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Le service accumulatif, une pratique universelle très prisée en Chine
Le service successif, une invention française au service des accords mets-
vins
Les conditions d’un heureux mariage entre cuisines chinoises et vins de
raisin
Conclusion

En Chine, comme en France, la gas tro no mie est une pra tique cultu‐ 
relle es sen tielle qui fonde l’iden ti té du pays. Au gus tin Berque a na‐ 
guère mon tré 1 que les ci vi li sa tions pay sa gères sont celles qui portent
un re gard dis tan cié sur les pay sages, pos sèdent une pein ture pay sa‐ 
gère, une poé sie pay sa gère, un art des jar dins et pu blient des trai tés
de pay sage. On pour rait dire à peu près la même chose des ci vi li sa‐ 
tions gas tro no miques que la France et la Chine cultivent avec dé lices :
art de choi sir les ali ments selon les ter roirs et les sai sons, mise en
œuvre aussi juste que pos sible grâce à des re cettes trans mises par
oral et par écrit, art de les pré sen ter de la ma nière la plus ap pé tis‐ 
sante qui soit, art de par ler de ce que l’on mange et de le su bli mer par
une lit té ra ture poé tique qui exalte les émo tions. Les Chi nois par‐ 
tagent avec les Fran çais cet amour exa cer bé de la bonne chère. Il suf‐ 
fit pour s’en convaincre de se plon ger dans le dé li cieux roman de Lu
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Wenfu écrit en 1982, in ti tu lé Vie et pas sion d’un gas tro nome chi nois 2,
qui montre les souf frances d’un gour met privé de ses joies quo ti‐ 
diennes par la ré vo lu tion cultu relle et qui les re trouve à l’issue de
celle- ci avec ra vis se ment. Son titre fran çais le rap proche d’un cé lèbre
roman de Mar cel Rouff, pu blié en 1924 et in ti tu lé La vie et la pas sion
de Dodin Bouf fant, gour met 3. Hélas, dans les deux pays, la vie mo‐ 
derne éloigne un peu trop les ac tifs de leur mar ché et de leur cui sine,
re lé guant la gas tro no mie aux week- ends, aux jours de fête et aux va‐ 
cances. Les savoir- faire sont en grand péril au sein de la po pu la tion et
sont de plus en plus l’apa nage des cui si niers pro fes sion nels, tout au
moins de cer tains d’entre eux, car dans toute forme d’ex pres sion ar ti‐ 
sa nale ou ar tis tique de haut ni veau, la créa ti vi té a be soin du ter reau
fer tile d’une pra tique cou rante au sein de la so cié té. L’ins crip tion par
l’UNES CO du « Repas gas tro no mique des Fran çais » sur la liste re pré‐ 
sen ta tive du pa tri moine im ma té riel de l’hu ma ni té en 2010 a eu pour
prin ci pale mo ti va tion le souci d’at ti rer l’at ten tion des Fran çais sur cet
élé ment es sen tiel de leur iden ti té qu’ils né gligent 4, comme un cer tain
nombre de Chi nois le font aussi. Cela jus ti fie rait de la part du gou ver‐ 
ne ment une ré flexion sur l’uti li té d’ins crire « le repas gas tro no mique
des Chi nois » sur la même liste, comme les Ja po nais l’on fait en 2013
avec le wa sho ku, car il y a péril en la de meure ! L’excès de sucre dans
beau coup de plats ser vis dans les res tau rants de toutes les ré gions de
Chine est un signe in quié tant de dé ca dence du goût, mais il est en‐ 
core temps de re don ner un élan à cet art de vivre.

