~ i d ~ ~ m ~ ~ i c ~ i ~  l*iiil6rieur cl l'estirieur de 
l'ntiiniul. Quund d u i - c i  C t a i t  ils5e7 gros. ils 
l'xilit:iient s i i  cuiswn en  iiiettiint des pierres 
clinudcs ( / i i / i ' r i )  h I'iiitCrieur de lii citvitf 
;ihdominale qu'ils I'iiiissaieiit de remplir a\cc 
des l'cuiller I ~ I J O )  pour que  les parois ne se 
touchciit pas. Aiis ilcs de lu SociPt?. les 
ciichons eta ient  mis ti cuire dans le I'our sur le 
dos : :iiIlctirs et iiotiiiiiiiieiit ;ius i l c s  
Xlarquires. i l5  C:l;iiciit pos65 sur le \ctitre. 

Dans lii t i c  ordinaire. les I'olynCsicns. h 
I'csception deb plus privilCgi6s. niangeaierit 
riirement du porc. qui h i t  consid6rC conime 
une denrie iisscz. cire c i  prkieuse. C'était. de 
plus. une nourriture noble, surtout rkservke h 
1;i populntiun miisculine. Elle pouvait être 
aussi consacrie aux dieux o u  ilus anches lors 
des céremonics religieuses. Elle Crait 
corisoriimCe surtout i i u  moment des fetes et  
des l'estiiis qui suivaient ces cCrinionies et  
rassemblaient benacoup de gens. 
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LA VIE OUOTIDIENNE DANS LA POLYNtSlE D'AUTREFOIS 

La noix de coco 
Conimc les autres arbres fruitiers. ICs 

prosinlité des lieux d'habitat, pour la 
coiisoniniation donicstique. Dans la vie poly- 
nésienne moderne. le cocotier a gardé une 
importance surtout alimentaire. si on niet i 
part  sa valeur commerciale liée B I'esploita- 
tion d u  copr;ili. biais av;int l'introduction 
&ins IC I1;icilique' des produits m;inufiicturés 
en Europe. qui commença dts In findu XVIII' 
siCsle. i l  6tait h peu prPs indispcnsnbleet utilisé 
pour toutes les activités de Ia vie quotidienne. 
En particulier. Ics fibres tres solides de Ia noix 
de coco pcrmeltaicnt de tresser dcs cordes 
rtsistantes CI presque imputrescibles. Ea 
I'iihscnce dc chcvillcs et de clous. elles 
scr\.;iient dc 1ig:iture.s et de liens universels. 

. cocotiers étaient plantés de préférence 

Cueillette et préparation 
de la noix de coco 
De nos jours. dc nombreuses varittés de 
cocotiers ont (:té créées OU iniporties. Des 
noix de coco trouvees dans des sites archfo- 
logiques montrent qu'il existait, il y :I environ 
800 ans, des fruits de petite taille ?i coque t r ts  
épaisse. II est prohahlc qu'avant l'arrivic des 
Européens. les Polynésiens avaient su dijh. nu 
cours des siicles, sélectionner certaines 
wriétés qu'ils pouvaient rcconnaitrc ci1 Ics 
nommant et en les destinant plus ou moins i 
des usages dilTércnts : cocos h longrics fibres 
pour tresser Ics cordes ; noix dont In coquc sc 
prête B la Fabrication de coupcs. ctc. Comme 
aujourd'hui, ils distinguaient les diffirents 
stades de maturité dc la noix dc coco c t  
affectaient chacun d'cux h des utilisations et 
des préparations precises. 

Les adolescents étaient généralement 
chargfs dc moritcr au cocotier pour cueillir les 
noix aux stades ' 0 1 1 0 .  /,io c t  'o/n010. Ils 
montaient dircctcmcnt, chacun sur un arbre, 
en plaçant les mains de chaque côté d u  tronc. 
le corps pli(: en deux, semblant marcher 
jusqu'iiu sommet ; ou bien, quand il fallait 
gr imper  successivenient s u r  plusieurs 
cncoticrs. cc qui est tres Litigant, i ls  passaicnt 
lcs pieds i I'intfrieurd'unccorde circulairesur 
laquelle ils s'appuyaient en montant. Apivés 
cn haut ,  ils sc hissaient au milieu du feuillage, 

lient les noix de coco à cueillir, les 
délnchaient par torsion et les lanqaient au has 
de I'arhrc cn lcur donnant un mouvement 
circulairc ('oi-iri) pour qu'elles ne se fendent 
pas en touchent le sol. Ils détachaient parfois 
des grappes de fruils qu'ils descendaient au 
bout d'une corde. Les noix vertes, cueillies 
pour étre bues dans l'immédiat, étaient 
simplemcnt percées avec un caillou pointu. 
Mais il était d'usagede les débarrasser de leur 
enveloppc fibreuse avdnt de les offrir ou d e  les 
transporler attachCes aux extrémités du bâton 
B porter. On pouvait enlever la bourreavee les 
dents, apres avoir frappé une extrémitd de la 
noix sur des pierres pourcommencerà éeraser 
ei détacher les fibres. Mais dans toutes les 
maisonnées se trouvait le 'o ou ko. un bâton 
pointu planté en terre, encore utilisé de nos 
jours pour dibourrer les cocos. Les noix 
étaient ensuite rapidement ouvertes oucassées 

'. en deux par quelques eoFps de pierre 
: habilemcnt placés. 

. .. 

Le lait de coco 
L'amande de Ia noix de coco pouwit i tre 
mangée crue, en tippoint. et surtout grigiiot&e 
cntre les repas. Consid6rée comme un aliment 
riche. elle remplaçait parfois la vimide. 
surtout pour les fe111nies h qui la chair de 
certains animaus etail interdite. Meis. le plus 
souvent, elle était r ip ie  pour Eric utilisCc telle 
quelle. ou tr:insformi.e en h i t  de coco. Avant 
l'introduction du mCtnl. i l  existilit deus  
moyens diff6rCnts de rhpcr le coco. Le premier 
est peut-être IC plus :incieri : tin grtittoir. 
fa~onnt! chins la iiacrc de I'huitre pcrli6re. 
parfois dentelé h une de ses extrtniités. était 
tenu dans 1;i m i n  et utilis6 direcwnent pour 
détachcr de petites parcelles de kiiiiiindc. 
Dans l'autre méthode. ciicnrc pratiqu6c de 
nos jours. ce ii'ust plus IC grnttoir qui  cst 
mobile. mais I:I nois de coco. Autrefois. la 
rlipe était fiiitc d'un iiiorcciiu de eoriiil ( b / t t r )  
fixé par uiic ligoturc scrrtc sur un support d e  

hois. Cclui-ci pouv;iit resscmhler h un 
t;ibouret, comme aus ilcs Australes. Ailleurs. 
i l  é t a i l  IC plus souveiit fabriquf h partir d'une 
br:iiichc clioisie pour sii forme tordue et 

moins confortable. d6pl:icer rapidement la 
moiti6 d'une noix de coco en la pressant 
fortement sur le grattoir et faire tomher hi 
pulpe ripfc dans un ricipicnt ci1 hois. Aux iles 
Rlarquises. i l  cst possihlc que des grattoirs en 
ii:icre &paisse et r6sistante aient i t é  artachés h 
des h i t i s  de hois u t  utilisks coiilnie r5pes fixcs. 
0 1 1  connitit ;lussi de  tres rares objets 
entitrement taillis d;ins Ia pierre. Ils sont 
m:ignilïqucs et étnient proh:iblemsnt rCservCs 
eusclicfs:l;i r ipcct Icsi~grne~*rnientqu'uiic 

