4 Ressources, échanges

et consommation

es Polynésiens vivaient sur de petites fles et ils étaient de bons marins : on en

déduit souvent qu'ils se nourrissaient presque exclusivement des produits de la
péche. En réalité, la base de leur alimentation, surtout sur lesiles hautes, provenait des
plantes cultivées, des animaux domestiques et de ce qu'ils trouvaient & I'état sauvage.
Certaines habitudes d'acquisition et de consommation ont survécu jusqu’a nos jours.
D'autres ont maintenant disparu, mais les traditions orales transmises focalement
ajoutées aux témoignages et aux récits écrits par les premiers navigateurs et
missionnaires européens dans le Pacifique, nous aident a mieux comprendre
comment les Polynésiens vivaient ala fin du XVIii° siécle etau début du X1X°, de quelle
maniére ils préparaient et conservaient les aliments, comment se déroulaient les repas
familiaux ou collectifs.

Les produits comestibles avaient une fonction trés importante dans une économie
non monétaire fondée sur l'autosubsistance, mais aussi sur la circulation des biens et
les échanges. Si chacun avait, 4 quelques exceptions prés, sa part de propriété, aussi
infime fUt-elle, 'ensemble des productions était en fait géré par les familles de chefs
qui en assuraient le controle et I'équilibre par un systéeme compliqué 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 I’existence materielle,
notamment lors des soins donnés aux malades ou pour la consommation d’'une drogue
douce utilisée avant I'introduction du tabac et de I'alcool par les Européens.

plantes étaient les plus importantes pour I'ali-
mentation, car elles fournissaient, en quantité
suffisante et avec peu de préparation, des
substances trés nutritives comme la féculeet le
sucre. Mais il y en avait bien dautres et
certaines parvinrent, au cours des siécles, a se
propager plus ou moins spontanément,
C'étaient des arbres fruitiers, comme le
pommier cythére vi (Spondias dulcis), les
‘ahi'a  (Eugenia malaccensis) . différentes
variétés de fe'i reconnues par les Polynésiens ,
des rhizomes et des tubercules, comme les ‘ape
(Alocasia macrorrhiza), les teve (Amorpho-
phallus paeoniifolius), le pia (Tacca leonto-
petaloides), le ti (Cordyline terminalis), des

Les ressources
terrestres

Au cours de leurs migrations vers I'est, les
Polynésiens avaient = apporté avec ecux
quelques animaux domestigues, le chien, le
cochon, le poulet (et le rat !), mais aussi des
plantes cultivées, comme Farbre & pain, ‘tru
en tahitien (Artocarpus altilis), Ye taro (Colo-
casia esculema), Tigname wfi (Dioscorea
alata), la patate douce ‘wmara (Ipomea
batatas), e fe'i (Musa troglodyvtarum). le
bananier mei'a (Musa paradisiaca) et la canne
i sucre to (Saccharum officinarum). Ces

Plantation 2 Tahiti, avec
taro, arbre a pain et
probablement canne &
sucre, par Sydney
Parkinson. Un homme,
au second plan, tient
peut-&tre un baton &
creuser. Sous l'arbre :
un panier, une gourde,
des fruits a pain ou des
noix de coco.

ignames hoi (Dioscorea bulbifera), patara, et
des raro (mapura), devenus sauvages . le ‘ava
(Piper methysiicum), dont on faisait une
drogue.

Les Polynésiens avaient aussi trouvé
dautres plantes arrivées avant eux. Parmi
elles, il faut probablement compter un arbre
essentiel & la vie de tous les jours, et pas
seulement pour sa valeur alimentaire : le
cocotier fid'ari (Cocos nucifera). 11 y avait
aussi le mape, avee ses anciens noms ihi ou
rata (Inocarpus fagifer), et le pandanus fara
(Pandanus tectorius). D'autres plantes, enfin,
étaient cultivées ou exploitées pour maints
usages autres qu'alimentaires, comme par
exemple le re'a (Curcuma longa), les hue ou
cucurbitacées (Lagenaria vulgaris) ete., ainsi
que tous les arbres servant de bois de
chaulfage ou de construction.

L’horticulture

Par suite de leur grande connaissance des
végétaux, les Ma'ohi dautrefois pratiquaient
des méthodes de jardinage efficaces et bien
adaptées au sol et au climat. Tout en préser-
vant le milieu naturel, ils obtenaient de bonnes
récoltes pour un travail modéré. Ils ne
disposaient que d’herminettes de pierre pour
le défrichage, mais il est probable qu'ils
faisaient aussi des brilis. Pour ameublir et
retourner la terre, pour faire des trous, ils uti-
lisaient un long baton aiguisé a4 un bout,
parfois durci au feu, le ‘o. Vétud'un simple
maro en tapa, le cultivafeur travaillait surtout
en position accroupie, tenant le o 4 deux
mains et le langant obliquement avec force
pour défoncer la terre ou sarcler.
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Aux iles de la Société, les cultures étaient
assez variées. Les plantes les plus utiles, I'arbre
A pain. les bunaniers, la cdnne & sucre, étaient
cultivées sur la cdte autour des habitations.
Drautres comme les raro ou les ‘ava avaient
besoin de FPhumidité des ruisscaux ou de
I'ombrage des fonds de vallées. Dans les
endroits ensoleillés, au {lanc des collines, on
préparait des terrasses avec des billons faits de
bonne terre végétale pour recevoir les
boutures de patates douces, ou les tranches de
tubercules qui  donneraient les futures
ignames, Les jeunes rejets d'arbres & pain, les
boutures de ‘eva ou de ‘aure (mirier & papier),
demandaient des soins et un terrain propre.
On les protégenit contre Iintrusion des
cochons errants par des clotures de bois ou de
pierres.

Béton a creuser de
Mangareva {'oka},
d'aprés P. Buck. Cet
instrument en bois de
175 cma été conserve au
Musée missionnaire de
Braine-le~-Comie, puis
probablement & la
Maison généraliste de la
Congrégation des
Sacrés-Caeurs & Rome.

Utilisation du baton 4
creuser dans les iles de
la Sociéte.
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Le jardinage était généralement réservé
aux hommes, mais aux iles Australes Jos
femmes s'y mettaient aussi et travaillaient dur,
La culture principale, celle du raro, exigeait
beaucoup defforts : il fallait préparer les
terrasses, creusées et aplanies sur les pentes
des vallons, élever des murettes de terre pour
retenir P'ean, aménager un systéme compliyué
d'irrigation, entretenir les digues, puis assurer
la plantation et les divers soins culturaux
jusqu'a la récolte.

Dans les atolls des Tuamotu, on le sol
corallien ne se préte guére a la culture, il
fallait, pour produire quelques taro, faire de
grands travaux de terrassement a l'aide de
simples pelles en nacre ou en vs de tortue, et
préparer de 'humus avece des débris végétaux,
On cultivait aussi le pin, moins exigeant, mais

qui demande une longue préparation pour
étre comestible. Comme dans les autres archi-
pels, quelques cocotiers étaient plantés prés
des habitations, pour la consommation
courante, mais le paysage était tout différent
de ce qu'il est devenu de nos jours. avec
I'exploitation industriclle du coprah,

Aux iles Marquises, on cultivait aussi Je
taro sur des terrasses irriguées bordées de
pierres. Mais dans toutes les jles de I'archipel,
fa ressource principale était le fruit de 'arbre &
pain, car le climat permet d'y obtenir trois ou
guatre récoltes par an. Chaque habitant
possédait quelgues mei prés de sa maison,
matis les chefs avaient & leur disposition des
plantations plus importantes. Les hommes se
réunissaient pour la récolte, primpaient dany

Maison et fel'i & 1a pointe
Vénus, Tahiti. Dessin de
Conrad Martens, 1835,
Si la légende de ce
croquis indique qu'il
s'agit de fe'i (Musa
troglodytarum), on
n‘apergoit pas les
régimes dressés qui
permettent de distinguer
stiremen! celle plante
des bananiers aux
formes voisines et aux
fruits dirigés vers le bas.
En l'absence de graines,
ces végétaux se
multiplient par
plantation de rejets. s
etaient plantés sur les
cotes, prés des
habitations, mais leur
dispersion dans les |
fonds de vallées ou sur
les flancs des collines
éloignées montre que
I'intérieur desiles hautes
était plus peuplé et
surtout mieux exploité
que de nos jours.

SWEET TUTATO
Jpemdea, batatas.

Ci-dessous :

Igname (ull) et patate
douce {'umara).

Les ignames (Dioscorea
alata) ne semblent pas
avoir eu en Polynésie la
méme valeur de
représentation et de
prestige qu'en
Melanésie. Leurs
tubercules et ceux des
patates douces {lpomea
batatas) élaient surtout
considérés comme
nourriture d'appoint ou
de remplacement
pendant les saisons oU
les autres productions
se raréfiaient.

La ditfusion dans les iles
hautes de ces plantes

& végétation spontanée
tend & montrer que
Iintroduction de
l'igname, comme celle
du cocotier, est trés
ancienne, beaucoup
plus que celle de la
patate douce donton ne
sait pas encore
exactement quand et
comment elle est
parvenue en Polynésie.




Jes arbres et cueillaient les fruits dans des
filets.

L’élevage

Les animaux domestiyues étaient généra-
tement laissés en liberté, Cest seulement aux
iles Australes gu'on enfermait les cochons
dans des Tosses pour les enpraisser.

Le chien éait avant tout un animal de
compagnie, mais if servait aussi de nourriture,
particulié¢rement dans les familles de chefs.
Aux iles Marquises, il avait disparu au
moment de 'arrivée des Européens, proba-
blement par suite de surconsommation, car
nous avons la preuve qu'il existait dans
larchipel aux temps préhistorigues.