En France, comme en Chine, la gas tro no mie a bé né fi cié d’un appui
dé ci sif du pou voir po li tique, bien avant notre ère en Chine, dès le
Moyen Âge en France. À par tir du règne de Louis XIV, la haute cui sine
ac cède en France au rang des beaux- arts en même temps que se dé‐ 
ve loppe l’art de gou ver ner à table 5. Au même titre que la pein ture, le
théâtre, la danse, l’ar chi tec ture ou l’art des jar dins, la cui sine bé né fi‐ 
cie de toutes les at ten tions du sou ve rain, de sa cour, puis ra pi de ment
de toute l’élite du pays. Les livres de cui sine pu bliés avec pri vi lège du
roi pen dant la pre mière par tie de son règne entre 1651 et 1691 re pré‐ 
sentent 12 titres, 75 édi tions au moins, soit en vi ron 100 000 vo lumes .
Ja mais en core ce sujet n’avait at ti ré un tel foi son ne ment de ta lents. La
haute cui sine fran çaise se dis tingue dé sor mais clai re ment de celle du
Moyen Âge qui per dure en Eu rope du nord et orien tale. Le beurre, la
crème, les ré duc tions, fonds et fu mets liés, les viandes blanches, les
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herbes et lé gumes frais, les cham pi gnons dont les truffes ont rem pla‐ 
cé les sauces claires et acides, le salé- sucré, l’aigre- doux, la sur abon‐ 
dance des épices. Les arts de la table, d’abord ins pi rés de l’Ita lie
(faïence, puis por ce laine, ar gen te rie, cris tal le rie, nap page) ac quièrent
leur propre per son na li té et sont flo ris sants. Bien tôt, à la fin du XVIIIe
siècle, ap pa raî tront les salles à man ger dans les belles de meures, une
pièce dotée d’un mo bi lier adap té et d’une dé co ra tion que Louis XV af‐ 
fec tion nait. Celle- ci se gé né ra lise au XIXe siècle dans toutes les mai‐ 
sons bour geoises, puis au XXe siècle dans les mi lieux po pu laires,
avant de lais ser place il y a quelques dé cen nies au « sé jour » où fau‐ 
teuils, ca na pés, table basse et té lé vi sion oc cupent le centre du décor.
La mode des cui sines « à l’amé ri caine », ou vertes sur le sé jour, in ter‐ 
dit de réa li ser chez soi une cui sine trop sa lis sante et odo rante.
D’ailleurs, le micro- onde a bien sou vent rem pla cé le four.

Le raf fi ne ment chi nois de la table a les mêmes ori gines qu’en France.
Il est né dans un contexte cultu rel de re cherche du plai sir des sens
comme signe d’amour de la vie et d’op ti misme fon da men tal et ce,
même dans les mi lieux les plus humbles et dans les pé riodes les plus
dif fi ciles. Si le boud dhisme re com mande vo lon tiers l’aus té ri té qui fa‐ 
vo rise la mé di ta tion –le thé qui main tient éveillé lui doit d’ailleurs
beaucoup- , la re li gion ani miste qu’est le taoïsme prône la joie de vivre
en so cié té, en pleine har mo nie avec son en vi ron ne ment. Cui si ner
c’est ma ni fes ter son hu ma ni té et man ger pour vivre n’est pas contra‐ 
dic toire avec l’art de vivre pour man ger 6. La gas tro no mie chi noise
doit aussi son essor à l’exis tence d’une élite culti vée et, au som met de
la py ra mide so ciale, d’une cour im pé riale qui ont fait de tous les arts
des signes ex té rieurs de pres tige, voire des moyens de gou ver ne‐ 
ment : la haute cui sine et les arts de la table, ceux de la por ce laine en
par ti cu lier, sont ainsi de ve nus des ex pres sions très nobles de la ci vi li‐ 
sa tion qui ont en suite ir ri gué toute la so cié té.

3

Le ser vice ac cu mu la tif, une pra ‐
tique uni ver selle très pri sée en
Chine
De puis l’An ti qui té, dans toutes les ci vi li sa tions de la pla nète, les repas
fes tifs ont tou jours été consti tués de plats mul tiples ser vis sur la table
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ou sur des des sertes, en même temps ou en plu sieurs ser vices suc‐ 
ces sifs. Une série d’en trées froides est par fois dis po sée avant l’ar ri vée
des convives ou ap por tée en tout début de repas. C’est le cas des
grandes cui sines du monde, en par ti cu lier l’ot to mane, la ma ro caine, la
juive ash ké naze ou sé fa rade, la russe, la grecque et les di verses cui‐ 
sines bal ka niques, l’in dienne, la mexi caine et, plus près de la Chine, la
co réenne, la ja po naise, la viet na mienne ou la thaï lan daise. C’était le
cas dans toute l’Eu rope oc ci den tale, sur tout dans la haute so cié té, en
par ti cu lier à la table des rois et des princes, la France ayant pous sé
cet art à son pa roxysme, sur tout sous les der niers Bour bons et dans
la pre mière moi tié du XIX  siècle avec le grand ser vice «  à la fran‐ 
çaise » au cours du quel des di zaines de plats pou vaient être ser vis à la
table d’un roi ou d’un prince. Même si l’ordre cor res pon dait à des
règles qui ont d’ailleurs varié dans le temps au cours de l’Epoque Mo‐ 
derne 7, la pro fu sion in ter di sait en pra tique de ma rier les sa veurs des
mets et celles des vins. On sert gé né ra le ment un seul vin au cours du
repas. Il est dis po sé sur une des serte où les ser vi teurs le versent dans
des verres en le cou pant d’eau et, par fois, de glace, avant de le pré‐ 
sen ter aux convives à leur de mande. C’est ainsi que Louis XIV boit
plu tôt du cham pagne tran quille au début de son règne avant de pas‐
ser au bour gogne, en par ti cu lier au vin de Vosne. Tous les deux sont
blancs ou d’un rouge très léger, dit ver meil ou œil- de-perdrix, car
c’est à Bor deaux que l’on com mence vers cette époque à éla bo rer des
vins plus sombres, issus de cu vai sons longues et que sont in tro duits
d’An gle terre pour la pre mière fois en France la mise en bou teille et le
vieillis se ment qui per met l’as sou plis se ment des tan nins.