Pour p r c w r  l';iiiiiinde r8pi.c.. les Poly- 
nisiens utilisaient les fibres conlenues d m  Ics 

dfkiur. cette sorte d'itoffe quc forment les 
stipulcs d u  cocotier. Lcs 1iahit;ints des 

scule pitcc. 

tiges de cert:lincs cpp6l;lc;-es ( / > l l h )  Oll, B 

Homme monlant au 
cocotier dans une vallee 
habitee de Nuku Hiva 
1Mamuieesl On I ~ 

distingue Bgaiement 
bien que les ditferents 
elements de l'illustration 
aient &te 118s stylises 
par le graveur. un 
cocolier dont le pied est 
entoure d'une clöture : 
i l  a et6 rendu tapu et 
interdit B la cueillette. 
Les noix de coco, 
preparees pour une tele. 
sont attachees lout 
autour du tronc, du haut 
en bas. Pres de la 
maison de gauche se 
trouve une fosse A ma, 
avec la provision de 
fruits a pain lermentes. 
abritèe par un petit toit. 
D'aorhs 
G.H. Langsdorfl 

Voir tableau p. 138. 

Sauces et as 

L.cs h;lbit;lrlts dc 
une siiiicc a, piirlt 
Ils en faisrilent I I  
CI1 lllcttillll dali. 
l'cau sali.e. d c  
cIic\wttes qu'ila 
pciidiitil deus ,¡i 
iiif1;inge prennt 
crhicusc.  iiu gti 
coco. i l  eiitr:iit I 

tions. Partout. 
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Tuamotu les rcniplaqaicnt par les r:iciiies 
atiricnncs fibrcuses du  p;ind:inkls. Ces fibres 
vtgCt;~lcs. 6crasi.cs et  serr6es coiiime tin tissu 
grossier. scr\iiient iiussi de filtres. 1.e lait de 
coco passf b tr;t\ers Ics fibres de m i ' u ,  &:lit ' 
dib:irriissC des iiiipuret&s CI deven;i¡t tris 
blanc. 

Sauces et assaisonnements 

1.c~ 1i:ihit:iiitb dus ilcs de la Sociftf pripariiient 
une s:iuce ii pirtir de I'aniaiidc finement r i p k  
Ils ci1 fais;iicnt une  iiutre (i-rii, /tiic*rti. i i i i t k ro )  
e n  mett;iiit d;iiis une  cdcbasse coii~eiiiiiit de 
l'eiiu s;ilPc. dcs r ipurcs  de coco et  des 
clicvrettcs qu'ils I;iirsnicnt fernienter cnsenible 
pciiihiit ~lc.us ,jours ciiviriii~, ,jusip~'h ce qkle Is 
iiifl;inge prenne I n  con~is t i i i i~e  d'une p i t e  
crfiiiuusc. i i u  poiit prononcf. Quent au lail de 
coco. i l  entr;tir dans KIC iioiiihrcuses prfpnra- 
tioiis. kirtout,  il pou\ait servir h :idoucir la 

p i i / i ( i i i  lasaveuriiigreet parfoisassc? putride. 
Aux iles de la Socifti., i l  coniplftait les plats 
suCrCs composés ilc fruits ct de I'Ccule cuits au 
four @iJ'i*) ou avec des pierres cliaudes. Le 
/ i i /x i ru  SC prtsentait comme u n  niClenpc 
homogine de p i te  de b r i i  OU de ~ ( i r i i ,  de 
bananes et de lait dc coco. piissk b travcrs I C  
i i io' i (  pour elimiiier les fils et autres impt1ret6s. 
et cuit :lu four dans des fcuillcs. 

AUX iles hlarquiscs, IC la i t  dc coco faisait 
partie des inprfdiciitr les plus eniployfs dons 
les recettes culiiiiiircs. 1.c ktibkii. toujours en 
honneur dans cet ;irchipel. ft:iit d f j i  un plat 
tres apprfcii. ; i l  se compose tout simplement 
de fruits de I'nrbrc 1 piin cuits i la fleniinc, 
pelfs. bien battus :i11 pilon pour former une 
pire qui, pl;icfe diins un plat dc bois. est 
rccou\crtc de lait de coco. 1.e / i i i X i ,  est un 
mélange de /oro cui ts  et d'huile de coco. 
Autrefiiis, la prfparation d u  /ridiai (.tait une 
grande cntrcprisc qui durait plusictirsjours et 
niobilis;iit jusqu'i une trentainc d'lioninies 

pour creuscr CI :inii.nager IC fohr, chercher du  
bois. des feuillcs etc. Les fruits de I'arbre i 
pain. tr is  niürs. debarrassis de leur peau et de 
la partie centrale. (.taient recouvcrts de lait de 
coco et envelopp&s tressoigneusenientdansde 
notnbrcuses feuilles de ri et de bananiers qui 
formaient des sortes de paniers etanches. Ces 
paquets &aient suspendus au-dessus des 
pierres, dalis IC. four. oli ils cuisaient pendant 
deux jours environ. Le résultat (.tait unesorre 
de conlïrurc qui pouv;iit se consen'cr tris 
longtemps dans son enveloppe dc feuilles. 
D'autres I';irincux. comme le /i¿re/ii (f iÏ), 
I'ignnmc. le r c i b  (i(ir11). la patate douce, le ilii 
( i i i q w )  etc. pouvaient cntrcr dans la compo- 
si t ion d u  hcikai. niais cette prfparation. 
quziiid elle h i t  p,riitiqui.c en piriode 
d'abond:iiice (les mv, ft;iit  probablement. 

de  conserver des surplus. Elle faisait partir., 
aussi. des fetes qui accompagnaient les rites dc 
inariage et d'nlliance entre [ribus. 

COIllm13 ¡CS foUrS d tJ/ l i 'O de ~~lih¡ t ¡ .  U n C  fldÇ?ll 

Les libres de la  tige du Siege en bois avec râpe 
en corail. II s'agit dune mo'u (Cyperus SP.) 
reconstitution montrant servaient autrefois a 
comment les anciennes presser l'amande repee 
räpes a coco laçonnees des noix de coco et 
dans du corail ($ne) a fillrer 
elaient fixees a une 
projection du beti de 
bois. ici un "lu'oi" 
provenant de Rurutu. 
aux iles Auslraies. A u  
premier plan. des libres 
de Cyperus. 

En bas. a gauche : 
Räpes A coco en nacre, 
des iles de la  Societe. 
Commenl râper le coco 
avec une r5pe en nacre 
(mobile). 

les liquides. 

