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e thé reste, a certains égards, encore meconnu en Europe
et en France. Bien que les Anglais aient une réputation de

«buveurs de thé», les Européens de maniere générale, con-

somment peu de thé, dans une qualité moyenne, voire

médiocre. Cette boisson, souvent assimilée & une tisane
par les non connaisseurs, est de plus en plus appréciee par
ceux qui ne peuvent ou ne désirent pas boire le traditionnel café, et
finissent d‘ailleurs par y trouver une nouvelle source de plaisir gustatif. Le
plus souvent en marge des salons, ces amateurs ont su découvrir en
toute intimité le plaisir procuré par ce breuvage délicat, et ont progressi-
vement poussé les fournisseurs a proposer des produits de meilleure qua-
lité. Le monde des amateurs de thé ne cesse de s’accroitre, mais il a du
mal a gagner ses lettres de noblesse.

Si depuis de nombreuses années on peut trouver sans difficulté des thes
indiens de bonne qualité provenant de nombreux et prestigieux jardins,
il nen est pas de méme pour les thés chinois, que le public connait
principalement au travers de quelques vagues appellations telles que le
Gunpowder, le Yunnan, le Lapsang Souchong, le Wu Long ou le Tuo Cha.
Ainsi, on est bien éloigné des quelques milliers de variétés de thé chinois
cultivées en Chine et a Taiwan, et de leurs innombrables jardins variant
de l'unique théier centenaire aux gigantesques plantations industrielles,
en passant par les petits jardins cultivés et récoltés de maniére artisanale
afin de produire le meilleur thé.

Depuis des siécles, le thé est consommé en Chine en grande quantité
de facon courante, le plus souvent dans des qualités bas de gamme ; en
cela on est proche de la consommation des pays anglo-saxons. Cepen-
dant, I'existence sur place d’'une grande diversité et la qualité supérieure
de certains produits ont permis, a coté d’une consommation de masse,
le développement d’une véritable consommation d’amateurs qui savent
choisir et déguster leurs thés dans les meilleures conditions. Ces ama-
teurs partiront en quéte de quelques feuilles de thé extrémement rares,
choisiront la théiére la mieux adaptée, I'eau la plus pure et respecteront
le temps d'infusion a la seconde pres. Cela les conduira vers un plaisir
subtil ot 'ensemble des sens est sollicité : mirer la couleur de la liqueur
ainsi obtenue, humer directement ses parfums, apprécier ses saveurs par
rétro-olfaction et enfin délimiter ses arrieres gouts.

La France, par sa tradition du godt et une grande sensibilité aux saveurs,
peut réserver au thé chinois un bon accueil et conduire a un cercle de
plus en plus grand d’amateurs. Quoi de plus comparable a la dégustation
du thé que la dégustation du vin ? Les parfums, les couleurs, les aromes,
les textures se mélent et se succédent dans la dégustation : impression
de fleurs, de fruits, d’herbes et de tant d’autres nuances... La culture, la
récolte, la mémoire du thé et du vin n‘ont pas moins de similitudes que
la dégustation. A la diversité de fabrication (vin rouge, rosé, blanc, jaune)
correspondent les thés blanc, vert, jaune, rouge et noir. Comme le vin, le
thé a ses crus et ses climats, appelés «jardins», et ses millésimes. La qua-
lité particuliere des théiers anciens correspond aux «vieilles vignes». En-
fin, le vieillissement du thé en galette ou en vrac propose quelque chose
d’équivalent aux vieux millésimes capables de traverser un siecle. Mais
méme si ces deux boissons contiennent une grande quantité d’eau, le
moins que l'on puisse dire, c’est qu’elles procurent des émotions diffe-
rentes. Le monde du thé est, en quelque sorte, paralléle et comparable a
celui du vin et comme dans un miroir, & l'inverse et a l'identique.

Avec Maitre Yu Hui Tseng, expert en thés chinois, voici 'occasion, unique
a Paris et en Europe, de découvrir le monde du thé chinois de qualité
dans son plus grand détail, dans ses plus extraordinaires sensations, et de
se promener dans ses multiples climats comme dans'un jardin au fil des
saisons.




u Hui Tseng est une personne d'exception. Elle représente a elle
seule la tradition millénaire du Thé dans le monde. Elle fait partie
du groupe tres exclusif des grands experts du thé et en est 'uni-
que membre féminin. Sa discréte mais forte personnalité se per-

coit au premier coup d'oeil : ce bout de femme d’a peine plus
d'un metre cinquante vous accueille dans sa Maison de Thé,
sous une longue chevelure noire et somptueuse, avec le regard non moins noir
etintense de ses yeux grands ouverts. Née a Nantou, au centre ouest de Taiwan,
elle estissue de ces Chinois qui, il y a plus de deux cents ans, s'installerent dans
Ile. Elle réclame sa premiére tasse de thé & 'age de deux ans ; elle n‘a plus cessé
d’en boire.. Dans sa famille matemnelle, on est producteur de thé renommé
depuis de nombreuses générations ; ses oncles et cousins cultivent toujours
artisanalement le théier sur les montagnes formosaines, et participent & ces
concours qui rythment les saisons dans les hauts villages, et ot ils gagnent régu-
lierement les enchéres,

Petite, elle suivait partout ses oncles, amusés, dans les allées de théiers, au

moment des cueillettes et du traitement de la feuille, et certains grands «profes-

seurs de thé» qui n‘ont pas tardé a remarquer la précoce amateur, F'emmenent
pour commencer a l'initier a ce savoir millénaire, qui aura subi au cours du Xxeme
siecle I'invasion japonaise, le régime communiste et la brutale modemisation
des cultures. A quatre ans, elle se cache, sous son lit, la nuit et prépare dans la
penombre, pour sa jeune soeur encore endormie, tout le rituel du Gong Fu Cha.

Ses parents, qui envisagent une autre voie pour elle, doivent la laisser partir, trés

jeune, avec les Maitres de Thé pour aller recueillir a I'aube, dans les hautes

brumes des montagnes taiwanaises, le précieux «thé sauvage», tout en prati-
quant la méditation.

HUI TSENG

Pianiste a partir de quatre ans, clarinettiste depuis qu’elle a dix-sept ans, vain-
queur du grand prix de Taiwan dans cette discipline a dix neuf ans et grande
concertiste classique, Yu Hui Tseng, décide, en 1994, d’arréter la profession mu-
sicale pour se consacrer uniquement au thé. Elle ouvre a Paris la premiére mai-
son de Thé Taiwanaise en Europe : La Maison des trois thés, dans laquelle elle
sert, selon I'art du Gong Fu Cha, les plus grands et les plus rares thés chinois.
Considérée par les plus grands experts chinois, les «professeurs» de thé de
Taiwan, comme I'un des «maitres» les plus doués, pour les qualités exception-
nelles de son palais et de son nez, Tseng sait discerner pour chaque thé, les
fragrances les plus subtiles comme le parfum d’une fleur qui néclot que deux
heures par an, et au milieu de la nuit, les arriéres-gotts les plus dissimulés,
méme a la sixieme infusion, ou encore I«histoire» de la feuille comme, par
exemple, en quelle année tel thé noir a subi dans son entrepét une soudaine
humidité |

A la Mouffe, faisant de Paris une étonnante Capitale mondiale du thé chinois,
Maitre Tseng enseigne depuis lors le Gong Fu Cha aux amateurs, qui viennent «se
perdre dans son domaine», et apprendre la préparation et la dégustation de
ces thés, vainqueurs de grands concours. Elle fait découvrir a ses clients, a I'instar
des trés grands vins, la finesse et la délicatesse mais aussi la force des trés grands
thés chinois et taiwanais avec une passion sans égale. Elle améne les autres &
aimer ce qu'elle aime, les saveurs et les parfums du thé, son goat, voire son
essence.

Yu Hui Tseng, devenue Maitre de Thé, relativement jeuné et en bravant les habi-
tudes qui n"acceptent pas facilement qu’une femme accede au rang d’expert,
revient aussi, deux ou trois fois par an, a Taiwan et en Chine continentale. Elle y
est désormais considérée, au-dela du cercle des grands maitres, comme la
représentante de toute une culture qui retrouve son éclat aprés des moments




plus sombres. Au cours de ces longs périples sur la «route du thé, elle va, au
moment des récoltes, reconnaitre quels seront les meilleurs crus de I'année,
ceux qui auront trouvé leur excellence par le climat ou le coup de main d’un
fabricant de thé. Elle va ainsi, soutenue par un savoir trés ancien, & la recherche
sans fin d’'une beauté fragile, impalpable et éphémere.

Autour de Maitre Tseng vient de se fonder «/Académie du Thé chinoiss, qui réunit des
amateurs qu’elle forme depuis trois ans, ainsi que des professionnels.

Flle prépare un guide complet du thé chinois, qui va constituer une premiére dans le
monde de l'édition.

Meaftre Tseng vient de faire la une de Asia Times, du premier quotidien taiwanais, et du
deuxieme quotidien de Hong Kong , elle est aussi apparue dans les revues américai-
nes exclusives Coffee Journal et Tea and Coffee, ainsi que dans plusieurs magazines
francais (Elle, Madame Figaro, Questions de femmes..) )

Elle participe en tant qu'expert & des émissions de télévision francaise (Ecrans du
savoir sur la Cinquieme, sur Mé et bientét sur Arte) et de radio (RFI et france Inter, Les
Unes et les autres).. £t la Maison des Trois Thés posséde désormais son site sur
Internet.










> €éme si on attribue le plus souvent le récit a Lu Yu, dans son fa-
= meux Classique du Thé, c’est dans un traité bien antérieur sur les
— plantes, que I'on trouve la plus ancienne mention de I'invention
=+ du thé par un des empereurs légendaires qui ont fondé la Chine
2 Ancienne.

2% La légende raconte qu’en 2730 avant notre ére, 'empereur
Shennong avait déja inventé I'agriculture et la médecine, et qu'il avait prescrit
pour ses habitants, par mesure de précaution hygiénique, de faire bouillir I'eau
avant de la consommer. Il parcourait d’immenses distances dans son pays, a la
recherche de toutes sortes de plantes, pour découvrir leurs actions curatives ;
il n’hésitait pas a les goater lui-méme... jusqu’a s'empoisonner soixante-douze
fois en une seule journée, Un jour quril s'était plus gravement empoisonné qu‘a
Fordinaire, il se laissa tomber sous un arbre, pour sy allonger et prendre le
repos. A ce point du récit, les versions varient pour raconter comment I'empe-
reur prit conscience du role thérapeutique que cet arbuste pouvait apporter a
I'humanité ; la plus connue mentionne que suivant sa propre injonction, il s'était
mis a faire bouillir de 'eau, lorsqu’un coup de vent ramena a la surface quelques
feuilles de I'arbre sur lequel il appuyait sa téte : 'eau était un peu amere, mais ce
the amené par le hasard se révéla efficace : il le désintoxiqua et le stimula a la fois.
Comme I'empereur était par ailleurs dou¢ de la capacité de voir, comme par

ETLEGENDES DU THE
CHINOIS

transparence, ce qui se passait dans son corps, il se rendit compte que ces
feuilles inconnues exécutaient une ronde de surveillance a l'intérieur de son
ventre, et chassaient les toxiques...

Au dela de ces légendes, il apparait qu'il y a plus de 3000 ans que le thé est
connu, considéré et utilisé dans la pharmacopée chinoise, principalement dans
les régions de Yunnan, Sichuan et Guizhou, ou 'on trouve encore les plus an-
ciens théiers sauvages.

D'apres Lu Yu, le thé était utilisé, jusqu’a son époque, la dynastie Tang (618-907).
Le thé fut longtemps considéré comme un aliment que I'on absorbe dans des
soupes, en le mélangeant a de nombreux autres ingrédients.

Les opinions varient pour savoir quand le thé devient une boisson a part en-
tiére.

Lu Yu pense que c’est sous la dynastie Zhou (1121-256 avant notre ére), d’autres
que C’est sous une dynastie antérieure,

Cependant les plus anciennes mentions dans les traités semblent donner raison
a Lu Yu. Le thé en question est noir et porte un nom différent («Tu»). A cette
€poque ot les rois se préoccupent de procéder a la réunion des divers royau-
mes, le thé est déja une denrée de valeur, mentionnée dans les listes du tribut
averser au suzerain. Ce réle dans I'imp6t et sa consommation comme aliment
et meédicament, montrent limportance du thé dans I'histoire de la Chine.

Sous la dynastie Han (-206 a 220), le thé est, de maniére certaine, devenu une
boisson. Mais la production restait minime et la consommation réservée a la
Cour ou a quelques dignitaires locaux. Diverses contes ou poémes mettent en
scéne le thé comme une denrée rare, pour lequel des régles trés contraignantes
de conduite sont déja édictées : endroit réservé pour sa récolte, marché privi-
legié pour son acquisition, soins de sa préparation, nettoyage de ses ustensiles.
Pendant un millénaire, les régions du Sud-Ouest vont traverser une période de
forts troubles, qui provoquent de nombreuses émigrations et des coutumes
qui les accompagnent. Or ces régions cultivent et consomment le thé de ma-
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niére certaine. Les plantations de thé et les maniéres de le boire commencenta
se répandre, notamment sous la dynastie des Qin (-221 &-206), sous lagquelle va
se constituer l'unification de la Chine. La culture du thé s’étend jusqu’aux Henan
et Shanxi, les plus anciennes régions productrices au nord, et dans le Sud-Est, le
long de la riviere du Yangzi.

Durant la dynastie Nanbei (420-589), cest le bouddhisme, qui va favoriser la
diffusion du thé. Trés tot, les bouddhistes ont mis a profit le réle de stimulation
et d’éveil du thé, pour la priére et la méditation. Ainsi, on trouve de plus en plus,
autour des grands temples les plus réputés, des plantations de théiers. Les moi-
nes et les bonzes vont développer sa culture, les méthodes de bouturage, les
maniéres de le préparer.. Le thé atteindra son plein développement sous la
protection du bouddhisme avec de nouvelles variétés de théiers, de nouveaux
instruments pour le boire, et plus de précisions dans les usages thérapeutiques. S 7 : Sicais 4 e
Durant la dynastie Tang (618-907), le thé devient une denrée et un passe-temps i On rassemble Ia cusillette - Taiwan.
populaire. Cela se manifeste essentiellement par I'apparition de lieux qui lui
sont consacrés exclusivement : les premiéres maisons de thé datent de cette
époque. Cette période plus paisible voit le développement d’une culture so-
phistiquée, ot la poésie, la poterie, la peinture laissent paraitre un véritable «art
du thé». Cest sous cette dynastie que le grand poéte Lu Yu consigne, dans son

R
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Pesée et vérification des cueillettes avant
Cha Jing premier Classique du Thé, 'origine du thé, son histoire, la plantation, la de travailler les feuilles - Taiwan.
fabrication, la préparation, la qualité de I'eau, la dégustation et les ustensiles
avec leur illustration.
A la méme époque, un autre poéte, Lu Tong, dédia un célebre poeme au the,
dans lequel il raconte l'effet que provoque sur lui 'absorption de plusieurs
tasses de thé, jusqu‘a la saturation...

La consommation s'étend jusqu’au Fleuve Jaune, et touche les peuples noma-
des du nord, singulierement et symboliquement quand la famille régnante se
lie & un roi tibétain.

Le thé est mis en caisse pour l'exportation - Taiwan.

Le mode le plus courant de production était le «thé compressé», Sous ses diffé-
rentes formes de briques, galettes ou de boules.

Pour le boire, on concassait la compression, on le réduisait en une poudre plus
ou moins fine qu‘on diluait avec de I'eau chaude, et qu’on agrémentait avec du
gingembre, de la peau d’orange, d’autres épices. On buvait dans un bol ce qui
devait avoir 'aspect d’une soupe.

Sous la dynastie Song (960-1127), les thés en vrac apparaissent aux cotés des
galettes qui jouent désormais un role important dans le tribut a 'Empereur. La
fabrication du thé prend deux directions principales : de nouvelles qualités
raffinées sont développées pour la Cour tandis que la production des qualités
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courantes s’accroft. Pour satisfaire la demande populaire, les thés sont vendus
en vrac, ils nécessitent moins de temps de fabrication et d’entreposage et se
préparent plus aisément.

R {E Sous la dynastie Ming (1368-1644), les thés en vrac se développent vraiment, car

’ le premier empereur Ming donne l'ordre d‘arréter de fabriquer les thés com-

¥y presses. Cet empereur était un roturier qui connaissait la difficulté du travail de

g compressage, a laquelle tant de familles se soumettaient pour le tribut impérial,
etil estime inutile ce surplus de tache.

\J Le thé en vrac devenait le mode principal de préparation. On abandonna la
{{,!. _ methade par la vapeur, et on développa la torréfaction par le moyen d’'une
LAWY ¥ & . grande marmite, qui favorise des qualités plus subtiles et de nouveaux types de
o ‘thés:longJing, Song Luo Cha, Huang Shan Mao Feng peuvent apparaitre. Pour le
h' Rt boire, dans larégion de Guangdong, on met au point la petite théiére en terre
AW Yixing du Gon -@._Cha, alors que les Zhongs en porcelaine font leur apparition a

RN la fin des Ming. art du thé a trouvé son age moderne.

LS 5 | | ;

Durant Ies’*éyha‘s"tf?eas“*j‘ 8-50ng-Ming, le thé poursuivra son développement.
Pendant la 'dyr:;F tie Tang et Song, les poétes et les lettrés, trés souvent grands
amateurs de thé, le dépeignent ou composent a son propos.

Le Marché du Thé et du Cheval, créé sous les Song, au cours duquel de nom-

breux produits sont échangés avec les tribus nomades du nord-ouest, amplifie

etimpose la valeur marchande du thé.
N . Poursatisfaire les besoins de la famille impériale, oi le thé est un élément

% % entral de la pharmacopée, on impese le tribut a toutes les provinces de plan-

ke . 3 pee, £ p

R on. %
\* N\, usieurs.empereurs, dont SongHuizong, qui composa Da Guan Cha Lun, sont
4;‘.’.‘ “ia., N ' e véritables fanatiques du thé, créant un tel état de dépendance que certains
A ‘fi\' Pt s g qr;ﬁl‘;m' faillirent a_b'and(')nngr‘g]';egi' tréne:
B '?”' AN Sous la dynastie Qing, 'empereur Qianlong parcourut les différentes régions de
BN o ) e the, établit [a liste des sources les meilleures et donne leur nom a deux thés
B  des
LR W restés célébres_,:si’jao_ un etlongJing; les 18 plants qu'il a semés sont toujours
N S, ?} entretenus etveénérés dans la région.
L. - Tout ceci contribe a la popularité du thé.
Wy, o - Pendantles Song, on pratique les concours de Doucha, sous l'impulsion des
& e = €

L N - fongtionnaires, qui tentent de trouver les meilleurs crus sur les marchés, ou

% __.-encoredes lettrés, qui amenent leurs ustensiles et leurs thés pour discuter des

' ~plus.intéressantes qualités. De nouvelles techniques de fabrication, de nouvel-

- les\variétés apparaissent, les manieres de le boire évoluent ; on passe des thés
o bouillis aux thés battus puis infusés.

* les bonzes japonais ou coréens rameéneront dans leurs pays, avec I'enseigne-

ment du bouddhisme, des graines de thé et les modes cérémoniels de I'absor-
ber.
Sous la dynastie Ming, les Hollandais achetent le thé a Macao, directement aux
Chinois, et le font connaitre en Europe. Sous la dynastie Qing, les Anglais vien-
nent le chercher a Guangzhou, capitale de Guangdong, et a Xiamen dans le
Fujian. Les Suédois, Danois, Espagnols, Francais et Allemands se pressent et pro-
gressivement permettent sa diffusion. La Russie, la Turquie, I'lran s‘approvision-
nent par leurs caravanes,




aitre Tseng, pourriez-vous nous initier a la maniére de boire le
thé en Chine ? Est-ce que le thé, que I'on associe avec I'Orient,
est toujours consommé de maniére quotidienne ?

Les Chinois, bien entendu, boivent du thé tout au long de la
journée. C'est toujours un élément essentiel de lavie en Chine et
a Taiwan. Aucune boisson n’a limportance du thé... Tout un mode
de vie, des habitudes, voire des rites ou des coutumes anciennes lui sont afta-
chés. Il garde un réle de premier plan dans la tradition populaire, au sens ol
dans le geste répété et quotidien de boire cette eau colorée et parfumée, toute
une culture, au sens le plus profond et le plus banal a la fois, confére a chacun
une véritable identité.

A Taiwan, on boit le thé a peu prés partout : & la maison, dans la rue, au bureau,
dans I'entreprise, dans les jardins des temples bouddhistes ou encore dans les
temples, pour les bonzes eux-mémes.. Sous un climat souvent étouffant et
humide, il est, mieux que I'eau ou le café, un désaltérant nécessaire et perma-
nent.