e

Il existe ce pen dant des pré misses flam boyantes de cet art du ma riage
des mets et vins qui se dé ve lop pe ra sur tout à par tir du XIXe siècle, ce
sont quelques ban quets mé dié vaux ita liens de la fin du XVe siècle 8.
Parmi ceux- ci, on pos sède le menu de l’ex tra or di naire repas of fert en
jan vier 1473 à Rome par le fas tueux car di nal Pie tro Ria rio, neveu du
pape Sixte IV, au cours du quel 13 vins sont ser vis pour ac com pa gner
des di zaines de plats, chaque ser vice de plats men tion nant le vin qui
convient le mieux, l’hip po crate (hy po cras 9) et le mos ca tel lo (mus cat)
ac com pa gnant en fi nale les « des serts » su crés. No tons qu’une telle
pro fu sion im pli quait de mettre en perce au moins au tant de pièces
que de vins ser vis, ce qui po sait le pro blème de leur conser va tion
lorsque le ton neau n’avait pas été vidé, puisque l’on ne met tait pas en
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Fi gure 1 : Un ban quet fla mand au début du XVII  siècle avec de mul tiples mets

pré sen tés en semble sur la table.

Am bro sius Fran cken, Le ban quet de Da mo clès, An vers, 1563-1618).

bou teilles à cette époque. Ga geons que la suite et les nom breux ser‐ 
vi teurs du car di nal en pro fi taient lar ge ment dans les jours sui vants,
d’au tant qu’en jan vier le froid em pê chait la fer men ta tion acé tique de
se dé ve lop per trop vite… On a éga le ment trace d’un ban quet of fert en
1476 à Flo rence à 17 convives, parmi les quels le fils du roi d’Ara gon,
par le riche mar chand Be ne det to Sa lu ta ri. Pour ac com pa gner les 24
plats, 13 vins sont pro po sés, mais afin de per mettre à cha cun de com‐ 
po ser ses ac cords pré fé rés, une «  carte des vins  » ins crite sur une
feuille de pa pier est dis po sée à côté de chaque in vi té 10.

e
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Fi gure 2 : Le « grand cou vert » du roi Louis XIV à la fin du XVII  siècle.

Le « dîner » du Roy à l’Hôtel de Ville de Paris, le 30 jan vier 1687. Gra vure de Lan glois (ex trait).

e
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Fi gure 3 : Un ra fraî chis soir sur un ta bleau de Char din

Jean- Siméon Char din, Le Pa nier de pêches, rai sin blanc et noir, avec ra fraî chis soir et verre à pied,
1759, Rennes, musée des Beaux- arts.

L’ha bi tude s’est main te nue en France avec les hors- d’œuvre qui cou‐ 
vraient na guère tout le centre de la table. La pra tique existe en core
dans les bou chons de Lyon avec « les sa la diers » qui sont ap por tés en
nombre sur table ou sur un cha riot en pré lude aux plats de ré sis‐ 
tance  : mu seau vi nai grette, ha rengs saurs pommes à l’huile, sa lades
de cer ve las, de pieds de mou ton, de len tilles, de té tine de vache, de
foies de vo laille, de fri sée aux lar dons, sau cis son chaud, ro sette de
Lyon, ter rine de cam pagne, cor ni chons, etc.