Ka'aku dans un ko'oka 
(Marquises). Le ka'aku * 
est fait de fruits de 
l'arbre a pain ecrases et 
de lait de coco. 
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m i m e  izniille. ia prépara t ion  et 13 
consuinmitiun de la nourriture n'&aient pas 
considirees cuninie une entreprise obliga- 
toiremen: iollecti\c. Le repas n'était pas un 
vCritable :?te socid1 regroupant des personnes 
apparentces. i des nioiiieiits précis de la 
journie.  Saul a u  niunient des fêtes et des 
grands iestins collectiis. chacun mangeait un 
peu ou i l  \uulait .  quand il voulait. Les 
garqons. autL1nunies t r i s  tôt, s'occupaient 
entre e u s  de Icur ~limentarion. Les hommes 
preparaient s u l n  ent  individuellement leurs 

ins qu'ils ne russent des chefs assez 
pour se permettre de ne rien faire 
+ch.irg:r entiirement des tâches 

mzririeliei sur leurs serviteurs (/~wLYI,). 

Pau: les irnimes des iles de la SociftC, 
priparsr :?ur nourriture et manger h part était 
une ohh:ation. niais elles pouvaient se 

roup:: entre elles pour les repas qu'elles 
aient sou\eiit a p p d t e r  p'ar leurs filles ou 
adolescentes a p p r e n t i e s .  Cet inipiratif 

absolu s'inscri\nii dans un ensemble de 
contrain:es et de  restrictions qui leur était 
particulier. Elles de\aient.  dans le principe. 
zcquirir  leurs ressources par elles-mêmes, de 
k u r s  ar'?res personnels. par leur propre 
Clt\age t e  cochons. par le ramassage de petits 
poissons. de ~'uquillages. de cruslacis ou bien 
par la c x i l l e i t e  de produits sauvages. Elks 

:?Urs rr 'senes de m ~ h i ,  leur cuisine. 
ensiles et Icur propre feu. hien separés 
>es h ~ n i m e s .  Les mets de 1uxe:ceux 

qui +ta¡e:.t riires o u  Jifficilesh obtenir.conime 
les tortces. les thons et autres p,oissons de 
haute  r t r .  etaient interdits aux femmes. 
Acquis r i r  les ho:nnies. ces aliments riches en 
graisse ?niniale et en proteines leur 
re\ enaier.1 de droit. canformément à leur rang 
2ans I J  5iirArchie socio-religieuse qui les 
cituait :Irte a u - d e s s ~ ~ u s  des dieux et des 
zni?rres e t  au-dessus des femmes, tout autant 
qu'6 k ~ r s  besoins energstiques ou à leur 
gournitrLise.  L'ohlig:itiun pour les femmes 
de  niangcr 6 parr \enail  probablement de ces 
restrictiL-ns :ransformies en contraintes 
formelles JC:. pour  tinir. en ginkalisant u n  
snsemb:: de : J ~ I  conipliquhs et subtils liis à 
leurs :.-nd;:io..ns d'inférioriti et parfois 
d'inpcre::. :es obligeaient ne jamais se 
servir. LUS peine des pires ennuis, de ce qui 
avait tre ;ouch+ ~ 3 r  u n  homme. m&nes'ilCtait 
un  proche qzrenr. Seules les femmes de haut 
rang po-vaiem manger à peu près ce qu'elles 
voulaier.:. 6 condition de respecter les 
convenr:ons. mCme ce que des hommes 
prPparo:ent de leurs mains, s'il etait bien 
admis <:'ils i t3 ien t  à leur service. A I'iton- 
nement de leurs visiteurs occidentaux, les 
Sla'ohi :$pondaient que cette ségrégation 
sesuelk C\<denre n'irait pas d'origine 
religieoit. S13is ils avaient des difficultés 6 
leur k:? comprendre que si ces rituels 
apparer rs  C:iienr hien le résultat de  rupu 
a c c u m : l i s .  d ' h a b i t u d e s  d e v e n u e s  
cbnven:ians. il  s'y ajoutait aussi, i I'intirieur 
des codes SA-iaus plus ou moins rigoureux, 
une gnnde  l iha+ individuelle et la faculti 
pour  chxun d'organiser à sa guise sa façon de 
\ ivre et son enlplOi du temps. Aux iles de  la 

Aux iles Rlarquiscs, les f e m m e s  
risquaient aussi la nial;idie u11 \:I murt si elles 
con soni niaient des ali m e n t i  i n  tcrd its. CO 111 nie 
le poulet. Elles pren:iient w u c n t  leurs rep i~s  
entre elles. mais i l  ne leur 6 ~ i t  fiirmellclnent 
interdit de manger W C C  les Iioninicb que s'il 
s'yissait de pcrsonnagcs inipiircaiits. chcl's OLI  
vieillards. ou de gucrricrs vcnmt de 
combattre. 

A Xlangareva, les fciiinics prtp:ira¡ent 1:) 
tiuurriture de leur milri CI :illiiicnt parfois 
jusqu'g la leur mettre d:ins la bouche. Aus 
r c q w  alimentaires particuliers aux femmes, i l  
ra i i l  ajouter ceux qui  éraient propres h une 
tribu, une faniille ou u n  indi\idu. cf liiisiiicnt 
partie de leur histoire pcrsunnellc. 

Inu, ma 'a, 'iria 'i 
et manières de table 
La principale boisson ( i / J l l )  t h i t  I'ciilf douce 
des suUrces et des riviires. Sur les atolls des 
Tuamotu, les I'olyni.sicns creusiiient des puits 
dans le sable ou le gravier corallien CI 
puisaient I'enu avec une muitit de noix de 
coco. Quand il pleuvait. ils rucucikIient I'enu 
qui coulait le long des pilines de cocvrier. 
Partout. les Polynisietis huv;iicnt Cg;ilement 
I'cau des noix de coco. Ils sc d6salti.riliclit peu 

inoins ri.gulii.remcnt. m:iis en temps normal 
ils prenaient 311 moins deux rcpas parjour. au  
lever et :NI couclicr d u  soleil. Ils pou\aicnt en 
Faire trois. l'un d'eux n'Ct:tnt pas toujours 
p r f p r é ,  mnis constitui. de rertc\. E n  \oyiige 
uti quand tes vivres ni;inquaient, ils 
ni;iiige;!iciit hcaucoup moins. quitte i hire dcs 
excts e11 pfriodc d'nhondance ou de lete.  Dans 
In  vie ordinuire. sur Its iles hautes. la 
pupuletioii muige:iit trts peu dc \iunde ou de 

nettemclit la nourriture \~ig?t;ik i hiIse de  

leiir:. rcpiis et  qu'oii:ippel;iit / J I U ' U : I U X  ilesde li1 
SneiCtC et I'nccoiiipogneiiic.nt d'origine 
iiiiiiiiiile nonimC 'itio'i(ou k i m k i )  J:ins toute la 

pclisa1)n. I.cs I'cllyll;.hicns di>lillgu:lient 

fruit, e l  de K1Cillcs qui co11slilll:lit I'e~zcllticldc 

i 

En haul. 6 droite : 
Ce tre5 beau plat de bois 
sculp16 de Nuku Hiva. 
(Marquises) servait a 
conserver les restes de 
nourriture. Le couvercle 
est orne d'une tete 
humaine en relief : le 
plat lui-mime d'une 
l i te  verticale en ronde- 
bosse. Sur les cales : 
deux petits personnages 
en reliel.typiquement 
marquislens. 
L = 45 cm. 

