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Les Amériques : le maïs 
Au Québec, la classique soupe aux pois est souvent enrichie 
de « blé d’Inde lessivé », produit consommé à l’origine par les 
Premières Nations des Amériques. Traditionnellement, les 
grains de maïs séchés étaient bouillis dans une grande quan-
tité d’eau à laquelle on ajoutait des cendres. On préférait les 
cendres obtenues de la combustion de gros arbres, puisque 
ceux de moindre taille contiennent généralement une trop 
grande quantité de sève.  

Ce sont les Iroquoiens du Saint-Laurent et les Micmacs 
des Maritimes qui ont initié les colonisateurs européens à ce 
produit. Ailleurs dans les Amériques, on connaissait égale-
ment bien cette façon réputée de rendre le maïs plus di -
geste. Une fois cuit, on peut l’ajouter à un ragoût ou à une 
soupe. L’opération précédemment décrite s’appelle « nixta-
malisation », un terme dérivé de la langue nahuatl du centre 
du Mexique (la langue des Aztèques). Au Mexique, on faisait 
aussi usage de cendres dans la fabrication de pâte de maïs 
servant à la confection de tortillas. Cet ajout rendait la pâte 
plus élastique.   

Histoire  
    et alimentation

De prime abord, l’idée d’associer  
les cendres à l’alimentation  
semble un peu saugrenue.  
Pourtant, chaque continent  
a su, à sa propre manière,  
tirer parti du potentiel  
des résidus obtenus  
après la combustion  
de matières organiques.  
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L’Amérique du Sud connaissait aussi le blé d’Inde lessivé qui, 
selon la partie des Amériques où elle est consommée, est connu 
sous le nom de pelado, nixtamal, pozole, mote ou grits. Ces mé -
thodes ont tendance à être délaissées au profit de produits 
manufacturés offrant des résultats analogues, grâce à l’ajout de 
bicarbonate de soude.  

Les cendres, outre leur utilisation décrite ci-dessus, pou-
vaient servir à l’obtention de sel. La combustion d’une plante 
envahissante du nom de tussilage (ou pas-d’âne) produisait des 
cristaux contenus par tamisage. De plus, chez les Premières 
Nations, la cuisson sur des cendres chaudes était idéale pour la 
préparation de légumes-racines. 

 
Îles du Pacifique : substitut au four 
Les peuples habitant la zone pacifique ont encore de nos jours 
une façon analogue de cuire les aliments, soit une sorte de four 
enterré appelé umu. On enveloppe le porc et les tubercules de 
taro dans des feuilles, après quoi, on recouvre le tout de cendres 
et de pierres chaudes qui feront en sorte que la pleine saveur 
des aliments sera conservée, voire accentuée. De plus, cette 
« mijoteuse » permettrait d’éliminer les cristaux d’oxalate de 
calcium contenus dans le taro, lesquels peuvent causer une sen-
sation de brûlure lorsqu’ingérés.  

Environ 70 espèces de taro sont cultivées dans les îles du 
Pacifique. Les amateurs de thé aux perles (bubble tea), inventé à 
Taiwan dans les années 1980, reconnaîtront ici l’une des saveurs 
classiques de cette boisson additionnée de perles de tapioca.  

 
L’Asie : agent de conservation  
pour les œufs 
Outre le thé aux perles, les Chinois ont inventé, après de longues 
observations, une méthode pour préserver les produits de la 
ponte. On a noté que la coquille des œufs de cane est plus solide 
que celle des poules. Après avoir enrobé des œufs de cendre, de 
glaise, de sel et de balle de riz (partie non comestible de cette 
céréale), on les enfouit dans le sol. Il se produit ensuite une trans-
formation de la couleur : l’albumine devient gris foncé et le jaune 
a l’allure d’une masse plutôt verdâtre. Leur aspect peut être peu 
ragoûtant pour les Occidentaux.  

Ce séjour sous terre prolonge de beaucoup la durée de vie de 
ces œufs, qui sont sans danger pour la santé, dans la mesure où 
ils ont été préparés selon les règles de l’art. Rappelons qu’un 
scandale avait éclaté en 2013, alors qu’une compagnie basée en 
République populaire de Chine avait utilisé des produits chimi -
ques dangereux dans l’espoir d’accélérer la production de ce 
mets emblématique. 

Ces œufs dits « de mille ans » ou « de cent ans » (connus en 
langue chinoise sous le nom de pi dan) sont considérés comme un 
véritable délice, bien que chez les peuples voisins, cet engoue-
ment reste un peu moins prononcé. Néanmoins, ils sont très po -
pulaires au Myanmar (Birmanie), où on les consomme en soupe, 

en hors-d’œuvre ou en salade, de même qu’en Thaïlande et dans cer-
tains pays où vit une importante minorité chinoise. 

 
L’Afrique : le « vinaigre » de bananier 
Originaire d’Asie, le plantain est largement consommé au sud du 
Sahara. Et comme rien ne se perd dans un continent où l’agriculture 
est souvent un pari, la pelure de banane plantain verte est séchée au 
soleil, fumée, puis réduite en poudre. Dans un panier tressé, on 
dépose des feuilles du bananier, après quoi, on place les cendres en 
une masse très compacte. On verse ensuite une certaine quantité 
d’eau et, après qu’elle se soit égouttée lentement, le liquide prendra 
un goût distinctif. Le « vinaigre » ainsi obtenu sert notamment à 
attendrir la viande et amplifierait même le goût des aliments. On 
croit également que l’emploi de ce liquide au goût acidulé réduit le 
temps de cuisson des légumineuses. 

Les cendres de banane plantain, de même que celles du maïs, 
du palmier fourchu et du raphia, contiennent un substitut de sel. 
Les cendres en tant que telles peuvent aussi servir à nettoyer 
les casseroles. Dans certaines parties de l’Afrique subsaharienne, 
on avait aussi observé que ces cendres repoussaient les ins ec -
tes, notamment les chenilles qui faisaient des ravages dans les 
potagers.  

 
L’Europe : les fromages 
L’appellation « fromage cendré » désigne des meules enduites de 
charbon végétal. Les fabricants d’une époque lointaine avaient 
constaté que les cendres pouvaient servir à protéger contre les 
insectes. Les espèces d’arbres les plus fréquemment employées par 
les maîtres fromagers sont le hêtre et le peuplier. C’est en France 
que la production de fromages cendrés reste la plus importante. Il 
existe néanmoins une production de type artisanal dans d’autres 
pays, tels l’Italie et l’Angleterre. Le Québec a su créer des fromages 
cendrés au goût de noisette et de crème inspirés des produits 
européens. 

L’Hexagone produit notamment le célèbre « morbier », fait de lait 
cru de la région du Jura. Facilement reconnaissable, il est caractérisé 
par deux zones distinctes définies par une mince couche de cendres 
qui sépare le lait caillé de la traite du matin de celle du soir. On pense 
que, à l’origine, l’emploi de cendre dans la fabrication des fromages 
contribuait à la formation de la croûte extérieure, en plus d’em-
pêcher que les pâtes ne se collent les unes aux autres. 

 
Conclusion 
S’il faut résister à la tentation de faire soi-même une réserve de cen-
dres, ne sachant avec quoi le bois utilisé a été mis en contact, l’emploi 
des cendres dans les cuisines du monde, même en ce XXIe siècle, 
témoigne de l’ingéniosité des humains à tirer parti de ce que la 
nature peut offrir, même des sous-produits. 
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