6
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Fi gure 4 : Les sa la diers du bou chon Cha bert à Lyon, com pa gnons du vin unique

qu’est le beau jo lais ou, pour cer tains, en début de repas, du mâcon blanc.

Jean- Robert Pitte.

Dans les an nées 1980 en core, le res tau rant gas tro no mique Laurent à
Paris pro po sait à sa clien tèle comme en trée pos sible un très raf fi né
« cha riot de hors- d’œuvre » 11. Dans la plu part des res tau rants fran‐ 
çais, les hors- d’œuvre sont au jourd’hui rem pla cés par trois « amuse- 
bouche  » aussi sa vants et in si pides que mi nus cules ou bien par un
sem pi ter nel ve lou té de po ti ron qui gâche le début du repas par une
note trop dou ceâtre. Sauf dans les abs cons menus- dégustation, sou‐ 
vent dé ce vants de par la pro fu sion et la confu sion de leurs sa veurs, le
repas se com pose d’une en trée, d’un plat et d’un des sert, ce qui est
bien assez pour goû ter un cham pagne, un vin blanc sec, un vin rouge
et un li quo reux.

7

En Chine, un repas quo ti dien or di naire est consti tué de cé réales,
dites fan (riz, pâtes, pains cuits à la va peur) et d’ac com pa gne ments
dits cai, di vers plats aux sa veurs va riées, et d’une soupe. Au contraire,
dans les repas fes tifs, le cai est plus abon dant que le fan. C’est l’oc ca‐ 
sion de pra ti quer, comme de puis des mil lé naires, le ser vice ac cu mu‐ 
la tif mê lant viandes fraîches cuites de di verses ma nières, viandes sé ‐

8
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chées ou en gelée, pois sons, co quillages et crus ta cés, lé gumes, fruits,
épices, sauces mê lées aux plats ou pré sen tées sé pa ré ment, soupes
claires ou épaisses, etc. On dé pose sur la table avant le début ou au
tout début du repas quelques en trées froides. Elles sont sui vies de
nom breux plats chauds de sa veurs, consis tances et cou leurs va riées,
de même que le sont les modes de cuis son. Tous les plats de meurent
sur la table, sauf s’ils ont été vidés, et cha cun se sert selon ses pré fé‐ 
rences et son ap pé tit. Un ban quet or di naire com prend sou vent en
moyenne quatre plats dif fé rents par convive, ce qui abou tit à qua‐ 
rante plats pour une table de dix 12. Le riz ou les nouilles achèvent la
par tie prin ci pale du repas, avant quelques fruits.

Comme dans toutes les gas tro no mies du monde, la ra re té des mets
pro cure un sup plé ment d’émo tion, mais elle se mêle en Chine de
prin cipes dié té tiques qui ex pliquent le nombre de den rées vé gé tales
et ani males de toutes sortes dis po nibles sur les mar chés 13. Toutes les
sa veurs (salé, sucré, amer, acide, pi quant, umami 14, plus la très noble
fa deur 15, celle du dou fou, par exemple), les cou leurs (celles des ali‐ 
ments, celles des por ce laines) et les consis tances doivent être com bi‐ 
nées avec soin 16. Cha cun plonge ses ba guettes dans les plats com‐ 
muns et se sert selon son ap pé tit, même si se ré pand de plus en plus
l’usage oc ci den tal d’uti li ser des cou verts de ser vice, tant pour ne pas
cho quer les hôtes étran gers que pour des rai sons d’hy giène. Il est
d’usage de ser vir plus qu’il n’est pos sible aux convives d’ab sor ber. Il
existe un grand nombre de cui sines en Chine qui re flètent la géo gra‐ 
phie des mi lieux et des cultures de cet im mense pays qui a pous sé si
loin le raf fi ne ment gas tro no mique.

9

Voici, par exemple, un menu de ban quet simple servi lors de la pre‐ 
mière réunion of fi cielle du gou ver ne ment com mu niste chi nois, le 1
oc tobre 1949 17 :

10

er

Quatre as siettes froides :
ca nard à l’os manthe,

pou let à l’huile,

cham pi gnons d’hiver aux cer neaux de noix,

ter rine de viande de Zhen jiang.

Huit plats chauds :
ca nard aux pousses de bam bou d’hiver,

nids d’hi ron delle au bol d’ar gent,
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quatre tré sors cuits à l’étouf fée,

gam bas frites à sec,

pou lets aux cham pi gnons cuits à la va peur,

cœurs de choux chi nois aux cham pi gnons,

carpe à la sauce de soja, tête de lion (bou lettes de porc).