Les cochans représentaient la principale
source de viande. s se nourrissaient surtout

Tarodiéres & Moorea.
La persistance des
cultures vivrieres

RESSOURCES, ECHANGES ET CONSOMMATION

des fruits et des racines qu'ils trouvaient eux-
mémes dans leurs vagabondages, mais aussi
des noix de coco et des ury que les habitants
leur donnaient réguliérement. Le chien o
surtout le cochon avaient une grande valeur
dans les échanges. lls fournissaient aussi la
viande des sacrifices lors des cérémonics
religicuses au marae,

La cueillette et 1a chasse

Méme dans les zones cultivées des iles hautes,
une partie des travaux horticoles se résumait &
la cueillette des fruits (noix de coco, vi, ‘uhi'a,
mape). Avec les fe'i, la montagne apportaitun
complément alimentaire apprécié, surtout
entre les récoltes de ‘wru. Quand la nourriture
venait vraiment & manquer, on ramassait les
ignames sauvages et les tubercules de ‘ape ou

SR
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de reve. Les produits de la cueillette étaient
descendus 4 dos d’homme, fixés aux deux
extrémités du baton & porter, le mauha'a.

Aux Tuamotu, le pandanus fournissait
une part importante de la nourriture : on
consommait les graines et la base amylacée du
fruit, le ceeur et les racines.

La chasse ©tait une activité trés
secondaire, probablement plus sportive
qualimentaire. Les Ma'ohi savaient

cependant  poursuivre cochons et poulets
devenus sausages, piéger les pigeons a la glu
avec de longs bambous enduits de gomme
d'arbre & pain, chasser les canards et les
oiscaux de mer par des jets de batons. Dans
tous les archipels, on ramassait les ceufs laissés
par les oiseaux de mer sur les ilots ou les récifs
isolds.

traditionnelles pendant
plus de deux siécles de
présence européenne a
pérennisé des fagons
culturales et des
techniques ancestrales.
Les plantations de taro
{Colocasia esculenta)
exigent les mémes soins
el les mémes
protections contre le
soleil et 'évaporation
qu'autrefois.

Parfois, des feuilles de
cocoliers séches
recouvrent entiérement
les jeunes plants.

£n haul, a droile :
Plantation d'ignames 2
Moorea,

On peut supposer que
les cultures modernes
de produits traditionnels
ne sont pas trés
différentes des
plantations d'autrefois.

Les cochons avaient

autrefois une grande
valeur dans les
échanges. lls
fournissaient aussi la
viande des sacrifices
lors des cérémonies
religieuses au marae.
Ici, cochons des
Marquises.

Masse en bols pour
planter les taro (iles de
la Société),

Le frult du pandanus est
saisonnier.

Son importance dans
Falimentation des
anciens habitants des
Tuamotu a été
longtemps sous-
estimée. Ses graines
sontriches en huileeten
protéines.

La base de chaque
drupe est charnue et,
quand elle est bien
miure, elle contient de
I'amidon.

Autrefais, elle était
consommeée crue

ou blen les fruits, cuits
au four et débarrassés
de leurs fibres par de
longs grattages,
fournissaient une sorte
de pate ou méme de la
farine.
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Préparation

et conservation
des fruits, racines
et tubercules

Disposant d'un nombre limité d'espéces
végétales alimentaires, mais aussi de
nombreuses variétés qu'ils reconnaissaient ou
qu'ils avaient créées, les Polynésiens avaient
depuis longtemps  affiné leur sensibilité
gustative. Deux 'ury ou deux taro de variétés
voisines devenaient des mets différents. Ces
distinctions subfiles étaient renforcées par
I"habitude de se nourrir simplement et natu-
rellement, sans condiments ni épices, la possi-
bilité de choisir le degré de maturité des
produits employés et par différentes recettes
de cuisine.

Dans une économie stable et équilibrée
de relative abondance, sans ruptures saison-
niéres prolongées, la conservation ' des
ressources alimentaires qui a parfois pour
conséquence I'accumulation des richesses au
profit d'une puissante minorité, n'était pas
vraiment une nécessité. ll existait pourtant des
méthodes de conservation limitée. Elles
semblent avoir eu surtout pour cause la
mobilité des Polynésiens et leur peur des
famines qu'entrainaient des guerres
fréquentes.

La préparation des aliments consiste,
apres le choix initial, & peler, couper. raper.
écraser, battre, filtrer, contenir etc. Fagonnés
a partir des mémes matiéres premiéres
fournies par la nature, destinés aux mémes
fonctions, les ustensiles nécessaires variaient
un peu suivant les archipels.

Le fruit de I'arbre a pain

Aux iles de la Société, il représentait I'aliment
de base. Jamais mangé cru, il était le plus
souvent préparé pour la cuisson au four poly-
nésien. On enlevait la peau avec un péle-fruit
en coquillage (refio). Avec un fendoir de bois.
on coupait le fruit en deux et on enlevait la
partie interne non comestible. Au temps de la
récolte, les "uri miirs & point étaient cueillis et
cuits au four chaque jour, parfois réchaufflés
ou mangés froids au repas suivant. Mais a la
fin d'une période de grande abondance,
surtout celle du mois de mars, les 'uru
mirissaient en telle quantité qu'ils mena-
caient de se perdre. Plusieurs familles ou
parfois les habitants de tout un district se
réunissaient alors pour récolter ce qui restait
de fruits trés mirs et les cuire dans de grands
fours (opi'o). Cette cuisine collective était plus
un moyen d'utiliser des excédents que de faire
des réserves. Mais les Ma'ohi pratiquaient
aussi une véritable méthode de conservation
qui consistaif & entasser des fruits de 'arbre a
pain dans des fosses et 2 les laisser fermenter
pour obtenir une pate, le mahi (appelérioo i la
fin du XIXesiécle). Ces trous étaient creusés
dans [l'habitation, probablement dans la
maison réseryée & la cuisine et aux repas, ou a
Pextérieur. Au moment du rgpas, un peu de
mahi était mélangé & du "urufrais, cuit au four
ou & la flamnie. Pour faire une pate homogéne
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ct lisse, le popoi ou arure, it fallait humidifier
et baltre longuement la préparation avec un
pilon de pierre (penw), sur une table basse
(papahiu).

le fruit de Tarbre & pain, frais ou
fermenté, entrait dans de nombreuses compo-
sitions culinaires. consommées chaudes ou
froides. Mélangé & du fe'/ et ressemblant d une
créme, c'était le popoi fe'i. Des ‘uru trés murs,
tombés sous arbre et appelés pepe, étaient
battus avec du lait de coco et cuits au four, Ou
bien des ru pas trop mirs étaient mis dans le
four, puis mélangés & du lait de coco et
enveloppés dans des feuilles de bananiers.
Cuits & nouveay, ils entraient dans la compo-
sition de mets sucrés, les po'e.

Aux iles Marqguises, plus que partout
ailleurs, le fruitde Farbre & pain, le mei, était la
nourriture de prédilection et fournissait le plat
de résistance de chaque repas. Pour disposer
de cet aliment indispensable entre les récoltes,
lés  habitants des valldes marquisiennes
fabriquaient eux aussi une pite fermentée, le
ma. A Tahiti, cette technique n'était pas trés
différente, mais elle a été abandonnée peu &
peu au cours du XIX¢ sidcle. La méthode

Pele-Irult en Porcelaine
(coquillage), aux iles de

fin du XVill* siécle, son!
la Société : reho.

caractérisés par des
barrettes latérales, ou
oreilles, trés hautes. |
s'agit peut-étre de pilons
ayant appartenu a des
chefs.

Piflen en roche
volcanique (penu)
Tabhiti. Les pilons
tahitiens recueillis a la

marquisienne, clie, s'est transmise jusqu'a nog
jours, Les mel sont cueillis un peu avant la
pleine maturité et on accélére leur
mirissement  en  les transpergant d'une
baguette. Ensuite, les femmes les épluchent
trés rapidement avec le Ji, un péle-fruit en
coquillage. Entassés sous des feuilles. les mei
se ramollissent et on peut enlever facilenient iz
partie dure. On les met dans un run
temporaire creusé dans lu terre et tapissé de
feuilles. Les fruits perdent de leur eau et
subissent une premiére fermentation. lls sont
alors transportés dans le silo permanent
(rahoa ma) situé prés de la maison et souvent
revétu de pierres. Une fosse d'environ 1,20 m
de diamétre sur 1 m de profondeur assurait a
peu prés la provision d'une tamille pendantun
an, Le fond est couvert de feuilles de bananiers
et les c6tés sont revétus de sortes de nattes en
feuilles de ri. Au-dessus des lruits, on
superpose des feuilles de bananiers vertes,
puis séches et on ferme avec de grosses pierres
pour bien tasser 'ensemble. Autrefois, pour se
prémunir contre les guerres et les famines
particuliérement graves aux iles Marquises,
on laisait des conserves de ma dans de grands

Fendolrs pour le fruit
de l'arbre & pain
(Société) recueillis par
George Bennet de la
London Missionary
Society {1821-1824).
Ces instruments
(lapahi). faits d'une
seule piece de bois, ont
ta forme d'une
herminette. D'aulres
sontde simpleslames de
bois (tohi'uru) avec un
tranchant convexe et
une poignée.

Table & piler 4 qualre
pieds, en bois (Tahiti).
Le contour de la table
est presque carré, avec
des angles arrondis. Les
pieds, massifs, sont de
section circulaire,

élargis & la base. Celte
forme n'est plus utilisée
depuis longtemps et
elle est devenue trés
rare.




silos cachés dans la montagne ; certaines de
cos réserves collectives, avec leurs murs en
argile, pouvaient étre immenses et dépasser 5
métres en diamétre et en profondeur.

Par un long processus de fermentation, le
mei se transforme en ma et peut ainsi se garder
presque indéliniment. A la longue. il devient
brun. trés dur et trés fort : on ne peut le
consommer pur. Dlabord pétri, malaxé et
amolli avee de P'eau, it est enveloppé dans des
feuilles. puis cuit au four. On le pétrit &
nouveau, on Pécrase pendant qu'il est encore
chaud sur une planche spéciale (hoaka) avec
un pilon de pierre (kea ruki popoi), puis on le
remet au four, Il est devenu popoi maet peut
se conserver un peu. En mélangeant ce popoi
ma avee des fruits frais et cuits et en malaxant
longuement le tout avec un pilon, an obtient le
popoi mei qui, il y a peu de temps encore,
fuisait partie de la nourriture quotidienne de
tous les Marquisiens. De trés nombreuses
préparations culinaires étaient a base de meiet
certaines dentre elles, quand le fruit était
longuement cuit au four, étaient réservées aux
bébeés.

L'ensilage et la fermentation du fruit de

présentent deux

laisse sortir les
épluchures.

par cassure du
coquillage.

