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PERCEPTION ET CONSOMMATION DU SEL 
DANS LA SOCIÉTÉ INUIT 

DE LA CÔTE ORIENTALE DU GROENLAND 

Bernadette ROBBE * et Claude Marcel HLADIK ** 

il~ um~.- L' acuité gustative exceptionnelle que présente la population Inuit vis-à-vis du 
•lilnr ure de sodium est expliquée par des hypothèses qui prennent en compte les particula-
111 " tl • l'environnement arctique ainsi que la façon dont le sel est perçu à travers la culture 
luuh t• t les modes de consommation traditionnels . 

\1111111111ry .- The high sensitivity to sodium chloride of the Inuit population is explained 
1' •lltling to hypotheses taking into account the cnvironmental factors as weil as the 

l' •u li 1r way salt is perceived through culture and traditional food consu mption . 

INTRODUCTION 

A l a suite des tests que nous avons effectués pour déterminer les seuils de 
l" 111 pt ion gustative dans différentes populations vivant en mi lieu con tr aignant 
1111 AI IIK el al ., 1986), il est apparu que les Inuit de la région d'Arnmassalik (côte 
111 l' 111nk du Groen land ) présentaient une performance remarquable de discr imina­

I'"' d ·s s lutions sal ées. 

C', N.R.S. , Anthropologie Alimentaire Différentielle (UPR 263). Laboratoire d'Ethnologie 
1111 Mu um National d' fl istoirc Naturelle (Musée de l'Homme) Place du Trocadéro, 75116 PARlS. 

) (',N.R.S., Anthropologie Alimentaire Différentiel.le (UPR 263). Laboratoire d'Ecologie 
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Toutefois les systèmes de représentation, en relation avec le contexte 
culturel, peuvent interférer très largement dans le domaine de la perception et de 
la consommation des aliments (GARINE! et HLADIK, 1989). Un examen détaillé des 
rapports entre les modes de consommation et la façon dont les aliments sont 
perçus nous permet de replacer dans leur contexte les résultats de notre première 
approche de la perception du sel dans la société inuit. 

1 - LE SEL ET L'EAU DE BOISSON 

Adossée à l'immense désert glacé que constitue l'inlandsis et localisée sur 
une étroite bande côtière, la population d'Ammassalik, aussi loin qu'on puisse 
remonter dans son histoire, a toujours tiré du milieu marin l ' essentiel de ses 
ressources (P. RonnE, 1989). 

Le régime alimentaire inuit, à base de viande de phoque, semble être la 
cause d'une consommation importante d'eau de boisson, très remarquée et com­
mentée par tous les scientifiques qui, dès le XIXème siècle, ont exploré les ré­
gions situées entre l'Alaska et le Groenland. DRAPER (1977) a expliqué la ten­
dance des Eskimos à boire beaucoup d'eau par un mécanisme de « feedback » 
entraîné par l'excès d'urée qu'apporte le régime hyperprotéique et la nécessité de 
son élimination. Plus récemment, SPI!TH (1987) a montré que l'équilibre du régime 
d'une population de chasseurs dépendait surtout de la quantité de graisse ingérée 
avec la viande. En effet, la consommation de protéines entraîne une production de 
chaleur par le corps (c'est l'action dynamique spécifique, ADS) et il en découle 
une plus grande consommation de viande pour compenser les calories perdues 
sous forme d' ADS. Cette consommation supplémentaire est nécessairement ac­
compagnée d'une production d ' urée excessive. A partir du moment où la plus 
grande partie des calories provient de la graisse et non plus des protéines, cette 
production d'urée est limitée . 