Le thé se boit aussi dans des établissements qui lui sont réservés : il existe en
effet de nombreuses Maisons de thé, ot, plus encore que dans un café italien
ou francais, les amateurs viennent déguster leur boisson favorite. Ces Maisons
de thé peuvent correspondre, dans leurs versions modernes, aux bars, brasse-
rles ou pubs européens et s'offtir sous des styles et des ambiances trés varies..
Mais apres le retour d'intérét pour une culture plus authentique du the, dans les
années 70-80, a la suite des milieux littéraires, la Maison de Thé se présente
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La maison de thé Hu Xin Ting - Shanghai 1996.
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comme un lieu trés particulier. Il faut préciser que, dans leur trés grande majo-
rité, les Maisons de thé servent un thé assez médiocre... Rares sont les établisse-
ments ot la qualité des thés peut faire le bonheur d’un amateur averti. En cela,
ces lieux sont trés proches des cafés ou des salons de thé francais. Néanmoins,
si ces maisons proposent généralement une carte plutot pauvre -cing ou six
thés en réserve-, elles demeurent des endroits idéaux pour se relaxer. Ce sont
donc plutot des lieux ol les gens viennent échapper au stress engendré par la
vie citadine, en buvant un thé, que des lieux typiques pour une vraie dégusta-
tion ! Il est vrai que 'agitation incessante, le tumulte, voire la frénésie dans les
grandes cités taiwanaises, sont particuliérement éprouvants | D'ailleurs, dans
beaucoup de ces maisons, le thé n’est avant tout qu’un prétexte a des rencon-
tres amicales autour de la musique, de la poésie, de la littérature, de la religion...
et évidemment de la politique !

On peut dire que la tasse de thé est le meilleur moyen que les taiwanais ont
pour communiquer et échanger sereinement des idées,

Un peu comme le «Café du Commerces, alors ?...

Oui, mais il faut préciser que le thé, méme assez ordinaire, crée une ambiance
fort différente du café, du vin ou de la biére ! Par exemple, dans de nombreuses
maisons de thé, on pratique des jeux ; trés souvent on peut voir deux Taiwanais
concentrés sur une partie d'échecs.. ou encore en rencontrer d’autres en train
de s'adonner a une longue partie de mah jong, pour laquelle ils n*hésitent pas a
miser de I'argent. Bien entendu, tous ces joueurs garderont a la fois leur concen-
tration ou leur ardeur gréce a la tasse de thé toujours & portée de main.
Chacune de ces maisons tente de se distinguer en revétant un aspect pittores-
que et parfois méme étonnant. Ainsi, certaines sont constituées de petits pa-
villons individuels -un peu comme les «folies» francaises du XVIlie™e sigcle- dissé-
minés dans de trés beaux jardins chinois. Certainement, parmi ces maisons, les
plus représentatives ou les plus intéressantes pour leur ambiance, sont celles
qui se trouvent dans les montagnes de Yangming, au nord de Taipei, & deux
heures a peine du centre de la capitale. On peut apercevoir 13, des batisses de
style rustique qui jouxtent des sources d’eau chaude. Les citadins peuvent venir
dans ces établissements de bains pour s’y délasser. Généralement vers 17h, ils
se baignent dans de petits bassins aménagés en extérieur ; leur baignade ne
dure pas plus de quelques minutes, car la température de I'eau est chaude,
presque bouillante. Apres le bain, les clients détendus peuvent aller déguster
un repas fait de plantes et de légumes sauvages, de sangliers et de gibiers... C'est
dans ce cadre, et jusque trés tard dans la nuit, que le thé leur sera enfin senvi.
Sur les mémes montagnes, un peu plus loin, dans un lieu retiré, ou régne un
silence absolu, vous pourrez étre accueilli par un personnage digne et un peu
mystérieux... A la nuit tombante, précedé par sa lanterne, vous serez ainsi con-
duit a une table, ot vous rejoindrez d'autres convives pour diner et déguster le
thé. Dans ce jardin muet et secret, a la lueur vacillante des chandelles, le thé
retrouve une atmosphére qui lui sied.

Il semble que I'on mange beaucoup, dans ces maisons de thé ?

En effet, beaucoup d'établissements appelés maisons de thé, a Taiwan, sont, en
fait, de simples restaurants... ot1 'on peut boire le thé. Néanmoins certaines de
ces maisons portent trés bien leur nom. Sous I'impulsion de planteurs taiwanais,
on peutvoir depuis quelques années s'installer des maisons de thé sur les lieux
de culture, afin de donner aux visiteurs 'occasion de voir ou méme de partici-
per a la cueillette des feuilles.

Enfin, aujourd’hui a coté d'un retour a une tradition plus authentique, il est trés
significatif de voir apparaitre a 'aube du XXi¢™ siecle, des cybers-maisons de
the au style résolument plus moderne. Comme dans un Net-coffee, on peut
surfer sur le réseau, en buvant son thé.. Dans d’autres encore, liées a la vie
noctumne, on peut se retirer dans des salons privés, ot on pratiquera le Karaoke,
ou des jeux vidéos.

Dans ce cas, on se rapprocherait de la tradition des «Maisons de thés du Xixeme

siecle en Chine, telles qu‘on les imagine ?
Vimportant est de voir apparaitre des lieux qui font la part belle au thé. Or ces
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établissements risquent de s’éloigner de la tradition du thé et de son univers,
en négligeant la qualité de la boisson et ensuite 'ambiance particuliere qui doit
I'entourer.

Il y a un endroit & Taiwan qui, & mon sens, reste fidele a l'idée de l'atmosphere
du thé : cest la maison de mon ami Monsieur Chou Yu, la maison Tzi Teng Lu, la
plus ancienne Maison de Thé de Taiwan. Il s'agit d’'une véritable maison de
dégustation. Elle fut construite en 1921 sous l'occupation nippone et fut officiel-
lement ouverte dans les années 1970. Cette maison au style japonais, entourée
d’un jardin de bambous qui se balancent doucement au dessus d’un bassin
d’eau et de fleurs rares et variées, respire la trés grande sérénité. Au-dela d’étre
un grand lieu de dégustation des thés chinois, c’est un véritable havre de paix et
un bonheur pour les yeux devant tant de couleurs chatoyantes. Les cing élé-
ments fondamentaux s’y trouvent réunis : le bois, le feu, la terre, le métal et
I'eau... L4, souffle I'esprit du tao ; les styles de 'occident et de l'orient se marient
sans jamais se heurter ; il y a une véritable harmonie.

Quels sont vos constacts avec les autres experts du thé de Taiwan ?

Au moment trés intense de la dégustation, nous échangeons entre amateurs
des points de vue sur le thé. On ne peut pas parler de collaboration, au sens
économique du terme. Il m’arrive seulement de me renseigner aupres d’autres
experts sur les lieux susceptibles de renfermer ou de produire de réels trésors...
je veux dire des thés de grande qualité. Par contre, en ce qui concerne I'en-
traide, je peux vous affirmer que je suis toujours la pour aider un de mes pairs.
J'ai participé derniérement a une pétition lancée par IAcadémie du Thé Chinois
de Paris, pour aider mon ami Chou Yu qui a été menacé de fermeture, au début
du mois de juin 1997 par I'administration propriétaire du terrain de la maison
Tzi Teng Lu. Les personnalités du monde culturel de Taiwan, artistes et intellec-
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Chine - C'est le plus souvent dans un bocal que 'on boit
le thé.

La maison de thé Hu Xin Ting. Shanghai fin
du Xixem= siécle.




La maison de thé Zi Teng Lu - Taiwan.

tuels, qui ont I'habitude de se cétoyer régulierement dans sa maison, se sont
indignés. La pétition a recueilli des centaines de signatures parmi les amateurs
de toute I'Europe, pour appuyer une procédure de classement de cette Mai-
son de Thé comme héritage historique et culturel. A la suite de cette pétition,
ainsi que des articles a la télévision et dans la presse, le Ministere de la culture et
de la ville de Taipei a accepté cette demande de classement. l'entraide entre
amateurs est donc nécessaire pour maintenir le monde du thé, dans une tradi-
tion, une exigence et une qualité, dont la société actuelle pourrait vite
venir & bout.

Mais quels sont les types de thé que I'on boit au quotidien a Taiwan 2
En fait, ce sont plutdt des thés de basse catégorie ou de gamme
moyenne que l'on boit au cours de la journée chez soi ou au travail.
Dans les lieux publics, dans les banques ou les magasins, tout le person-
nel boit a la moindre occasion un thé dans une haute tasse & couvercle
qui ressemble & une grande chope de biere : le Gai Bei. On peut ainsi
boire plus de dix grandes infusions en une seule journée, dans ces Gai
Bei ot les mémes feuilles séjourneront jusqu’a la fin du temps de travail.
Il est trés courant d’apercevoir derriére les guichets ou sur les bureaux
des fonctionnaires, des Gai Bei remplis de thé...

Le thé rythme entierement la journée. Il est une respiration et une né-
cessité presque physiques. De méme, il n'est pas rare de trouver sur le
bord des routes, aux environs de Taipei, dans les écoles, dans les cam-
pagnes, ainsi que dans les temples bouddhistes, des tonneaux & thé
munis d'un petit robinet et d’'un gobelet attaché a une chainette, grace
auxquels toute personne peut se servir gratuitement du thé. On ap-
pelle cette coutume dans le langage courant, Feng Cha... Feng voulant
dire offrir et Cha signifiant, bien sar, thé, il s'agit donc du «thé d’of-
frande». Les tonneaux sont le plus souvent pris en charge par les moines
bouddhistes qui en font un acte social, particuliérement apprécié. Cette
coutume du Feng Cha, qui fut trés populaire a Taiwan, tend a disparaitre
de la cour des écoles pour des raisons d’hygiene. Il est vrai qu’il vaut
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mieux ne pas tarder a boire ce thé aprés sa mise en tonneaux.. il est arrivé
parfois de boire du thé qui avait «tourné». Aussi les parents préférent préparer
pour leurs enfants un thermos rempli de thé, qui les soutiendra toute la journée.
Les personnes agées ont aussi droit a leur thé | Elles le boivent entre elles dans
des lieux particuliers. Les anciens se réunissent I'aprés-midi, au coin de la rue ou
dans les jardins de certains temples bouddhistes, ety apportent leur thé et leur
théiere. Cette espéce de rite s’appelle populairement, a Taiwan, le Lao Ren Cha,
littéralement «le thé des gens dgés». En fait, le Lao Ren Cha désigne une fagon
spécifique de boire et de préparer le thé ; c’est une méthode simplifiée du
Gong Fu Cha. |l faut dire qu’avant qu'il y ait un retour d’intérét, dans les années
70, pour une méthode raffinée de boire le thé, le Lao Ren Cha est resté la fragile
continuation de la tradition chinoise. A I'époque, voir des vieilles personnes
boire le thé selon cette méthode et bavarder devant un jeu d’échecs était
courant et particulierement réjouissant. §'il est vrai qu’aujourd’hui le Lao Ren
Cha se pratique beaucoup moins, I'expression est restée populaire... bien qu’une
grande partie des taiwanais qui 'emploient pense qu'il s'agit du nom d’un thé.
Malgré tout, cette pratique existe encore, et c'est un spectacle qui me procure
toujours un grand plaisir !

Ce thé, qui se boit tellement dans les lieux publics, a-t-il une fonction dans la vie
privée ?

Pour un Chinois, boire le thé est aussi indispensable que, pour le reste des
humains, boire de I'eau ou éventuellement du vin.. Dans toutes les familles
taiwanaises, offrir du thé aux invités fait partie d’'une coutume et presque d’'un
rite. Au méme titre que 'alcool en Occident, dans une maison, il est le signe reel
de I'hospitalité vis-a-vis de ses invités. En fonction du degré d’affinité et d’amitié
de la famille pour la personne invitée, le thé sera de grande ou moindre qualité
et ne sera pas servi de la méme maniére. Par exemple, un thé moyen sera servi
dans une grosse théiére selon une méthode de préparation sommaire si l'invité
n‘est pas une personne particulierement proche de la famille. Par contre, s'il
'agit d’honorer des parents, des amis intimes ou des amateurs de thé, le maitre
de maison offrira son meilleur thé, qui sera alors, dans la plupart des cas, pré-
paré selon la méthode traditionnelle duGong Fu Cha. Il est possible, pour une
telle circonstance, que I'on acheéte spécialement un thé trés haut de gamme,
comme un premier prix de concours. Quelques grammes de ces thés si oné-
reux pourront alors faire I'affaire : juste de quoi remplir la théiere. Ce thé de
réception sera aussi un thé de dégustation !

Cela semble indiquer qu'il y aurait une sorte de symbolique autour du
thé ?

Ily a une coutume, & Taiwan, qui repose toute entiere sur cette symbo-
lique du thé. C'est le Chi Cha, ce qui signifie «manger le thé». En fait, il
s'agit du thé des fiancailles. A cette occasion, quand un homme veut
déclarer son amour a une jeune femme, il lui offre de nombreux pré-
sents, dont le plus important est du... thé. Cette coutume, qui est au
fond une cérémonie, se tient en présence des parents des deux pro-
mis. Si la famille de la fiancée accepte le présent du thé, il est dit dans la
tradition que les fiancés ont fait Chi Cha, c'est a dire qu’ils se sont jurés
fidélité pour la vie. Et ce serment est représenté par 'acte de «<manger le
thé». Le thé est ici un gage de dévouement et de loyauté de la part des
deux amoureux.

Pour saisir la portée symbolique du thé dans le Chi Cha, il faut savoir
notamment que la tradition taiwanaise insiste sur la chose suivante : si
des feuilles de thé poussent en un endroit précis, elles ne peuvent pas
étre changées de terrain, surtout si elles sont a l'origine d’un trés bon
thé. C’est une regle impérative : un grand thé ne doit pas étre déplacé.
La cérémonie du Chi Cha prend son principe dans le fait que le thé
offert par le fiancé est un bon thé ; ce thé, une fois accepté par la famille
de la fiancée, ne peut étre ni repris ni rendu.

Le fait que le thé représente I'essence de la cérémonie se comprend
d’autant mieux que tous les cadeaux offerts lors des fiancailles aux ma-
riés -victuailles, bijoux ou vétements-, ont un rapport éftroit avec la
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symbolique du thé : 'ensemble de ces présents porte d'ailleurs le nom de Cha
Li: ce qui signifie «dons du théy. Ainsi, chague présent du fiancé a sa future
épouse se trouve désigné, par son nom précédé du mot thé (Cha) : et méme
I'argent offert est appelé Cha Jin, signifiant «I'argent du thé. Le thé représente de
maniere générale la sérénité et le bonheur.

Une des coutumes les plus importantes de Chine continentale demeure le Chi
Jian Cha .1l consiste précisément & régler a 'amiable un litige, un conflit social ou
familial et a rendre aux personnes concernées la tranquillité qu’elles ont per-
due.

Cette coutume est pratiquée dans la province du Sichuan au sud ouest de la
Chine. Elle se déroule dans une Maison de Thé. Les deux parties en présence
doivent discuter de leur probleme dans la plus grande sérénité, aidées en cela
par des tierces personnes, réputées de bon conseil, qui sont invitées pour
I'occasion et servent d’arbitre. Ce role est souvent tenu par le patron de la
maison de thé. Dans ce débat oui la dignité doit étre de mise, celle ou celui dont
la discussion a révélé I'erreur ou le tort dans le conflit, paiera le Chi fian Cha, c’est
adire le thé a tout le monde, une «tournée générale !

A propos de la Chine continentale, qu’en est-il de la situation des maisons de
the?

Aujourd’hui, on retrouve de plus en plus de Maisons de thé en Chine. Pendant
longtemps, de la révolution culturelle jusqua il y a trois ans, ces maisons res-
taient pratiquement interdites, car c’était un moyen fort efficace d’échanger
toutes sortes d’informations, qui pouvaient échapper a la vigilance des autori-
tés du pays ; ce qui évidemment ne pouvait étre toléré par le pouvoir en place.
Depuis deux ans environ, les maisons de thé réapparaissent vraiment. Comme
a Taiwan, ce sont avant tout des établissements populaires ot les Chinois ne
viennent pas vraiment pour la qualité du thé. Ils cherchent plutét a s’y délasser
et passer un bon moment, parfois devant des spectacles de théatre trés attrac-
tifs, parfois avec un bon repas a base de spécialités cantonnaises, et en particu-
lier les plats a la vapeur, qui font la renommeée de la région de Shanghai.

A Pékin, depuis 1995, beaucoup de maisons se sont ouvertes ; la premiére a la
particularité d’avoir été installée juste au-dessus d'un comptoir a the.

Qu'y-a-t-il de typique dans l'atmosphére de ces lieux ?

Tout comme a Taiwan, ces maisons de thé sont trés différentes les unes des
autres... A Pékin, la maison Lao Che, du nom du célebre écrivain, auteur d’une
piece fameuse, titrée La Maison de Thé, est vraiment typique. Construite der-
riere la place Tienanmen, cette maison de deux étages posséde une particula-
rité : comme dans les maisons traditionnelles, on y donne des spectacles, sou-
vent de grande qualité. Ce sont de véritables mises en scéne ol se mélent
musique, danse traditionnelle ou acrobaties exécutées par quelques saltim-
banques préts & amuser et a impressionner les clients... ce peut étre aussi des
chants et des contes. Le public, plus ou moins confortablement assis sur des
chaises en rotin, assiste a 'enchainement de ces sketches de cabaret ou de ces
numéros de cirque. Absorbé par le lyrisme des conteurs d’histoires, subjugué
par les numeéros impressionnants des jongleurs, emporté par la grace et la limpi-
dité de l'interprétation de quelques chants traditionnels chinois, le client n’ap-
porte évidemment au thé quune attention légére. Néanmoins, si le thé ne
semble étre qu’un prétexte pour profiter des représentations fameuses propo-
sées dans cette maison, il en reste I'argument, puisqu’on n’assiste au spectacle
que si onvientle consommer. Ony propose soit des thés verts, soit des thés au
jasmin, la encore de qualité trés médiocre. Si ces spectacles sont courus par les
pekinois, ils le sont tout autant par les Chinois des autres provinces ; aujourd’hui,
grace a la réputation de ses spectacles et au forfait de sa boisson, cette Maison
de Thé est devenue un passage obligé du tourisme pékinois.

Au coeur du vieux Shanghai, a quelques minutes des porteurs pressés par la
foule et des bouis bouis des marchands de tous ordres, se trouve une maison
de thé typique et pourtant bien différente. Hu Xin Ting c’est a dire «la pagode au
milieu du lac», se situe, comme son nom l'indique, au milieu d’une piece d’eau,
et offre au milieu de la célebre atmosphere grouillante shanghaise, un havre de
sérénité. Les Chinois qui souhaitent retrouver le calme et quitter les rues bour-
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rées de boutiques a touristes, empruntent, pour rejoindre la maison de thé,
une passerelle qui dessine un zigzag au dessus du lac et traverse un magnifique
jardin de fleurs aux parfums entétants. Ce jardin, appelé Yis Yuan, de méme que
la maison qu’il héberge, appartenaient a un haut fonctionnaire du siécle dernier.
Le thé proposé ici ne codte que quelques yuans, est de mauvaise qualité, bien
quil soit parfois préparé et servi a la maniére Gong Fu Cha. |l arrive le plus
souvent que le client boive son thé dans de grands verres, ce qui n‘est pas
vraiment le meilleur moyen de I'apprécier ! Les Chinois le prennent dans une
franche ambiance de camaraderie et le plus souvent debout.

A I'étage supérieur, le choix et la qualité du thé augmentent, sans atteindre des
sommets.. Mais on dispose d’une table individuelle et 'on peut s’adonner
notamment a la lecture. 'endroit, devenu comme Lao She, a Pékin, trés touris-
tique, reste I'un des plus pittoresques de Shanghai.

Et en dehors de ces grandes villes, comment se présentent les Maisons de thé 2
Dans la province du Zhejiang, plus précisément dans la ville de Hangzhou, pres-
gue toutes les maisons de thé sont en extérieur : la température
leur permet, méme I'hiver, d’étre a peine recouvertes d'une fine
protection de bambous, trés similaires aux «canisses» provenca-
les... aux guinguettes de Nogent-sur-marne du début du siecle, car
nombre de ces maisons de thé sont installées prés du lac Xihou-le
«Lac de I'Ouest»- qui aide & une sensation paisible, si propice pour
prendre le thé. Shanghai ne se trouve qu’a deux ou trois heures par
le train de cette région, et dans les années 1930-1940, les résidants
occidentaux y venaient dés qu'ils le pouvaient pour profiter du
climat. Des hétels occidentaux furent construits comme villégia-
ture.

Aujourd’hui, les Chinois de Shanghai viennent trés souvent dans de
nouvelles Maisons de thés, qui ne sont plus provisoires, mais «en
durs, qui imitent pour I'essentiel les maisons taiwanaises.

Dans la province du Sichuan, au sud ouest de la Chine, la région de
Chengdu est aussi tres réputée pour son climat; en hiver, il fait
relativement chaud, alors que I'été nest pas exempt de fraicheur, a
cause de la riviere qui traverse la ville. La encore, les maisons de thé
se trouvent souvent & proximité de sources, d’étangs ou de cours
d’eau, ce qui ne fait qu’amplifier le charme du lieu en apportant
une salutaire douceur.

Le long de cette riviere qui traverse Chengdu, les Chinois assis sur
des chaises en bambou a la terrasse d’'une maison de thé tres
simple, boivent un thé vert au jasmin de la région ; il n’est pas de
qualité, mais qu'importe ! Ce plaisir ne colte presque rien... Sur ces
rives bordées d’'une bambouseraie magnifique, un chinois peut,
pour quelques yuans, aprés ou avant de prendre son thé, se faire
nettoyer les oreilles par un cureur professionnel, muni de deux
tabourets, dont le plus grand lui sert pour s'asseoir, et l'autre per-
met au client de reposer sa téte sur les genoux du spécialiste, qui
opére avec son attirail de baguettes et de tiges... Tandis que des
masseurs itinérants, issus d’une école réputée dans la région, at-
tendent impatiemment le client pour pratiquer leur soin en plein
air et sur des corps tout habillés.