I'arbre a pain,
les niveaux

anciens étaient en

Ci-contre :

laquelle plusieurs

travailler en méme
temps.

Ce plion de pierre &
téte sculptée
(Marquises) a été don~a
au Muséum d’Histoire
naturelle de Paris par
le prince Roland
Bonaparte, en 1887.

= 21.8 cm,

3. Pilon de plerre

I'expédition de

de forme
particuliérement

élégante, n'appartient
qu'a I'lle de Rapa. Ce

sont des piéces
archéologiques.

lis étaient peut-étre
utilisés avec des tables .
en pierre. H = 17,8 cm. ~

perlorations : l'une d'elle
a ses bords en biseau et
sert de couteau, l'autre

La premiére est obtenue
par usure, la deuxiéme

Ces instruments, qui
sont encore en usage
pour peler les {ruits de

apparaissent aussi dans
archéologiques;les plus

coauilles de Tonna.

Pilonnage de la popol,
Aux iles Marquises, la
table a piler, encore
utilisée de nos jours, est
une grande planche un
peu concave (hoaka) sur

personnes peuvent

De gauche a droite :

1. Pilon des Marquises.
2. Pilon des Tuamotu,
en bois. H = 22,8 cm.

trouvé par H. Jacquier
au fort de Morongo Utaa
Rapa {Australes) lors de

Thor Heyerdah! en juin -
1956. Ce type de pilons,

RESSOURCES, ECHANGES ET CONSOMMATION

Parbre & pain étaient aussi pratigués aux iles
Australes et & Manpareva.

Taro, rhizomes et tubercules

Les raro étaient cultivés et consommés dans
tous lesarchipels, mais ¢'est seulement aux iles
Australes gu'ils constituaient la nourriture
principale. Toutes les partics de la plante sont
comestibles ; les tiges et les feuilles tendres
peuvent étre mangées en légume vert, Comme
toutes les Aracées, les taro contiennent de
nombreux cristaux d’oxalate qui les rendent
irritants s'ils ne sont pas cuits longtemps et
trés soigneusement. La méthode la plussimple
est de les faire cuire au four polynésien. Un
autre procédé, toujours employé, consiste &
les peler avec un fragment tranchant de
coquillage ou de noix de coco, & les couper en
morceaux, a les faire cuire au four puis & les
battre longuement sur une table & piler en les
diluant avec de P'eau. Autrefois, cette péte,
popoi ou poi, pouvait étre consommée a I'état
pur ou mélangée & du fruit fermenté de larbre
A pain (ma'i). Aujourd'hui, on la laisse parfois
fermenter quelques jours pour la rendre plus
légere. La matiére féculente duvaro entre aussi

Peéle-fruit en Porcelaine
{coquillage), aux iles
Marquises : { (7,5 cm).
Ces objets sont un peu
différents de ceux des
iles de la Société et

dans la composition de plusieurs mets sucrés.
Du raro cru ripé ou déja préparé en fécule est
ajouté 4 des fruits frais. bananes ou fe%,
enveloppé dans des [euilles de i, et cuit ab
four. A Tubuai, des planches décordes de
maisons anciennes tombées en désuétude ont
parfois servi a raper le raro. A Raivavae et &
Rapa, les habitants préparaient le rioo en
faisant fermenter du raro dans des silos.

Les patates douces semblent avoir été
surtout consommées aux iles de la Société,
sans préparation spéciale et comme
nourriture d'appoint,

Les produits de pénurie, comme le ‘ape, le
teve, le pia, devaient subir une longue cuisson
ou une préparation compliquée avant de
devenir comestibles. Les tubercules de pia
étaient lavés, pelés, lavés 4 nouveau, puis
rapés sur un morceau de corail. La pulpe
diluée avec de I'eau était filirée et mise a sécher
dans un grand plat de bois, Il fallait d nouveau
la laver et la filtrer a plusicurs reprises
jusyu'au dernierséchage qui laissait une farine
trés blanche, trés fine, propre & plusieurs
usages et en particulier a la fabrication de mets
sucrés appelés po'e.
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Cuisson
des aliments

Les anciens Ma'ohi distinguaient
nettement ora, le cru, de ‘g ou ‘amia, ce quiest a
1a Tois cuit 4 point et bien préparé. Les Poly-
nésiens consommaient pen d'aliments crus et
ils préféraient la nourriture bien cuite, surtout
lorsqur’il s’agissait de la chair des animaux. Le
résullat ‘ema était obtenu soit par la cuisson
directe au feu, soit de maniére indirecte, par
I'intermédiaire de pierres chaudes. Presque
toutes les méthodes en usage & la findu X VIi1®
si¢cle sont encore connues de nos jours, méme
si certaines d'entre elles sont rarement
pratiquées. Celle du four polynésien, restée la
plus célébre, était la plus courante.

Les Polynésiens qui occupaient déja les
iles Marquises il y a environ 135 siécles, fabri-
quaient et utilisaient des poteries. Cette
technigue a été trés vite abandonnée, mais la
pratique de I'ébullition qui lui était proba-
blement associée a persisté 4 I'¢tat de connais-
sance latente et de survivance jusqua larrivée
des Européens, avec leurs récipients
métalliques.

Le feu et la cuisson directe

Autrefois, le feu était tovjours produit par
[riction (hi'a). Un morceau de bois tendre et
sec, pénfralement du  purau  (Hibiscus
tiliuceusjde 5 cm de dinmétre & peu prés, était
fendu en deux. Une des moiti¢s constituait fa
partic fixe (aua'i) du dispositif. L'opérateur
sasseyait dessus et la maintenait avec ses
pieds, sauf il disposait d'un aide pour la
tenir. Avec un petit biton pointu faurima), il
tracait sur la face convexe un sillon longitu-
dinal d*environ 15 cm. Par un mouvement de
va-ct-vient ¢t de {rottement de plus en plus
rapide le long de la rainure, il obtenait trés vite
un peu de poussiére incandescente qu’il
accumulait & une extrémité pour mettre le feu
a yuelques herbes séches préparées a I'avance.
Il accompagnait son action d'une priére
chantée, appropriée & la circonstance, Clest
ainsi que dans les travaux et les gestes
habituels, les Polynésiens tentaient d'assurer
le succés de leurs entreprises.

Aux iles Marquises, des faisceaux trés
serrés de feuilles de cocotier et de bourre de
noix de coco servaient & conserver la braise.

Aux iles de la Société, 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 I'arbre 4 pain oudes fe,
étaient grillés directement dans leur peau,ala
flamme ou sur les braises d'un feu de plein air
(tunu pa'a). Les poissons pouvaient étre
enveloppés dans des feuilles et cuits de cette
fnaniére (runu vehi). Pendant les excursions
dans la montagne, des trongons de bambous
verts étaient remplis des provisions trouvées
sur place, fermés avec des feuilles et tournés
sur le feu jusqu'a I'achévement de la cuisson
par ébullition ou i létouffée. Dans:la vie
quotidienne, des foyers individuels étaient
souvent allumés pour nourrir un petit nombre
de personnes. 1l y en avait souvent plusieurs
par maisonnée, car la préparation et la
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consommation de la nourriture familiale
n'étaient pas considérées comme des
entreprises totalement collectives.” Les
femmes, en particulier, devaient avoir leurs
propres abris réservds 4 la cuisine et faire des
feux, ou méme des fours, séparés de ceux des
hommes. Pour des raisons guasi rituelles, elles
étaient soumises & des contraintes particulié-
rement rigoureuses pour tout ce qui
concernait leurs approvisionnements et la
préparation de leurs aliments.

Aux Tuamotu, les feux de plein air
étaient courants, car ils étaient bien adaptés a
la nourriture consommée habituellement.
Pour cuire les poissons on faisait une petite
plate-forme avee des branchettes vertes yui
servaient de gril, ou bien on les posait sur une
couche intermédiaire de graviers coralliens.
Pierres chaudes
et fours polynésiens umu

Chaque cuisine polynésienne avait un trou
creusé dans le sol ol quelques pierres
volcaniques attendaient la prochaine cuisson,
Aux Tuamotu, les galets de riviére étaient
importés des iles hautes ou remplacés par des
morceaux de corail. Partout les fours
domestiques étaient & peu prés circulaires, pas
trés larges et dépassant rarement 30 cm de

profondeur.

Aux iles de la Société, les jeunes gens
s'occupaient des fours réservés aux hommes et
les femmes de haut rang avaient des serviteurs
pour s'occuper des leurs, Iis faisaientun feu de
bois et plagaient les galets tout autour. Quand
la combustion était achevée, ils disposaient les
mets & cuire sur les picrres briilantes, soit
directement, soit en les isolant avec des tiges
de bananiers ou des feuilles vertes. Les plus
délicats, poissons, morceaux de volaille, po‘e,
¢taient enveloppés dans des feuilles. Les uru
étaient cuits entiers ou coupés en morceaux. 11
fallait ensuite recouvrir le four de paquets de
feuilles d'arbres & pain, de bananiers ou de
purau (‘apiu), puis avec des débris divers, de la
terre ou des pierres. Le temps de cuisson
devait étre estimé avec assez de précision,
peut-étre en observant la hauteur du soleil,
pour que la nourriture soit a point (hothou),
ni trop cuite (ravaha, wmamia, vera, viw)ni d
moitié crue {‘aiota, vrire etc.).

Certaines occasions rendaient nécessaire
I'organisation de grands fours collectifs, A la
saison ol les wru étaient trés abondants, un
chef ou un propriétaire ra'atira pouvait réunir
de nombreuses personnes pour construire un
four opi'o. Les jeunes gens rassecmblaient de
grandes quantités de bois et de pierres, puisils

Cuisson au four X
polynésien, Préparation
du tour et des mets.