Ci-dessus au centre : 
Plat en bdls sculpte, de 
contour circulaire 
(Marquises). 
D = 25 cm. 

Ci-contre : 
Un repas a base de 
popol, consomme par 
une lamille 
marquisienne dans les 
annees 1930. 

Polyn6sie. I I  sembl 
comportait plus SOI 
monde mangeait . 
maniere. avec ses dl 
visiteurs, un chef t. 
ment seul, assis SI 

croisées. S'ils Ctaiei 
un peu 6carti.s les U: 
gener en chassant 
sation Ctait wrc per. 
de bananiers ou d':i 
par terre et servaiei 
provisions ét:lien 
paniers. ainsi qui 
nécessaires. Une 
remplie d'eau dotic 
une autre ciontenai 
commenç;iit h iiiiii 

des niorcc:iux de '( 

duigts. I I  diraisait 
d'un poisson et 
niorceaux qu'il trc 
Ia coupe d'eau si lk  
Parfois, i l  buvait 
pouvait manger dr 
fruits crus. S'il cl 
ginCralement du 
niorceaux avec ses 

Ci-conlre. 
el au-dessous : 
Grand plat de bols a 
quatre pieds, Arue 
(Tahiti). Ce 'umete er 
bois de tamanu 
(Inophyllum . , 
caloplry1lum)'a ' 

appartenu a la lamill. 
royale des Pornarc 9 
en a fait don au MUS 
de Tahiti el des 1185 
L.= 143 cm. 



RESSOURCES, ECHANGES ET CONSOMMATION 

Polynisie. I I  semble que l'ordinaire des chefs 
comportait plus souvent du 'im'ib mais tout le 
monde mangeait à peu prts de Ia même 
manitre. avec ses doigts. S'il ne recevait pas de 
visiteurs. un chef tahitien mangeait générale- 
ment seul, assis sous un arbre, les jambes 
croistes. S'ils étaient plusieurs, ils se tenaient 
un peuécnrtéslesunsdesautrespournepasss 
gêner en chassant les mouches. La coiner- 
sation était rare pendant les repas. Des feuilles 
de bananiers ou d'arbres h pain iraient 6talCss 
par lerrc et servaient de nappes et de plats. Les 
provisions ititient apportées dans des 
paniers, ainsi que les quclques ustensiles 
nécessailes. Une coque de noix  de coco. 
remplie d'eau douce servait de rince-doigts : 
une autre conleixiit de l'eau de nier. 1.e clief 
commençait à mrnger en prenant de\ant lu í  
des morceaux de ' l u i t  qu'il dCtachait avec les 
doigts. II  dCl;tisait en meme temps I:I chair 
d'un poisson et en mangeait de petits 
morceaux qu'il trempait abondamment dans 
In coupe d'eau sal& qui lui  servait de sauce. 
Parrois, il buvait l'eau de coco. Ensuite. i l  
pouvait manger des,/r'i. des bananes ou des 
fruits crus. S'il consommait de Ia viande. 
généralement du porc. i l  en séparait les 
niorceaux avec ses doigts ou avec un couteau 

de bambou. Pendant ce temps, un de ses 
serviteurs priparait la popui en battant des 
' I I W  qu'on venait de cuire, avec un pilon de 
pierre dont la forme. particuli-ire aux iles du 
\".était caractirisée par les hautes barrettes 
l a t h l e s  de la poignée. I I  se servaitd'une table 
i piler. massive. à quatre pieds, sculptte dans 
le tronc d'un fmiwii~. Dans un plat de bois, il 
nielangeait le im i  frais avec de la pite 
iernientie et de l'eau. puis i l  plaçait devant le 
clief une coque de coco pleine de cette 
pr+aration. II  pouvait lui donner aussi un 
dessert sucre aux fruits. arrosé a u  lait de coco 
Ipo'c~). Pour finir le chef se rinçait les mains et 
l a  bouche 3\ec de l'eau douce et se nettoyait 
les dents avec les fibres d'une petite noix de 
soco, 

Auk iles Marquises, les convives se rfu- 
nissaient autour d'un grand plat depopoi, ob 
chacun plongeait deux doigts, ou seulenieni 
I'index. La popoi était toujours consommee 
a \ e c  de l'eau. qu'on mettait dans le plat 
principnl. ou 6 proximité, dans une noix de 
coco. 

d'un filet qui permertait d'en attacher 
ensemble un grand nombre. et de les 
transporter Facilement. On gardait de l'eau 
aussi dans des tiges de bambous. Les 
calebasses servaient plutôt à mettre de l'eau de 
nier et à preparer les sauces fermentées. On 
buvait dans des coques de noix de coco. 
amincies et polies. Des récipients f'utìfew). 
sculptés surtout dans d u  bois de / U J J I U ) J I ~ .  

etaient utilisis pour la plupart des prépara- 
tions culinaires et pour garder la nourriture. I I  
y en avait de toutes tailles. Les plus grands, 
souvent façonnés en forme de pirogue. appa- 
raissaient les jours de fete. car on l' 
transportait les mets sortant du four. Les plus 
beaux plats. de contour ovoïde, avaient une 
forme qui rappel;tit celle d'une noix de coco 
partag& en deux. Les plats à quatre pieds 
étaient probablement réservés aux familles de 
chefs. 

Aus iles hlarquises, les plats à popo¡ 
ttaicnt circulaires. parfois rectangulaires. Les 
surfaces externes des ustensiles en noix de 
coco. des Dlais et des couvercles de gourdes. en . .  - 
bois, Ctaient souvent décorkes de motifs Les contenants rappelant les tatouages. Des plats de forme 

Aux iles de la SocGtf, l'eau était conservie ovale. munis d'un cou\ercle. servaient à 
dans des coques de noix de coco entouries coiiscrvr'r les restes de nourriture. 

Ci-conlre. 
el au-dessous : 
Grand plal de bois I 
qualre pieds. Arue 
(Tahili). Ce 'umele en 
bois de lamanu 
(Inophyffum 
cafophylfum) a 
appartenu a la lamiile 
royale des Pomare qui 
en a fait don au Musee 
de Tahiti el des Iles. 
L.= 143 cm. 

Au-dessous. au centre : 
Coupesen nolxdecoco, 
Tahiti. 
D = 13 et 10 cm. 

En bas de page i 
Repas lahillen. 
Pomare II reçoit 
Beiiingshausen el ses 
officiers a la pointe 
Venus (1820). 

Celle noix de coco, 
servant a contenir k a u  , i 
de boisçon:a élè 
recueillie par Geor'ge " 

Renne1 de la London -. . .. 
Missionary society 
enlre 1821 el 1824. 
D = 12 cm. 