Dans ce jardin de bambous au coeur méme de la ville, les maisons de thé sont
prises d’assaut par les conteurs d’histoires. Les buveurs de thé sont donc obligés
de revenir plusieurs fois pour écouter la suite du Shu Cha, que l'on pourrait
traduire par sthé-livre».

Dans cette bambouseraie, les vieilles personnes viennent promener leurs
oiseaux en cage et s’adonner elles aussi, entre amis, a la quiétude, en regardant
les pirogues glisser sur la riviere... 1a encore, c’est bien évidemment avec une
tasse de thé a portée de main que se déroulent toutes ces activités. lls accro-
chent leurs cages aux branches d'un arbre, absorbent leur thé et laissent le
temps s'écouler au rythme de I'eau... Et comme les Chinois donnent un nom a
tout, cette sorte de «passe-temps», ou de «trompe-I'ennui», est désignée par
Xian Cha, qui est «le thé du temps ol I'on ne fait rien».
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preés avoir examiné les feuilles séches (2), versezle
thé dans le zhong (3) deux grammes suffiront, ver- |
sez un fond d’eau froide pour ne pas briler les
e feuilles (4) environ un quart de la tasse (5), versez
| B8l =7 ensuite votre eau chaude (6) videzimmédiatement
b le zhong avant que le thé infuse (7), apres avoir ainsi rincé et
. hydraté les feuilles, vous pourrez sentir le parfum dans le zhong
| (8) ou encore sur son couvercle ou les senteurs se sont fixées :
cela vous permettra de juger de la qualité de votre thé (9). Main-
tenant vous pouvez préparer l'infusion qui sera bue en remet-
‘ tant votre fond d’eau froide (10) puis votre eau chaude, tou-
| jours dans les mémes proportions que précédemment (11). &
Apreés avoir attendu pour obtenir une belle infusion, on vérifie ©
le résultat en remuant son thé avec le couvercle du zhong (12)
. et 'on déguste en filtrant les feuilles avec le couvercle (13). En
général, on peut pousser jusqu’a trois passages d’eau.
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Ustensiles

1 Zhong
2 Cha Hai

3 CMe







ditre Tseng, comment boit-on le thé en Chine 2
En Chine et a Taiwan, il y a principalement deux fagons de boire
le thé, qui correspondent aussi a deux contextes: la maniére
populaire et I'art des amateurs,
Ces deux fagons sont évidemment fort différentes. l'une est cou-
rante et ne demande pour ainsi dire aucune technique particu-
liere : C'est plutét le cadre ou elle se déroule qui lui apporte toute sa saveur.. Il
s'agit des Maisons de Thé et de tous ces lieux ol les Chinois boivent le thé,
pratiquement en continu...
l'autre rapport au thé engage un mode de vie, une vraie préoccupation, des
ustensiles et une technique précise et délicate.
Comme on I'a déja remarqué, les thés sont bus couramment dans des sortes de
grandes chopes ou dans des grands verres, rarement dans des tasses ; or, ces
thés sont en majorité des thés verts ou des thés blancs, c’est a dire les thés les
plus fragiles...
Qu'elle soit en terre ou en porcelaine, il ne faut jamais utiliser de théiere pour la
préparation des thés verts, car ces thés, particulierement délicats, cuiraient a
I'étoufée et donneraient un goat fort désagréable, proche d'un potage de légu-
mes ou plus exactement d’une soupe de feuilles ! La subtilité de ces thés de-
mande a 'amateur une plus grande vigilance sans que cela ne devienne, pour
autant, un effort | Le thé est un plaisir et doit le rester, mais il faut respecter la
spécificité du cru.
De méme, un amateur ne doit jamais utiliser de I'eau trop chaude, au risque de
perdre les senteurs et de tuer les parfums. C'est pourquoi, Famateur utilisera
toujours un instrument adéquat pour les préparer et les déguster : un zhong,
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une tasse trés fine, avec une soucoupe et un couvercle ; le tout doit étre d’une
porcelaine de grande qualité.

La porcelaine du zhong doit étre toujours blanche, pour permettre a Famateur
d’avoir constamment sous la vue les feuilles de thé et d’en apprécier la qualité,
quand il boit Finfusion. Cette porcelaine est de premiére importance pour
pouvoir repérer les défauts de certains thés.

D7ailleurs, lorsque je pars chercher des thés verts en Chine, femporte toujours
mon zhong, de fagon a pouvoir les juger. Des planteurs peu scrupuleux peuvent
vous proposer un verre pour déguster leur thé, en sachant pertinemment que
le verre peut cacher de nombreuses caractéristiques d’un thé vert de moyenne
gualité.

La qualite de la porcelaine, de méme que la forme judicieuse du zhong, sont
donc des conditions indispensables pour la dégustation.

En outre il faut savoir utiliser le zhong Iui-méme, tout autant que bien préjuger
du type de thé a préparer.

Quelestdonc, pour un amateurdethé vert, le meilleur mode de préparation ?
Il met environ l'équivalent de deux grammes de thé vert dans le fond de son
zhong. Il verse ensuite un quart d’eau froide, puis un peu d'eau chaude de facon
a éviter au thé d'étre brulé. Cette fagon de faire releve de la pure commodité :
I'amateur, en effet, quand il est plus patient, peut tout aussi bien attendre que
I'eau, qui vient de bouillir, redescende a une température recommandée, gé-
néralement aux environs de 70°.

Apres avoir remis le couvercle, qui'sert a retenir les feuilles, cette eau doit étre
immeédiatement rejetée ; elle a pour role simple mais essentiel de rincer le thé.
amateur remplit 2 nouveau le zhong, selon le méme procédé ; il le ferme avec
le couvercle et laisse le thé infuser. Ce temps d'infusion, trés important, varie
entre deux et quatre minutes'selon le type et la qualité du thé vert.
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A I'approche de ce délai, il saisit le couvercle, ol se sont rassemblés tous les
aromes du thé et il le porte a son nez, pour humer ces fragrances...

On doit donc sentir le thé, non au-dessus de la tasse mais sur le couvercle ? C'est
assez etonnant..

Chacun sent a sa facon, en fonction de son propre odorat... cependant, pour
que le nez puisse canaliser le plus de parfum possible, je recommande de sentir
le couvercle du zhong. Il faut inspirer le plus profondément, c’est-a-dire douce-
ment jusqu’a la limite du souffle, puis expirer dans une autre direction que celle
du couvercle.

En recommencant plusieurs fois ce geste, on pourra se rendre compte que les
parfums captés par le couvercle du zhong évoluent... C'est, pour moi, un bon-
heur auquel je ne m’habitue pas !

Bien sar, il est recommandé de ne pas trop s'attarder a sentir pour éviter que le
thé, que I'on veut déguster, ne refroidisse trop.

Ce couvercle n'est donc pas simplement la pour garder la chaleur, puisqu'il
retient aussi I'ardme... Mais, doit-on I'enlever pour boire ¢

Non, il faut conserver le couvercle au dessus de la tasse quand on boit le the..
car il retient aussi les feuilles de thé, et empéche qu’on ne les absorbe. En fait, il
doit étre maintenu en position légerement inclinée pendant que l'on porte la
tasse a ses levres. Cela se fait sans réelle difficulté. Il s’agit simplement de bien
placer ses doigts !

le couvercle a encore une autre fonction : il permet de remuer I'eau que I'on
considére trop chaude pour la faire refroidir et de bien mélanger le the qui
pourrait n’étre pas assez imbibe.

L'un des aspects les plus importants, inconnu en Occident et dont le non-res-
pect constitue comme une sorte d’hérésie pour un amateur chinois, c’est que
les mémes feuilles de thé vert vont offrir deux a trois infusions.

Le temps de ces infusions ultérieures sera plus court, puisque le thé est désor-
mais déja infusé.

S'il arrive que deux ou trois personnes boivent un méme thé vert, il est possible
de ne pas utiliser le couvercle d’'un zhong pour chaque buveur : un seul zhong
sert a l'infusion, qui est ensuite versée a chacun des invités dans une petite tasse
ouverte en porcelaine.

Y-a-t-il un instrument spécifique pour chaque thé, comme le zhong pour les thés
verts ?

Non, les thés verts représentent une exception. Mais une grosse exception, si
I'on considere que les Chinois boivent principalement du thé vert ! Tous les
autres types de thés sont préparés en théieres.. néanmoins, ce ne sont absolu-
ment pas les mémes en fonction du thé prépare.

On dit que la théiere participe pour 30% environ a la qualité de I'infusion.

En général, les théieres utilisées sont en terre cuite, plus précisement en gres, car
ce sont les mieux appropriées au «culottages.

Cest 13, 2 nouveau, un point extrémement important : une bonne théiére athe
chinois doit d’étre bien culottée, et c’est en soi tout un art, qui demande beau-
coup de temps et d’expérience.

De maniére simple, il faut dire que le culottage doit toujours étre exécuté avec
le méme thé ; ce qui veut dire aussi que chaque théiere restera réservee a un
seul thé, ou a tout le moins, a une seul type.

Actuellement ces théieres ont trés souvent un filtre intégré, qui retient les feuilles,
et évite d’obturer le bec quand on le sert.

Contrairement au thé vert, les feuilles restent enfermées dans la théiere apres
Finfusion et ne participent pas a la dégustation. Ce mode se rapproche, au fond,
de la facon courante de boire le thé en Occident.

Il est possible d’enlever les feuilles de la théiere apres les diverses infusions ; on
les met dans un pot prévu a cet effet pour en contempler la qualite. C'est
courant chez les amateurs.

Les thés Rouge et Noir se boivent tout simplement de cette fagon. Ce qui distin-
gue la méthode chinoise de la préparation occidentale, ce sont les temps d'in-
fusion et leur nombre.
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Quant aux thés Bleus-Verts, les Wu Longs de Chine et de Taiwan, ils sont aussi
préparés en théiéres et bu dans des tasses, mais selon une méthode spécifique,
appelée Gong Fu Cha

Le Gong Fu Cha désigne donc la méthode particuliere de préparer et de boire
les thés bleus-verts 2

Lexpression s'applique a cette méthode, mais elle implique une explication
plus vaste. Gong Fu Cha signifie, mot & mot, «le temps du thé». Il concerne donc
le temps pour la pratique du thé et les efforts nécessaires a cette pratique.
C'est le terme Cong fu relatif aux arts martiaux, les mémes idéogrammes et la
méme notion qui sont appliqués a la préparation du thé : le Gong Fu Cha est la
technique minutieuse et recommandée pour cette pratique, élevée, en Chine,
aurang d’un art.

Cet art est-il trés ancien, comme la plupart des autres arts chinois 2

On en a retrouvé les premiéres traces en 1600, a I'époque de la dynastie Ming.
A cette €poque, la préparation du Gong Fu Cha était réalisée avec quatre prin-
Cipaux €léments : une théiere Mengchen, du nom d'un illustre potier ; un ré-
chaud alimenté par du charbon de bois produisant un feu attisé a laide d’un
grand éventail ; une bouilloire en terre et des petites tasses en porcelaine.
Aujourd’hui a Taiwan, dans le cercle des amateurs de thé originaires de Chine, et
particulierement de la ville de Chaozhou, cette méthode est trés réputée.

Le Gong Fu Cha a été longuement peaufiné et a évolué pour s'adapter au thé et
maitriser parfaitement l'infusion.

Elle permet a la fois de laver les feuilles, d’obtenir le temps trés précis d’'une
infusion de tres courte durée, de muiltiplier les infusions d’une méme dose, et
de maintenir la bonne température.

Aujourd’hui, la technique a légerement évolué ; elle est plus recherchée notam-
ment grace a la tasse a sentir en porcelaine qui n’existait pas auparavant, et que
I'on emploie presque exclusivement a Taiwan. Elle est devenue un instrument
central car elle permet a 'amateur de suivre 'évolution des parfums des Wu
Longs, qui sont multiples et variés. Et I'on sait que cette détection constitue
évidemment un aspect principal de la dégustation,

Ces theés aux aromes délicats et aux godts trés étalés nécessitent aussi une théire..
mais pas n‘importe laquelle ! Celles en gres pourpre proviennent des célébres
fours de la région Yixing du Jiangsu, réputée pour la qualité et la diversité de ses
terres.

Cette terre extrémement ferreuse a comme caractéristique premiere de pou-
voir supporter et garder la chaleur d’une eau bouillante. Or, pour faire ressortir
totalement les senteurs du thé Wu Long, il faut, contrairement aux thés verts, par
exemple, que ses feuilles assez épaisses soient infusées a une trés haute tempé-
rature.

Seul le gres Yixing présente une telle qualité. Il faut bien sar, ce qui est de plus en
plus difficile, que ces théieres soient fabriquées avec un trés grand sojn, pour
mettre en valeur cette terre,

Les théieres du Gong Fu Cha sont aussi, grace a leur matiére ferrugineuse, tréss
poreuses ce qui leur permet de se culotter en profondeur. Or une bonne théiere
est une théiere déja culottée, et non une théiere neuve, qui, pour un amateur, a
beaucoup moins de valeur immédiate !

D'ailleurs ces théieres sont des objets de collection...

En effet, a coté de savaleur en tant qu'instrument d'infusion, une théiere Yixing
est considérée comme un objet d’art. Et, a intérét stylistique équivalent, une
théiere culottée cotte évidemment beaucoup plus cher qu/une théiere neuve.
Le prix d’'une theiére varie en fonction de la qualité de la terre qui est I'élément
primordial, du travail technique sur la théiere et de la cote du potier.

Le grand maitre potier Gu Jingzhou, mort au mois de juin 1996, a pourtantvendu
une théiere neuve, il y a deux ans, 600.000 francs... La plupart de ses théieres
neuves sont aujourd’hui dans des musées,

Cependant, comme pour le marché de l'art, la théiére est devenue I'enjeu
d’une surenchére un peu excessive | Certains taiwanais spéculent sur le marché
de la théiere : ils achetent une théiére neuve Yixing puis la revendent quelques
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années plus tard, apres I'avoir culottée. Entretemps, sa valeur a pu tripler, voire
quadrupler.. Ce qui, aprés la cote du potier, vous indique cet autre facteur
important que représente le culottage !

Mais, bien sar, Cest un véritable marché, avec des amateurs, qui parfois ne
s'intéressent que modérément au thé, et les prix varient en fonction de l'offre et
de la demande.

Comment se déroule le Gong Fu Cha?
Il faut d’abord remarquer que trés peu de personnes possédent les ustensiles
appropriés pour préparer un thé selon cette méthode...

Les théieres et les tasses sont minuscules !

Oui, comme je vous l'ai dit, le Gong Fu Cha doit permettre des temps d'infu-
sions particulierement courts, trés denses et controlés. Ce qui n'est rendu pos-
sible qu’avec une petite théiere. Certains grands Wu Longs, par exemple, doi-
vent étre infusés seulement quelques secondes. Par contre, ils sont réinfusés
jusqu’a douze fois en fonction de leurs qualités ; ce qui permet de trouver a
chaque fois des goats et des parfums différents.

Méme avec plusieurs convives, il vaut mieux n‘infuser que la quantité que I'on
va boire... Et une petite théiére, oti I'eau ne séjournera que le temps préconise,
se trouve a I'évidence préférable a un gros récipient. Ainsi, dans la région de
Guangdong, certains Wu Longs peuvent servir toute une journee. Les thés bleus-
verts étant des thés de dégustation, il est aussi recommandé de les boire en
toutes petites gorgées, pour les appréecier.

Les tasses sont petites parce qu’elles sont en rapport avec la théiere mais aussi
pour que le thé soit bu en trois fois, en trois gorgées ; cette pratique est tradi-
tionnelle pour un amateur. Le thé se boit ainsi assez vite mais non de fagon
précipitée, alors que la tasse a sentir permet de prendre son temps dans une
dégustation totale. Il faut considérer qu‘une véritable appréciation du thé Gong
Fu Cha exige au moins une heure.

Pendant le temps de sa dégustation, que peut-on manger avec le thé, pour
I'accompagner? :

Rien! Le thé se déguste seul, de la méme fagon que les oenologues ne peuvent
juger un trés grand vin qu’en I'absence de toute nourriture, en dehors des
repas..

Je sais fort bien que le plus souvent, en Occident et en Orient, le thé est une
boisson d’accompagnement fort agréable... Dans des salons de thé, on imagine
mal en France, et ailleurs en Europe, de boire un thé sans étre entouré de
patisseries diverses ; de méme, boire un thé au jasmin ou un the vert pendant
son repas est chose courante en Chine et dans une grande partie du monde.
Néanmoins, les grands thés chinois, dont nous parlons ici, nécessitent une at-
tention particuliére et exclusive pour pouvoir en savourer tous les godts et
parfums. Il est toutefois recommandé de bien manger avant une dégustation,
car les thés chinois donnent trés souvent une sensation de faim : ils «creusent»
I'appétit.

Les amateurs font toujours attention de ne pas manger des aliments trop €picés
et ne commencent la dégustation que quelques heures aprés un repas. De
meéme, ils ne mangent rien apres, pour pouvoir conserver en bouche la saveur
des Wu Longs.

Il ne faudrait pas croire, pour autant, qu’une dégustation soit uniquement gou-
vernée par une rigueur absolue. Aprés tout, cela doit rester un moment de
plaisir, mais il ’agit de certains principes ou manieres que suivent des amateurs
trés avertis.

Ainsi, s'il n‘est pas vraiment recommandé de manger quelque chose pendant le
temps ot l'on savoure le thé, rien n"empéche d’interrompre la dégustation un
moment pour aller se restaurer, quitte a la reprendre ensuite. C’est une ques-
tion d'appréciation personnelle ; pour ma part, je trouve infiniment plus inté-
ressant de goater un thé, sans étre géné par un autre godt en bouche, méme
minime.

C'est pour cela que je recommande d‘attendre quelques heures avant de com-
mencer ou recommencer une dégustation.
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0 Bogilloire =
“11 Cha Guan i}

prés avoir apprécié la qualité des feuilles seches (2), on saisit la

bouilloire sur le réchaud et on verse un peu d’eau frémissante

pour rincer et chauffer le Yixing Hu, disposé dans un Cha Chuan

(3). Bien le recouvrir de son couvercle puis en vider le contenu

- “scwage dans le Cha Hai (4) (récipient verseur ouvert et d’une forme

B¢ 1o o proche d’un pot a lait). Prendre dans le Cha Guan avec le Cha
Ze la dose de thé nécessaire puis la verser dans le Yixing Hu (5). Verser-y un
peu d’eau chaude pour rincer les feuilles (6), remettre tres rapidement le
couvercle (7) puis vider immédiatement le contenu dans le Cha Hai (8), tout
cela devant se faire en quelques secondes de facon a ce que les feuilles de thé

soient hydratées mais non infusées. Puis I’on vide le Cha Hai autour de I’ Yixing v p
Hu dans le Cha Chuan(9). On peut ainsi y baigner, afin de les réchauffer, le Cha §
. Bei et le Wen Xiang Bei : avant de les ressortir et de les redisposer sur leur

soucoupe commune, n‘oubliez pas de les tourner pour en réchauffer la tota-
lité (10). Au terme de cette premiére étape, il nous faut étre attentif afin de
réussir une infusion qui, par des gestes rapides mais non précipités, nous
permettra, en quelques 10 secondes, d’obtenir le thé tant convoité. Remplir le
Yixing Hu d’eau jusqu’a débordement, pour chasser I'écume (11) puis recou-
vrir. Arroser le Yixing Hu fermé pour le chauffer (12). Attendre que le thé soit

~ " infusé (13), verser l'infusion dans le Cha Hai (14) en laissant le contenu du

Yixing Hu s’égoutter de facon a ce que les feuilles ne marinent pas dans un
fond d’eau qui deviendrait rapidement amer (15). Se faisant, on en profite
pour vider le Cha Chuan dans le €ha Yu (16). On verse le thé dans le Wen Xiang
Bei (17) puis on le porte au nez pour en apprécier le premier bouquet (18). On
en transvase le contenu dans le Cha Bei (19), afin de humer les fragrances
successives qui impreégnent le Wen Xiang Bei maintenant vide (20). Enfin on
peut porter aux levres le Cha Bei et en dégusterle thé a petite gorgée tout au
plaisir d’en découvrir les multiples aromes (21). Selon le méme procédé, on
pourra répéter plusieurs fois I'infusion sur les mémes feuilles avant de vider le
Yixing Hu(22) et d’examiner, avec beaucoup d’attention, comme nous I’avons

| faitsur le thé sec, les feuilles infusées afin d’en évaluer toutes les qualités (23).
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types de thés que I'on trouve en Chine et a Taiwan 2

Il'y en a une multitude, et tous différents les uns des autres... Ces
thés sont trés peu connus en Europe. Je crois, d‘ailleurs, qu’en
Occident, on ne se rend vraiment pas compte de cette immense

crus... Pour vous en donner un aperqu, il suffit de dire qu'il y a beaucoup plus de
thés distincts dans la seule Chine, que de vins dans le monde.. Il serait intéres-
sant, au-dela de ce constat, de tenter de comprendre les raisons de I'énorme
fossé qui existe entre la connaissance qu’ont les occidentaux du thé chinois et
la réalité.