1. Dans un trou creusé
dans le sol, on place du
bois sec puis des pierres
volcaniques.

2. Le bois brule,
chauffant fortement les
pierres:

3. La combustion
terminée, les pierres
sont étalées en un lit
régulier. On les recouvre
de feuilles de bananiers
vertes.

4. Les metls, emballés
dans des feuilles ounon,
sont disposés dans te
four.

5. L'ensemble est
recouvert de feuilles
apiu et de feuilles de
bananiers.

6. De la terre recouvre
le tout: ies aliments vont
cuire grace & la chaleur
accumuiée par les
pierres volcaniques.

50 cm
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sreusaient une large fosse qui atteignait
parfois 3 métres de diamétre et pouvait cuire
des milliers de fruits. Le fond du trou était
rempli de grosses pierres recouvertes de petit
bois et de biches. Quand les pierres étaient
1rés chaudes, on les écartait un peu et les wru
ttaient jetés tout entiers, avec leur peau, au
milieu du four, Puis on entassait par dessus
des feuitles et de la tecre. 11 fallait un ou deux
jours pour achever la cuisson. Quand le four
commengait & se refroidir, on aménageait une
petite ouverture sur un c6té pour sortir les
‘wru. Les  provisions ainsi  constituées
pouvaient durer plusicurs semaines, méme si
tout i¢c monde mangeait beaucoup durant
cette période consacrée aux festivités. Les
adolescents, en particulier, en profitaient pour
faire la féte. C'était aussi occasion, particu-
ligrement pour les enfants de chefs. de
s'embellir en restant immobiles d 'ombre eten
se gavant de nourriture.

Les wmhuti ou wmuti étaient proba-
blement réalisés suivant les mémes principes.
lis avaient pour fonction de rotir les racines
sucrées de i (Cordyline rerminalis) qui. ainsi
traitées, pouvaient se conserver longtemps. Le
temps de cuisson des racines, deux ou trois
jours, nécessitait T'utilisation d'énormes
pierres. De 1a vient la marche sur le feu,

Méthode pour obtenir
le teu par friction.

Les habitants des
Marquises et des
Tuamotu connaissent
encore cette technique.
D'aprés E. Conte, dans
I'lle de Napuka on
procéde ainsi :

On prépare d'abord une
branche bien séche {de
60 cm de long pour un

poussiére
de friction

RESSOURCES, ECHANGES ET CONSOMMATION

sarfois pratiquée encore de nos jours, avec
jon accompagnement d'incantations et des
zestes rituels faits avec des feuilles de 4i.

De larges fours étaient aussi utilisés au
moment des fétes publiques générulement
associées a4 des cérémonics religicuses, ou
lorsqu'un chef offrait un grand repas & un
visiteur de marque et a sa suite.

Autres utilisations
des pierres chaudes

Il existait encore un moyen de faire bouillir
‘ahipihapiha) un liquide sans Vintermédiaire
{'une marmite : mettre des pierres chaudes
dedans (ruru). 1) était pratigue d'utiliser cette
méthode quand des pierres déja chauffées
pour le four se trouvaient & proximité. fe
liguide était versé dans un récipient de hois
(‘umete). Pour le chauffer suffisamment, il
fallait mettre & Pintérieur quelques pierres
brillantes que Pon enlevait trés rapidement
pour les remplacer par dautres plus chaudes
et ainsi de suite jusqu'a la fin de la cuisson, Le
po'e pin dtait souvent préparé de cette fagon.
La fine farine de pia, obtenue aprés des
lavages répétés, était délayée dans de l'ecau ou
du fait de coco. A la chaleur, le mélange
épaississait rapidement.

Le méme phénoméne pouvait se produire

diamétre de 3 cm
environ) et on la fend en
deux dans le sens de la
longueur. Ce sera la
partie sur laquelle sera
appliquée la friction :

le kauaki,

Dans l'autre morceau
de bois, on lagonne la
baguette pointue,
d'environ 20 cm de long,
qui sera la partie mobile
du dispositif :

le kaurima.

L'opérateur se sert de
ses pieds ou d'un aide
pour maintenir
fermement le kauaki,

fa face plane tournée
vers le haut.

1. W tient le kaurima &
deux mains et imprime
avec sa pointe un
mouvement alternatif de
friction le long du canal
médultaire du kauaki.
En méme temps, i
accumule en un point du
parcours la poussiére de
bois formée par la
friction. Le mouvement
du kaurima devient de
ptus en plus court et son
rythme plus rapide.

2. En une minute
environ, la poussiére de
friction commence & se
consumer en dégageant
une faible fumée.

Des fragments de tissu
fibreux sec provenantde
la base des palmes de
cocotier sont posés sur
1a poussiére fumante.

3. On souffle, ils
prennent feu et on
ajoute alors d'autres
combustibles.

En haut, & droite :
Culsson du po's pla
dans un plat de bois,
avec des pierres
chaudes, Tahiti.

Ouverture d'un four &
Tahitl, On apergoit le
petit cochon et les uru
coupés en deux.

orsqu’on venait de tuer un cochon et quon
mettait des pierres chaudes dans son sang
mélé a lu graisse des intestins, Le cochon était
abattu par des hommes qui P'étranglaient ou
jquelguelois le noyaient, en conservant le sang
y l'intérieur du.corps. Puis ils enlevaient les
aatrailles et le sang. grattaient soigneusement
la peau en brilant les poils et lavaient
shondamment  Vintéricur et extéricur de
Fanimal. Quand celui-ci était assez gros, ils
facilitaient sa cuisson en mettant des pierres
chavdes (fati'n) a4 Vintéricur de la cavité
abdominale yu'ils linissaicnt de remplir avec
des feuilles fruo) pour que les parois ne se
touchent pas. Aux iles de la Socidtd, les
cochons étaient mis & cuire dans le four surle
dos : ailleurs et notamment aux iles
Marquises, ils élaient posés sur le ventre,
Dans la vie ordinaire, les Polynésiens, &
I'exception des plus privilégiés, mangeaient
rarement du pore, yui était considéré comme
une denrée assez rare et précieuse. Cétait, de
plus, une nourriture noble, surtout réservée a
la population masculine. Elle pouvait étre
aussi consucrée aux dieux ou aux ancétreslors
des cérémonies religieuses. Elle était
consommée surtout au moment des [étes et
des festins qui suivaient ces cérémonies et
rassemblaient beancoup de gens.
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ILa noix de coco

Comme les autres arbres fruitiers, les
cocotiers étaient plantés de préférence &
proximité des lieux d'habitat, pour la
consommation domestique. Dans la vie poly-
nésienne moderne, le cocotier a gardé une
importance surtout alimentaire, si on met &
part sa valeur commerciale liée 4 Pexploita-
tion du coprah. Mais avant l'introduction
dans le Pacifique des produits manufacturés
en Europe, qui commenga dés la fin du XVIHI¢
siéele, il ¢tait & peu prés indispensable et utilisé
pour toutes les activités de la vie quotidienne.
En particulier, les fibres trés solides de la noix
de coco permettaient de tresser des cordes
résistantes ¢t presque imputrescibles. En
Pabsence de chevilles et de clous, clies
servaient de ligatures et de liens universels.

Cueillette et préparation
de la noix de coco

De nos jours, de nombreuses variétés de
cocotiers ont été crédes ou importées. ‘Des
noix de coco trouvées dans des sites archéo-
logiques montrent qu'il existait, il y a environ
800 ans, des [ruits de petite taille & coque trés
épaisse, Il est probable qulavant l'arrivée des
Européens, les Polynésiens avaient su déja, au
cours des siécles, sélectionner certaines
variétés qu'ils pouvaient reconnaitre en les
nommant et en les destinant plus ou moins &
des usages différents : cocos & longues fibres
pour tresser les cordes ; noix dont la coyue se
préte & la fabrication de coupes, ctc. Comme
aujourd'hui, ils distinguaicnt les différents
‘stades de maturité de la neix de coco et
affectaient chacun d'cux & des utilisations ct
des préparations preécises.

Les adolescents ‘étaient généralement
chargés de monter au cocotier pour cueillir les
noix aux stades ‘vuo, nia ct ‘omoto. lls
montaient directement, chacun sur un arbre,
en plagant les mains de chague c6té du tronc,
le corps pli¢ en deux, semblant marcher
jusqu'au sommet ; ou bien, quand il fallait
grimper successivement sur plusicurs
cacotiers, ce qui est trés fatigant, ils passaient
fes pieds & l'intérieur d'une corde circulaire sur
laguelle ils sappuyaient en montant. Arrivés
en haut, ils se hissaient au milicu du feuillage,
choisissaient les noix de coco a cueillir, les
détachaient par torsion et les langaient au bas
de T'arbre en leur donnant un mouvement
circulaire (‘oviri) pour qu'elles ne se fendent
pas en touchant le sol. lls détachaient parfois
des grappes de fruits qu'ils descendaient au
bout d'une corde, Les noix vertes, cueillies
pour étre bues dans limmédiat, étaient
simplement percées avec un caillou pointu.
Mais il était d’usage de les débarrasser de leur
enveloppe fibreuse avant de les ofirir oudeles
transpor{er atlachées aux extrémités du biton
4 porter. On pouvait enlever la bourre avec les
denls, aprés avoir frappé une extrémité de la
noix sur des pierres pour commencer & écraser
el détacher les fibres. Mais dans toutes les
maisonnées se trouvait le ‘o ou ko, un baton
pointu planté en terre, encore utilisé de nos
jours pour débourrer les cocos. Les noix
étaient ensuite rapidement ouvertes ou cassées

en deux par quelques coups de pierre
habilement placés, )
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- Voir tableau p. 138.