-. .. 
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Prop rié té, 
exploitation 
et répartition 
des ressources 

Dans la Polynésie ancienne. toutes les 
terres avaient un propriétaire et les droits de 
propriété s'étendaient Cgalement aus riviires. 
aus rivages. a u s  lagons et à de nonibreuses 
zones du ricif et du domaine maritime. Cctte 
réalité est confirnik par la tradition orale et 
de nombreux têmoígiiages anciens : elle va i 
I'enconlre d'une opinion assez répandue qui 
voudrait que la terre ait kté un bien collcctifen 
perpétuelle indivision. Dis  le début du XIX' 
siècle, des changements rapides intervinrent. 
qui modifiirent I'organisation sociale et tout 
ce qui en dependait. Cette évolution entraina. 
surtout A Tahiti. la plus grande confusion 
dans les regimes fonciers, et i l  n'est pas facile 
de savoir, de nos jours, de façon pdcise, 
comment la terre et ses produits étaient 
répartis au moment de l'arrivée des Euro- 
péens dans le Pacifique. Le patrimoine foncier 
était partout transmis par héritage, 6 tous les 
niveaux de la société. Souvent le simple droit 
d'usage et les productions d'un domaine - 
parfois meine d'un seul arbre - étaient 
Cgalement transmissibles. Théoriquement. le 
fils aîné était l'unique héritier. niais un 
propriétaire pouvait désigncr. au moment de 
mourir, celui qu'il choisissait pour successeur, 
parfois un enfant adoptif ou un ami. En 
principe, la terre était inaliénable. sauf en cas 
de force majeure. Q la suite d'une guerre. 

Aus iles Marquises, un territoire comprenant 
vallée, crétes, bord de mcr. était la proprieté 
héréditaire d'une tribu. Dans la pratique. la 
terre, ainsi que tous les endroits publics. 
places de fête, lieux de culte, maisons des 
guerriers, appartenaient a u s  chefsen titre. Les 
autres occupants et  ceux qui cultivaient les 
plantations n'en avaient que les produits. 

Aux îles de la Soci&lé, les familles de 
chefs prééminents (ari Ï)  possidaient et 
cont rô la ien t  l'ensemble des territoires 
constitués par une ¡le. Théoriquement, l'aine 
de la branche ainée d'une famille associait à 
ses autres pouvoirs la possession d'un ou 
plusieurs districts, ou d'une partie seulement 
d'un district (paru). Des chefs secondaires 
fro'ofa et 'iarooi) disposaient eux aussi de 
quelques propriités dont ils étaient les 
régisseurs à leur profit et pour celui des nri'i 
d'un rang plus élevé. Les rabriru Formaient. 
surtout à Tahiti, une classe nombreuse, 
constituée de propriétaires plus ou moins 
importants jouissant, malgré le contrôle 
exercé par les chefs, d'une grande autonomie. 
Ils pouvaient exploiter eux-mêmes leurs plan- 
tations ou les faire cultiver par d'autres. Ceux 
que les ori'¡ appelaient des nianohune étaient 
les véritables exploitants de  la terre qu'ils 
travaillaient en partie pour leur propre 
compte, en partie pour celui des propriitaires 
dont ils dépendaient. La plupart d'entre eux 
étaient des travailleurs ou des métayers, mais 

t, semble-t-il, accéder à la 

Propriétaires et métayers 

propriété. probablement par un Ions droit 
d'usage ou pour services rendus. 

A blangarcva, I'organisation fonciire 
n'était peut-être pas tris différente. niais elle 
parait plus claire. La terre (kaigu) apparte- 
nah a u s  chefs cakoriki). peu nombreus. qui 
formaient l'aristocratie. Mais il esistait aussi 
de petits domaines donnCs surtout 6 des 
guerriers ou des orateurs. en récompense de 
leurs services. Les droits sur ces biens ét;iient 
transmis par hbritage. Les chefs et les autres 
propriitaires dominants (pokaora) louaient 
leurs terres à des rogarira. cadetsde famille ou 
roturiers qui pouvaient les mcttre en valeur en 
utilisnnt leurs serviteurs (kio) niais qui 
souvent les sous-louaient B des metayers. I I  
existait donc u n  systtme de initayage en 
chaine qui avait pour particularit6 que les 
baux, probablement des contrats tacites. 
êtaient liéréditaircs: u n  loc:ttnire, en mourant. 
pouvait lu i  aussi transmetrre à son fils aini. 
sinon Ia terre qu'il avait cultivic toute s a  vie. 
au moins le droit sur ses productions. L.es 
redevances. représentees par les rkoltes. 
remontaient ensuite Ia filiere : le plus humble 
des métayers présentait au ragnriru la part des 
produits qu'il devait annuellement et celui-ci 
les transmettait à son tour au  propriétaire. Ce 
paiement se composait principalenient dcs 
fruits de l'arbre i pain. accompagnés d'un 

. .  . . .  . .  . .  . _  

poisson symbolique et de paroles de respect 
qui valorisaient l'offre. 

Dons, redevances et tributs 
Aux iles de la Socifté, ces trois formes de 
contributions esistaient et remontaient éga- 
lenient jusqu'aus chefs secondaires et a u s  
principaux ariï .  Au dibut des ricoltes. les 
prémices. surtout les premiers fruits de l'arbre 
A pain. étaient d'abord riunis par les rn'arira 
qui les .recevaient des tra\aílleurs et des 
niitaycrs, puis par les ro'qfa. Ces derniers, 
accompagnés de leur prttre et de leur orateur, 
prenaient Ia tétc de la procession des porteurs 
de fruits. Ces offriindes faites aus  chefs 
donnaient licti B des ci.rémoiiÍes p:irticuliercs 
(ahon). Unc part des premiers produits ét:iit 
aussi prisentée aus niara(, concernés et offerte 
a u s  dieus. aus esprits des êlb" naturels 
ou aus iiiicétres: on attcndaitd'eus.en retour. 
des conditions météorologiques favorables et 
dc bonnes recoltes. Ensuite. à une date 
ég!lemcnt fixée d'avance. les métayers rem- 
plissaient des paniers en fcuilles de cocotier 
tressées de fruits divers, de furo et les appor- 
taient en redevance. en minie temps que des 
cochons. i leurs propriitaires respectifs. Ces 
contributions, toujours en nature puisqu'il 
n'existait pas de véritable nionnaie en  
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Malson et 
plantatlon dun 
chef B Tahiti, par 
Sydney Parkinson. 
Les groupes de 
maisons etaient 
souvent entoures 
d'un mur ou d'une 
clbture en bois. 
A gauche, un 
personnage 
travaille 
probablemant 
dans une tarodiere. 
A I'extrGme droite. 
une plantation de 
bananiers. 
1.' voyage de Cook. 
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Polynésie. Ctaicnt modulées, par entente 
tacite. suivant Ics moyens de chacun et i l  
n'existait pas de sanctions pour ceux qui ne 
pouvaient pas payer. Elles Ctaieiit surtout en 
rapport avec le prestige de chaque individu et 
son rnng dans la sociéti.. Un personnage 
important dc\ait avoir dans son entourage. et 
dépendant plus ou moins de lui. une client&. 
u n e  population assez nonibreuse pour fournir 
rapidement d e  la nourriture, niais aussi des 
services divers ct é\entuelletnent des combat- 
t:ints. L'idC;iI. dans cette soci6ti.. n'était pasde 
s'cnrichir personnellement. niais de pouvoir 
réuiiir des biens pour une faniille, un groupe 
oii, en certiiiiies circonstiinces. des firangers. 