En fait, l'adaptation au régime hyperprotéique consistant à consommer des 
graisses ne semble pas compenser totalement l'excès de production .d ' urée, puis­
que l ' eau, sous sa forme liquide, constitue une importante partie de la quantité 
globale ingérée. Dans chaque maison, il y a toujours de l'eau fraîch e à la di spos i­
tion des visiteurs. Elle peut provenir des sources, des ruisseaux ou des petits lacs 
glaciaires; mais il y flottera toujours quelques glaçons provenant des bl ocs d · 
glace prélevés dans le fjord; car seule une eau très fraîche es t cons id éré · « un· "lil l 

bonne qui désallère » (imeq mammaraaq lmerusunnglnurpuu). Ain si ·hn un 
boit couramment plusieurs litres d'eau au cours de la journée, ·ompl 1 "l ill d ln 
consommation de thé et de café dilué qui s 'ajoute à. celle d · ·Il nu d bol s c>~~ , 

-"Il -

l'nglacée, la neige qui recouvre la banquise s'imprègne progressivement de sel; il 
·n résulte des glaces impropres à produire, par fusion, une eau consommable. 
L'eau de boisson est obtenue en choisissant les glaces d'eau douce d'origine 
·ontinentale (icebergs et iceblocs) prises dans la banquise au moment de sa forma­
lion. Chaque jour, munies d'une lame à glace à long manche (tooq), les femmes 
d ·scendent sur la banquise (voir planche photographique) pour sélectionner, 
d'abord à vue (blocs d'aspect bleuté), puis en goûtant un morceau, les glaces qui 
Nc ront ramenées à la maison. 

La possibilité de déceler un léger goût salé est donc très importante; d'au­
lnnt plus que la sensibilité gustative diminue avec le froid, comme cela est montré 
duns le chapitre sur la gustation de LE MAONE!N (1963) dont toutes les données 
1 xpérimentales restent acquises, bien que la théorie des quatre saveurs fondamen­
lnh·s ne soit généralement plus admise (cf. FAURION, dans la présente revue). 

Les enfants qui accompagnent leur mère pour aider au transport des blocs de 
~tine •, acquièrent progressivement une expérience de « goûteurs » car un bloc de 

lnc · d'eau douce qui a longuement séjourné dans l'eau de mer peut avoir pris un 
l'' 11 de sel e t doit être rejeté. 

ct entraînement pourrait expliquer une partie des résultats des tests sur la 
"' IINi hi lité gustative (HLADIK et al ., 1986), en particulier la différence significa-
1 vc ( p<O,O l) entre la population inuit et les autres populations (essentiellement 
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des populations des milieux contraignants d'Afrique) testées selon un même pro­
tocole, avec des solutions de chlorure de sodium (figure 1 ). Cependant, une autre 
hypothèse, ne faisant intervenir que des facteurs biologiques, peut aussi être 
avancée ; la meilleure perception du chlorure de sodium dans la population inuit 
pourrait résulter d'une pression sélective. En effet, un excès de sodium, dont les 
conséquences néfastes ont été démontrées dans différentes populations 
(BouRLIÈRB et V ALLERY-MAsSON, 1985) augmenterait considérablement le risque 
de maladies cardia-vasculaires si les Inuit utilisaient une eau même légèrement 
salée, compte tenu des 'quantités consommées. 

Cette dernière hypothèse ne peut se confirmer que dans la mesure où un 
support génétique permet de fixer, dans une population, les aptitudes de percep­
tion gustative. Jusqu ' à présent, seule la sensibilité à certains produits amers 
(Phénylthiocarbamide et thiourée) avait été mise en relation avec un gène dont la 
fréquence varie dans différentes populations (MARTIN, 1975). Les recherches 
récemment menées par LusH (1986) sur un modèle animal ont démontré la nature 
génétique des capacités de perception gustative d'autres substances; ceci laisse 
entrevoir la possibilité d'une génétique du goût qui expliquerait la plus grande 
partie des différences que nous avons observées entre populations. 

Il reste néanmoins évident qu'au support biologique de la perception s'ajou­
tent toujours les effets d'un apprentissage en rapport avec le contexte socio­
culturel. La différence significative (p<0,05) que nous avons mise en évidence, 
entre les sous-populations masculine et féminine (figure 1), pourrait résulter de ce 
seul effet d'apprentissage. La meilleure acuité gustative des femmes serait alors 
directement en rapport avec leur rôle de pourvoyeuses d'eau de boisson. 

2- LE SEL ET L'EAU DE CUISSON DES ALIMENTS 

Le seul mode de cuisson des aliments - essentiellement viande de phoque 
et poissons - consiste à les faire bouillir dans une eau légèrement salée. Cette 
préparation simple fait partie des tâches qui reviennent habituellement aux 
épouses des chasseurs (B . RoBB I!, 1977). 