Méme les vrais amateurs occidentaux de thés chinois ne boivent que les grands
classiques de importation et non les grands crus multiples et variés ; ils assimi-
lent le plus souvent les «thés fumés» provenant de Chine aux thés chinois. Or,
ces thés ne sont pas du tout des thés de dégustation, ils ne représentent qu’une
infime partie des thés proposés, et ce sont des produits spécialement congus
pour étre exportés en Occident. D'ailleurs, les Chinois et les Taiwanais boivent
a peine du thé fumé... qui, il faut bien le dire, nest qu’un thé fort médiocre !

Comment se retrouver dans cette immensité ?

En Chine, il y a plusieurs fagons de classer les thés. La plus courante et la plus
facile reste celle qui les répertorie, par couleur, en six grandes familles : les thés
blancs, les thés jaunes, les thés verts, les thés bleus-verts, les thés rouges et enfin
les thés noirs. On peut rajouter, a cette classification, les thés aux fleurs. Ces
grandes familles contiennent chacune d’innombrables thés spécifiques ;
drailleurs, les thés de dégustation appartiennent tout autant a ces familles que
les thés bas de gamme. lls appartiennent a l'une ou a l'autre en fonction simple-
ment de la couleur de la feuille ou de I'infusion, et surtout parce qu'ils ont des
caractéristiques précises, qui sont uniques a chaque famille.

CLASSIFICATION

Quelles sont les caractéristiques de chacune de ces familles de thé ?

Il est probablement préférable de parler de ces groupes séparément pour
éviter les confusions. En Occident, les Thés Verts sont souvent connus comme
étant des thés japonais. Peu de personnes dans le monde savent qu'il en existe
des chinois et des taiwanais. Ces thés ont tous un point commun non négligea-
ble : ils sont constitués de feuilles qui présentent apres I'infusion une jolie cou-
leur jaune ou verte. D’un thé a un autre, la feuille offrira une couleur verte diffé-
rente ; il existe ainsi, en n‘oubliant pas que I'on compte plusieurs centaines de
thés verts, des variantes et des dégradés du jaune clair a des verts tres fonces.
Ces thés verts ne sont pas fermentés ; ils se présentent sous forme de bour-
geons ou de jeunes feuilles et sont particulierement fragiles. C'est pour cela
qu’ils doivent étre consommeés rapidement, c’est-a-dire dans I'année de leur
récolte : en moyenne, entre quatre mois et un an.

l’arrét de la fermentation se fait des la cueillette grace a deux procédés diffé-
rents : soit le thé est étuvé a la vapeur, soit il est chauffé directement dans des
grandes marmites, pour une sorte de torréfaction. Il y a trés peu de récoltes
dans l'année, concernant le thé vert ; et les meilleures cueillettes se font au
printemps. Ces thés sont les plus appréciés par les Chinois dans la vie de tous
les jours. Dans ce cas, ce sont a I'évidence des thés verts plutot bas de gamme.
La famille des Thés Bleus-verts, dits Wu Longs, tient son nom de la couleur des
feuilles de thé séchées qui la composent ; leurs feuilles ont tout simplement
avant l'infusion une couleur bleu-vert. De maniére générale, ces thés sont moins
fragiles que les verts. Ce sont des thés semi-fermentés, c’est-a-dire qu'ils peu- _
vent étre fermentés entre 12 et 65%. Il existe en Chine et a Taiwan des milliers de Phase de flétrissagt, ”
sortes de Wu Longs plus ou moins fermentés. En fonction du degré de fermen- du thé, '
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Concours de thé.

Couleur d'infusion
de six grandes familles de thé.

Tri : on retire les tiges et les feuilles jaunes.

tation, leurs godts peuvent changer énormément.. de méme, la qualité de la
terre dans laquelle ils ont été plantés, Ialtitude a laquelle ils ont été cultivés, la
torrefaction utilisée, le degré de talent du planteur ainsi que la saison a laquelle
ils sont récoltés jouent aussi un réle énorme dans le goat final du thé, Car contrai-
rement au thé vert, il y a a Taiwan, pour les thés bleus-verts, de nombreuses ré-
coltes annuelles. En moyenne, il faut compter entre cing et sept récoltes par an.
Taiwan produit pour son marché intérieur des Wu Longs de trés grande qualité
a des prix souvent exhorbitants, ce qui, notamment dans I'ignorance ot on les
tient, les empéchent d’étre exportés. Par contre, les Wu Longs réservés au mar-
ché extérieur sont de trés moyenne qualité, voire de basse qualité ; ils ont un
faible prix de revient car ils sont, notamment a I'heure actuelle, plantés au Viet-
nam ou achetés en Chine avant d'étre traités a Taiwan.

En Chine, les récoltes de Wu Longs se font au printemps, en été et en automne,
C’est a dire trois fois dans 'année. Comme a Taiwan, certains sont de qualité
supérieure.

Cette année, par exemple, le prix d'un Wu Long s’est élevé a plusieurs dizaines
de milliers de francs le kilogramme pour une production de 1,2 kg.

Quelles sont les catégories de thé les plus fermentés ?

Ce sont les Thés Rouges et les Thés Noirs.

Les thés rouges sont fermentés & 100%. Cette famille des thés rouges, particulie-
rement intéressante, est bien connue en Occident sous le nom de Black Tea. En
effet, ce qui est appelé «thé noim en Occident correspond au thé rouge en
Chine... Par exemple les Keemuns, thés rouges dans la nomenclature chinoise,
sont pour les amateurs occidentaux, des thés noirs parce qu'ils les jugent a la
couleur de la feuille, alors quen Chine il est répertorié dans cette catégorie en
fonction de la couleur de Finfusion. Quant au «thé rouge» proposé en Occident,
C'est en fait I'infusion d’une plante qui pousse en Afrique du Sud, dont I'infusion
ne contient pas de théine et qui n'a tout simplement rien a voir avec
le thé..

Les Thés Noirs chinois sont encore différents des thés rouges. Ils ne
sont pour ainsi dire pas connus en Occident, contrairement aux thés
noirs indiens qui, comme je viens de I'expliquer, sont issus, pour les
Chinois, d’'une variété de thé rouge. En Chine, la famille des thés noirs
est surtout représentée par les Pu Fr. Ce sont des thés post-fermen-
tés, C'est a dire qu'ils ont subi une fermentation étalée dans le temps.
lls valent extremement chers contrairement a la plupart des Pu Er trés
bon marché, qui ont subi une fermentation forcée en usine.

Ces thés noirs forcés, qu'ils se présentent en galette ou en vrac, peu-
vent étre vendus dans l'année de leur récolte, ce qui est une aberra-
tion pour ce type de thé qui ne connait la maturité qu’apres bien des
. anneées.

A Hongkong, sur le marché du thé, il n’est pas rare que de «faux» Pu Er soient
vendus comme s'ils étaient de «vrais» Pu Er d’un certain age. Il arrive méme que
les étiquettes des vieux Pu Er soient reproduites a la perfection pour valider
I'imitation. Pour donner un exemple, un Tuo Cha, sorte de galette concave de
thé noir compressé, vaut a sa sortie d’usine, quelques yuans... ce qui n’est pas
grand chose ; si certains arrivent a le faire passer pour un «vrai» thé noir ancien, il
peut tres rapidement valoir plusieurs dizaines de milliers de francs. Et, seuls les
experts en thé sont susceptibles de faire la différence entre un «rai» et un «faux»
Pu Er. Un faux est tout a fait consommable et parfois semble avoir réellement
vieilli ; seuls les amateurs avertis reconnaitront l'infusion «plate» de celui-ci. Evi-
demment, cette contrefagon s’avére un créneau économique et financier extré-
mement important.

Le marché du thé est donc trés spéculatif ?

Ce genre de pratiques existe surtout pour certains thés Pu Er noirs et Wu Long
bleus-verts rares et chers a I'origine, ce qui favorise leurs imitations et les malfa-
gons qui les accompagnent. Ce qui me géne le plus dans ces pratiques déja
répandues, en dehors de la surenchere qu’elles peuvent provoquer, est le fait
que de moins en moins de gens pourront reconnaitre de grands thés noirs ou
bleus-verts, étant donné qu'ils seront quasi inexistants sur le marché.
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Qu’en est-il des Thés Blancs et des Thés Jaunes ?

Ces thés sont doux et délicats. Tous les thés blancs se reconnaissent a leurs
feuilles recouvertes d’un léger duvet blanc, ainsi qu‘a la couleur cristalline de
leur infusion. lls sont cueillis et séchés tout de suite et ne sont pas du tout
«travaillés». Les thés jaunes, quant a eux, ont tous en commun d’avoir des feuilles
de couleur jaune ainsi qu’une infusion de cette couleur. Cette famille de thé se
caractérise par une fermentation spécifique : leurs feuilles sont fermentées a
I'étouffée. Les thés blancs et les thés jaunes peuvent se garder dans de tres
bonnes conditions pendant deux ans.

Et les thés aux fleurs 2
Ce ne sont pas a proprement parler une famille de thé au méme titre, par
exemple, que les thés verts. Les fleurs ne sont qu’un additif et ne peuvent suffire
a qualifier un thé ; par contre, chaque catégorie de thé peut se mélanger a des
fleurs : un thé vert aux fleurs, un thé blanc aux fleurs, etc... Certains thés se marie-
ront avec plus de bonheur que d’autres a certaines variétés de fleurs : le thé
rouge s'accommode plus particulierement de la rose, le thé vert du jasmin, le
thé bleu-vert de la rose ou de I'osmanthe, enfin le Pu Er du chrysantheme... Le
thé le plus connu et le plus bu de ces «thés aux fleurs» est sans conteste, en
Chine et dans le monde, le thé au jasmin.

Prenons un exemple, un thé rouge parfumé a la rose, le Mei Gui Hong (voir
fiche). Voici comment, de facon artisanale, on le parfume, sans ajouter d'es-
sence de fleurs.

C’est dans la phase finale de fabrication du thé que I'on doit consacrer I'union
(thé et fleurs), avant que le séchage des feuilles ne soit complet, pendant que la
température du thé est encore élevée et 'humidité pas completement évapo-
rée. En effet, C’est pendant cette étape que la feuille s'impregne le mieux des
parfums ambiants.

Le thé est meélangé aux pétales de roses fraiches et dispose en tas

dans une proportion de 25 kg de fleurs pour 100 kg de feuilles. On

laisse ce mélange encore chaud pendant 4 a 6 heures, puis il faut
Iétaler pour le faire refroidir et séparer les fleurs des feuilles de thés.
Une fois ce temps écoulé, on refait le mélange dans les mémes pro-
portions : on lui donne la forme d’'un monticule et on laisse le tout
reposer entre 18 et 20 heures.

Enfin, il faut retirer les fleurs du thé, a | ‘exception de quelques péta-
les de roses mis pour la décoration avant de 'empaqueter.

La classification de tous ces thés aurait-elle un rapport avec une pos-
sible classification des senteurs ?

En général les parfums les plus légers sont trés souvent relatifs a des =
thés légers en goat, comme c’est le cas pour les thés blancs, les thés =
jaunes et certains thés verts. De méme les fragrances les plus fortes sont celles
des thés les plus forts en goat, comme les Pu Er, ou les plus «ronds» en bouche
comme les thés rouges. En ce qui concerne les thés noirs, il est plus heureux de
parler d’impressions et de sensations que de godts ou de parfums. Néanmoins,
il arrive assez frequemment que les godts et les parfums soient dissociés et que
les uns 'emportent largement sur les autres, particulierement dans certains Wu
Longs ; ils pourront alors s'appeler «thés de bouche», «thés de nez» en fonction
de 'importance de leur arome ou de leur senteur.

Est-il possible de déguster plusieurs thés de famille différentes a la suite ?

Dans ce cas |3, la logique s'impose : il est possible de déguster des catégories de
thé différentes dans une méme journée, mais de préférence, selon moi, en
prenant en compte le degré de fermentation des thés. C'est-a~dire qu'il est
préférable de boire d’abord un thé moins fermenté qu’un autre ; par exemple
boire un thé vert avant de boire un thé bleu-vert est plus logique que l'inverse !
De méme il est absurde de déguster un thé blanc aprés un Wu Long, car il y a trés
peu de chance d’en sentir le goat.

Pour les personnes qui ne sont pas encore suffisamment initiées a la dégusta-
tion, je pense tout de méme qu'il est préférable de boire des thés d'une méme
catégorie.
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ous la terminologie de «thés chinois», nous devons entendre les
thés produits en Chine et ceux produits sur I'le de Taiwan, pour-
riez-vous nous en décrire certains, nous raconter leur histoire et
la facon dont on doit les préparer ?

; Bien sdr, nous pourrions prendre effectivement quelques exem-
SRSl ples marquant dans les grandes familles de thés blancs, jaunes,
verts etc... Tous ne seront pas forcément des thés prisés par les amateurs, mais
certains comme le thé fumé, font partie des grands standards consommés en
Europe et donc de ce fait incontournables.

En ce qui concerne leur préparation, je peux vous donner des indications quant
aux températures d’eau et aux temps d’infusion a respecter. Mais n’oubliez pas
que chaque thé doit étre testé dans sa préparation, et 'amateur doit détermi-
ner lui-méme les températures d’eau et les temps d'infusion exacts, selon la
saison de cueillette (printemps, été etc..), les conditions climatiques etc... Tous
les parameétres de base sont variables, donc la préparation du thé elle aussi
varie d’'une récolte a l'autre. D'ailleurs je vous donnerai plutét des fourchettes a
respecter, que des temps et températures précises. Savoir préparer une bonne
infusion est une partie de I'art du thé.

l'eau a t-elle son influence ?

l'eau a plus qu’une importance pour préparer le thé, c’est véritablement un
probléme et cela dans le monde entier. A moins d’avoir la chance de vivre a
proximité d’'une source miraculeuse comme celle contée dans les légendes
chinoises. Nous devons nous contenter d’adopter la moins mauvaise des solu-
tions. Pour ma part, apres avoir goQté toutes sortes d’eaux en bouteilles, je me
suis résolue a utiliser un systéme de filtre pour retirer le chlore et les nitrates de
I'eau distribuée par la ville. En fait il faut rechercher une eau au godt le plus
neutre possible.

QUELQUES CLASSIQUES
DU THE CHINOIS

Le lecteur pourra til trouver facilement sur le marché francais les thés dont vous
allez nous parler ?

En France, vous avez de bons importateurs et quelques distributeurs efficaces,
donc pour tous les thés chinois les plus classiques, vous n‘aurez aucun pro-
bléme a vous fournir.

o
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Al'exportation les thés sont classés en grades, vous trouverez souvent le méme
thé décliné en plusieurs grades ou qualités chez votre détaillant. De plus, d'une
boutique a l'autre il porte des appellations différentes, a vous de choisir le
meilleur rapport qualité-prix. Quant aux thés dits de dégustation, eux sont hors
grade et plus difficiles a trouver.

Ces thés de dégustation sont trés différents des thés classiques ?

Bien sar, il y a autant de différence qu‘entre un bon petit vin de table et un de
vos plus grands millésimes.

Dans le monde des amateurs de thé chinois, on parle de variété de thé pro-
duite par un seul plan de thé ou bien, de récoltes qui s'arrachent aux enchéres
plusieurs centaines de milliers de francs avec quelques kilogrammes voire par-
fois quelques grammes seulement de production. Ou encore des thés qui vieillis-
sent a Iinstar de vos grands vins, en cave, plusieurs dizaines d’années et se
bonifient sous 'oeil attentif d’un expert.

Les thés chinois de dégustation auront-ils la chance de s'implanter chez nous ?
Oui j’en suis certaine, le monde des amateurs de thé de bon niveau en France
progresse. C’est un public jeune souvent masculin et pour certains, amateurs de
vins. N'étes-vous pas le pays de la gastronomie et du goat ?

De plus, j‘ai eu I'occasion depuis que j‘ai ouvert ma maison de thé, a Pars,
d’avoir la visite de beaucoup de grands professionnels frangais : des hommes
comme Michel Reynier, responsable a la Compagnie Coloniale, Olivier Scala,
Président du Comité Francais du Thé et Directeur Général de Cannon ou encore
Didier Jumeau-Lafond, 'un de vos meilleurs experts, un monsieur au dynamisme
communicatif, Directeur Général de Dammann et Betjeman And Barton. Tous
ces professionnels m’ont fait bon accueil, ils aiment le thé, et je ne désespére
pas de les voir faire une toute petite place aux grands thés chinois.

33






HEILONGJIANG
QS




BAI HAO YIN ZHEN

@ Famille : Thé blanc.
@ Région : Province du Fujian, Chine.

@ Caraciéristiques : uniquement constitué de
bourgeons (en forme d’aiguilles), pourvus
d’un abondant duvet. Sa couleur est d’un
blanc argenté.

@ Couleur de Vinfusion : Cristalline, tirant sur
le jaune trés pale.

@ Parfum de Vinfusion : Fleuri, sucré.

@ Préparation : En zhong, a une température
d’eau comprise entre 60° a 70°, et un temps
d‘infusion variant de 4 et 5 minutes.

Plus connu en France sous la traduction
d’«Aiguille d’argent», le Bai Hao Yin Zhen est
nommeé ainsi a cause de la forme et la cou-
leur de ses bourgeons. C’est un thé qui
pousse au nord du Fujian, province du sud-
est de la Chine.

La cueillette se fait uniquement a la main, et
n‘a lieu qu‘au printemps, sur une période
de temps trés courte. A peine cueillies, les
feuilles sont simplement séchées ; aucun
processus de fermentation n’intervient dans
sa fabrication. Non fermenté, c’est un des
thés les moins travaillés.

A la dynastie Song, on parlait déja d’un thé
blanc, notamment dans l'ouvrage Da Guan
Cha Lun, écrit par 'empereur Huizong, grand
amateur de thé, qui régna de 1100 a 1125.
Ceci explique que beaucoup pensent que
le Bai Hao Yin Zhen date de cette époque.
E{]l fait, ce livre parle d’'une autre sorte de
thé.

LAiguille d’argent, tel qu’on le connait, date
de la dynastie Qing, et c’est plus précisé-
ment 'année 1796 qui a vu ses premiéres
récoltes. Ce thé rare et cher, trés apprécié
des Chinois d’outre-mer pour ses qualités
rafraichissantes, est beaucoup consommé
pendant les fortes chaleurs.




BAI MU DAN

e Famille : Thé blanc.
e Région : Province du Fujian, Chine.

@ Caractéristiques : Le rameau comprend le
bourgeon, la premiére et la deuxiéme
feuilles, recouvert d’'un abondant duvet gris
blanc ; cette structure peut faire penser par
sa forme a une fleur.

@ Couleur de Vinfusion : Abricot clair.

@ Parfum de Vinfusion : Sobre, tendance frui-
tée et légerement herbacée.

@ Préparation : En zhong, a une température
d’eau de 75° et un temps d'infusion de 3 a 4
minutes.

Bai Mu Dan peut se traduire par «Pivoine
blanche». Le bourgeon, de la méme lon-
gueur que les deux feuilles, donne au ra-
meau un aspect, qui peut rappeler une fleur
de pivoine. l'abondant duvet blanc qui re-
couvre la face externe de ces mémes feuilles
en a qualifié la couleur.

Beaucoup moins rare que le Bai Hao Yin
Zhen, ce thé a été créé dans les années 1920.
La cueillette ne se fait qu’au printemps et
seulement a la main. Les feuilles sont juste
flétries puis séchées, sans passer par une
phase de fermentation.

Il est trés apprécié des Hongkongais, qui le
consomment pour lutter contre la chaleur
étouffante de la saison chaude.

Décliné en plusieurs qualités, on peut le
trouver en Europe chez certains importa-
teurs, Son délai de conservation est d’un an
environ. Les cueillettes d’été plus tardives
servent a fabriquer un thé appelé Gong Mei,
utilisé dans les restaurants de Guangzhou et
de Hongkong pour accompagner le repas.
La couleur des feuilles séchées est trés ca-
ractéristique : un gris avec de larges taches
brunes.



JUN SHAN YIN ZHEN

@ Famille : Thé jaune.
@ Région : Province du Hunan, Chine.

@ Caractéristiques : Fait uniquement avec des
bourgeons, qui ont une forme d‘aiguilles et
qui sont recouverts en partie d’'un duvet aux
reflets dorés.

@ Couleur de l'infusion : Cristalline, allant vers
le jaune.

@ Parfum de Vinfusion : Sucrée, avec une
note fruitée sur un fond de poire cuite.

@ Préparation : En zhong, a une température
d’eau de 70° et un temps d’infusion com-
pris entre 6 et 7 minutes.

Voici quatre mille ans, 'empereur Shun alors
qu’il parcourait les étendues de son empire,
trouva la mort de fagon tragique sur les rives
du lac Dongting dans la région du Hunan,
située au dessus de la province de Guan-
gdong.

Ses deux veuves affrétérent un bateau pour
remonter la riviere jusqu’au lac afin de ra-
mener la dépouille de leur défunt mari. Ar-
rivées au milieu du lac, une gigantesque
lame fit chavirer 'embarcation des deux
impératrices, promises de ce fait a une mort
certaine.

Le poids de leur tenue d’apparat les entrai-
nait inexorablement vers le fond, quand des
coquillages, émus par l'infortune des deux
malheureuses, unirent leurs efforts pour
créer une colline, qui dépassa de 80 metres
la surface de I'eau permettant ainsi aux deux
femmes de regagner lair libre.