Une soupe :
soupe claire aux nids d’hi ron delle.

Quatre col la tions :
rou leaux de prin temps frits,

brioche à la purée de ha ri cots rouges,

mille- feuilles,

fruits.

La so brié té d’un tel menu est si gni fi ca tive de la vo lon té d’aus té ri té du
nou veau pou voir. Elle s’ac cen tue ra en core pen dant la Ré vo lu tion
cultu relle, avant de lais ser de nou veau place à la libre ex pres sion de la
gour man dise du peuple chi nois 18, avec une lé gère res tric tion sur les
mets et les bois sons de grand luxe après l’ar ri vée au pou voir du pré‐ 
sident Xi Jin ping en 2013, dans le cadre de la lutte qu’il a en tre prise
contre la cor rup tion 19. Le contraste est en tout cas im mense avec les
ban quets im pé riaux de jadis qui pou vaient durer des heures, voire des
jours, et com por ter des cen taines de plats, ser vis dans la vais selle la
plus luxueuse qui soit en métal pré cieux ou en por ce laine 20. Sous la
dy nas tie Shang, au IV  siècle, 2271 per sonnes tra vaillaient en cui sine
au Pa lais im pé rial 21, plu sieurs cen taines sous les Qing 22.

11
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Fi gure 5 : Petit ban quet chi nois entre amis : de nom breux plats va riés et ser vis

en ordre aléa toire, ar ro sés de nom breuses bois sons al coo li sées ou non.

Jean- Robert Pitte.

On boit peu d’al cool en Chine pen dant les repas quo ti diens : de l’eau
chaude ou fraîche 23, ou de la bière lé gère au début du repas, une
soupe et du thé à la fin suf fisent en gé né ral à étan cher sa soif. On boit
beau coup, en re vanche, lors des ban quets 24 au cours des quels on en‐ 
chaîne les toasts et les in ci ta tions à boire, y com pris par des jeux.
«  Mille verres sont trop peu pour les bons amis à table, une demi- 
phrase est déjà trop pour ceux qui ne s’en tendent pas » dit un pro verbe
chi nois 25. Confu cius pro cla mait à pro pos du gen til homme sage,
que 26 « Même lorsque la viande est abon dante, il ne doit pas man ger
plus de viande que de riz. Pour le vin, par contre, il n’y a pas de li mite,
du mo ment qu’il garde sa tête.  » La ca pa ci té de Confu cius, géant de
plus de deux mètres, était semble- t-il re mar quable, tout comme celle
de So crate, son quasi- contemporain, qui était pour tant de pe tite
taille. Le cha toie ment de sa veurs, cou leurs et consis tances, les al lers
et re tours constants d’un plat à un autre par les convives qui com‐ 
posent leur repas selon leur bon plai sir rendent très dif fi cile, sinon
im pos sible, la re cherche d’une « har mo nie gus ta tive » entre les mets
et les bois sons d’ac com pa gne ment telle que l’ont ima gi née et la
cultivent les Fran çais de puis deux siècles.

12
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De puis 4000 ou 5000 ans avant Jésus- Christ, on sait éla bo rer en
Chine des bois sons al coo li sées à base de cé réales, sans doute par fer‐ 
men ta tions suc ces sives per met tant d’at teindre de 12° à 17° de grés
d’al cool 27: « vin » jaune chi nois (huang jiu dont le plus cé lèbre est le
shaoxing jiu, pro duit à Shaoxing dans la ré gion de Shan ghai, sou vent
servi chaud) 28, al cool blanc de sor gho très fort (mao tai ti trant 53°),
bière et, de puis peu de temps, de nou veau, du vin de rai sin (pu tao jiu),
sur tout rouge. À l’époque des Tang 29, (VII -IX  siècles), on sert chez
l’em pe reur ou chez les nobles les bois sons lo cales à base de riz ou de
millet, mais aussi du vin de palme venu du sud de la Chine et du vin
de rai sin en abon dance, venu d’Asie cen trale, de Ta chkent, en par ti‐ 
cu lier 30. Le thé ar rive en Chine au début de notre ère, sous les Han
de l’Est, en même temps que le boud dhisme avec le quel il en tre tient
un lien étroit, en ce qu’il per met les veilles et les mé di ta tions noc‐ 
turnes des moines. Il se dif fuse et de vient très po pu laire à l’époque
des Tang. Sous la dy nas tie mand choue des Qing, on boit du thé au
lait, breu vage pré fé ré de l’em pe reur Qian long, mais aussi d’in nom‐ 
brables bois sons al coo li sées is sues des cé réales, vins fer men tés et
eaux- de-vie dis til lées, par fu mées aux fleurs de lotus, aux chry san‐ 
thèmes, à di verses plantes mé di ci nales dont le gin seng, voire du sang
de cerf coupé d’al cool, très for ti fiant et pro ba ble ment aphro di‐ 
siaque 31. Aucun ordre ne semble pré si der à leur consom ma tion au
cours du repas.