E n f i n .  les chefs  pr inc ipaux ou 
decoiid:iircs avaient I:I possihilitf d'esigcr. en 
plus des loyers s:iisoiiiiiers prévus b d:ìtes 
fiscs. dcs prestntions diverses sous forme de 
provisions b l'occasion des cCrCnionies. des 
fi.tcs puhliques. de liì rkeption de visiteurs ou 
bicn de p:irticipation effective b la construc- 
tion d'un niarac. d'une grande pirogue de 
guerre, d'une maison. 

RESSOURCES, ECHANGES ET CONSOMMATIOb 

La redistribution 
Dans toute la Polynésie, le rahui (appelé 
parfois rapir) h i t  un moyen de contrôle, de 
protection et d'accumulation temporaire des 
ressources. A Tahiti, suivant un auteur 
ancien, "c'est une interdiction ou u n  embargo 
mis sur les provisions et le bétail en totalité ou 
en partie. dans un ou plusieurs districts et 
institué pour empêcher I'épuisenient des 
réserves de nourriture, par consommation ou 
par transport d'un district à un autre, La 
population est tenue de  l'observer sous peine 
d'être cliasséc de ses terres". Les ro'qfa et les 
rcr'arira dicritaient le rahiii, à leur discrétion, 
dans les limites de leurs domaines. L'interdit 
était nietirialis.6 par des bouquets de  reuilles 
ou des morceaux de rapa. Le rahrri avait 
p a r f o i s  p o u r  f o n c t i o n  d ' e m p e c h e r  
l'épuisement des ressources dans u n  district 
quand s'y produisaient de grands rassem- 
blements de population, mais il était surtout 
destiné b accumuler des provisions avant la 
préparation des cirénionies religieuses 
accompagnées de festins ('wo'Q), et celle des 
grandcs fêtes publiques (faurtia ...). Quand u n  
chef d'une autre ile venait en visite, il Ctait 
accueilli par une cCrénionie de bienvenue : en 

Cultures diverses aux 
iles de la Soclel6. 
La tradition d r t  _ _  -. . . . . 
plantations variees sur 
brljlis ou sur des zones 
restreinles 
debroussaill6es aux 

hautes. Autrefois. 
chaque famille avait 
au moins I'usufruitd'une 
parcelle de terrain. 
Elle y cultivait les 
planles necessaires a sa 
subsistance. mais aussi 

bords des riviercs ou A 
flanc de vallee. s'es1 
maintenue dans les iles redevances. 

les produiis'dui äüx-. 
propri6taires. en 

Pirogue a Tahaa 
(Societe). Les grandes 
pirogues doubles 
servaient aux transports 
interinsulaires. A Tahili. 
comme dans les autres 
iles de la Societe. des 
pirogues etaient aussi 
ulilisees pour les 
deplacements d'un 
district a I'aulre. car il 
n'etait pas toujours aise 
de circuler a pied le long 
de la cble. 
ici. on distingue : 
un  regime de bananes: 

un panier solide tress6 
en racines de 'ie'ie 
(Freycinefia sp.). une 
calebasse bouchhe pour 
l'eau douce. Dans les 
parties creusees 
reservees au transport 
des biens materiels, on 
aperçoit un cochon et un 
paquet de 'wu. Un chien 
est assis sur le bau avant 
au-dessus du cochon. 
Dessin de Sydney 
Parkinson. le r  voyage 
de Cook. 

plus des offrandes rituelles de jeune 
bananiers et de plumes rouges, il recevait ei 
présent ( I I I ¿ ( )  des cochons et des rapa 01 
étoffes en écorce battue. Puis il &tait inviti 
avec sa suite à un repas comportant un< 
grande abondance de mets variés. La redistri 
bution à la population des richesses accu 
mulées au cours des rolilii se produisai, 
surtout au moment des fetes publiques : dc 
biens de consonimation. des produits comer 
tibles. mais aussi du topa et  de l'huih 
parfumée, formaient l'enjeu de luttes et d. 
divertissements variés. souvent organisés pa 
ces animateurs professionnels quYtaient le: 

Aus iles hlarquises. les cérémonie 
religieuses Ctaient l'occasion de grandes fête. 
publiques (koika). Souvent la paix éta¡ 
décidie entre groupes hostiles afin de facilite 
I'observation des interdits provisoires sur le 
récoltes et Ia préparation des festins. Ces fête 
avaient lieu sur la place publique (iohuu), un 
construction de pierre amCnagée pour le 
ceremonies et Iss spectacles de danse. De 
abris éraient dressés sur les côtes pour le 
participants. U n  bon ohssrvateur décrit, dan. 
les années 1840, un de ces festins ob un, 
centaine de Marquisiens "l'épaule chargCe d ,  
porcs rôtis entiers et enfilCs à des bambous, d 
sacoches en feuilles messies pleines de keiku 
(keltikn. Eiigeriia /rialuwerisis), de patate 
douces, de régimes de bananes, de.jattes d 
popoi en forme de pirogue. entrèrent en s c h  
et déposèrent de distance en distance fruits e 
rôtis sur des lits de feuilles. Les groupes.. 
s'assirent en rond sans le nioindre désordre r 
le festin commença", , . .. ,.., - ,~ :  

ario¡. 
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LA VIE OUOTIDIENNE DANS LA POLYNaSlE D'AUTREFOIS 

Drogues 
et médicaments 

Les Polynésiens d'autrefois menaient une 
vie t r b  proche de la nature. A un savoir 
ancestral. transmis de génération en 
génération, ils associaient des dons remar- 
quables d'observation du milieu qui les 
entourait. En plus des plantes utilisies de 
façon habituelle ou exceptionnelle pour l'ali- 
mentation, ils savaient distinguer un grand 
nombre de v6gCtau.u et avaient de bonnes 
connaissances sur les propriétés d'une grande 
partie d'entre eux. Ils utilisaient par exemple 
les pouvoirs narcotiques du Uarririgionia 
asiatica (Iruiii) ou du Tel,lrro,ia pisccrlorici 
(Iroru) pour la pêche. Les paiticularités du 
kava étaient connues dans toute la Polynésie 
oh, sauf en Nouvelle-Zélande, on en tirait une 
boisson consommée comme stupéfiant léger. 

Le kava 
Le 'asa ou kava (Piper mvlr.rsiicruJr) est une 
plante de la même famille que le poivre. 
aisément reconnaissable h ses larges feuillcs 
d'un vert foncé un peu vernissé, ailx nervures 
bien apparentes, et I ses tiges noueuses. Aux 
iles de la Société, il en existe plusieurs \ariétCs 
que les Polynésiens distinguaient pour leur 
goût plus ou moins doux ou amcr et surtout 
pour la rapidite de leur action. Ils cultivaient 
tres soigneusement les 'avo : ils plaçaient des 
boutures dans un trou et les entouraient de 
feuilles humides flàuio). Quand elles avaient 
bien pris, ils les plantaient définitivement en 
les protegeant. 