Cette légende raconte la naissance de l'ile
Junshan, «le Mont de 'Empereurs, située
dans le lac de Dongting. Le Jun Shan Yin Zhen
est cultivé uniquement sur cette ile, d’oti son
nom d’«Aiguille d’argent du mont de I'em-
pereurs.

On dit de ce thé rare et cher, qu'’il danse. En
effet, lors de I'infusion, les bourgeons se re-
dressent lentement au fond du zhonget, un
a un, montent en restant verticaux jusqu’a
la surface puis redescendent et recommen-
cent. Pour le constater, faites I'infusion dans
un grand verre mais seulement pour ce spec-
tacle, car le go(t en sera altéré.




Bl LUO CHUN

@ Famille : Thé vert.
@ Région : Province du Jiangsu, Chine.

@ Caractéristiques : Constitué par le bour-
geon, la premiére et la deuxieme feuilles,
FFaspect en est torsadé et trés duveteux. La
couleur est d’un vert tendre pour les feuilles
et d’un blanc cassé pour le duvet.

@ Couleur de Vinfusion : Vert d’eau.

@ Parfum de Vinfusion : Fleuri, fruité, avec
une touche de noisette grillée.

@ Préparation : En zhong, a une température
d’eau comprise entre 60° et 70° et un temps
d'infusion entre 12 et 2 minutes.

Sous la dynastie Ming, on vit apparaitre un
thé aux senteurs tellement incroyables qu'il
fut appelé Xia Sha Ren Xiang, le «parfum qui
effraie ’'homme». Plus tard, sous la dynastie
Qing, ce thé changea de nom et devint le Bi
Luo Chun : «la spirale de jade du printemps».
En I'an 1699, le deuxieme empereur de la
dynastie Qing, Kangxi, traversait I'actuelle
province du Jiangsu. Il avait décidé de se ren-
dre sur les bords du lac Tai, la ou poussait le
fameux Xia Sha Ren Xiang. Ses ministres, sa-
chant 'empereur trés amateur de thé, lui
avaient conseillé de faire inscrire le «par-
fum qui effraie 'homme» sur la liste du tri-
but, de facon a en recevoir chaque année
son quota. Une fois sur place, Kangxi eut tout
loisir d’examiner et de gouter le thé. Trou-
vant quelque chose d‘ingrat a ce nom de
Xia Sha Ren Xiang, il le rebaptisa Bi Luo Chun.
Bi, «jade», pour sa couleur, Luo pour la forme
torsadée de ses feuilles et Chun parce que
la cueillette ne se faisait qu’au printemps.
Dans sa plus belle qualité, le Bi Luo Chun est
cueilli fin mars. Il faut cent cinquante mille
bourgeons de cette taille pour faire un kilo-
gramme de thé. Les cueillettes plus tardives
donnent des feuilles plus grandes, qui servi-
ront a fabriquer les grades inférieurs.



DING GU DA FANG

@ Famille : Thé vert.
@ Région : Province de Anhui, Chine.

@ Caractéristiques : Le bourgeon, la premiére
et la deuxieme feuilles d’un vert sombre sont
travaillés a plat pour donner une forme de
lance de poignard.

@ Couleur de Vinfusion : Vert clair.

® Parfum de Vinfusion : Fleuri, sucré, ponc-
tué d’une note de chataigne grillée.

@ Préparation : En zhong, avec une tempé-
rature d’eau de 70° et un temps d’infusion
de 2 minutes.

L'histoire de ce thé commence sous la dy-
nastie Ming, durant le régne de I'empereur
Longging.

Il'y a 400 ans, un moine nommé Dafang vi-
vait en ermite sur la montagne Sonluo, si-
tuée dans la chaine de Tianmu, frontiére
naturelle entre la province de Anhui et celle
de Zhejiang. Dafang était trés réputé pour
sa grande connaissance dans l'art de la fa-
brication du thé, aussi recevait-il de fréquen-
tes visites de planteurs, venus de tous les
coilns du royaume pour lui demander con-
sell.

Dafang, lassé d’étre dérangé dans son ermi-
tage, prit la décision de dispenser son sa-
voir de facon plus large pour pouvoir en-
suite regagner sa retraite en toute quiétude.
Il quitte donc sa montagne, et se rend au
petit village de Laozhu, il y réunit les habi-
tants et leur montre une nouvelle fagon de
travailler le the.

Toutes les variétés de thé de cette région
traitées par cette méthode se nomment Lao
Zhu Da Fang, mais le meilleur de cette pro-
duction s’appelle Ding Gu Da Fang et fut
ajouté a la liste du tribut sous la dynastie
Qing.

La cueillette n’a lieu que fin avril et ses jar-
dins sont situés a une altitude de 1300 me-
tres.




HUANG SHAN
MAO FENG

@ Famille : Thé Vert.
@ Région : Province de Anhui, Chine.

@ Caractéristiques : Constitué de bourgeons,
a la forme de langue de moineau. Couleur
des feuilles desséchées : ivoire.

@ Couleur de Vinfusion : Jaune clair.
@ Parfum de Vinfusion : Fleuri, orchidées.

@ Préparation: En zhong, a une tempéra-
ture d’eau de 70° et un temps d’infusion de
3 minutes.

Dans la province de Anhui, on cultive le thé
depuis I'époque Song. Au milieu de la dy-
nastie Ming, dans les montagnes du Huang-
shan, un thé fait son apparition : Huang Shan
Yun Wu, «Nuages et brouillard de la Monta-
gne Huangp.

Pendant le régne de Guangxu (1875-1909),
de la dynastie Qing, un certain Xie Yutai, qui
tient commerce de thé, découvre une nou-
velle méthode de fabrication et donne la
dénomination actuelle. De méme, a cette
époque, le théier, qui jusque-la poussait
dans les anfractuosités, est mis en planta-
tion.

Les jardins sont situés entre 700 et 800m d‘al-
titude. La cueillette de printemps, compre-
nant le bourgeon, les deux premieres
feuilles, et la «fish leafs, commence au dé-
but du mois d’avril.



LONG JING

@ Famille : Thé vert.
@ Région : Province de Zhejiang, Chine.

@ Caractéristiques : Lle bourgeon, premiére
et deuxiéme ?euilles. Les feuilles séchées
sont plates ; elles mesurent 1,5 centimeétre ;
elles sont de couleur vert clair avec des ta-
ches jaunes.

@ Couleur de Vinfusion : Vert clair.

@ Parfum de Vinfusion : Chataignes grillées,
olives fraiches.

@ Préparation : En zhong, a une température
d’eau de 70° et un temps d’infusion de 2 mi-
nutes.

Depuis fort longtemps, dans la province du
Zhejiang, le lac Xihu et ses environs sont ré-
putés pour la beauté de leurs paysages, I'ex-
cellence de leur thé vert, la qualité de leurs
sources, aux noms plus évocateurs les uns
que les autres, comme Hu Pao Chuan : «la
source du tigre galopant». De nombreux
poeétes ont célébré les magnificences et la
douceur du climat de Hangzhou, la petite
ville des rives du lac. Cette région accueille
désormais dans ses vallons et sur les bords
de ses eaux calmes de nombreux touristes.
Sous la dynastie Tang, on trouve déja des
plantations de thé dans la région, notam-
ment autour des temples de Tianzhu et de
Lingyin ; ce sont les moines qui les cultivent.
Sous la dynastie Song, le thé vert de la ré-
gion fut inscrit sur la liste du tribut. Cela
montre que sa qualité était déja appréciée,
méme ¢'il n‘avait pas encore de nom.

Il y a environ 1700 ans, les habitants d’un vil-
lage trouverent un rocher en forme de dra-
gon en forant un puits : ils le nommerent
Long Jing : «Puits du dragon.

Sous la dynastie Wu Dai (907-960 apres JC),
la population régionale se cotisa pour cons-
truire, pres du puits, un temple. Bientét, la
réputation du temple de Long Jing attira des
pelerins de tout le royaume, et le thé vert
bu localement, déja fort apprécié, fut a son
tour baptisé par les visiteurs, du nom du lieu.
C’est I'empereur Kangxi, sous la dynastie
Qing, lors de la construction de son palais
d’éte a Hangzhou, qui fit préciser I'appella-
tion de «Puits du dragon» sur la liste du tri-
but. Mais c’est son petit-fils Cianlong, 'un




des empereurs les plus férus dans I'art du
thé, puisqu'’il caressa méme le songe d’aban-
donner son trone pour s’adonner entiere-
ment a sa passion du breuvage divin, qui
consacra ce thé. En effet il fit planter dix-huit
théiers, dits «théiers royaux», prés d’un tem-
ple a Shifeng, «le pic du lion».

A I'heure actuelle, si toute la région de Zhe-
jiang produit du Long Jing, le meilleur reste
le Shifeng Long Jing récolté sur le pic du lion
début avril. Mais ce jardin fournit une quan-
tité minime. Si vous en trouvez en boutique
spécialisée, il vous est permis de douter de
son origine.



TAI PING HOU KUI

@ Famille : Thé vert.
@ Région : Province de Anhui, Chine.

@ Caractéristigues : Le bourgeon suivi de la
premiére et deuxieme feuilles, d’'un beau
vert décliné en plusieurs tons. La feuille re-
couverte de duvet n‘est pas travaillée dans
sa forme.

@ Couleur de Vinfusion : Vert transparent.
® Parfum de Vinfusion : Fleuri, orchidée.

@ Préparation : En zhong, a une température
d’eau de 70° et un temps d’infusion com-
pris entre 3 et 4 minutes.

Au sud de la province de Anhui, dans la ré-
gion montagneuse de Taiping, on plante le
thé depuis la dynastie Ming,

Durant la dynastie Qing, Wang Kuicheng un
planteur, dont le jardin se trouvait a flanc de
coteau dans le Vallon des Singes, avait la ré-
putation de faire un thé aux parfums d’or-
chidées, le Tai Ping Hou Kui. En fait, sa plan-
tation était située dans une forét ot I'on trou-
vait a I'état sauvage de nombreuses variétés
de cette fleur. La nuit tombée, leurs senteurs
embaumaient I'air et imprégnaient de leurs
effluves les feuilles de théiers.

Les marchands de thés de toute la province
déciderent d’'investir dans la région pour
profiter de ce phénomene et du microcli-
mat si particulier qui y régnait. Les jardins se
multiplierent, mais, méme a I'heure actuelle,
aucun n’égale en qualité celui d’origine.
Malheureusement sa production trés faible
ne peut suffire a fournir la demande, aussi
vous trouverez vendu sous le nom de Tai Ping
Hou Kui, les cueillettes des jardins alentour ;
il faut étre vigilant.

Au printemps, le rameau est cueilli avec le
bourgeon et les trois feuilles suivantes ; la
troisieme feuille sera détachée de sa tige
pour faire un thé d'une catégorie de grade
inférieur, le bourgeon et les deux feuilles res-
tantes doivent étre d’égale dimension, la
norme est de trois centimeétres.

Linfusion se caractérise par sa longueur en
bouche.




ZHU CHA

@ Famille : Thé vert.
® Région : Province du Zhejiang, Chine.

@ Caractéristiques : Les feuilles de couleur
vert foncé sont roulées en forme de perle.

@ Couleur de Vinfusion : Jaune orangg.
@ Parfum de Vinfusion : Corsé.

@ Préparation : Ce thé ne doit pas étre bu
nature. Mais en infusion forte pour servir de
base a d’autres préparations.

Le Zhu Cha, «perle de thé», est un des tous
premiers thés a étre exporté sur le marché
de Londres au début du XVIlI*me siecle. Son
prix le place en deuxiéme position a la
bourse du thé, apres le Bohea, un Wulong
de Chine.

A cette époque ce thé portait le nom de
Gong Xi Cha, «le thé vert de l'offrande», les
Anglais, eux, lui donnérent le nom de Green
pearl , «perle verte», pour sa forme caracté-
ristique et sa couleur.

A I'heure actuelle, le Zhu Cha est surtout
connu sous le nom de Gunpowder, «la pou-
dre a canon». Une appellation qui, parfois,
préte a confusion, comme pour cet impor-
tateur de Cote d’Ivoire qui, en 1984, apres
des déboires avec les services de douane
de son pays, demanda a son correspondant
chinois de ne plus lui faire parvenir des cais-
ses avec la mention «poudre a canony.
Dans la catégorie des thés verts, c’est le plus
gros tonnage de la production chinoise. De
la cueillette a la phase terminale d’embal-
lage tout est mécanisé, c’est un thé indus-
triel. Trées peu bu en Chine, les plus grands
consommateurs en sont les pays du Ma-
ghreb, ou il a trouvé une sorte d’accomplis-
sement dans la préparation du fameux thé
a la menthe.

La marque «Temple du ciel» est la plus con-
nue, envoyée du pays producteur elle four-
nit tous les boutiquiers asiatiques.

A l'achat, vérifiez que la perle de thé ait un
aspect brillant ; si elle est terne, elle provient
d’un stock trop vieux.



ZHU YE QING

@ Famille : Thé vert.
@ Région : Province de Sichuan, Chine.

@ Caractéristiques : Petites feuilles d’environ
1,5 centimétre, plates, pointues aux deux
extrémités et de couleur verte,

@ Couleur de Vinfusion : Vert pale.

@ Parfum de Vinfusion : Fleuri, sucré, sur une
note d’olive fraiche.

@ Préparation : En zhong, a une température
d’eau de 70° et un temps d’infusion de 2
minutes.

Dans la région du mont E Mei, province du
Sichuan, on cultive le thé avec bonheur de-
puis I'époque Tang, soit environ 1200 ans.
Les jardins se situent a des altitudes compri-
ses entre 800 et 1200 métres.

En 1964, un haut fonctionnaire chinois, Mon-
sieur Chen Yi, alors président du départe-
ment d’état est amené a visiter la région.
Lors d’une halte dans le temple de Wannian,
les moines lui offrent pour le désaltérer du
thé. Monsieur Chen Yi, grand amateur, est
séduit par la qualité du breuvage.

Quand il s’enquiert de son nom, on lui ré-
pond qu’il n’en a pas et que ce thé, produit
par le temple, vient du jardin voisin. Pour
honorer leur visiteur, les moines lui propo-
sérent de choisir un nom pour ce thé, afin
de garder le souvenir de son passage. Mon-
sieur Chen Yi, examina attentivement la
forme des feuilles, plates et pointues aux
deux extrémités, d’'une belle couleur verte.
Cet aspect lui évoqua la feuille de bambou.
Il nomma donc ce thé Zhu Ye Qing, «feuille
de bambou verte».

Le Zhu Ye Qing est une cueillette de prin-
temps, faite début avril, on ne prend que le
bourgeon et la premiére feuille.

Cette histoire nous démontre qu’il reste en
Chine de minuscules jardins a découvrir et
dont la production pourtant d’une grande
qualité n’est bue que localement.




BAI HAO WU LONG

@ Famille : Thé bleu-vert.
@ Région : Taiwan.

@ Caractéristiques : Les bourgeons sont
blancs et duveteux, non travaillés. Couleur
marron foncé, rouge.

® Couleur de Vinfusion : Ambre clair.

® Parfum de Vinfusion : Fleuri, fruits mars,
muscat et miel.

@ Préparation : Gong Fu Cha, a une tempé-
rature d’eau comprise entre 70° et 80° et un
temps d’infusion variant entre 30 secondes
et 2 minutes.

C’est un thé décliné en de multiples quali-
tés que 'on trouve en Europe sous les noms
de «Oriental Beauty», Oolong Fancy, Dragon
Noir, Oolong Impérial, Grand Oolong, etc. Ce
thé, qui n’est fait qu’a Taiwan, est plus pro-
che des thés de style Darjeeling.

Il est fermenté entre 60° et 70°. Pour les
meilleures qualités, le rameau doit présen-
ter un aspect a 5 couleurs blanc, jaune, vert,
rouge et marron et doit avoir des parfums
de muscat, de fruits et de miel. C’'est un des
grands classiques de Taiwan et le premier
thé a avoir été exporté de l'ile. Ses jardins se
situent dans les plaines et les collines des
régions de Xinzhu et Taoyuan. Nous pour-
rions traduire Bai Hao par «Duvet Blanc».



LA BEAUTE ACADEMIQUE

® Famille: Thé bleu-vert.
@ Région : Taiwan.

@ Caractéristiques : Les feuilles sont roulées
en boules de couleurs vert foncé et marron
clair.

@ Couleur de Vinfusion : Jaune orangé.
® Parfum de Vinfusion : Miel.

® Préparations :

1) Gong Fu Cha, a une température d’eau
de 95° et un temps d’infusion compris en-
tre 5 et 20 secondes.

2) En grosse théiére en porcelaine, & une
température d’eau de 95° et un temps d’in-
fusion compris entre 5 et 7 minutes.

Quand un grand Monsieur du thé décide de
remettre d’actualité des méthodes de fabri-
cation traditionnelles, cela donne : «la
beauté académique».

Ce Wu Long est certainement le meilleur rap-
port qualité-prix du marché des bleus-verts
taiwannais. Ce thé a demandé quatre ans
d’efforts pour sa mise au point. Un cahier
des charges trés précis et scrupuleusement
suivi, en établit toutes les phases de fabrica-
tion, de la plantation a la torréfaction.

Le théier n’est pas traité, et le sol ne recoit
que des engrais naturels a base de déchets
végétaux. La beauté de la feuille est un peu
sacrifiée au profit de son goat, en effet la
feuille est cueillie mare pour obtenir des
parfums plus enveloppés et l'opération est
mécanique pour en baisser le co(t. Les quel-
ques petits jardins qui produisent ce thé sont
tenus par des planteurs agés qui ont encore
I'expérience du flétrissage a I’ancienne ou
I'on tient compte de I'hygrométrie, du vent,
de I'ensoleillement etc...

A I'heure actuelle, beaucoup de Wu Longs
sont travaillés de fagcon a les rendre trés flat-
teurs, tout en parfum, mais sans grand inté-
rét a 'infusion.

«Beauté Académique» est un parfait équili-
bre entre les parfums, les godts et les arrie-
res golits. Il a été ramené en France, pour le
plaisir des grandes tables gastronomiques,
puisqu’il peut-étre infusé en grosse théiere.




DONG DING WU LONG

@ Famille : Thé bleu-vert.
@ Région : Taiwan.

® Caractéristiques : Les feuilles sont roulées
en forme d’une boule peu serrée. Sa cou-
leur est un dégradé de verts.

@ Couleur de Vinfusion : Jaune orangé.
@ Parfum de Vinfusion : Fleuri, fruité.

@ Préparation : Gong Fu Cha, a une tempé-
rature d’eau de 95° et un temps d’infusion
compris entre 10 et 40 secondes.

Dans la région montagneuse de Nantou, vi-
vait Monsieur Lin Fengchi qui aspirait a em-
brasser la carriere de fonctionnaire. Pour se
faire, il décide de se rendre dans la province
du Fujian pour passer ses examens. Désar-
genté, Lin Fengchi s’adresse alors a I'un de
ses voisins qui accepte de lui faire un prét
pour financer son voyage.

Arrivé dans le Fujian, Lin Fengchi rencontre
un vieux planteur de thé qui le loge et le
nourrit jusqu’au passage de ses examens. Lin
Fengchi et le vieil homme étaient homony-
mes. Aussi le jour ou il revient son diplome
en poche, le vieil homme, heureux que son
nom soit honoré de la sorte, lui offre 36
théiers de son jardin.

De retour a Taiwan, Lin Fengchi plante 24
théiers devant chez lui et en donne 12 a son
voisin pour le remercier de sa confiance. Ce
fut le début du Dong Ding Wu Long, que 'on
traduit par «brume glacée des sommets».
Cueilli avec le bourgeon, la premiére et la
deuxieme feuilles, c’est un thé dont la fer-
mentation varie de 30° a 40°.

Les jardins se situent a une altitude moyenne
de 750 metres.



FENG HUANG
DAN CONG

@ Famille: Thé bleu-vert.
@ Région : Province de Guangdong, Chine.

@ Caractéristiques : Les feuilles trés longues,
mesurant entre 5 et 6 centimétres, sont tor-
sadées et de couleur marron.

@ Couleur de Vinfusion : Miel.

@ Parfum de Vinfusion: Agrumes, lait, poi-
vre.

@ Préparation : Gong Fu Cha, a une tempé-
rature d’eau de 100° et un temps d‘infusion
de 15 secondes pour le premier passage
d’eau. Pour les infusions suivantes, on ajoute
10 secondes de plus que Finfusion précé-
dente a chaque infusion.

Dans la province de Guangdong, durant la
dynastie Song, 'Empereur Zhao Bing (1278-
1279) traversa le village de Fenghuang, puis
gravit la montagne du méme nom.

En chemin, 'Empereur demande a ses ser-
viteurs d’aller cueillir des feuilles de théiers
sauvages, qui abondent dans cette monta-
gne, pour en faire une infusion. 'Empereur
trouva au breuvage, outre un gout agréable,
de grandes vertus pour étancher sa soif. Sé-
duit, Zhao Bing en fit faire de nombreuses
boutures par les villageois.

Dans cette montagne, les théiers poussent
a une altitude de 1500 metres. Leurs troncs
forts et leurs branches vigoureuses, nous
montrent qu’ils sont souvent vieux de plus
d’un siécle ; leur taille pouvant atteindre
deux metres de haut, avec des feuilles lon-
gues de 8 a 10 centimétres. La cueillette est
indépendante pour chaque pied et les récol-
tes ne sont jamais mélangées ; car chaque
théier a son caractére.