13
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Il en est de même au jourd’hui, mais on com mence sou vent par de la
bière frap pée afin d’étan cher sa soif, puis suivent toutes les bois sons
fer men tées ou dis til lées pos sibles que l’on boit en désordre en fonc‐ 
tion du goût de la per sonne qui sou haite por ter un toast à un convive.
Au jourd’hui, la mode est au vin rouge qui s’im pose, en par ti cu lier dans
les villes.

14

Le ser vice suc ces sif, une in ven ‐
tion fran çaise au ser vice des ac ‐
cords mets- vins
L’idée de ma rier un mets et un vin ap pa raît sur tout en France à l’oc‐ 
ca sion de col la tions telles celles que les peintres Jean- François de
Troy et Ni co las Lan cret ont re pré sen tées dans les deux ta bleaux
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com man dés par Louis XV en 1735 à la gloire du cham pagne pour ses
pe tits ap par te ments de Ver sailles. Dans Le dé jeu ner d’huîtres de Jean- 
François de Troy, plu sieurs convives tiennent un verre à la main et se
servent ou se font ser vir du cham pagne mous seux qui, bien en ten du,
n’est ja mais mouillé d’eau afin de conser ver son pé tille ment si dé li cat
à ob te nir. Sur la table elle- même n’ap pa raît qu’un seul verre placé à
l’en vers dans un ra fraî chis soir en por ce laine. Les bou teilles en core
pleines sont dans un meuble- rafraîchissoir rem pli d’eau et sans doute
de glace, placé sur le côté de la table. Les bou teilles vides sont par
terre. Dans Le dé jeu ner de jam bon de Ni co las Lan cret, des ti né à être
le pen dant du pre mier 32, des verres sont sur la table ainsi que deux
bou teilles de cham pagne mises à ra fraî chir dans des seaux à glace en
ar gent. D’in nom brables bou teilles gisent au sol (plus d’une ving taine
pour huit convives), signe que l’on ne s’est pas en nuyé au cours de ce
repas de cam pagne en plein air. Dans les deux cas, le désordre qui
règne sur les tables est évi dem ment lié au fait que la fête bat son
plein et que l’at mo sphère ami cale qui pré side à la réunion n’exige nul‐ 
le ment un dres sage de table à la fran çaise, le quel ne pré voit pas de
place pour les verres à boire.