Le lait de coco

L'amande de la noix de coco pouvait étre
mangée crue, en appoint, et surtout grignotée
entre les repas. Considérée comme un aliment
riche, elle remplagait parfois la viande,
surtout pour les femmes & qui la chair de
certains animaux était interdite. Mais, le plus
souvent, elle était ripée pour étre utilisée telle
quelie, ou transformée en lait de coco. Avant
Fintroduction du métal, il existait deux
moyens différents de riiper le coco. Le premier
est peut-&tre le plus ancien : un grattoir,
fagonné dans la nacre de I'huitre perliére,
parfois dentelé 4 une de ses extrémités, était
tenu dans la main et utilisé directement pour
détacher de petites parcelles de amande.
Dans Tautre méthode, eacore pratiquée de
nos jours, ce n'est plus le grattoir gui est
mobile, mais 1a noix de coco. Autrefois, la
ripe était faite d'un morceau de corail (‘una)
[ixé par une ligature scrrée sur un support de

Homme montant au
cocoller dans une vailée
habitée de Nuku Hiva
{Marquises). On
distingue également
bien que les ditférents
éléments de l'iliustration
aient é1é trés stylisés
par le graveur, un
cocotier dont le pied est
entouré d’une cloture :
il a été rendu fapu et
interdit 4 la cueillette,
Les noix de coco,
préparées pour une féte,
sont attachées tout
autour du trong, du haut
en bas. Prés de la
maison de gauche se
trouve une fosse & ma,
avec la provision de
fruits a pain fermentés,
abritée par un petit toit.
D'aprés

G.H. Langsdorif.

bois, Celui-ci  pouvait ressembler & un
titbouret, comme aux iles Australes, Ailleurs,
il était le plus souvent fabriyué a partir d'une
branche choisie pour sa forme tordue et
fourchue. 1l fallait s’asseoir sur ce siége plus ou
moins confortable, déplacer rapidement la
moiti¢ d'une noix de coco en la pressant
fortement sur le grattoir et faire tomber la
pulpe ripée dans un récipient en bois. Auxiles
Marquises, il est possible que des grattoirs en
nacre épuisse et résistante aient é1é attachés a
des bitis de bois et utitisés comme rapes fixes.
On connait aussi de trés rares objets
enti¢rement taillés dans la pierre. lls sont
magnifiques et étaient probablement réservés
aux chefs : la ripe et le si¢ge ne forment gu'une
seule piéce,

Pour presser Pamande ripée, les Poly-
nésiens utilisaient les fibres contenues dans les
tiges de certaines Cypéracées (mo'n) ou, &
défaut, cette sorte d*étoffe que forment les
stipules du  cocotier. Les habitants des
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Tuamotu les remplagaient par les racines
adriennes fibreuses du pandanus. Ces fibres
végétales, écrasées ct serrées comme un tissu
prossier, servaient aussi de filtres, Le lait de
coco passé a travers les fibres de mo'u, était ©
débarrassé des impuretés et devenait trés
blanc. .

Sauces et assaisonnements

Les habitants des iles de la Société préparaient
une sauce & partir de lamande finement ripée,
Ils en faisaient une autre (ero, taiero, mitierc)
en mettant dans une calebasse contenant de
leau salée. des rapures de coco et des
chevrettes yu'ils laissaient fermenter ensemble
pendant deux jours environ, jusqua ce que le
mélange prenne la consistance d'une pite
crémeuse, au goit prononcé. Quant au lait de
coco, il entrait dans de nombreuses prépara-
tions. Partout, il pouvait servir & adoucir la

RESSOURCES, ECHANGES ET CONSOMMATION

popoi dlasaveur aigre et parfois assez putride.
Aux iles de la Société, il complétait les plats
sucrés composés de fruits et de fécule cuits au
four (po'e) ou avec des pierres chaudes. Le
ruparu se présentait comme un mélange
homoyéne de pate de wrn ou de raro, de
bananes et de lait de coco, passé a travers le
mo'u pour éliminer les fils et autres impuretés,
et cuit au four dans des feuilles.

Aux iles Marquises, le lait de coco faisait
partie des ingrédients les plus employés dans
les recettes culinaires. Le ka'aku, toujours en
honneur dans cet archipel, était déja un plat
trés apprécié ; il se compose tout simplement
de fruits de I'arbre & pain cuits & la flamme,
pelés, bien battus au pilon pour former une
pite qui, placée dans un plat de bois, est
recouverte de lait de coco. e poke est un
mélange de raro cuits et dhuile de coco.
Autrefois, la préparation du heikai était une
grande entreprise qui durait plusicurs jours et
mobilisait jusqu'a une trentaine d’hommes

Siége en bols avec ripe
en corail. I! s'agit d'une
reconstitution montrant
comment les anciennes
rapes a coco fagonnées
dans du corall (‘ana)
élaient fixées a une
projection du béti de

En bas, & gauche :

pour creuser et aménager le four, chercher du
bois, des feuilles cte. Les fruits de I'arbre 4
pain, trés mirs, débarrassés de leur peau et de
la partie centrale, étaient recouverts de lait de
coco et enveloppés trés soigneusement dans de
nombreuses feuilles de ¢/ et de bananiers qui
formaient des sortes de paniers étanches. Ces
paquets étaient suspendus au-dessus des
pierres, dans le four, ol ils cuisaient pendant
deux jours environ, Le résultat était une sorte
de conliture qui pouvait se conserver trés
tongtemps dans son enveloppe de feuilles.
D'autres farineux, comme le huend (fe'i),
Figname, le ta'o (taro), Ya patate douce, le ihi
(mape) etc. pouvaient entrer dans fa compo-
sition du’ heikai, mais cette préparation,
quand elle était pratiquée en période
d'abondance des i, était probablement,
comme les fours a opi'o de Tahiti, une fagon
de conserver des surplus. Elle faisait partie,
aussi, des fetes yui accompagnaient les rites de
mariage et d'alliance entre tribus.

. 10 is 4% v’
e o
ey é«%‘;ﬁ@ﬂk

Les fibres de la tige du
mo'u (Cyperus sp.)
servaient autrefois &
presser 'amande rapée
des noix de coco et

a filtrer

les liquides.

bois, ici un “tu'oi*
provenant de Rurutu,
aux iles Australes. Au
premier plan, des fibres
de Cyperus.

Rapes & coco en nacre,
des iles de la Sociéte.
Comment raper te coco
avec une répe en nacre
{mobile}.

Ka'aku dans un ko'oka
{Marquises). Le ka'aku «
est fait de fruils de
‘'arbre a pain écrasés et
de lait de coco.
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Les repas

Dans la vie guotidienne, et dans une
méme famille, la préparation et la
consommation de la nourriture n'étaient pas
considéress commie une entreprise obliga-
toiremen: collective. Le repas n'était pas un
véritable zote social regroupant des personnes
apparentzes, 4 des moments précis de la
journée. Sauf au moment des fétes et des
grands festins vollectifs, chacun mangeait un
psu ol il voulait, quand il voulait. Les
gargons, autonomes trés tot, s'occupaient
entre eux de leur alimentation. Les hommes
préparaient sowvent individuellement leurs
repas. & ooins quiils ne fussent des chefs assez
haut places pour se permetire de ne rien faire
et de se décharger entiérement des tiches
matérielizs sur leurs serviteurs (reuten).

Pour les femmes des iles de la Société,
préparer [2Ur nourriture et manger & part était
une obigation, mais elles pouvaient se
regroupsr entre elles pour les repas qu'elles
faisaient souvent appréter par leurs filles ou
des adoiescentes apparentées. Cet impératif
absolu s'inscrivait dans un ensemble de
contraintes et de restrictions qui leur était
particulier. Elles devaient. dans le principe,
acquérir ;surs ressources par elles-mémes, de
lzurs ardres personnels. par leur propre
élzvage e cochons. par le ramassage de petits
poissons. de coquillages, de crustacés ou bien
par la cueillette de produits sauvages. Elles
avaient lzurs réserves de mahi, leur cuisine,
leurs ustensiles et leur propre feu, bien séparés

2 ceux Ses hommes. Les mets de luxe,-ceux
qui étaient rares vu difficiles & obtenir, comme
lzs torwues, les thons et autres poissons de
haute ruer. ctaient interdits aux femmes.
Acquis par les hommes, ces aliments riches en
graisse  znimale et en protéines leur

2venaiznt de droit. conformément a leur rang
dans la hiérarchie socio-religieuse qui les
situait ;uste au-dessous des dieux et des
ancétres 21 au-dessus des femmes, tout autant
qud leuss besoins énergétiques ou a leur
gourmandise. L'obligation pour les femmes
de mangsr d part venait probablement de ces
restrictions  iransformées  en  contraintes
formelles gui pour finir. en généralisant un
ensembis de rapu compliqués et subtils liés a
s <conditions  d'infériorité et parfois

. obligeaient & ne jamais se
servir. s2us peine des pires ennuis, de ce qui
avait ét2 touché par unhomme, méme s'il était
un proche parent. Seules les femmes de haut
rang pouvaient manger & peu prés ce qu'elles
voulaien:. & condition de respecter les
convent:ons, méme ce que des hommes
préparz:znt de leurs mains, s'il était bien
admis gu'ils éraient & leur service. A Iéton-
ement de leurs visiteurs occidentaux, les
Ma'ohi répondaient que cette ségrégation
sexuelle  évidente n'érait pas dorigine

eligieuss. Mais ils avaient des difficultés a

i

...
I

e
=
1
r

: d*habitudes devenues
conventions. il s’y ajoutait aussi, a lintérieur
des codss soviaux plus ou moins rigourenx,
une grande liberté individuelle et la faculté
pour chzcun d'organiser & sa guise sa fagon de
vivre et son emploi du temps. Aux iles de la
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Société, les différences sociales et la dicho-
tomie sexuelle étaient plus marquées que dans
d'autres archipels : il reste yue linfluence
missionnaire a parfois contribué i liger encore
plus en impératifs religieux lids 4 “l'idolatrie™
ce qui n'était que conventions sociales.

Aux iles Marquises, les femmes
risquaient aussi la maladie ou la mort si elles
consommaient des aliments interdits, comme
le poulet. Elles prenaient souvent leurs repas
entre elles, mais il ne leur était formeliement
interdit de manger avec les hommes yue s'il
s'apissait de personnages importants, chels ou
vicillards, ou de guerriers venant de
combattre,

A Mangareva, les femmes préparaient la
nourriture de leur mari et allaient parfois
jusqu'a la leur mettre dans la bouche. Aux
tapu alimentaires particuliers aux femmes, il
faut ajouter ceux qui étaicnt propres & une
tribu, une famille ou un individu, et faisaient
partie de leur histoire personnelle.

Inu, ma'a, ’ina’i

et maniéres de table

La principale boisson (inu) était I'cau douce
des sources et des riviéres. Sur les atolls des
Tuamotu, les Polynésiens creusaient des puits
dans le sable ou e gravier corallien ct
puisaient 'eau avec une moitié de noix de
coco. Quand il pleuvait. ils recueillaient 'eau
qui coulait le long des palmes de cocotier.
Partout, les Polynésiens buvaient épalement
I'cau des noix de coco, Ils se désaltéraient peu

Contenant des iles
Marqulses en nolx de
coco*dont 1a surface
externe est finement
sculptée de motifs
marquisiens typiques.
H=145cm.