Ceci explique le nom de Feng Huang Dan
Cong: «<Feng Huang» du nom du lieu, «<Dan»
pour individuel et «Cong» pour arbre ou
plante. La production en est trés faible : quel-
ques kilogrammes par pied, qui sont sou-
vent réservés longtemps a l'avance par de
grands connaisseurs.

En Europe, le thé que I'on vous vendra sous
ce nom, sera en fait un thé de grosses pro-
ductions, qui pousse dans la plaine au pied
de la montagne Fenghuang.




GAO SHAN CHA

® Famille : Thé bleu-vert.
® Région : Taiwan.

@ Caraciéristiques : Les feuilles sont roulées
en forme de boules de couleur vert clair.

@ Couleur de FVinfusion : Vert tirant vers le
jaune.

@ Parfum de Vinfusion : Trés fleuri.

@ Préparation: Gong Fu Cha, a une tempé-
rature d’eau de 95° et un temps d’infusion
compris entre 10 et 30 secondes.

Lile de Taiwan, séparée du continent par un
bras de mer étroit, le détroit de Formose,
est trés montagneuse. En effet, plus de la
moitié de sa superficie est au-dessus de 200
meétres avec des sommets a pres de 4000
métres dont le point culminant, le mont Yu
Shan, a 3997 metres.

C’est sur le versant ouest de lile que I'on
trouve les jardins de Gao Shan Cha situés
entre 1000 et 1500 meétres d’altitude princi-
palement dans les régions de Jiayi et de
Nantou.

Ce climat froid des montagnes et 'humidité
ambiante responsable du brouillard baignant
ces régions le soir comme le matin, auxquels
s’ajoute l'absence de pollution, créent les
conditions propices a la culture de ce thé si
particulier.

Fermenté en général entre 10° et 20°, le Gao
Shan Cha est assez proche du thé vert, il est
le plus souvent cueilli a la main et récolté
seulement une a deux fois par an.

On peut traduire son nom par «thé des hau-
tes montagnes».



WEN SHAN BAO ZHONG

@ Famille : Thé bleu-vert,
@ Région : Taiwan.

@ Caractéristiques : Les feuilles sont longues,
non roulées de couleur vert foncé, entou-
rées de givre blanc.

@ Couleur de Vinfusion : Jaune doré.
@ Parfum de Finfusion : Magnolias, orchidées.

® Préparation : Gong Fu Cha, a une tempé-
rature d’eau comprise entre 90° et 95°, et
un temps d’infusion variant entre 10 et 30
secondes.

Produit dans le nord de Taiwan, c’est un pro-
duit spécifique de l'lle. C’est en 1810, sous la
dynastie Qing que les premiers plans de thé
sont amenés par un marchand. En effet,
Monsieur Ke Chao effectuait régulierement
des voyages entre le continent et l'lle pour
s’approvisionner en thé. C’est a cette occa-
sion qu'il décida de faire voyager des théiers
et de tenter de les acclimater a Taiwan.

Les jardins sont toujours comme pour la pre-
miére plantation situés a une altitude
moyenne de 400 métres dans les montagnes
environnantes de Taipei.

Ce thé est trés flatteur, avec de plaisants par-
fums de fleurs. Il doit son nom au fait qu’il
était emballé pour la vente dans des paquets
carrés, comme on le fait de fagon tradition-
nelle en Chine.




DIAN HONG GONG FU

@ Famille : Thé rouge.
@ Région : Province du Yunnan, Chine.

@ Caractéristiques : Les feuilles sont entiéres
et torsadées de couleur brune avec des
bourgeons dorés,

@ Couleur de Vinfusion : Rouge orangé.
@ Parfum de Vinfusion : Fruité.

® Préparation : En grosse théiere Yixing, a une
température d’eau de 90° et un temps d’in-
fusion compris entre 3 et 4 minutes.

Le Dian Hong Gong Fu est plus connu en
occident sous l'appellation Yunnan, le nom
de sa région natale. A la frontiere du Laos,
du Vietnam et de la Birmanie, sur les con-
treforts himalayens, le Yunnan est une des
provinces les plus mystérieuses de Chine.
On dit de cette région montagneuse, qu’elle
abrite sur ses hauts plateaux, ou dans ses
vallées encaissées, des théiers millénaires.
Le Dian Hong Gong Fu, quant a lui, n’est cul-
tivé que depuis peu de temps et ses jardins
sont surtout situés au sud et a l'est de cette
province.

Lair saturé d’humidité, le climat pluvieux, les
brumes quasi permanentes ainsi que la gran-
de différence entre les températures diurne
et nocturne, sont autant de facteurs tres fa-
vorables a I’épanouissement du théier. Ces
conditions particuliéres permettent neuf
mois de récolte dans 'année. Les jardins de
ces variétés de théiers a grandes feuilles ré-
sident le plus souvent entre 1000 et 2000
metres d’altitude.

C’est en 1938 que s’installe dans la région
une usine gouvernementale de thé. Quel-
que temps aprés, eurent lieu les premiers
essais pour acclimater le thé rouge : ce fut
une réussite.

Le Dian Hong Gong Fu, avec ses grandes
feuilles torsadées et ses gros bourgeons au
duvet doré, a séduit les Anglais. Il est méme
dit que la reine en avait rempli un bocal
uniquement pour le plaisir de 'admirer et
de le montrer a ses invites.

La meilleure cueillette se fait au printemps
et entierement a la main ; le rameau com-
prend le bourgeon, la premiére et la deu-
xieme feuilles.



QI HONG GONG FU

@ Famille : Thé rouge.
@ Région : Province de Anhui, Chine.

@ Caractéristiques : Les feuilles sont torsadées
de couleur noir brillant.

@ Couleur de Vinfusion : Rouge.
@ Parfum de Vinfusion: Chocolaté, boisé.

@ Préparation : En grosse théiére Yixing a une
température d’eau de 95° et un temps d’in-
fusion compris entre 3 et 5 minutes.

Ce thé, produit au sud de la province de
Anhui, est plus connu sous le nom de Kee-
mun.

C’est durant la dynastie Qing, sous le régne
de I'empereur Guangxu (1875-1909), qu’arri-
verent les premiers jardins de thé rouge, dans
une région qui ne cultivait jusque la que du
thé vert.

En effet, Monsieur Yu Ganchen, fonctionnaire
de son état et trés grand amateur de thé,
exercait son ministére dans la province du
Fujian. Il passait beaucoup de temps aupres
des planteurs de thé dont certains, aprés tant
d’années passées a le cotoyer, lui livrérent
leurs secrets.

Notre fonctionnaire dut prendre sa retraite
vers les années 1880. Il regagna son village
natal Qimen dans la province de Anhui. Mais
monsieur Yu Ganchen ne rentrait pas les
mains vides, il amenait avec lui toutes les
techniques, jusqu’alors inconnues dans cette
région, de fabrication et de culture du thé
rouge.

Il savait le climat de cette partie du pays fa-
vorable au thé, avec ses brumes, son enso-
leillement faible et comptait bien en béné-
ficier pour produire de nouvelles cultures.
Les premiers jardins furent établis la ot la
chaine de montagne Huangshan s'amenuise
pour ne donner que des collines ne dépas-
sant pas les 400 métres.

l’acclimatation et le succés commercial de
ces nouvelles variétés furent tels que les
planteurs abandonnérent petit a petit leur
production locale de thé vert au profit du
Qi Hong Gong Fu.

En 1939, Le Keemun représentait un tiers des
thés rouges chinois envoyés a I'exportation.




ZHENG HE GONG FU

@ Famille : Thé rouge.
@ Région : Province du Fujian, Chine.

@ Caractéristiques : les feuilles sont torsa-
dées, avec des bourgeons orangeés.

@ Couleur de Vinfusion : Rouge lumineux.
@ Parfum de Vinfusion : Fruité, boisé.

@ Préparation : En grosse théiere Yixing, a une
température d’eau de 95° et un temps d'in-
fusion compris entre 3 et 4 minutes.

Ce thé de la grande famille des thés rouges
chinois est considéré comme l'un des
meilleurs de sa catégorie. Il est vrai que son
berceau natal est une des régions les plus
connues pour les thés de qualité. En effet,
c’est dans le Fujian que l'on trouve les fa-
meux thés blancs, comme le Bai Hao Yin
Zhen ou encore le Tie Guan Yin, le plus cé-
lebre des semi-fermentés. Dans cette pro-
vince, ot I'on est expert dans la fabrication
du thé, plusieurs sortes de thés rouges sont
cultivées, les jardins de Zheng He Gong Fu
sont eux situés au nord de la ville de Fuzhou.
Pour accomplir de fagon traditionnelle la
phase finale de production de ce thé, il fal-
lait creuser des trous dans le sol et les rem-
plir de braises incandescentes, puis dispo-
ser au dessus des paniers en bambou au
nombre de quatre, dans lesquels le thé etait
mis a sécher. Les braises étaient entretenues
et surveillées pour ne pas dégager une cha-
leur trop grande ou trop faible qui aurait pu
braler les feuilles ou encore les aurait fait
mijoter. Les quatre paniers de bambou qui
se superposaient au dessus du feu étaient
régulierement changés de place : ceux du
haut passaient en bas et vice versa, tout cela
pour répartir I'exposition a la source de cha-
leur.



ZHENG SHAN
XIAO ZHONG

@ Famille : Thé rouge.
@ Région : Province du Fujian, Chine.

® Caractéristigues:: Les feuilles sont longues
et torsadées ; de couleur noir et brun foncé.

@ Couleur de Vinfusion : Rouge tirant sur le
marron.

® Parfum de Vinfusion : Boisé, fumé,

@ Préparation: En grosse théiere en porce-
laine, a une température d’eau de 95° et un
temps d’'infusion compris entre 3 et 5 minu-
tes.

Ce thé a la particularité d’évoquer pour les occidentaux «le thé de Chine»,
alors que, pour les Chinois, il représente le thé des étrangers.

Plus connu sous le nom de «Lapsang Souchongy, il est cultivé sur les flancs de
la montagne Wuyi au nord de la province du Fuijian.

Le Zheng Shan Xiao Zhong est récent : les premiéres traces apparaissent vers la
fin de la dynastie Qing. A cette époque, I'ouverture des ports chinois au com-
merce a permis I'exportation des thés rouges, dont le Lapsang Souchon fai-
sait partie.

En fait, ce thé est I'aboutissement d’un concours de circonstances. Sous le
regne de 'Empereur Daoguang (1821-1851), différents groupes armés territo-
riaux ou d’occupation, parcouraient le pays. Des militaires, traversant la mon-
tagne de Wuyi, déciderent pour se reposer quelques jours, de faire halte au
petit village de Xingcun. Pour se loger, ils réquisitionnérent le seul batiment
assez grand pour les accueillir : I'usine de traitement du thé.

Le propriétaire dut s'incliner ; mais en pleine période des récoltes, il voyait
jour apres jour des tonnes de feuilles de thé s'accumuler devant son usine,
dans lattente de leur traitement. Elles commencaient a noircir et a fermenter,
les soldats empéchant toujours I'accés des lieux aux ouvriers. En désespoir de
cause, le patron, avant que toutes les feuilles ne pourrissent avec 'humidite,
et ne pouvant se servir de ses installations pour traiter le thé, réunit son per-
sonnel. Il leur demanda d’allumer des feux avec du bois de pin et ils tente-
rent, tous ensemble, de sécher les feuilles au dessus des braises.

Une fois les stocks séchés, il essaya de les vendre mais personne n’était inté-
ressé et la récolte semblait perdue. Il partit donc pour la ville de Fuzhou capi-

tale de la province du Fujian, la ot les marchands étrangers résidaient. Il leur
présenta son thé comme une spécialité de son village natal et réussit a les
convaincre d’en acheter. Par la suite, il recut de nombreuses commandes, et
devant ce succes, tous les planteurs se mirent a fabriquer du thé fumé pour
les barbares.

Dans les années 1820, la plus grande partie de la production était expédiée
sur I'Europe. Mais 1949 mit un coup d’arrét a la fabrication. Le régime s’effon-
dre, Chiang Kai Shek fuit le pays et Mao Zedong prend le pouvoir. En 1950, les
exportations reprennent de plus belle vers I'Europe mais aussi vers les Ftats-
Unis et les tonnages devinrent trés importants.



PU ER

@ Famille : Thé noir.
@ Région : Province du Yunnan, Chine.

@ Caractéristiques: les feuilles sont torsa-
dées, de couleur marron.

@ Couleur de Vinfusion: Orange foncé.

@ Parfum de Vinfusion : Sucré, fleuri, senteur
de terre humide.

@ Préparafion : En petite théiére Yixing a une
température d’eau de 95°, et un temps d'in-
fusion variant entre 5 secondes et 3 ou 4
minutes.

Originaire de la région du Xishuangbanna
dans la province du Yunnan, ce thé tient son
nom d’une petite ville : Pu Er qui en centra-
lisait le stockage et la vente.

Pendant la dynastie Tang, le Pu Er était sur-
tout apprécié au Tibet et dans le Xikang. Mais
ce n’est que durant la dynastie Qing, sous le
régne des Empereurs Mandchous issus de
peuples nomades, qu'il fut inscrit sur la liste
du tribut.

Les Mandchous ont un régime alimentaire
trés carné et ont besoin d’un thé qui dis-
sout les graisses, le Pu Er a cette réputation
et il en était offert a la famille royale, au titre
d’impot, plus de 30 000 kg par an.

Une fois la feuille travaillée, on stocke le thé
quelques années pour en adoucir et en ar-
rondir le goat. C’est un thé post fermenté. Il
est cependant tres difficile de trouver un Pu
Er de qualité et la plupart sont des Pu Er dont
la fermentation a été forcée par différents
procédés pour les vendre trés rapidement,
souvent dans I'année de leur recolte.



TUO CHA

@ Famille : Thé noir.
@ Région : Province du Yunnan, Chine.

@ Caractéristiques : C'est un thé compressé
en forme de nid d’oiseau, de couleur mar-
ron fonce.

@ Couleur de Vinfusion : Jaune foncé allant
vers l‘orangé.

@ Parfum de Vinfusion : Senteur de terre
humide.

@ Préparation : En grosse théiere en porce-
laine, a une température d’eau de 95° et un
temps d’infusion compris entre 2 et 3 minu-
tes.

C’est sous le régne de L'Empereur Wanli
(1573-1620), durant la dynastie Ming que I'on
retrouve les premiéres traces du Tuo Cha.
Ce thé en forme de nid d’oiseau doit son
nom a une riviere appelée «Tuo» qui coule
dans la province du Sichuan. Sur ses rives
se tenait un des plus grands marchés de thé
compresseé.

Nous pourrions, sans trop entrer dans les
détails, séparer ce type de thé en deux ca-
tegories : le Yunnan Tuo Cha fabriqué avec
du thé vert et le Pu Er Tuo Cha élaboré a
base de thé noir.

Depuis prés de 40 ans, la majorité des Tuo
Cha vendus vient de l'usine gouvernemen-
tale de thé de la province du Yunnan. Mal-
heureusement, aux yeux des amateurs de ce
type de thé, la qualité ainsi produite n’en
est pas fabuleuse et il faut qu'ils prétendent
a bien des vertus thérapeutiques extraordi-
naires pour en vendre autant sur I'Europe et
les Etats-Unis.




@ Famille : Thé noir.
@ Région : Province du Yunnan, Chine.

@ Caractéristiques : C'est un thé compressé
en forme de galette d’'un diameétre de 20
centimétres, de couleur marron foncé.

@ Couleur de Vinfusion : Orange foncé.

@ Parfum de Vinfusion : Senteur de terre
humide.

@ Préparation : En grosse théiére Yixing, a une
température d’eau de 95° et un temps d'in-
fusion compris entre 2 et 4 minutes.

Durant la dynastie Tang, pour mieux conser-
ver, stocker et transporter les thés, tous se
présentaient sous I'aspect de thés compres-
sés. lls garderent cette forme jusqu’a la dy-
nastie Ming.

C’est Zhu Yuanzhang, le premier Empereur
de cette dynastie, qui abolit par décret cette
facon de faire. Zhu Yuanzhang était issu du
peuple et connaissait le travail de fabrica-
tion de ces galettes de thés, aussi, pour épar-
gner a ses sujets ce dur labeur, il ordonna
que désormais le thé du tribut soit donné
sous forme de feuilles en vrac.

Seule la province du Yunnan aux confins du
royaume échappa a ses nouvelles directives.
Sa situation geographique rendait I'applica-
tion du décret difficile a controler et, de plus,
cette région faisant commerce avec le Tibet,
le thé ainsi vendu devait parcourir de gran-
des distances a dos de cheval, sur des rou-
tes tres difficiles : la forme compressée du
thé convenait beaucoup mieux a son trans-

ort.

ges galettes sont faites soit avec du thé vert,
soit avec du Pu Er. Le thé est passé a la va-
peur avant d’étre compressé en galettes, qui
sont emballées par sept, d’ot son nom : Qi
Zi «sept pieces» et Bing Cha «galette de thé».



MEI GUI HONG

® Famille : Thé aux fleurs.
@ Région: Province du Fujian, Chine.

® Caractéristiques: Les feuilles sont torsa-
dées, de couleur noire, avec des pétales de
roses.

® Couleur de Vinfusion: Rouge orangé.
@ Parfum de Vinfusion : Rose.

® Préparation: En grosse théiere de porce-
laine, a une température d’eau de 95° et un
temps d’infusion compris entre 3 et 4 minu-
tes.

Le thé parfumé a la rose se fabrique princi-
palement dans les provinces du Guangdong,
du Fujian et du Zhejiang,

Quelques compagnies en Europe importent
ce type de thé. Il en existe plusieurs quali-
tés, certaines méme parfumeées a I'aide d’es-
sences. Nous ne parlerons que de la
meilleure : celle faite de fagon traditionnelle.
Les roses doivent étre récoltées au mois de
mai, toujours tot le matin a I'heure ou les
parfums exhalés sont les plus denses, pres-
que entétants. La brume matinale donne aux
roses ainsi cueillies I'lhumidité nécessaire a
leur transport dans de bonnes conditions,
afin qu’elles n‘arrivent pas trop flétries ou
desséchées sur le lieu ou I'attend le thé. Et
c’est seulement sur place qu'il faudra sépa-
rer les pétales, du corps et de la tige de la
fleur.

Pour réussir un mariage, il faut bien choisir
les deux conjoints. Il en est de méme pour
les thés parfumés : la variété de théiers et
celle de rosiers a unir sont deux parameétres
qui détermineront le résultat final. Comme
I'on a choisi la variété de roses pour son par-
fum, il nous faut choisir le thé pour son
aréme, toujours dans la grande famille des
thés rouges.

Pour sa fabrication, voir le chapitre «Classifi-
cation des thés».




SON ZHEN

@ Famille : Thé aux fleurs.
@ Région : Province du Fujian, Chine.

@ Caractéristiques : Les feuilles sont en forme
de petites aiguilles de couleur blanche et
vert foncé.

@ Couleur de Vinfusion : Cristalline.
@ Parfum de Vinfusion : Jasmin.

@ Préparation : En zhong, a une température
d’eau de 70° et un temps d’infusion com-
pris entre 3 et 4 minutes.

Le thé parfumé au jasmin est un des thés
chinois les plus présents en Occident : tout
le monde en a bu au moins une fois dans sa
vie. Cependant, qui na pas bu un Son Zhen,
n’‘a jamais go(té un grand thé au jasmin.

Si les Chinois savent parfumer le the depuis
I'époque Tang, c’est vite devenu un moyen
facile d’agrémenter les thés qui, par leur
manque de qualité gustative, ne se suffisent
pas a eux-mémes. En général, I'usage de cet
artifice permet de faire d’'un thé de consom-
mation courante une boisson agréable & un
prix trés abordable. Le plus souvent, le the,
auquel on rajoute quelques fleurs pour la
décoration, est aromatisé avec des essen-
ces de jasmin.

Il existe, cependant, de toutes petites quan-
tités produites de facon traditionnelle. Il faut
choisir pour base un grand thé dans la fa-
mille des thés verts ou blancs, que 'on mé-
lange a des fleurs de jasmin fraichement
cueillies, dans une proportion pouvant va-
rier de 25 a 95 kg de fleurs pour 100 kg de
feuilles, selon le thé que l'on veut impré-
gner. Le Son Zhen est fait a base de the blanc,
ce qui lui donne déja, au départ, un parfum
trés subtil. La variété de jasmin doit étre choi-
sie avec beaucoup de soin. Le résultat final
en dépendra.



YIOU MI CHA

Le Yiou Mi Cha est un produit spécifique des régions de Miaoli et Xinzhu dans
I'le de Taiwan.

Ce sont les Chinois Kejia qui ont inventé cette facon de préparer le Fangan,
une sorte d’agrume sauvage a la saveur extrémement amere qui le rendait, a
I’état naturel, inconsommable.

Il suffit d’évider le Fangan puis de mélanger la chair ainsi prélevée a du thé, d'y
ajouter un peu de réglisse, un zeste de citron, d’en faire une sorte de purée,
avec laquelle on garnit la coque du Fangan conservée entiére et de faire cuire
le tout a la vapeur. Puis on I'entoure de ficelle et on le fait sécher au soleil.
Sa fabrication nécessite 45 jours.




ZHU TONG CHA

Cette facon de travailler le thé remonte a plus
de 200 ans : c’est 'oeuvre d’ethnies Lahu et
Tai qui vivent dans le Xishuangbanna, la ré-
gion de la province du Yunnan, frontaliere
avec le Laos et la Birmanie.