A de l'eau de mer puisée directement avec la marmite, est toujours ajouté un 
complément d'eau douce; compte tenu de la faible salinité des eaux de surface du 
fjord, le mélange est peu salé; il est souvent ajusté au goût de chacun- relativ e­
ment variable- après l'avoir goûté. La viande y est jetée, à froid, en lai ssan t la 
partie la plus grasse vers le haut, pour former une sorte de couv ercle; apr s 
ébullition, elle est retournée pour finir de cuire la partie grasse. Cette pratiqu ' du 
mélange de deux eaux peut encore être observée sur les lieux d ' !lrnp m n1 ou d( 
chasse. Il est maintenant plus courant d'ajouter un · p()(p.wl dt 11 n ' ru 1 1 (! l ' ~ u t• 

douce . 
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En fait, le degré de salage de l'eau est déterminé beaucoup moins en fonc­
ti on du goût à donner à la viande, qu'en fonction de l'usage du bouillon de 
l" uisson. Celui-cL était traditionnellement consommé, soit pendant le repas, soit 
•• n tant que boisson chaude au cours de la journée. Il est moins fréquemment 
utilisé tel , depuis que le thé et le café se sont généralisés; toutefois il sert à la 
' uisson du riz, aliment d'introduction récente, servi ainsi sous une forme de 
,. soupe ». 

Dans cette eau de cuisson encore bouillante, on peut aussi, avant de les 
'onsommer, plonger et retirer vivement certaines algues, en particulier le Fucus 
,,,.siculosus (Misarngaq, dans la langue inuit de la côte est), l' Ascophyllum 
fiiJ(Iosum (Miserngarnaq) ou la tige, avec parfois la partie foliacée, de la laminaire 
t\laria pylaii (Kipllatsaq), ce qui a pour effet de supprimer une partie de l'eau 
Mnlée qui les imprègne et dli leur communiquer un goût agréable. 

3- LE SEL ET LA CONSOMMATION DES ALGUES 
ET DES AUTRES PRODUITS FRAIS DU MILIEU MARIN 

Les produits que l'on ramasse sur les bords du fjord aux petites et aux 
J' l ll lld ·s marées ont joué (et jouent encore) un rôle important dans l'alimentation 
tll tll (P. RoBBI!, 1989). Les algues, en particulier, qui peuvent rester accessibles 

111 111 1 l'année sur certains sites bien exposés aux courants marins, ont constitué de 
11111 temps un aliment de complément. 

Aux trois espèces d'algues déjà mentionnées, s'ajoutent deux autres formes 
111 IJI11' 111mcnt utilisées : 

• L'algue rouge, Rhodymenia pa/mata (Imertingaq), la plus appréciée, qui 

• 1 nnsomrnée crue - et souvent sur les lieux même de sa cueillette - mais 
11111 1 un « essorage » effectué en faisant glisser ses doigts pincés le long du 

1 JI ln l. On la mange avec de la graisse de phoque crue, et souvent avec les 
Ill''"" N qui ont été récoltées en même temps (voir planche photographique). En 
1 " ' ' • • ·t tc ulgue prend une couleur tirant sur le rouge, et son goût est moins 

11 111 t' l . onsidérée comme trop salée à cette période de l'année, elle peut toute­
Ill • •• ·onso mmée après avoir été plongée dans un récipient d'eau douce puis 

• IJ 11 • nutr · laminaire, Laminaria groenlandica (Sarpiilaq), bien que moins 

l'l"'' t l qu · l ' ·sp cc mentionnée plus haut, est également ramassée lors des 
111111 1 hu 'li d' ·quinoxe. Les laminaires étant les algues localisées au plus 
J1t11 l11 11d 111 l' o• tl'llll, ·11 ·s ne peuvent être récoltées, en dehors de ces périodes 
1 1 t11 11hlt , qU'Illl tol il i ou t un outcau fixé à l'extrémité d'une longue perche. Le 
J' ill 11 11 , ,•, n l lii NO iotnt qu- ln ti g , nu goût légèrement sucré, après 

1 '11111 dow1 • 11 l'rit tt t r ur d ln ne lB . 
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