Na po léon, en cou ra gé en cela par ses mi nistres gour mets éclai rés que
sont Tal ley rand et Cam ba cé rès et par le cui si nier d’ex tra or di naires
An to nin Ca rême, main tient le ser vice à la fran çaise au cours des ban‐ 
quets qu’il est contraint d’of frir, sans ap pé tence par ti cu lière pour ces
ri tuels. Louis XVIII qui l’a connu, pra ti qué et sans doute ap pré cié à la
fin de l’An cien Ré gime fera de même au début de la Res tau ra tion,
mais déjà se dé ve loppe une pra tique concur rente, celle du ser vice dit
« à la russe ». En réa li té, il ne doit rien aux ha bi tudes slaves qui de‐ 
meurent ac cu mu la tives, mais au cas par ti cu lier du Prince Alexandre
Kou ra kine, am bas sa deur de Rus sie en France de 1808 à 1812. Bles sé et
brûlé du rant un in cen die à l’am bas sade d’Au triche en 1810, sa conva‐ 
les cence est longue, mais il ne cesse de re ce voir avec mu ni fi cence.
Ne pou vant se mou voir fa ci le ment, il ins taure un nou veau ser vice au
cours du quel les dif fé rents plats sont pré sen tés à chaque convive afin
qu’il se serve. Les grosses pièces sont pré sen tées en tières et dé cou‐ 
pées sur une des serte par un maître d’hôtel. Plu sieurs vins peuvent
ainsi éven tuel le ment être ser vis. Plu sieurs verres de dif fé rentes tailles
et formes sont dé sor mais pla cés à l’ar rière ou sur le côté de l’as siette
prin ci pale. Le ser vice à la fran çaise et le ser vice à la russe de meurent
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concur rents pen dant toute la pre mière moi tié du XIX  siècle, par fois
mêlés au cours du même repas, les plats froids salés du hors- d’œuvre
et les pièces mon tées du des sert étant pla cées sur la table au début
du repas et les plats chauds pré sen tés aux convives l’un après l’autre,
selon une pra tique qui sub sis te ra ici ou là jusqu’à la fin du XX  siècle.
Le ser vice à la russe s’im pose dans les ban quets of fi ciels sous le règne
de Na po léon III, de même qu’une suc ces sion de vins dif fé rents choi sis
en fonc tion de la com po si tion du repas, le bor deaux se taillant pro‐ 
gres si ve ment une place, alors que le bour gogne do mi nait à Paris de‐ 
puis des siècles. Dès la Ré gence, les caves aris to cra tiques com‐ 
portent, outre des bar riques de vins di vers, des bou teilles bou chées :
de cham pagne, d’abord, puis des meilleurs vins des autres ré gions 33.
Sous le Pre mier Em pire, l’une des caves les plus éclec tiques et raf fi‐ 
nées et celle de Jo sé phine à La Mal mai son. On est ce pen dant loin de
la di ver si té des caves par ti cu lières an glaises qui contiennent prin ci‐ 
pa le ment des vins mis en bou teilles par les mar chands de vin de
Londres ou de Bris tol.

e

e

Peut- être en lien ou en tout cas en conco mi tance avec l’ap pa ri tion du
ser vice « à la russe », c’est pen dant la Res tau ra tion que se dé ve loppe
la nou velle forme de sen si bi li té gus ta tive qui cherche à dé cou vrir des
al liances har mo nieuses entre les mets et les vins. Gri mod de La Rey‐ 
nière sou haite que lors des réunions de son jury dé gus ta teur 34, « on
sert la table du jury plat à plat, ainsi que de vraient l’être toutes les
tables gour mandes ». Cette pra tique per met de ser vir plu sieurs vins
suc ces sifs et d’ima gi ner des al liances des ti nées à sur prendre et à
aug men ter le plai sir des pa pilles, tout comme celui de la conver sa‐ 
tion. Dans sa Phy sio lo gie du goût parue en 1825, à la veille de sa mort
sur ve nue au terme d’une longue vie de plai sirs gour mets en com pa‐ 
gnie d’amis choi sis, Brillat- Savarin chante de beaux ma riages d’amour
qu’une table soi gneu se ment pen sée rend pos sibles 35: «  L’ordre des
co mes tibles est des plus sub stan tiels aux plus lé gers 36. L’ordre des
bois sons est des plus tem pé rées aux plus fu meuses et aux plus par fu‐ 
mées. Pré tendre qu’il ne faut pas chan ger de vins est une hé ré sie : la
langue se sa ture ; et, après le troi sième verre, le meilleur vin n’éveille
plus qu’une sen sa tion ob tuse 37.  »  Tout est dit dans ces trois pré‐ 
ceptes fon da teurs gra vés dans le marbre de ses cé lèbres apho rismes.
Il sug gère, par ailleurs, un cer tain nombre d’al liances pré cises et,
selon lui, réus sies : le vin bour ru du Bugey sur les mar rons grillés de
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l’au tomne, le cham ber tin pour hu mec ter la bé casse ou le fai san rôtis,
le graves sur la pou larde de Bresse, un vieux sau ternes sur des
huîtres 38, un ma dère avec le consom mé, un ma la ga avec le fro mage,
choix ô com bien ju di cieux qu’il convien drait de re mettre à l’hon neur.
Les vins et les eaux- de-vie qui conti nuent à pro gres ser en fi nesse et
en per son na li té com mencent alors à faire l’objet de com men taires
oraux ou écrits pré cis.