Dans cette partie de la Chine, le bambou
trouve son utilité dans tout 'environnement
domestique, de la construction des maisons
a l'utilisation comme récipient pour faire
cuire les aliments : alors quoi de plus nor-
mal que de penser ay stocker le the.

Il existe plusieurs facons de faire : nous n’en
décrirons qu’une seule qui consiste a met-
tre les feuilles de thé fraichement cueillies
dans un panier au-dessus des chaudrons
d’ou montent les vapeurs de riz gluant. Le
thé ainsi parfumé au fil des heures se ra-
mollit et peut étre tassé dans son bambou.
Puis, il suffit de le mettre pres des braises
pendant plusieurs jours pour qu’il séche.



MI ZHUANG

Voici plus de 100 ans, toutes les briques de thé étaient faites a base de thé
vert.

Le Mi Zhuang, quant a lui, est fait de fragments de feuilles de thé rouge de la
taille d’un grain de riz d’oti son nom de «brique de riz». Le thé utilisé est le
Ning Hong, cultivé a partir de 1850 dans la province de Hubei. Mais ce n’est
qu’en 1873 dans la ville de Hankou que s’installe l'usine gouvernementale de
thé appelée Zhaoliciao, la seule qui fabrique le Mi Zhuang. Au départ de Han-
kou, c’est par voie fluviale et maritime, que les briques de thé étaient ache-
minées dans la ville de Changjiakou et de 13, a dos de chameaux, elles ga-
gnaient leur destination finale. Ce thé, surtout consommé au nord-ouest de la
Chine, en Mongolie et en Russie, se fait en infusion trés forte dans laquelle on
ajoute du lait.




THES SCULPTES

Il existe, en Chine, une multitude de thés, dont on ligature les feuilles et les
bourgeons, pour obtenir les formes les plus diverses. Apparu en 1717 dans la
province de Fujian, le Long Xu Cha est certainement une des plus anciennes
formes de thés ainsi travaillées. La plupart des autres formes sont trés récen-
tes.

Une fois au contact de I'eau, le spectacle est charmant. Les architectures se
déploient en donnant des pompons, ou s’ouvrent en forme de corolle. La
plupart de ces thés sont parfumés aux essences de jasmin, et il y a une expli-
cation fort simple a cela : les manipulations excessives que subissent les feuilles
de thé dans ce minutieux assemblage, ne permettent pas l'utilisation d’un
produit de qualité sans en gacher la nature.

Ce savoir-faire appartient plus au Hua Yi, I'art floral chinois, qu’a I'art du the.
Il est fort possible que, dans les années a venir, 'Europe voit apparaitre ces
produits trés ludiques, présentés a tort comme les fleurons du thé chinois.



TABLEAU RECAPITULATIF

Thés

Bai Hao Wu Long
Bai Hao Yin Zhen
Bai Mu Dan

Beauté Académique

Bi Luo Chun

Dian Hong Gong Fu
Ding Gu Da Fang
Dong Ding Wu Long
Feng Huang Dan Cong
Gao Shan Cha

Huang Shan Mao Feng
Jun Shan Yin Zhen
Long Jing

Mei Gui Hong

Pu Er

Qi Hong Gong Fu

Qi Zi Biang Cha

Son Zhen

Tai Ping Hou Kui

Tuo Cha

Wen Shan Bao Zhong
Zheng He Gong Fu
Zhen Shan Xiao Zhong
Zhu Ye Qing

Famille

Bleu-vert
Blanc
Blanc

Bleu-vert

Vert
Rouge
Vert
Bleu-vert
Bleu-vert
Bleu-vert
Vert
Jaune
Vert
Aux fleurs
Noir
Rouge
Noir
Aux fleurs
Vert
Noir
Bleu-vert
Rouge
Rouge
Vert

Préparation

Gong Fu Cha
Zhong
Zhong

1) Gong Fu Cha
2) Grosse théiere

Zhong
Grosse théiere
Zhong
Gong Fu Cha
Gong Fu Cha
Gong Fu Cha
Zhong
Zhong
Zhong
Grosse théiere
Petite théiere
Grosse théiére
Crosse théiere
Zhong
Zhong
Grosse théiere
Cong Fu Cha
Crosse théiere
Crosse théiéere

Zhong

Quantité
(en grammes)

4

ekl o i o e B o T, 5 L S LR o R 6 8 o

(o} L S TR % M2 2

= T

Température d’eau

Entre 70° et 80°
Entre 60° et 70°
75°
952

Entre 60° et 70°
90
70°
958
1000
952
70°
70°
700
958
958
O58
952
70‘..
70°
859
902'et 957
95°
950
709

Temps d’infusion

Entre 30" et 2/
Entre 4" et 5/
Entre 3’ et 4'

1) De 5”7 a 20"
2) Entre 5’ et 77

Entre 1" et 2
Entre 3’ et 4/
2
Entre 10" et 40"
15
Entre 10” et 30”
3
Entre 6’ et 7*
o
Entre 3’ et 4
De 5" a 3’ ou 4’
Entre 3’ et 4
Entre 2' et 4
Entre 3’ et 4/
Entre 3’ et 4/
Entre 2’ et 3’
Entre 10” et 30"
Entre 3’ et 4
Entre 3’ et 5’
9

Grosse théiere : 40 cl - Petite théiere : 10 ¢l -

Zhong : 8 cl




aitre Tseng , est-ce que le thé, au-dela de ses vertus thérapeuti-
: ques, n‘aurait pas un usage domestique ?

Il arrive en fait que les gens réutilisent les feuilles de thé, qui ont
déja servi a plusieurs infusions et ne peuvent plus étre con-
wag= sommeées.. lIs les laissent sécher et en remplissent de petits
sachets en tissu pour absorber les odeurs désagréables. Les petits
sacs peuvent étre placés dans les armoires frigoriques, dans les placards de la
cuisine, dans les toilettes, les armoires a linge ou les chaussures.

Vous voulez dire que les feuilles de thé ont des vertus désodorisantes ?

Tout a fait. Chaque intérieur domestique posséde sa propre odeur d'ambiance
et celle-ci peut parfois devenir déplaisante, si elle est trop forte, par exemple,
dans le cas du tabac froid. On se sert alors de feuilles de thé séchées, qui ont
déja servi, et on les brale dans un cendrier. En se consumant, les feuilles puri-
fient I'air. Le papier d’Arménie ou I'encens jouent un réle similaire...

les poissonniers, les écaillers et tous ceux qui sont amenés a manipuler le
poisson ou les fruits de mer tout au long de la journée ont tous un truc pour
se débarrasser de cette odeur particuligrement tenace : ils se frottent énergi-
quement les mains avec des feuilles de thé chinois infusées. Petit a petit, 'odeur
disparait.

Certains, avant de ranger leurs vétements dans une armoire pour I'hiver, les
débarrassent ou les protégent contre les mites, en les aspergeant de camphre
ou de produit antimites.. En bralant des feuilles de thé infusées et séchées
dans une coupelle au dessous, lorsqu’il s’agit de sortir ces vétements au prin-

LES PETITES ASTUC

temps, et ainsi les débarrasser de I'odeur forte de leurs produits de protection.
Cette fumée peut servir également a chasser les moustiques. Les feuilles de
thé séches sont aussi disposées en lit au fond des chaussures, pour les assainir
des nombreuses bactéries qui pourraient s'y développer.

Enfin, sous forme d'infusion, le thé sert aussi a se débarrasser des fortes odeurs
de vernis. Les Chinois nettoient leurs meubles neufs avec une infusion de thé,
et ils répetent l'opération pendant plusieurs jours pour que cette odeur de
vernis s’en aille définitivement. Par la méme occasion, les meubles acquiérent
un bel éclat. infusion de thé est encore utilisée pour nettoyer et désodoriser
les tatamis sur lesquels les pratiquants d’arts martiaux se sont entrainés des
journées entiéres...

Pour finir, les restes d'infusion de thé peuvent servir a faire briller, au méme
titre que le bois vernis ou les tatamis, les miroirs ou tous les objets en verre qui
prennent, grace a eux, une transparence de cristal.

Y'a t-il encore d’autres utilisations du thé ?

Les moines bouddhistes n’utilisent jamais de détergent pour laver leur vaissel-
le. lls la frottent avec une poignées de feuilles de thé infusées. Tous les boud-
dhistes vous diront que leur efficacité est immédiate et que les feuilles dissol-
vent toute trace de graisse. Ce truc employé par les bouddhistes rejoint ce
que je vous ai dit sur les infusions de thé, qui nettoient les surfaces sales : le
thé peut servir a laver.

Le thé joue un role primordial dans la préparation de poissons séchés et salés.
Lorsqu’on les dessale dans I'eau, il est recommandé d'y ajouter des feuilles de
thé infusées ; on évite ainsi que les protéines ne se diffusent dans le liquide...
le thé permet de fixer ces protéines et de conserver sa valeur nutritive au
poisson.

Dans la cuisine, le thé sert aussi a faire disparaitre le go(t de terre des marmites
neuves. Quand on les achéte, le fabricant vous l'indique souvent: il est con-
seillé de faire bouillir des feuilles de thé chinois pendant quelques heures.
Les feuilles de thé infusées font également de trés bons engrais. Aussi, les
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Taiwanais ajoutent a leurs plantes vertes d’appartement un mélange de feuilles
de thé et de marc de café, particulierement bien approprié comme terreau.
Enfin, les thés rouges ou les thé noirs, de type Pu Er, sont les deux sortes de thé
les plus appropriées a la teinture ; ils permettent de teindre les tissus, et no-
tamment le coton. On le fait bouillir avec des feuilles de thé pendant une
vingtaine de minutes, aprés fixation, le coton prend une belle couleur natu-
relle !

Avez-vous quelques conseils a nous donner pour conserver le thé dans de
bonnes conditions ?

De part sa fragilité, le thé demande du soin dans sa conservation. Il est néces-
saire de prendre quelques précautions quant a son stockage.

Tout d’abord achetez-le en petites quantités de 100 grammes maximum, car
le thé se conservera mieux chez votre détaillant qui lui est équipé a cet effet.
Consommez-le rapidement, il n‘en sera que plus frais.

Le thé est sensible aux variations trop importantes de température, mais aussi
a la chaleur et a 'humidité. Donc ne le stockez pas prés d’'une source de
chaleur, ni dans un endroit humide. Le mieux est une température constante
dans un endroit bien sec et de préférence frais.

Comme le café, le thé peut se conserver dans le bac de votre réfrigérateur, mais
contrairement au café qui a tendance a parfumer ce qui I'entoure, le thé lui a
plutot la faculté de s'imprégner des odeurs ambiantes. Enfermez-le dans une
boite bien hermétique, car bien souvent le sachet dans lequel il vous estvendu,
ne suffira pas a le protéger. A cet effet, les boites a thé en étain sont parfaites.

Combien de temps peut-on garder le thé ?

Tout dépend de sa variété, et de son traitement. De fagon sommaire nous
pourrions dire ; des thés rouges entre 12 et 24 mois aprés leur cueillette ; des
thés Bleus-verts 24 mois maximum me semble étre comme pour les thés
blancs et jaunes un délai a ne pas dépasser.

Les thés verts sont quant a eux trés fragiles. lls ne sont que trés peu travaillés.
Une cueillette trés tot au printemps rendra la feuille encore plus délicate a
conserver, que les cueillettes plus tardives. Aussi selon ces critéres, comptez
entre 6 mois et 1 an apres leur récolte pour le consommer en pleine fraicheur.
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Le froisieme dlSSIpe la lourdeur de mon’esprit,
Affinant I'inspiration acquise par tous les livres que j’ai lus.
Le quatrieme produit une légere transpiration,
Dispersant par mes pores les afflictions de toute une vie.
Le cinquieme bol purifie tous les atomes de mon étre.
Le sixieme me fait de la race des Immortels.

Le septieme est le dernier... je n’en puis boire davantage.
.. Une brise légere sort de mes aisselles.

(Lu Yu)




e thé est-il utilisé par la médecine traditionnelle chinoise pour
ses vertus thérapeutiques ?

Bien sar, mais il faut distinguer deux savoirs dans la culture mé-
dicale chinoise. D’une part, comme dans toute civilisation an-
cienne, il y a une utilisation populaire du produit, basée sur
L% - une observation séculaire des habitudes de consommation du
thé et des effets qui en découlent sur toutes sortes de petits maux de la vie
quotidienne, pour lesquels on consulte rarement un médecin.

D’autre part, les médecins chinois utilisent le thé dans de multiples prépara-
tions, car la médecine traditionnelle en reconnait depuis longtemps certaines
propriétés et leurs actions sur I'organisme. De plus, ces derniéres années, en
Chine mais aussi dans le monde entier, de nombreuses études ont été réali-
sées sur le the et ont abouti, méme ici en occident, a des applications médi-
cales modernes.

La tradition populaire lui attribue des vertus extraordinaires, qu’en est-il réelle-
ment ?

Extraordinaire pour ne pas dire miraculeuse. Bon nombre de légendes narrent
de telles vertus, comme celle de cette jeune fille qui vivait avec son pére,
grand amateur de thé. Elle était la seule, tant son savoir-faire était incompara-
ble, a pouvoir lui préparer le thé a son godt. Un jour, elle décide enfin de se
marier et quitte la maison paternelle. Son vieux-pére, n‘ayant plus go(t a la vie,

LA PLACE DU THE
DANS LA MEDECINE CHINOISE

se laisse mourir. Elle est alors appelée a son chevet et aprés avoir embrassé
une derniére fois son front glacé, elle prépare, en hommage, son thé préfére.
A peine eut-elle humecté les levres du défunt de quelques gouttes de ce divin
breuvage, qu’il reprend vie. On préte depuis au thé la faculté de ramener les
morts a la vie.

Cedi illustre, dans I'esprit populaire, la valeur régénérante que I'on accorde au
thé, car en plus de ses qualités désaltérantes et gustatives, il posséderait nom-
bre de propriétés pour lesquelles il est utilisé de facon courante.

Concretement, quelles sont-elles ?

De facon générale, le thé est surtout utilisé pour soigner tous les petits maux
de la vie quotidienne, un peu comme les «remedes de grands-meéres.

Ainsi, comme chez vous 'on prend un «Crogy» dés que la gorge fait souffrir, il
n’est pas rare, dés que nous commengons a avoir la gorge irritée, a tousser ou
a sentir poindre I'extinction de voix, de préparer des infusions de thé trés
fortes auxquelles on ajoute du sucre candi, pour stopper l'inflammation avant
gu’elle ne s'installe. Il est d'ailleurs notable qu’en Chine, il est rare de laisser la
maladie se développer, car notre médecine, qu’elle soit populaire ou scienti-
fique, accorde une importance majeure a la prévention.

Dans les campagnes, il est fréquent qu’en l'absence d'autres désinfectants,
I'on se serve, pour nettoyer une plaie, d'infusions de thé, en vertu de son
action antiseptique. Si cette plaie s'infecte, en guise de pansement, on appli-
que un emplatre fabriqué a base de feuilles de thés préalablement machées.
Sous les latitudes tropicales, 'humidité et la chaleur omniprésentes, sont a l'ori-
gine de fréquentes mycoses fort désagréables, notamment aux pieds. Il n’est
pas rare de voir les gens récupérer les feuilles de thés verts déja infusées pour
en faire une décoction en les laissant bouillir longtemps, afin de I'utiliser en
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bains de pieds, trés efficaces contre ce type d‘affections.

Dans les soins de beauts, il est accordé aux bains de thé la propriété de net-
toyer I'épiderme de toutes ses petites impuretés et de rendre la peau douce
et lisse. De plus, pour son effet lustrant, linfusion de thé est utilisée apres le
shampooing, pour rincer les cheveux et les faire briller.

En donne-t-on aussi aux enfants et pour quelles raisons ?

Oui, dans la région du Fujian par exemple, quand les enfants ont la rougeole, il
leur est donné a boire des infusions de Bai Hao Yin Zhen, un thé blanc réputé
pour faire baisser la fievre et diminuer le feu da aux éruptions cutanees.

le thé est aussi utilisé pour prévenir les caries dentaires ; dans ce cas on prend
les feuilles les plus basses sur la branche du théier. Ces feuilles, dont l'infusion
serait de qualité médiocre quant au godt, se révelent particulierement riches
en fluor, élément qui, comme chacun sait, est indispensable a la bonne santé
des dents.

Pour les enfants en bas age, le thé, notamment dans nos campagnes, est aussi
préconisé quand il s'agit de calmer un sommeil agité ou aider a I'endormisse-
ment. Il leur est administré des décoctions a base de thé et de racine de cibou-
lette chinoise dont les vertus apaisantes sont reconnues.

Le thé aurait-il une action sur les états de vigilance ?

Aussi paradoxal que cela puisse paraitre, certains utilisent le
thé pour ses vertus apaisantes alors que d’autres vont plutot
I'utiliser pour ses qualités excitantes.

Il est d'ailleurs fréquent de fabriquer des oreillers avec des
feuilles de thé déja infusées. On leur accorde la faculté d’apai-
ser le sommeil et de favoriser le repos. C'est d’ailleurs une
des notions fondamentales de la médecine chinoise tradi-
tionnelle, de bien dormir afin de reposer son esprit et de
rester en forme.

En ce qui concerne ses propriétés stimulantes, les moines
bouddhistes I'employaient déja il y a fort longtemps pour
maintenir leur esprit en éveil lorsqu'ils s'adonnaient a de lon-
gues méditations... Mais aussi comme collyre, sous forme d'in-
fusion légere, afin de soulager leurs yeux fatigués.

les pratiquants d‘arts martiaux en boivent notamment pour
se donner un coup de fouet et se défatiguer apres de longs
entrainements. Pour cet usage, la préférence ira plutot vers les
Wu Longs, leur propriété tonique combat la fatigue et la pré-
paration Gong Fu Cha leur permet de faire retomber la ten-
sion nerveuse et le taux d’adrénaline en les obligeant a s'at-
tentionner pour percevoir la substance méme du the. Cest
aussi dans le milieu des arts martiaux que, depuis toujours,
les maitres utilisent les Pu Er ; ces thés noirs sont réputés pour
faire circuler et rééquilibrer le Ql, I'énergie fondamentale.
Chez les Taoistes, le thé était un des ingrédients qui rentrait -
dans la composition de leur élixir secret de longue vie, ce qui prouve une fois
de plus les qualités régénératrices qui lui sont accordées.

La conception médicale chinoise semble attribuer au thé des effets tant sur le
plan physique que sur le plan mental?

Cest d'ailleurs un concept essentiel de notre médecine que de considérer
que le corps et I'esprit sont intimement liés : si le corps fonctionne correcte-
ment, il nous est évidemment plus facile d’avoir des pensées claires et un
raisonnement plus judicieux, mieux approprié, face aux problémes posés par
notre environnement.

Dans quel domaine encore la médecine traditionnelle se sert-elle des actions
bienfaisantes du thé?

Il apaise les maux d’estomac qui, comme chacun sait, est un organe trés sen-
sible aux stress. Pour cela on utilise le Pu Er : des médecins de Taiwan achétent
parfois fort cher des Pu Er trés anciens (de 50 voire 60 ans d’age) et les prescri-
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vent a leurs patients pour soigner leurs maux d’estomac. De méme, en cas de
lourdeurs digestives, responsables de somnolences apres les repas, il est fré-
quent de boire un Pu Er qui, par son action décongestionnante sur I'estomac,
permettra au patient de rester alerte et d’éliminer cet effet d’endormissement.
C’est avec une autre sorte de thé que I'on agit sur les troubles intestinaux trés
fréquents sous nos climats tropicaux. En cas de diarrhées, par exemple, I'ac-
tion antiseptique du thé et son pouvoir stimulant sur le systeme immunitaire
sont fort appréciés, au moins comme adjuvant aux traitements médicaux con-
ventionnels.

La constipation est aussi améliorée par la prise de thés plus fermentés que
I'on a laissé vieillir deux ou trois ans.

En outre, il lui est reconnu des effets drainants sur le foie et les reins, le traite-
ment des différentes affections pouvant toucher ses organes semblerait amé-
lioré par la prise de certains Pu Er, comme le prouve une récente étude effec-
tuée par I'Institut de Médecine et de Pharmacologie Chinoise traditionnelle
de la Province de Fujian en Chine.

L'étude medicale et scientifique des effets du thé en Chine est donc trés an-
cienne ?

Oui, depuis un certain nombre d’années, méme si les premieres investiga-
tions prennent racine dans l'origine de notre médecine traditionnelle. La lé-
gende raconte qu'il y a plus de 4000 ans, 'empereur mythique Shennong, a
qui nous attribuons la genese de la phytothérapie, s’empoisonnait plusieurs

fois par jour en testant sur lui les différents effets des plantes et se servait du
thé comme contre-poison. Il aurait ainsi établi une classification des différen-
tes variétés vegétales. Il serait a 'origine de I'herboristerie dont nous tirons
encore actuellement en Chine de multiples remédes.