En haut, & droite :

Ce trés beau platdebols
sculpté de Nuku Hiva,
{Marquises) servait a
conserver les restes de
nourriture, Le couvercle
est orné d'une téte
humaine en relief ; le
plat lui-méme d'une
téte verticale en ronde-
bosse. Sur les cotés :
deux petits personnages
en relief typiquement
marquisiens.
L=45cm.

Ci-dessus, au centre :
Plat en bols sculpté, de
contour circulaire
{Marquises).

D =25 cm.

Ci-contre :

Un repas & base de
popol, consommé par
une famille
marquisienne dans les
années 1930.

en mangeant. Clest aussi surtout entre les
repas yu'ils consommaient des [ruits crus,
michaient les f{ibres de la canne & sucre pour
en absorber le jus sucré, ou croyuaient des’
morceaux de noix de coco.

Les Polynésiens se nourrissaient plus ou
moins réguliérement, mais en temps normal
ils prenaient au moins deux repas par jour. au
lever et au coucher du soleil. s pouvaient en
taire trois, I'un d'eux n'élant pas toujours
préparé, mais constitué de restes. En voyage
ou guand les  vivres  manguaient, ls
mangeaient beaucoup moins, quitte d faire des
excés en périvde d'abondance ou de [éte. Dans
la vie ordinaire, sur les iles hautes, la
population mangeait trés peu de viande ou de
puisson,  bes  Polynésiens  distinguaient
nettement la nourriture végdlale d base de
Pruits et de racines yui constituait l'essentiel de
leurs repas et qu'onappelait ma'wnuxiles dela
Société et Paccompagnement  d'origine
animale nommeé ‘ine'i (ou kinakiydans toute ta




Polynésie. Il semble que 'ordinaire des chefs
comportait plus souvent du ‘ina’i, mais tout le
monde mangeait 4 peu prés de la méme
manitre, avec ses doigts. S'il ne recevait pasde
visiteurs. un chef tahitien mangeait générale-
ment seul, assis sous un arbre, les jambes
croisées. S'ils étaient plusicurs, ils se tenaient
un peu écartés les uns des autres pour ne pas se
géner en chassant les mouches. La conver-
sation était rare pendant les repas. Des feuilles
de bananiers ou d’arbres & pain étaicnt étaldes
par terre et servaient de nappes et de plats. Les
provisions étaient apportées dans des
paniers, ainsi que les quelques ustensiles
nécessaires. Une coque de noix de coco.
remplic d'eau douce servait de rince-doigts :
une autre contenait de P'eau de mer. Le chef
commengait & manger en prenant devant lui
des morceaux de ‘wru qu'il détachait avec les
doigts. I défaisait en méme temps la chair
d'un poisson et en mangeait de petits
morceaux gu'il trempait abondamment dans
la coupe d'eau salée qui lui servait de sauce.
Parfois, il buvait I'eau de coco. Ensuite. i
pouvait manger des fe'i, des bananes ou des
fruits crus. S'il consommait de la viande.
généralement du pore, il en séparait les
morceaux avee ses doigts ou avec un couteal

Ci-conlre,

el au-dessous !

Grand plat de bois a
guatre pieds, Arue
{Tahili). Ce ‘umete en
bois de tamanu
(Inophylium
calophyllum) a
appartenu a la tamille
royale des Pomare qui
en a fait don au Musée
de Tahiti et des lles.
L= 143 cm.

RESSOURCES, ECHANGES ET CONSOMMATION

de bambou. Pendant ce temps, un de ses
serviteurs préparait la popoi en battant des
‘wru qu'on venait de cuire, avec un pilon de
pierre dont la forme. particuliére aux iles du
Vent. était caractérisée par les hautes barrettes
latérales de la poignée. 1l se servaitd'une table
a piler. massive, & quatre pieds, sculptée dans
le tronc d'un tamanu. Dans un plat de bois, il
melangeait le ‘wrn frais avec de la pite
fermentée et de I'eau. puis il plagait devant le
chef une coque de coco pleine de cette
préparation. 1] pouvait Juj donner aussi un
dessert sucré aux fruits, arrosé au lait de coco
{po'e). Pour finir le chef se ringait les mains et
la bouche avec de I'eau douce et se nettoyait
les dents avec les fibres d'unc petite noix de
coco,

Aux iles Marquises, les convives se réu-
nissaient autour d'un grand plat de popoi, olt
chacun plongeait deux doigts, ou seulement
l'index. La popoi était toujours consommée
avec de Peau, qu'on mettait dans le plat
principal, ou & proximité, dans une noix de
coco.

Les contenants

Aux iles de la Société, I'eau était conservée
dans des coques de noix de coco entourées

d'un filet qui permeuait d'en attacher
ensemble un grand nombre. et de les
transporter facilement. On gardait de I'eau
aussi dans des tiges de bambous. Les
calebasses servaient plutot a mettrede l'eau de
mer et & préparer les sauces fermentées. On
buvait dans des coques de noix de coco.
amincies et polics. Des récipients (‘untete).
sculptés surtout dans du bois de tamanu,
étaient utilisés pour la plupart des prépara-
tions culinaires et pour garder la nourriture. Il
y en avait de toutes tailles. Les plus grands,
souvent fagonnés en forme de pirogue, appa-
raissaient les - jours de féte, car on y
transportait les mets sortant du four. Les plus
beaux plats, de contour ovoide, avaient une
forme qui rappelait celle d'une noix de coco
partagée en deux. Les plats 4 quatre pieds
étaient probablement réservés aux familles de
chefs,

Aux iles Marquises, les plats & popoi
étaient circulaires, parfois rectangulaires. Les
surfaces externes des ustensiles en noix de
coco, des plats et des couvercles de gourdes. en
bois, ¢taient souvent décorées de motifs
rappelant les tatouages. Des plats de forme
ovale, munis d'un couvercle, servaient a
conserver les restes de nourriture.

Au-dessous, au centre ;
Coupes en noixde coco,
Tahiti.

D= 13et10cm.

Celte noix de coco,
servant & contenir leau *
de boisson, a été ',
recueillie par George
Bennet de la London
Missionary Society

entre 1821 et 1824.
D=12cm.

En bas de page ;
Repas tahitien.
Pomare Il regoit
Bellingshausen et ses
officiers & la pointe
Vénus (1820).
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LA VIE QUOTIDIENNE DANS LA POLYNESIE D'AUTREFOIS

Propriéteé,
exploitation
et répartition
des ressources

Dans la Polynésie ancienne, toutes les
terres avaient un propriétaire et les droits de
propriété s'étendaient également aux riviéres,
aux rivages, aux lagons et 2 de nombreuses
zones du récif et du domaine maritime. Cette
réalité est confirmée par la tradition orale et
de nombreux témoignages anciens : elle va &
I'encontre d’une opinion assez répandue qui
voudrait que la terre ait été un bicn collectifen
perpétuelle indivision. Dés le début du XIX¢
siécle, des changements rapides intervinrent,
qui modifiérent I'organisation sociale et tout
ce qui en dépendait. Cette évolution entraina,
surtout d Tahiti. la plus grande confusion
dans les régimes fonciers, et il n'est pas facile
de savoir, de nos jours, de fagon précise,
comment la terre et ses produits étaient
répartis au moment de Parrivée des Euro-
péens dans le Pacifique, Le patrimoine foncier
était partout transmis par héritage, & tous les
niveaux de la société, Souvent le simple droit
d'usage et les productions d’un domaine -
parfois méme d'un seul arbre - étaient
également transmissibles. Théoriquement, le
fils ainé était I'unique héritier, mais un
propriétaire pouvait désigner, 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. & la suite d’une guerre.
Propriétaires et métayers
Aux iles Marquises, un territoire comprenant
vallée, crétes, bord de mer, était la propriété
héréditaire d'une tribu. Dans la pratique, la
terre, ainsi que tous les endroits publics.
places de féte, lieux de culte, maisons des
guerriers, appartenaient aux chefs entitre. Les
autres occupants et ceux qui cultivaient les
plantations n'en avaient que les produits.

Aux iles de la Société, les familles de
chefs prééminents (ari'i) possédaient et
contrélaient I'ensemble des territoires
constitués par une ile. Théoriquement, I'ainé
de la branche ainée d'une famille associait 3
ses autres pouvoirs la possession d'un ou
plusieurs districts, ou d'une partie seulement
d'un district (paru). Des chefs secondaires
(to'ofa et ‘latoai) disposaient eux aussi de
quelques propriétés dont ils étaient les
régisseurs & leur profit et pour celui des ari'i
d'un rang plus élevé. Les ra'atira formaient,
surtout a Tahiti, une classe nombreuse,
constituée de propriétaires plus ou moins
importants jouissant, malgré le contréle
exercé par les chefs, d'une grande autonomie.
lis pouvaient exploiter eux-mémes leurs plan-
tations ou les faire cultiver par d’autres. Ceux
que les ari’i appelaient des manahune étaient
les véritables exploitants de la terre qu'ils
travaillaient en partie pour leur propre
compte, en partie pour célui des propriétaires
dont ils dépendaient. La plupart d’entre eux
étaient des travailleurs ou des métayers, mais
certains pouvaient, semble-t-il, accéder a la
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propriété, probablement par un long droit
d’usage ou pour services rendus,

A Mangareva, l'organisation fonciére
n'était peut-étre pas trés différente, mais elle
parait plus claire. La terre (kaiga) apparte-
nait aux chefs ("akariki). peu nombreux, qui
formaient I'aristocratie. Mais il existait aussi
de petits domaines donnés surtout a des
guerriers ou des orateurs, en récompense de
leurs services. Les droits sur ces biens étaient
transmis par héritage. Les chefs et les autres
propriétaires dominants (pakaora) louaient
leurs terres & des ragatira, cadets de famille ou
roturiers qui pouvaient les mettre en valeuren
wtilisant leurs serviteurs (kio) mais qui
souvent les sous-louaient & des métayers. Il
existait 'donc un systéme de métavage cn
chaine qui-avait pour particularité que les
baux, probablement des contrats tacites,
¢taient héréditaires : un locataire, en mourant,
pouvait lui aussi transmettre a son fils ainé,
sinon la terre qu'il avait cultivée toute sa vie,
au moins le droit sur ses productions. Les
redevances, représentées par les récoltes,
remontaient ensuite la filiére : le plus humble
des métayers présentait au ragatira la part des
produits qu'i! devait annuellement et celui-ci
les transmettait & son tour au propriétaire, Ce
paiement se composait principalement des
fruits de I'arbre & pain, accompagnés d'un

