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es caractéristiques d’un aliment ou d’un mets se décrivent tout 
aussi bien par de nombreux termes tels que l’apparence, le 
fumet, la texture, le goût et la saveur. Cependant, si trouver 

l’équilibre entre bien se nourrir et prendre plaisir à manger est un art, pour 
certains, il s’agit d’un défi quotidien. 

Il est évident que manger est un acte social, voire identitaire, dans 
plusieurs cultures; les repas collectifs permettent de tisser des liens, de 
renouer avec les traditions ou de commémorer un événement marquant 
de l’histoire d’un individu ou d’un groupe. Certains mets prennent alors 
une signification emblématique.  

C’est le cas du poï* hawaïen, un aliment sacré dans la culture tradi-
tionnelle, qui revêt une profonde importance spirituelle et culturelle. Cet 
ingrédient de base de la cuisine ancestrale est préparé à partir du tuber-
cule de taro, dont les habitués du thé aux perles reconnaîtront sa couleur 
lilas. Il est généralement bouilli, puis réduit en purée à l’aide d’un pilon. La 
pâte ainsi obtenue peut être rendue plus ou moins fluide par adjonction 
d’eau. Les Hawaïens distinguent encore aujourd’hui différents types de 
poï en fonction du nombre de doigts nécessaires à sa manipulation. Il se 
mange tel quel ou est incorporé dans diverses préparations culinaires et 
peut servir de substitut au lait maternel en Polynésie. Si sa culture fut 
menacée par l’importation de produits étrangers et la concurrence de 
diètes alimentaires occidentales, la culture du taro a récemment béné-
ficié d’efforts législatifs qui ont permis sa réintroduction dans les 
supermarchés et les restaurants. Certaines écoles enseignent main-
tenant aux étudiants comment fabriquer le poï, assurant ainsi la 
pérennité de la tradition. 

La continuité est essentielle à la survie d’un groupe ou d’une ethnie. 
C’est le cas pour le peuple Makah résidant dans l’État de Washington 
(États-Unis) et dont la chasse à la baleine est une tradition vieille de 
1500 ans. Depuis toujours tournés vers la mer pour satisfaire leurs 
besoins matériels et spirituels, ces baleiniers chantaient aux animaux 
qu’ils poursuivaient, leur demandant de se donner à eux. Une fois ra -
menée sur le rivage, la baleine était accueillie et remerciée par une céré-
monie, et des plumes d’aigles étaient posées sur sa tête. 

 Après plusieurs années d’interdiction imposée par un décret en 1920, 
les Makah ont obtenu l’autorisation de reprendre la chasse en 1999 à des 
fins de subsistance. Ils ont notamment capturé une baleine pour la pre-
mière fois en plus de 70 ans. Ils ont utilisé des canoës traditionnels et un 
harpon, ainsi qu’une arme à feu moderne pour assurer une mort rapide de 
l’animal. Malgré l’obtention d’un quota annuel, des groupes écologistes 
ont milité pour bloquer temporairement cette activité. Depuis ce temps, 
les Makah attendent que le gouvernement fédéral décide s’ils peuvent ou 
non reprendre cette pratique encore très controversée.  

Comme on l’a mentionné, préparer la nourriture pour un événement 
marquant permet de renouer avec une tradition et constitue aussi l’occa-
sion de tisser les liens intergénérationnels. L’expression comfort food (ou 

« aliments réconfortants ») désigne des aliments qui procurent une 
sensation de bien-être, de plaisir ou de sécurité souvent liés à des 
souvenirs d’enfance. On n’a qu’à penser au pouding chômeur ou à 
notre sucre à la crème. Ces plats sont généralement riches en 
glucides, en gras ou en sel et se caractérisent par des recettes 
simples et généreuses.  

Les restaurants sous bannière de franchises ont du succès 
parce qu’ils répondent justement à ce besoin en se réappropriant 
les caractéristiques du comfort food. Le petit-déjeuner répond 
habituellement à ces critères.  

À la fin d’un voyage mémorable ou après un séjour dans son 
pays natal, il est tentant de rapporter quelques produits que l’on 
ne retrouvera pas facilement ici. C’est rapporter un souvenir 
comestible dans ses bagages (bien qu’illégal), mais c’est aussi le 
risque de contribuer à l’accumulation de produits saisis à l’aéroport. 
Dans le but de protéger nos écosystèmes et conformément aux 
directives de quarantaine, la nourriture confisquée dans les aéro-
ports canadiens est généralement détruite. Cela inclut surtout des 
produits agricoles frais ou séchés et des aliments périssables. 

Les souvenirs heureux liés à un repas en famille ou les recettes 
de notre jeunesse peuvent même devenir un moyen de survie pour 
certaines personnes en situation précaire, voire extrême. Ce fut 
malheureusement le cas de plusieurs prisonniers des camps de 
concentration durant la Deuxième Guerre mondiale, qui crevaient 
de faim mais s’inventaient parfois des recettes et des festins 
imaginaires pour fuir la réalité de leurs terribles souffrances.  

Après l’invasion de la Tchécoslovaquie par l’Allemagne en 1939, 
Minna Pächter, déportée à 60 km de Prague au camp de Terezin, 
se remémorait les recettes qui faisaient vibrer ses rassemble-
ments de famille d’avant-guerre. Son histoire a fait l’objet d’un 
documentaire d’Anne Georget. Minna griffonnait ses recettes sur 
des bouts de papier et, avant de mourir, confia le précieux docu-
ment à un ami détenu, avec pour mission de le remettre à sa fille 
Anny. Cette dernière reçut enfin ce carnet à la fin des années 
1960, lorsqu’elle vivait à New York. Les précieuses recettes de 
Minna furent publiées en 2006 sous le titre In Memory’s Kitchen: 
A Legacy from the Women of Terezin. 

Si le cas précédemment décrit reste tristement marginal, bien 
que toujours présent à différents degrés dans certains coins du 
globe, force est de constater que nous sommes relativement 
privilégiés chez nous. Cela dit, lors de notre prochain repas, 
pourquoi ne pas prendre un instant pour nous plonger dans le 
moment présent afin de pleinement goûter, déguster et savourer 
le bonheur de manger.  
* Le poï hawaïen n’a rien à voir avec les recettes de poï des îles Samoa  
ni celles de Tahiti. 
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Par Louis Lapointe et Yves Prescott  Je mange  

donc je suis

Histoire  
    et alimentation Goûter, déguster, savourer, saliver ne sont que quelques verbes 

 aptes à désigner le plaisir universel de s’alimenter. 