Il existe ainsi une véritable médecine basée sur la connaissance trés précise
de toutes sortes de substances naturelles dont les diverses variétés de thés ne
sont qu’une partie. Elles sont parfois utilisées seules, mais le plus souvent as-
sociées a d'autres produits pour composer des remédes adaptés au cas trés
précis de chaque patient.
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Mais 'apport de la médecine occidentale a I'étude du thé est loin d’étre négli-
geable. Outre les recherches entreprises dans le Fujian, de nombreux travaux
sont réalisés pour connaitre les effets du thé sur 'organisme et la composition
chimique exacte des thés. Les plus probantes touchent des domaines aussi
divers que les maladies cardio-vasculaires, les effets sur le tabagisme ou les
cancers du tube digestif, etc. Ce type d’études fait 'objet de rapports émanant
de différents instituts de part le monde, notamment de l'Institut de Medecine
Traditionnelle de I'Université Nationale de Yang Ming a Taiwan, ou furent testes
les effets des tannins du thé sur les cellules cardiagues du rat. Une publication
du Laboratoire de Recherche Médical d’Utica a New York concerne l'action du
thé sur la longévité des Drosophiles, et un article émanant de la Faculte
Dentaire de I'Université d’Osaka, au Japon, décrit l'effet des thés Wu Longs
dans le traitement des caries dentaires des rats.

Ceci dit, la pharmacopée allopathique utilise depuis de nombreuses années
les propriétés de certaines substances extraites du thé. Pour ne citer qu'un
exemple, la théophylline de par ses propriétés broncho-dilatatoires, intervient
dans la composition de certains médicaments (Dilatrane, Xanthium, Théostat
etc) utilisés contre les affections respiratoires, notamment certaines formes
d’asthme.

Et vous Maitre Tseng, avez-vous, de part votre connaissance approfondie, quel-
ques compétences en ce qui concerne la prescription de ces thés ?
Mes connaissances ne sont pas médicales mais viennent d’'un savoir tradition-
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nel empirique. Je préféere mettre en avant I'expérience gustative vecue par
I'amateur, et je pense que les vertus du thé n‘ont pas fini de nous etonner..

Extraits d’un article intitulé «Boire des thés Wu Longs aide a
se protéger contre les maladies» publié par l'institut de
Médecine Traditionnelle et de Pharmacologie Chinoise de
la Province de Fujian en Chine.

Les gens aiment le thé depuis des siecles mais ce n‘est que réecemment que
les bienfaits du thé sur la santé commencent & étre connus.[.JPour démon-
trer expérimentalement quels effets 'absorption de thé peut avoir sur la
santé, particulierement ses effets anti-vieillissement et préventifs sur les B
maladies cardio-vasculaires, des groupes de recherche de notre institut [..] =
ont récemment mené une série d’expériences sur I'animal et 'homme. le
thé utilisé pour ces études était un Wu Long[.]. Ce qui suit est un bref
rapport de ces résultats.
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| - Anti-vieillissement

Il 'est bien connu qu’une forte péroxydation et une lipopéroxide accrue
de I'organisme sont des causes importantes de sénilité précoce. [.JOF, il
a étée démontré que I'effet d'inhibition de la lipopéroxidation et par la-
méme l'effet anti-vieillissement, sur les animaux absorbant du thé Wu
Long est nettement supérieur a celui du groupe témoin, presque identi-
que a celui des cobayes ayant ingéré de la vitamine E, bien connue pour
ses proprietés en la matiére.

Nous avons aussi étudié Iactivité et les effets du thé Wu Long sur I'assimi-
lation de la vitamine C, qui est bien connue pour ses effets anti-vieillisse-
ment. [.] Les mesures des taux de vitamine C dans le sang et I'urine
humaine révelent que les personnes ayant absorbé des doses adéqua-
tes de vitamine C et bu du Wu Long deux fois par jour (en infusion de 5gr
de thé a chaque fois) ont un fort taux de vitamine C dans le sang et un
faible niveau dans les urines. Ceci signifie que, alors que le thé Wu Long
ne contient pas lui-méme un taux sensible de vitamine C, il contribue a
sa fixation dans les différents organes.

[.]
Il - Prévention des risques de maladies cardio-vasculaires

L'hypercholestérolémie est un facteur important dans I'induction et le
développement des maladies vasculaires coronaires et cérébrales. Nous
avons observé un groupe de patients atteints de ces troubles. Toute mé-
dication destinée a réduire le taux de lipides dans le sang ayant été sus-
pendue, les patients buvaient du Wu Long [..] deux fois par jour et ce
pendant deux a trois semaines. Il en résulte que, apres cette cure de thé,
leur taux de cholestérol a diminué : pour la majeure partie des patients, il était
plus faible quavant cette expérience.

Pour conclure, les anciennes assertions de la médecine chinoise traditionnelle
concernant le thé prennent tout leur sens suite a ces expériences réalisées
avec le Wu Long, et nous savons maintenant mieux en quoi I'absorption fré-
quente de thé est bonne pour ses effets anti-vieillissement et la prévention et
le traitement des maladies vasculaires cardiaques et cérébrales, comme les
affections coronariennes, I'artériosclérose cérébrale, I'hyperlipémie, I'infarctus
du myocarde, etc.
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=== de cocktails. Qu’en pense I'expert que vous étes ?
: - En effet, ceci est une mode assez récente et I'imagination de
mes compatriotes ne se tarit pas. Chaque jour sont inventées
" “sowage de nouvelles recettes de cocktails des plus farfelus, alcoolisés
MgLoe 9. ou non, jusquau «Pao Muo Hong Cha» : la boisson préférée
des adolescents taiwannais, un thé froid que I'on fait mousser au shaker.
Il est vrai que ce n’est pas ma fagon de baire le thé. Si certaines de ces mixtu-
res me laissent perplexe, je ne pense pas que mélanger alcool et thé soit une
hérésie, surtout si c’est fait avec un certain godt et sans employer un thé ou un
alcool de trop haute qualité.
Dans la tradition populaire chinoise, le thé et I'alcool sont souvent liés, et les
poetes qui ont célébre le the, ont aussi parfois célébré le vin. Il n’est pas rare
de voir encore aujourd’hui dans un banquet, un convive porter un toast avec
une tasse de thé, alors que d’autres lui répondent avec un verre d'alcool.

Le thé est aussi utilisé en cuisine ; est-ce aussi récent que pour les cocktails 2
Le fait d'ajouter des ingrédients dans une infusion de thé est trés ancien. Dans
certaines régions de Chine, le thé de fagon populaire se boit mélangé avec
des épices, des fleurs etc.. comme le Ba Bao Cha, «thé aux huit trésors», que
I'on boit dans la région du Sichuan.

En ce qui concerne I'utilisation de thé comme ingrédients culinaires le concept
ne date pas d'hier. Certaines recettes anciennes sont toujours trés réputées. On
trouve, par exemple, dans la cuisine traditionnelle d’aujourd’hui, les fameux

DAUTRES FACONS
DE CONSOMMER LE THE

Cha Ye Dan : ce sont des oeufs cuits dans le thé, qu'il est possible de trouver
partout, vendus par des marchands ambulants dans les rues des villes de Chine
et de Taiwan.

Dans la région de Zhejiang en Chine, on fait 'un des plats les plus symboli-
ques de la cuisine au thé : le long Jing Xia Ren, c’'est a dire des crevettes
parfumées au Long Jing, un thé vert trés répute.

Le canard fumé au thé, originaire de la région du Sichuan, est certainement le
plat au thé le plus traditionnel. Le canard est fumé au bois de camphrier et
parfumé au thé.

Existe-t-il une nouvelle génération de plats a base de thé ?

Le the est un produit de luxe utilisé dans la cuisine dite diététique, particulie-
rement appréeciée a Taiwan. Cette cuisine nouvelle part du principe que, si le
thé a de nombreuses vertus, consommé en infusion, il en présente d’autres si
I'on en mange les feuilles.

Cette cuisine est trés sobre, le gott des aliments subtils et discrets, y est res-
pecte ; aussi les grands cuisiniers, dans ce domaine, n’utilisent jamais d’ingre-
dients dont le goat est trop prononcé, comme par exemple I'ail, les piments
ou encore le gingembre. Le but étant de mettre en valeur, autant que faire ce
peut, les parfums du thé et les différentes saveurs de l'aliment, en s'efforcant
d’harmoniser nourriture et santé. D'ailleurs, un institut de recherche, a Taiwan
appelé Cha Ye Gai Liang Chang insiste beaucoup sur les bienfaits du thé comme
produit de consommation utilisé en cuisine. Certains cuisiniers travaillent en
collaboration avec cet institut pour mettre au point de nouvelles recettes a
base de thé.
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Gao Shancha. A gauche, trois feuilles roulées ; a droite, les mémes une fois réhydratées.

Feuille de long Jing

QUELQUES
FACONS
D/AGREMENTER
DES THES
DE PETITES
QUALITES

Il existe une recette toute simple pour
agrémenter un thé queleonque, il suffit de
mettre dans un thé rouge une larme de
delle de citron et du su-
similaire a ce que l'on ap-

un «;

, de péches ou encore
] u bien d ou trois
morceal s mémes fruits frais ou au
sirop, coupés en petits dés et ajoutés a
l'infu ¢
Le miel semble idéal pour relever le gott
d'un Keemun. Il est pc : i de lui
ajouter des bourgeons de n ou des
fleurs d‘esmanthes

les Pu Er peuvent étre mnentés de
fleurs de chrysanthemes de cannelle et
de sucre, voire mélan un peu de lait.
Quelques petits bot

marient fort bien aux \\ u Longs

leur ajoute une rondelle d’orange
sucre.




9 cl d’infusion forte de Bai Hao Wu Long 9 cl d'infusion forte de Bai Hao Wu Long 9 cl d’infusion forte de Bai Hao Wu long

2 cl d'alcool de lychee : 2 cl de Mei Gui Lu (1) 2 cl de vin blanc
1 cl de vin blanc 1 cl d’alcool de lychee 15 cl de cognac
0,5 cl d‘alcool de prune 0,5 cl de jus de citron Sucre
0,5 cl de jus de citron Sucre Glace
Sucre Glace
Glace

9 cl d'infusion forte de thé 9 cl d’infusion forte de thé 12 ol d'infusion forte
Wen Shan Bao Zhong Wen Shan Bao Zhong de Wen Shan Bao Zhong
1 clde gin 1,5 cl de cognac 1 cl de whisky
2 cl de vin rouge 2 cl.de vin blanc 0,5 cl de jus de citron
0,5 cl de jus de citron 3 clide jus d'orange Sucre
Sucre Sucre Glace
Clace Glace
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‘alcool, le sucre et tous

fait selon
r{'i i] failt f

un ordre
: mfuwl

rer son meéla
doit étre

0, |;Li|s le tout
haker cc

6 cl dlinfusion forte
de Wen Shan Bao Zhong
3'cl de Mei Gui Lu (1)

2 cl.de vin blanc
6 cl-de jus d’orange
Sucre

9 ¢l d’infusion forte de Yunnan

1,5 cl de rhum
1,5 de vin blanc
3 cl de jus de pomme
0,5 cl de jus de citron
Sucre
Glace

9 cl d’'infusion forte de Yunnan
1,5 cl de rhum
1,5 de vin blanc
3 cl de jus de pomme
0,5 cl de jus de citron
Sucre
Glace
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9 cl dinfusion forte de Yunnan
1 cl de cognac
2 cl d'alcool de lychee
1 cl de jus de citron
Sucre
Glace

Le sucre xu&

ou le mvlam,e d’dlm( l, et enfin le jus
de fruits
La pmp::mun de thé dans l'infusion
i lon la famille de ti
ple pour un cock-
bleus-verts, il mm
mmes pour 10 ¢
, de linfusion. En ce qui conc
s plus forts en

2 p[ututadu
de the rouge, il s
du rhum ; l'alc appmpr:e au
) - ; enfin celui qui
d!_l Bai Hao Wu
lum, reste Ialcool de
s cocktails doivent ét
ativementv
n de thé ne s'c
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sviter que Iinf

COCKTAILS A BASE DE THE
BLEU-VERT PLUS FERMENTE, LE
BAI HAO WU LONG

COCKTAILS A BASE DE THE
BLEU-VERT, LE WEN SHAN BAO
ZHONG

COCKTAILS A BASE DE THE
ROUGE, LE YUNNAN

s de fruits,




MIJOTE DE BOEUF
PARFUME AU BAI HAO WU LONG

400 g de gite de boeuf
100 g de plat de cotes
300 g de radis blanc
2 cuilléres a soupe de sauce de soja
15 g de Bai Hao Wu long
1 pointe de gingembre

Faites infuser le Bai Hao Wu Long dans 30 cl
d’eau, puis retirez les feuilles de thé et gar-
dez l'infusion de c6té. Ebouillantez la viande
de boeuf préalablement coupée en mor-
ceaux, puis égouttez-la rapidement. Mettez
dans une marmite le boeuf, la sauce de soja,
le gingembre et le radis blanc coupé en mor-
ceaux de bonne taille. Couvrez le tout d'eau
et laissez mijoter environ 1h30 marmite fer-
meée. Enfin quand le tout est cuit, versez vo-
tre infusion de thé, salez, poivrez et portez
de nouveau a ébullition.

BEIGNETS DE PORC

PARFUMES AU THE AU JASMIN
400 g d’échine de porc - 1 oeuf
2 cuilléres a soupe de maizéna

8 g de thé au jasmin
de /a farine et du sucre

Faites infuser le thé dans 25 cl d'eau, puis
retirez les feuilles et ne gardez que linfu-
sion. Coupez environ une quinzaine de tran-
ches dans I'échine de porc et mettez-les a
mariner 30 mn dans l'infusion de thé au jas-
min additionnée d‘une cuillére a café de
sucre. Préparez une pate a beignets avec
F'oeuf, le sucre, la maizéna, il faut que la pate
soit de consistance moyenne. Egouttez les
tranches de viande, trempez-les dans la pate
et mettez-les a frire dans I'huile trés chaude.
Préparez un mélange de sel et de poivre
presque a quantité égale et saupoudrez-en
les beignets avant de les déguster.

CREVETTES SAUTEES
PARFUMEES AU WU LONG

300 g de crevettes crues
10 g de Wu long
non torréfié

Lavez les crevettes pendant que vous faites
infuser le thé dans 25 cl d’eau. Puis séparez
les feuilles de thé de Vinfusion.

Mettez une goutte d’huile dans une poéle
et jetez les feuilles de thé déja infusées.
Quand le parfum du thé ressort, ajoutez les
crevettes et faites-les sauter environ 5 mn.
Ensuite salez, poivrez.

Ajoutez les 25 cl d‘infusion et portez & ébul-
lition.

POULET PARFUME AU THE ROUGE

200 g de blanc de poulet
4 poivrons
3 cuilléres a soupe
de sauce de soja
1 cuillére a soupe de maizéna
30 g de thé rouge

Faites mariner 20 mn les blancs de poulet
coupés en dés dans la sauce de soja addi-
tionnée de la maizéna.

Mettez les feuilles de thé rouge a chauffer
dans une poéle avec un fond d'huile, des
que les arbmes s’en dégagent, faites revenir
vos blancs.

Ensuite aprés avoir retiré le poulet avant qu'il
ne soit cuif, mettez dans la poéle les poi-
VIons.

Quand ils sont préts, ajoutez les dés de pou-
lets pour en achever la cuisson, puis salez et
poivrez a votre godt.

LES REC
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POT-AU-FEU DE POULET
AU TIE GUAN YIN

2 cuisses de poulet
20 chataignes
20 Hei Zao, dattes chinoises séches
20 g de Tie Guan Yin

Infusez les 20 g de Tie Guan Yin dans une
grosse théiére. Faites 3 théieres de suite avec
les mémes feuilles pour obtenir une quan-
tité d'infusion suffisante. Coupez les cuisses
de poulet en morceaux et disposez-les dans
une marmite accompagneées des chataignes
et des Hei Zao, puis ajoutez l'infusion des 3
théieres de thé. Couvrez et laissez mijoter
40 mn, salez, poivrez a votre goat.

TTES
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CHA YE DAN

6 oeufs
5 graines d'anis étoilé
2 cuilleres a soupe de sauce de soja

1 cuillére a café de sucre

1 cuillére a soupe de sel
2 cuilléres a soupe de thé rouge

2 clous de giroffe, 1 pincée de cannelle en

poudre, 1 bonne dose de poivre

Faites cuire les oeufs, une fois durs, sortez-
les de I'eau et craquelez les coquilles de fa-
con a ce que les oeufs puissent s'imprégner
dans leur chair des parfums du jus de cuis-
son. Mettez dans une marmite tous les in-
grédients et ajoutez les oeufs durs. Couvrez
le tout d’eau et portez a ébullition, puis lais-
sez mijoter a feu doux pendant au moins
deux heures couvercle fermé. Une fois les
oeufs écalés, croguez-les en les trempant
avant dans un mélange de sel et de poivre.



Pour pratiquer I'art du thé
il fathfaire

..Le\premier bol m’éclaircit les idées
Le monde entier semblait étinceler.
e deuxiéme nettoya mon esprit &=
pme purifiewne averse de pluie.
Avec le troisieme je ne fis
B qu’un avec les Immortels -
A quoi bon les austérités maintenant
eumchasser nos peines humaines ?
& oens d’ici bas s’adonna vin
Triftement se décoivent eux-memes.
Car maintenant, je sais que la Voie
du thé est vraie.
(Chia@=jen, dyn. T'ang)
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Pour vous faire pénétrer dans les coulisses
et les réserves de I’Asie : Pratiques de santé, art de vivre,

traditions populaires, recettes de sagesse,

gastronomie, stratégie, poésie, voyages,
méthodes d’éveil, produits de I’artisanat, littérature,
musique. Tout ceci par une équipe de spécialistes
qui, heureusement, peut se transformer
en amateurs éclairés.
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‘lé Cuisine “ﬁlhé“/ ' Le prochain H.S. de TAO Yin

Chinoise _ LES SAVEURS DU THE (84 pages, papier
Album 1 Album 2 trés épais, couverture couleur pel-
liculée, dos carré) sera livré le 10 dé-
cembre 1997 au prix de vente de 49F.

BULLETIN D’ ABONNEMENT

AVANTAGES DE ABONNEMENT : Nom............
- Recevoir directement chez vous TAO Yin, début janvier, mars, mai, juillet, septem-

bre, novembre de chaque année. Prénom.

- Faire une économie de 20F pour un an d’abonnement (190F au lieu de 210F vente Adresse

en kiosque) et 60F pour 2 ans (360F au lieu de 420F).

- Pouvoir prendre I'option du bimestriel + 2 H.S. par an et faire une économie de 28F
pour un an d’abonnement aux 6 numéros bimestriels + 2 H.S. (280F au lieu de 308F)
et 76 F pour 2 ans et 4 H.S. (540F au lieu de 616F).

POUR UN AN D’ABONNEMENT AVEC OU SANS H.S. : 1 ALBUM CADEAU
POUR DEUX ANS D’ABONNEMENT AVEC OU SANS H.S. : 2 ALBUMS CADEAU

Je souhaite m’abonner i

I pour 1 an a TAO Yin pour 190F et je choisis I'album ne...... Téléphone ...
[__Jpour 1 an a TAO Yin + 2 HS. pour 280F et je choisis I'album ne.... Profession (facultat
[Ipour 2 ans a TAO Yin pour 360F et je recois les 2 albums en cadeau acy
[_Ipour 2 ans a TAO Yin + 4 H.S. pour 540F et je recois les 2 albums en cadeau

i

Code postal.

Ci-joint mon reglement de...........F a lordre de la Sté Arys, 8 rue Darwin 75018 Paris. (Etranger et DOM TOM + 50F par an)
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T3 AU GINSE

YELONG

Un plaisir

u:l‘ ait du bien

Lc Yestlep desa.vqg:i— :
res un moment de détente, -

dapaiser le corps et Pesprit,
de goilter a la paix intérienre.

Un bien-étre naturel

A lorigine, les feuilles
de thé étaient cou-
ramment employées
. par la phytothéra-
pie chinoise comme
remede a bien des

tation exceptionnelle de 5 grands thés de qualite,
agréables & boire et conseillés depuis toujours par la medecme

maux. Depuis 10 ans, des
recherches_montrent que

chinoise pour leurs propriétés bénéfiques. lls sont cultivés dans le respect et~ certains th’ Chine
le secret de la tradition : petits jardins d’altitude, et cueillette de printemps. contribuent au bien-8tre
Ainsi le fameux thé Haeo Ling au coeur de voire bien-éire, le thé Sow Tsian général de l'organisme. En
I'atout minceur d’un grand oolong (thé vert semifermenté), le thé Yelong France, I’ Association pour
au ginseng “racine de longue vie”, le thé Lym Don & la goyave, le sucre la Recherche Maédicale
sans conséquence, le thé vert au jasmin Merri, tonique et rafraichissant. Asiatique (ARMA) confir-
Naturellement faibles en théine, les Thés de la Pagode se consom- me ces observations avec
ment sans modération. une étude approfondie de

I'action du thé Hao Ling
Points de vente : Diététiques, instituts, parapharmacies, sur le cholestérol.

torréfacteurs. Renseignements au 01 48 04 54 07

_ e

[HES DELA PAGODE 75003 Paris
v

Fimex - 10, rue du Perche -

5 grands thés a déguster sans tarder

Pour savoir comment recevoir en cadeau cefte magnifique tasse en porcelaine
de chine, envoyez vite le bon ci-dessous pour |'assorfimeni-dégustation

A retourner & Thés de la Pagode - 10, rue du Perche - 75003 Paris

L ]
O OU I, i souhdite recevoir 'assortiment-dégustation des 5 Thés de la Pagode
et une documentation détaillée sur leurs propriétés. Je joins un chéque de 15 francs.
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101 42582378
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