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

Dons, redevances et tributs

Aux iles de la Société, ces trois formes de
contributions existaient et remontaient éga-
lement jusqu'aux chefs secondaires et aux
principaux ari’i. Au début des récoltes, les
prémices. surtout les premiers fruits de I'arbre
& pain. étaient d'abord réunis par les ra’atira
qui les recevaient des travailleurs et des
métayers, puis par les ro’ofa. Ces derniers,
accompagnés de leur prétre et de leur orateur,
prenaient la téte de la procession des porteurs
de fruits. Ces offrandes faites aux chefs
donnaient licu & des cérémonies particuliéres
(choa). Une part des premiers produits était
aussi présentée aux marae concernésct offerte
aux dieux, aux esprits des éléments naturels
ou aux ancétres: on attendaitd’eux, en retour,
des conditions météorologigues favorables et
de bonnes récoltes. Ensuite, & une date
également fixée d'avance, les métayers rem-
plissaient des paniers en feuilles de cocotier
tressées de {ruits divers, de taro et les appor-
taient en redevance, en méme temps que des
cochons, & leurs propriétaires respectifs. Ces
contributions, toujours en nature puisqu'il
n'existait pas de véritable monnaie en

Maison et
plantation d'un
chef a Tahitl, par
Sydney Parkinson,
Les groupes de
maisons étaient
souvent entourés
d'un mur ou d'une
cloture en bois.

A gauche, un
personnage
travaille
probablement
dans une tarodiére.
A I'extréme droite,
une plantation de
bananiers.

1+ voyage de Cook.

Grande

plate-forme

. d'offrandes sur un
. marae de Tahiti.
Elle est décorée de
feuilles de cocotier
et de nombreux

} cochonsy sont .

- i exposés, D'aprés

© L un'dessin du -
- capitaine Bligh, *%
i vers 1788.



Polynésie, étaient modulées, par entente
tacite, suivant fes moyens de chacun et il
n'existait pas de sanctions pour ceux qui ne
pouvaient pas payer. Elles étaient surtout en
rapport avec le prestige de chaque individu et
son rang dans la société. Un personnage
important devait avoir dans son entourage, et
dépendant plus ou moins de lui, une clientéle,
une population assez nombreuse pour fournir
rapidement de la nourriture, mais aussi des
services divers et éventuellement des combat-
tants. L'idéal, dans cette société, n'était pasde
s'enrichir personneliement, mais de pouvoir
réunir des biens pour une famille, un groupe
ou, en certaines circonstances, des étrangers.

Enfin, les chefs principaux ou
secondaires avaient la possibilité d'exiger. en
plus des loyers saisonniers prévus & dates
tixes, des prestations diverses sous forme de
provisions a oceasion des cérémonies, des
fétes publiques, de la réception de visiteurs ou
bien de participation effective & la construc-
tion d'un maorae, d'une grande pirogue de
guerre, d'une maison.

Pirogue a Tahaa
(Société). Les grandes
pirogues doubles
servaient aux lransports
interinsulaires. A Tahiti.
comme dans les autres
iles de la Société, des

en racines de ‘ie'ie
(Freycinelia sp.), une
I'eau douce. Dans les

parties creusées
réservées au transport

RESSOURCES, ECHANGES ET CONSOMMATION

La redistribution

Dans toute la Polynésie, le rahui (appelé
parfois tapu) était un moyen de contrdle, de
protection et d'accumulation temporaire des
ressources, A Tahiti, suivant un auteur
ancien, “c’est une interdiction ou un embargo
mis sur les provisions et le bétail en totalité ou
en partie, dans un ou plusieurs districts et
institué  pour empécher Dépuisement des
réserves de nourriture, par consommation ou
par transport d'un district & un autre, La
population est tenue de Pobserver sous peine
d'étre chassée de ses terres™. Les r0'ofa et les
ra‘atira décrétaient le rakud, a leur discrétion,
dans les limites de leurs domaines. L'interdit
était matérialisé par des bouquets de feuilles
ou des morceaux de rapa. Le rahui avait
parfois pour fonction d'empécher
I'épuisement des ressources dans un district
quand s’y produisaient de grands rassem-
blements de population, mais il était surtout
destiné & accumuler des provisions avant la
préparation des cérémonies religicuses
accompagnées de festins (‘oro’a), et celle des
grandes {étes publiques (raurua...). Quand un
chef d'une autre ile venait en visite, il était
accueilli par une cérémonie de bienvenue : en

Cultures diverses aux hautes. Autrefois,

un panier solide tressé

iles de la Sociéte.
La tradition des
plantations variées sur
broilis ou sur des zones
restreintes
débroussaillées aux
bords des riviéres ou &
flanc de vallée, s'est
maintenue dans les fles

calebasse bouchée pour

chaque famille avait

au moins J'usufruitd'une
parcelle de terrain.

Elle y cultivait les
plantes nécessaires & sa
subsistance, mais aussi
les produits dus aux
propriétaires, en
redevances.

plus des offrandes rituelles de jeune
bananiers et de plumes rouges, il recevait e
présent (urw) des cochons et des rapa ot
étoffes en écorce battue. Puis il était invit
avec sa suite & un repas comportant unc
grande abondance de mets variés. La redistri
bution & la population des richesses accu
mulées au cours des rahwi se produisai
surtout au moment des fétes publiques : dv
biens de consommation, des produits comes
tibles, mais ausst du rapa et de I'huik
parfumée, formaient I'enjeu de luttes et d-
divertissements variés, souvent organisés pa
ces animateurs professionnels qu'étaient le:
arioi.

Aux files Marquises, les cérémonie
religieuses étaient I'occasion de grandes fétes
publiques (koika). Souvent la paix étai
décidée entre groupes hostiles afin de facilite
I'observation des interdits provisoires sur le
récoltes et la préparation des festins. Ces féte
avaient lieu sur la place publique (10hua), un
construction de pierre aménagée pour le
cérémonies et les spectacles de danse. De
abris étaient dressés sur les cotés pour le
participants. Un bon observateur décrit, dan:
les années 1840, un de ces festins olt um
centaine de Marquisiens “I'épaule chargée d-
porcs rotis entiers et enfilés 4 des bambous, d
sacoches en feuilles tressées pleines de keiku
(kehika, FEugenia malaccensis), de patate
douces, de répimes de bananes, de-jattes d
popoi en forme de pirogue, entrérent en scén
et déposérent de distance en distance fruits e
rotis sur des lits de feuilles. Les groupes..
s'assirent en rond sans le moindre désordre ¢
le festin commenga™, | - . .. .

kY

pirogues étaient aussi
utilisées pour les
deéplacements d'un
district & I'autre, car i}

des biens matériels, on

apergoitun cochonetun
paquet de ‘vru. Un chien
est assis surle bauavant

n'était pas toujours aisé

au-dessus-du cochon.

de circuler a pied le long
de la cote.
lci. on distingue :

A .
un régime de bananes,

Dessin de Sydney
Parkinson, 1er voyage
de Cook.
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LA VIE QUOTIDIENNE DANS LA POLYNESIE D'AUTREFOIS

Drogues
et médicaments

Les Polynésiens d"autre{ois menaient une
vie trés 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 utilisées de
fagon habituelle ou exceptionnelle pour I'ali-
mentation, ils savaient distinguer un grand
nombre de végétaux et avaient de bonnes
connaissances sur les propriétés d’une grande
partie d’entre eux. ls utilisaient par exemple
les pouvoirs narcotiques du Barringtonia
asiatica (hutu) ou du Tephrosia piscatoria
(hora) pour la péche. Les particularités du
kava étaient connues dans toute la Polynésie
ott, sauf en Nouvelle-Zélande, on en tirait une
boisson consommée comme stupéfiant 1éger.

Le kava

Le 'ava ou kava (Piper methysiicum) est une
plante de la méme famille que le poivre,
aisément reconnaissable & ses larges feuilies
d'un vert foncé un peu vernissé, aux nervures
bien apparentes, et a ses tiges noueuses. Aux
iles de la Société, il en existe plusieurs variétés
que les Polynésiens distinguaient pour leur
goit plus ou moins doux ou amer et surtout
pour la rapidité de leur action. lls cultivaient
trés soigneusement les ‘ava : ils plagaient des
boutures dans un trou et les entouraient de
feuilles humides (fa'aro). Quand elles avaient
bien pris, ils les plantaient définitivement en
les protégeant.

“L'action du ‘ava sur le systéme nerveux
est due & la présence dans les tissus de cette
plante d'un lactone, Cl4 HIi6 03, qui
provoque une insensibilisation partielle de la
langue et du-palais trés sensible dés la
premiére gorgée du breuvage" (J. Barrau).
Des fragments de tiges de kava ont ététrouvés
A Raiatea, dans un site du X111 siécle, ce qui
montre P'ancienneté de son utilisation en
Polynésie orientale. Pour préparer la boisson,
les Polynésiens se servaient de la plante
fraiche. lls s'installaient & plusieurs autour
d'un plat de bois (‘umete) et machaient les
fibres des racines qu'ils recrachaient dans le
récipient. Dans quelques iles, ils préféraient
gratter les racines avec une pierre, lls

ajoutaient quelquefois des feuilles écrasées et,

versaient de l'eau sur la préparation. lls
filtraient le liquide avec des fibres de mo'y, le
débarrassant ainsi des débris végétaux 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 trés
concentrées de certaines variétés de ‘ava
produisaient des effets rapides et entrainaient
une véritable prostration surtout quand
I'usage en était répété. L'habitude du kava
pouvait donner une maladie de la peau. Tout
le monde était autorisé A 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 kava
était consommé en groupe, avant un repas, ou
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par des individus isolés. Il n'avait pasla niéme
signification cérémonielle que dans la
Polynésic occidentale. 1l n'existait pascomme
aux Samoa ou aux Tonga. des contenants
spéciaux pour le préparer ¢t le servir. Les
coupes & kava étaient en-coques de noix de
coco noires et soigneusement polies, parfois
décorées de motifs sculptés.