"L'action du 'm'a sur le systtme nerveux 
est due i la présence dans les tissus de cctte 
plante d'un lactone. C I 4  H I 6  03, qui 
provoque une insensibilisation partielle de la 
langue et du palais trts sensible dés la 
premitre gorgée du breuvage" (J. Barrau). 
Des fragments de tiges de kava ont été trouvis 
h Raiatea. dans un site du > ( I I I c  siécle, ce qui 
montre l'ancienneté de son utilisation en 
Polynésie orientale. Pour prCparer la boisson, 
les Polynésiens se servaient de la plante 
fraîche. Ils s'installaient I plusieurs autour 
d'un plat de bois funiere) et mâchaient les 
fibres des racines qu'ils recrachaient dans le 
récipient. Dans quelques îles, ils préféraient 
gratter les racines avec une pierre. Ils 
ajoutaient quelquefois des feuilles écrasées et 
versaient de l'eau sur la priparation. Ils 
filtraient le liquide avec des fibres de mo'u, le 
débarrassant ainsi des débris végitaux les plus 
grossiers, mais sa consistance restait plus ou 
moins épaisse suivant la quantité d'eau 
utilisée. Ils servaient la boisson dans des 
coupes et la consommaient immédiatement, 
sans la laisser fermenter. Des doses tris 
concentrées de certaines variétés de 'o\w 
produisaient des effets rapides et entraînaient 
une véritable prostration surtout quand 
l'usage en était répété. L'habitude du kova 
pouvait donner une maladie de la peau. Tout 
le monde était autorisé à en boire, mais son 
usage était plus fréquent dans les familles de 
chefs, ' et certaines personnes n'en buvaient 
jamais, surtout parmi les femmes. Le kova 
était consommé en groupe, avant un ropas, ou 
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par des individus isolés. I I  n'avait pas la 6Enie 
signification cérénioniellc que dans la 
Polynésie occidentale. I I  n'existait pas coniine 
aux Samoa ou aux longa. des contenants 
spéciaux pour le prfparer et  le servir. Les 
coupes h k a i ~ i  Ctaíent e n  coques de noix de 
coco noires et soigneusement polies, p;irfois 
décorées de motifs sculptés. 

Aux iles Australes. Ia coquc de noix de 
coco qui servait de coupe était partagée dans 
le sens de la longueur. ce qui lui donnait ilne 
forme ovale. Parfois. on trouve un per- 
sonnage scylisC sculp~6 en  relier an sommet du  

bord arrondi, pres d'une anse en corde. Les 
bords de la coupe sont souvent finement 
découpés en dentelures. probablement pour 

rctenir cncore les impuretés qui ne de\;i;c.r,: 
pas manquer dans le liquide. Les plus graild. 
bols. sculptés dans IC bois ont gardé er1 

l'amplifiant lii fornie u n  peu allongée de la 
noix de coco. Certains d'entre eux sont enti& 
rement sculpt6s de dCcors typiques. Ces 
coupes sont quelquefois munies d'un très long 
manche qui les apparente aux  pagaies céré- 
monielles de Ilaivavae. 

des raisons esthitiques. mais aussi p.01 Ir 

Grand plal de bols. 
avec une tete humairLe 
sculptee en ronde- 
bosse (Marquises). 
Environ 100 cm. 
Ces sortes de plateaux 
atlong&s, aux formes 
dissymetriques. sont 
rares. Ceux decores 
dune tete humaine le 
sont encore plus. 
Ils elaient 
vraisemblablement 
reserves aux chefs et 
aux preves. Ces objets 
sont consideres comme 
des "plats a hava" el 
cette association avec 
le hava est confirmee 
par le dessinci-dessous. 
Mais ia fonction precise 
do plat reste incertaine. 
car i l  parait trop peu 
profond pour contenir 
beaucoup de liquide. 

Des Marquislens de I'ile 
de Nuku Hiva preparen1 
le kava. Dessin de 
M. Radiguet. secretaire 
d bord de la Reine- 
Blanche. 1843. 

Pour Il 
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RESSOURCES, ECHANGES ET CONSOMMATION 

pour les iles Xlarquises. les coupes sont 
circulaires : le bord est un peu plus hilut d'un 
ci,tC el  dentelé. 1.a surface esterne est parfois 
sculpt& de motifs qu'on retrouve sur les 
cou\ercles de gourdes et qui reprcsentent des 
fililces de riki. Des nois de coco presque 
CntiLires ont ;lussi des decors sculptk inspirts 
des tato1i:lges nxirquisiens. niais il n'est pas 
certain qu'il s'iigisse de coupes Q k a v a  
anciennes. Les ohjcts dont nous pouvons être 
certains qu'ils Ctaicnt rCservCs Q cet uwgesont 
Irks rares. I.cs Marquisiens ne servaient pas le 
krtvo pendant les fites puhliques et Ics grands 
[&tins. II!, le huv:iicnt plut61 cil petits groupes 
d'hommes. surtout des chcfs et des vieillards. 
pri.1rr.s ou anciens guerriers. Ils en absor- 
haitnt toujours avant de iixiiigcr de I:I chair 
1iuni;iítlc. ce qui  arrivait quelquefois i p ind  un 
prisonnier de guerre ou l a  victinie d'une 
vengeancc etairnt s:wrifiis. On ne peut nier. e n  

effet. que le c;innihalisme sit existé, pour des 
raisons bien precises. dans de nombreux 
archipels de la Polynésie orientale. C'est peut- 
i tre i cause de cette association que les Poly- 
n:siens de l'est ont d'eux-mêmes renoncé à la 
consommation du kmw très töt après I':trri\2e 
des EuropCens : l'influence missionnaire qui 
vi\ait à slipprinier tout ce qui h i t  lié aux 
traditions n'est certainement pas itrangere b 
cet :Ib:indon. niais l ' f l h "  d&terminant fut 
sans dotile I'introduction de l'alcool que les 
I'olyiS.sicns adoptèrent aussi vite que les 
a n "  h feu. malgré ses effets encore plus 
pcriiicietis et c:itnstrophiques. En  conipa- 
raison. I C  koiw était une drogue douce : dans 
les archipels de l'ouest, les Polynisiens, sous 
I ' d  ilidulgent des missionnaires. allaient en. 
faire. CI pirtir de ses racines skhées. une 
boisson nationale assez édulcorée pour être 
servie à tout le monde. 

SociPtP.  d e s  g roupes  n o m b r e u x  * se 
rCunissaient autour d'un alambic de fortune. 
L'appareil se composait d'un bloc de pierre 
creusé et d'un hau t  couvercle en bois percé 
d'un trou. Un long bambou servait de tuyau 
reliant Ir couvercle I un bol en nois de  coco. 
Des racines de ri. dijb cuites dans de grands 
fours. 6riiient mites Q fermenter avec de l'eau. 
On surS.lev:iit el on calait bien le vase de pierre. 
pllis on y versait le liquide fermenté : on le 
chauffait en allumant du feu au-dessous et au 
bout d'un certain temps. I'alcool s'$coulait par 
le t u y u  de bambou. De grandes rijouissances 
et parfois des bagarres accompagnaient la 
production de I'alcooi. consommi d i s  qu'il 
sortait de ¡'alambic. L e  liquide produit au tout 
debut de  la chauffe h i t  riservt au  chef: on 
I':ippelait OO. ce qui tient en premier. Mais le 
nom generique donne b I'alcool était 'oiw. 