Aux iles Australes, la coque de noix de
coco qui servait de coupe était partagée dans
le sens de la longueur, ce qui lui donnait une
forme ovale. Parfois. on trouve un per-

sonnage stylisé sculpté en relief au somimet du

bord arrondi, prés d'une anse en corde. Les
bords de la coupe sont souvent finement
découpés en dentelures. probablement pour
des raisons esthétiques, mais aussi pour
retenir encore les impuretés qui ne devaicn:
pas manguer dans le liquide. Les plus grand.
bols, sculptés dans le bois ont gardé en
Pamplifiant la forme un peu allongée de ta
noix de coco. Certains d'entre eux sont entié-
rement sculptés de décors typiques. Ces
coupes sont quelquefois munies d’un trés long
manche qui les apparente aux pagaies céré-
monielles de Raivavae,

Grand plat de bols,
avec une téte humaine
sculptée en ronde-
bosse (Marquises).
Environ 100 cm.

Ces sortes de plateaux
allonges, aux formes
dissymeétriques, sont
rares, Ceux décorés
d'une téte humaine le
sont encore plus.

i1s étaient
vraisemblablement
réservés aux chels et
aux prétres. Ces objets
sont considérés comme
des "plats a kava" el
cette association avec
le kava est confirmée
par le dessin ¢i-dessous.
Mais la fonction précise
du plat reste incertaine,
car il parail trop peu
profond pour contenir
beaucoup de liquide.

Des Marquistens de I'ile
de Nuku Hiva préparent
Je kava. Dessin de

M. Radiguet, secrétaire
a bord de la Reine-
Blanche, 1843,



Pour les iles Marquises, les coupes sont
circulaires : le bord est un peu plus haut d'un
coté et dentelé. La surface externe est parfois
sculptée de motifs qu'on retrouve sur les
courvercles de gourdes et qui représentent des
faces de riki. Des noix de coco presque
entieres ont aussi des décors sculptés inspirés
des tatouages marguisiens. mais il nest pas
certain qu'il s'agisse de coupes & kava
anciennes. Les objets dont nous pouvons étre
certains qu'ils étaient réservés i cet usage sont
trés rares. Les Marquisiens ne servaient pas le
kava pendant les fétes publiques et les grands
festins. [ls le buvaient plutdt en petits groupes
d’hommes. surtout des chefs et des vieillards,
prétres ou anciens guerriers. 1ls en absor-
baient toujours avant de manger de la chair
humaine, ce quiarrivait quelquefois yuand un
prisonnier de guerre ou la victime d'une
vengeance étaient sacrifiés. On ne peut nier, en

Piper methysticum, le
‘ava ou kava. Cet
exemplaire avait é1é
réacclimaté dans le
jardin botanigue du

Musée de Tahiti et des
lles. En effet, le ‘avan'est
plus cultivé et. a Tahiti,
on n'en trouve plus que
quelques variétés, a
V'état isolé. dans certains
fonds de vallées.

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

RESSOURCES, ECHANGES ET CONSOMMATION

effet, que le cannibalisme ait existé, pour des
raisons bien précises, dans de nombreux
archipels de la Polynésie orientale. Clest peut-
étre 4 cause de cette association que les Poly-
nésiens de I'est ont d’eux-mémes renoncé i la
consommation du kava trés tot aprés Marrivée
des Europdens : Pinfluence missionnaire qui
visait & supprimer tout ce qui était lié aux
traditions n'est certainement pas étrangére a
cet abundon. mais I'élément déterminant fut
sans doute lintroduction de I'alcool que les
Polynésicns adoptérent aussi vite que les
armes & feu, malgré ses effets encore plus
pernicicux et catastrophiques, En compa-
raison, le kava était une drogue douce : dans
les archipels de I'ouest, les Polynésiens, sous
I'eeil indulgent des missionnaires, allaient en,
faire. & partir de ses racines séchées. une
boisson nationale assez édulcorée pour étre
servie 4 tout le monde.

Les drogues importées

Dés la fin du XVIIIe siécle, les Polynésiens
apprirent des Occidentaux comment
fabriquer de I'alcool & partir des racines de t/,
plus tard avec des oranges. Aux iles de la

Société, des groupes nombreux®se
réunissaient autour d'un alambic de fortune.
L'appareil se composait d'un bloc de pierre
creusé et d'un haut couvercle en bois percé
d'un trou. Un long bambou servait de tuyau
reliant le couvercle & un bol en noix de coca.
Des racines de ¢, déja cuites dans de grands
fours. étaient mises a fermenter avec de I'eau.
On surélevait et on calait bien le vase de pierre.
puis 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 tuyau de bambou. De grandes réjouissances
et parfois des bagarres accompagnaient la
production de I'aicool, consommé dés qu'il
sortait de I'alambic. Le liguide produit au tout
début de la chauffe était réservé au chef: on
I'appelait ao, ce qui vient en premier. Mais le
nom générique donné a 'alcool était ‘ava.

Le tabac a été également introduit par les
Occidentaux. Au XiXe¢ siécle, les Marquisiens
fabriquaient pour leur usage de petites pipes
dont le fourneau, taillé dans du basalte, était
parfois sobrement décoré. Approvisionnés en
dents de cachalots par les baleiniers, ils
sculptaient aussi des pipes en ivoire pour la
vente,

En haut, & droite :
Coupe emmanchée des
iles Australes.

Les pi¢ces de cetype ont
souvent regu
I'appellation de
“jouches
cérémonielles”,
interprétation qui sous-
entend probablement
une relation avec la
préparation du ‘ava.

A notre avis, il s'agit
probablement d'une
création assez tardive,
fabriquée uniquement
pour la vente d'objets
d'art. L = 151,8 cm.

Ci-captre :

Plat sculpté dans une
roche volcanique 3
Maupitl, iles de la
Société. Il a pu servir,
entre avlres usages, a
préparer le ‘ava. Cet
objet unique fut donné
par Tu {Pomare !) &
Maximo Rodriguez, en
1778, a Tahiti. 1l est
actuellement conservé
au Musée archéologique
de Madrid;ici, une copie
donnée au Musée de
Tahiti et des lles par un
groupe de Néo-
Zélandais. L = 115 cm.

Un alamblc tahitien
au début du XIX* siécle.




LA VIE QUOTIDIENNE DANS LA POLYNESIE D'AUTREFOIS

Les médicaments

Les voyageurs avaient remarqué que les
anciens Polynésicns attribuaient la plupart
des maladies & des causes surnaturelles, lls
avaient noté aussi leur habileté en chirurgie,
particuli¢rement pour le traitement des
blessures et des fractures. En revanche, ils
nous ont laissé trés peu de renseignements sur
la médecine par les plantes qui, méme si elle
était peut-étre moins développée qu'on tend a
le croire ayjourd’hui, ne pouvait manquer
d'exister. De ce savoir, yui était déja un secret
de spécialistes, il ne nous est parvenu que des
bribes souvent influencées par des médecines
étrangéres. 1l est vrai qu'avant l'arrivée des
Européens les maladies éraient peu
nombreuses et assez différentes, proba-
blement, de ce qu'elles sont de nos jours. Les
soins par les plantes étaient surtout externes et
pratiqués au moyen de massages : les onguents
4 base d’huile de coco, souvent enrichie de
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safran des Indes (Curcuma longa) servaient a
la {ois de remédes et d’excipients. On y faisait
macérer des plantes utiles dont quelques noms
sont parvenus jusqu'a nous par la littérature
sans que nous sachions bien & quel usage les
attribuer. La tradition orale a su mieux
transmettre les notions anciennes sur les soins
médicaux.

Aux iles de la Société, une autre méthode
de soins externes consistait & préparer en
grande quantité la macération de certaines
plantes. Les végétaux, broyés dans des
mortiers de pierre ou de bois, étaient mélangés
avec de Peau dans de grands contenants en
forme de pirogue (wmere) dans lesquels on
baignait les patients. Les guérisseurs (ra/n'a
ra‘au), qui pouvaient sc spécialiser dans
certains traitements, préparaient leurs

remédes dans le plus grand secret afin de leur
donner toute lefficacité possible, A la
pratique des soins, ils associaient priéres,
formules magiyues, Les

incantations et

En haut, & droite :

Des plats en bois de
toutes dimensions
servaient 4 la
préparation de Thuile de
coco entrant dans la
composition des
remeédes, ainsi qu'a ja
macération des plantes
médicinales. Celui-ci
vient des iles Australes,

En haut & gauche

et ci-contre :

Les bols en pierre
pouvaient avoir
plusieurs usages
différents. lIs servaient
souvent de lampes, mais
aussi comme
contenants pour divers
liquides, notamment
ceux qui étaient
préparés en y faisant
macérer des plantes.

Mortier de plerre trouvé
a Hitiaa (Tahiti), dans la
montagne. Des objets de
ce type pouvaient servir
a écraser, avec une
plerre en forme de pilon,
ies racines utilisées pour
les préparations
meédicinales.

D= 45cm.

Des pitces de fapa de
foutes dimensions
constituaient autrefois
Ia principale matiére
d'échange, car fes
Polynésiens ignoraient
l'usage de la monnaie,
Ce tapa fait partie de la
collection Webber au
Musée d'Histoire de
Berne.

femmes pouvaient également exercer I'art de
guérir,

Aux iles Marquises, les guérisseurs (ran'y
ou ruhuka) de Nuku Hiva préparaient des
onguents et des remédes & base de plantes, yui
étaient échangés contre des arnemente
fabriqués dans le groupe sud. Ces relations
commerciales entre iles n'étaient pas rares.
Les habitants des atolls fournissaient dey
plumes et de la nucre 4 ceux des iles hautes qui
apportaient en échange des outils en basalte. 11
est possible que les ressources vivriéres aient
eu aussi une certaine importance dans ces
relations, méme si la principale monnaie
d*échange était le tapa.

Il faut noter, pour conclure, que les
habitudes horticoles et les traditions alimen-
taires ont micux résisté aux changements
successils que d'autres domaines de la culture
polynésienne, car clles étaient peut-étre moins
étroitement  dépendantes  des  anciennes
structures socio-religieuses,

Ci-contre :

Pelit plat en bals &
quatre pieds pour
préparer les
médicaments. 39 cm.
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