Le tahaca été également introduit parles 
Occidentaux. Au SIS' siicle, les Marquisiens 

Les drogues importées fabriquaient pour leur usage de petites pipes 
dont Je fourneau, taillé dans du basalte, était 

DCs la fin du XVIII' siecle. les Polynésiens parfois sobrement decore. Approvisionnés en 
apprirent des  Occidentaux comment  dents de cachalots par les baleiniers, ils 
fahriqucr de l'alcool i partir des racines de ri. sculptaient aussi des pipes en ivoire pour la 
plus tard iivec des oranges. Aux iles de Ia vente. 

Plper melhysllcum, l e  
'ava ou kava. Cet 
exemplaire avait ele 
reacclimate dans le 
jardin botanique du 
MusCe de Tahili e l  des 
Iles. En eflel.le'avan'est 
plus cultive el. a Tahiti. 
on n'en trouve plus que 
quelques varietes. a 
I'elat isole. dans certains 
fonds de vallees. 

Fourneau de pipe 
en roche volcanique 
grise (Marquises). 
Environ 3 cm. 

En haul. a droile : 
Coupe emmanchOe des 
lles Auslrales. 
Les pieces de ce type on1 
souvent reçu 
l'appellation de 
"louches 
ceremonielles". 
interpretation qui sous- 
entend probablement 
une relation avec la 
preparation du 'aya. 
A notre avis. il s'agit 
probablement d'une 
creation assez tardive. 
fabriquee uniquement 
pour la vente d'objets 
d'art. L = 151.8 cm. 

Ci-coplre : 
Plat sculpl6 dans une 

actuéliement conGrve 
au Musee archeologique 
de Madrid;lc¡,unecopie 
donnee au Musee de 
Tahiti el des lles par un 
groupe de Neo- 
ï%landais. L = 115 cm. 

Un alamblc tahltlen 
au debut du XIX' sibcle. 



LA VIE OUOTIDIENNE DANS LA POLYNeSlE D'AUTREFOIS L 
Les médicaments 

, Les voyageurs avaient remarqué que les 
anciens Polynésiens attribuaient l a  plupart 
des maladies h des causes surnaturelles. Ils 
avaient noté aussi leur habileté en chirurgie. 
particuli&renient pour le traitement des 
blessures et des ïractures. En revanche, i l s  
nous ont laissé trts peu de renseignements sur 
la médecine par les plantes qui, niêine si elle 
était peut-être nioins dkeloppée qu'on tend B 
le croire aujourd'hui, ne pouvait manquer 
d'exister. De ce savoir. qui était déjh un secret 
de spécialistes. i l  ne nous est parvenu que des 
bribes souvcnt inlluenctes par des médecines 
étrangères. I I  est vrai qu'avant I'arrivée des 
Europicns les maladies e ta ien t  peu 
nombreuses et assez différentes, proba- 
blement, de ce qu'elles sont de nos jours. Les 
soins par les plantes étaient surtout cxternes et 
pratiques au moyen de massages: les onguents 
h base d'huile de coco, souvent enrichie de 

safran des Indes (Cirrcwio /o,r.yo) servaient à 
la fois de remedes et  d'excipients. 011 y laisaii 
macérer des plantes utiles dont quelques noms 
sont parvenus jusqu'à nous par la litt4rature 
sans que nous sachions bien à quel usage les 
attribuer. La tradition orale a su niieux 
transmettre les notions mciennes sur les soins 
midicaux. 

Aux iles de In Soeiiti., une autre mCthodc 
de soins externes consistait h prfparer en 
grande quantité lu iiiac6ration de certaines 
plantes. Les végttaus, broyés dans des 
mortiers de pierre ou de bois, Ctaient mél;ingfs 
iivec de l'eau dans de grands contenants e n  
forme de pirogue ( ' twtcvc) dans lesquels on 
haignait les patients. Les gutrisseurs ( / h i * r i  

ru'oti), qui pouvaient sc spécialiser dans 
ce r t a  i ns I rait ement s , prCp;i ra ¡en t leurs 
reddes  dans le plus gr:iiid secret afin de leur 
donner toute I'efIic;iciti possible. A l a  
pratique des soins, ils associaient prieres. 
incantations et  formules magiques. Les 
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En haul, a droite : 
Des plats en bois de 
toutes dimensions 
servaient A la 
preparation de )'huile de 
coco entrant dans la 
composition des 
remedes. ainsi qu'a ia 
maceration des plantes 
medicinales. Celui-ci 
vient des iles Australes. 
En haut 6 gauche 
et ci-contre : 
Les bols en pierre 
pouvaient avoir 
plusieurs usages 
differents. Ils servaient 
souvent de lampes. mais 
aussi comme 
contenants pour divers 
liquides. notamment 
ceux qui etaient 
prepares en y faisant 
macerer des plantes, 
Mortier de plerre trouve 
a Hitiaa (Tahiti). dans la 
montagne. Desobjetsde 
ce,type pouvaient servir 
a ecraser, avec une 
pierre en forme de pilon. 
les racinesutilisBes pour 
les preparations 
medicinales. 
D = 45 cm. 

Des plbces de fapa de 
lautes dimenslons 
constituaient autrefois 
la principale matiere 
d'echange. car les 
Polynbsiens Ignoraient 
l'usage de la monnaie. 
Ce tapa fait partie de la 
Colleclion Webber au 
Musee d'Histoire de 
Berne. 

femmes pouvaient également exercer l'art de 
guirir. 

Aux iles Marquises, les guérissours (/NtI'(I 
ou iulrirku) de Kuku Hiva prkparaient des 
onguents et des remides à base de plantes.qui 
étaient ichangés contre des ornci11sntc 
fabriques Jans It' groupe sud. Ces reI:ltioor 
comnierciales entre iles n'itaient pas tiircb. 
Les habitants des arolls ïournissaient des 
plumes et de la nticre h ceux des ¡!es hautes qui 
apportaient en echange desourilsen basalte. I I  
est possible que les ressources vivriires aient 
eu aussi une ceriaine importance dans ces 
relations, même si l a  principale monnaie 
d'fchange était le  k p r .  

II h u t  noter. pour conclure. que les 
habitudes horticoles et les troditions alimcn- 
toires ont mietis résisté aus  changemenri 
successifs que d'autrcs domaines de la culturc 
polynisiennc, car el1c.s ét;lient peut-être moins 
é\roitement dtpendmes des anciennes 
structures socio-religieuses. 

Ci-contre : 
Pellt plat en bais a 
quatre pieds pour 
preparer les 
medicaments. 39 cm. 

1 . -  

l'heureuse 
leurs sens 
äge. quelle 
suivent les 
decouvrir I 
r a i  contre 
Occidenta 
polynesie. 
ne se dou 
surtout au '  

beautè. A la V i  

les apports 
de domait 
environne 
ornement. 
distingue i 
plupart de 
pas negli5 

Enfin. 
donnent o 
guerriers, 
signes ext. 
leurs forni 

deliberee C 

Le C O  
Croissan 
dans bien s 

des mutilot 
cncore. p ra l  
religieus. SI 

En IJolynC>, 
L I I l L '  gra'nd 
Ctoicnt limi: 
leb riiles t t  
E n  rev:incl 
c tn ien t  ha\- 
li:iirsance. ! 
ct;lient COLI 
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