Les condi tions d’un heu reux ma ‐
riage entre cui sines chi noises et
vins de rai sin 39

La mon dia li sa tion in vite les cultures à s’en ri chir mu tuel le ment sans
perdre leur âme et sans tom ber dans la fu sion ir ré flé chie qui n’est
qu’une confu sion. Les Chi nois connaissent et ap pré cient les vins de
rai sin ar ri vés par la route de la soie de puis des siècles. En outre, ils
boivent du Shan putao, un vin éla bo ré à par tir des vignes sau vages,
vitis amu ren sis 40, équi valent du ya ma bu do ja po nais, de la ré gion de
To ka chi dans l’île de Hok kai do 41. Ils ont com men cé à en boire de
nou veau dans les an nées 1980, mais plu tôt sucré, voire ad di tion né de
soda, un peu comme les Ja po nais qui bu vaient un pro duit mé lan gé dit
aka da ma.

18

Au jourd’hui le vin n’est plus exo tique, pas plus que ne l’est la bière. Les
Chi nois l’ap pré cient de plus en plus 42. Ce goût nou veau est venu
d’abord par Hong Kong, co lo nie an glaise pen dant un siècle et demi,
puis par les autres grandes villes, sur tout après l’ou ver ture in ter na‐ 
tio nale sou hai tée par Deng Xiao ping (Bei jing, Shan ghai, Can ton). La
Chine, au jourd’hui pre mier consom ma teur de vin rouge au monde,
est de ve nue le deuxième consom ma teur glo bal de vin en 2021, alors
qu’elle était en 5  po si tion en 2017 43 ! On pré voit qu’elle se his se ra à la
pre mière place de vant les États- Unis et la France en 2027, mais cela
pour rait se pro duire avant compte tenu de la ra pi di té de l’évo lu tion
cultu relle du pays. En 2017, les im por ta tions de vins d’Aus tra lie et du
Chili ont res pec ti ve ment aug men té de 33 et 24%, il est vrai grâce à
des droits de douane faibles 44. Celles de vin fran çais ont, quant à
elles, aug men té de 9% et concernent aussi bien les vins bon mar ché
que les bou teilles pres ti gieuses. Au jourd’hui, chaque Chi nois
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consomme 1,3 litre de vin par an 45, chiffre qui n’a guère de sens
compte tenu du fait que beau coup de Chi nois n’en consomment ja‐ 
mais. Il faut ajou ter que 60% du vin consom mé en Chine est de pro‐ 
ve nance lo cale 46. La qua li té s’amé liore d’année en année, en par ti cu‐ 
lier grâce à l’aide d’œno logues étran gers, fran çais, mais aussi venus
d’Amé rique ou d’Aus tra lie. Les pre miers vins de luxe sont ap pa rus ré‐ 
cem ment, comme le Ao Yun, pro duit dans le Yun nan, vers 2200-2600
m d’al ti tude par Moët- Hennessy Es tates, et qui est vendu entre 230
et 300 € la bou teille 47.

Il va de soi que les ha bi tudes gus ta tives fran çaises ac tuelles sont une
construc tion cultu relle en évo lu tion constante et que nul ne sau rait
jeter l’op probre sur celles des Chi nois et leur re pro cher de ne pas
boire le vin comme les Fran çais. Il en va de même avec les An glais,
pour tant ama teurs éclai rés et sans qui nombre de vins d’Eu rope n’au‐ 
raient ja mais vu le jour 48. Ils boivent sou vent les grands vins rouges
ou for ti fiés à l’issue du repas, en com pa gnie de fro mages. La mode du
fro mage com mence d’ailleurs à ga gner la Chine.

20

Les pré sents pro pos ont seule ment pour but de sug gé rer quelques
pistes de ré flexion aux gas tro nomes chi nois qui, comme tous les
ama teurs éclai rés de bonne chère, aiment dé cou vrir de nou velles sa‐ 
veurs, être éton nés et par ti ci per à l’évo lu tion d’un art qu’ils ont porté
au fil des siècles à l’un des plus hauts ni veaux du monde. Comme
toute ex pres sion cultu relle, celle- ci ne sau rait être figée ; elle doit se
re nou ve ler, em prun ter à bon es cient à l’ex té rieur et as si mi ler ces ap‐ 
ports sans tom ber dans les ef fets de mode et les pro vo ca tions gra‐ 
tuites.
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Fi gure 6 : Les pro grès de la consom ma tion du vin en Chine : ici, au cours d’un

repas d’étu diants.

Jean- Robert Pitte.

https://preo.u-bourgogne.fr/territoiresduvin/docannexe/image/2220/img-6.jpg
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Fi gure 7 : Le pré sident Xi Jin ping porte un toast au vin rouge lors d’un ban quet à

Hong Kong le 30 juin 2017.

Damir Sa golj / Pool / AFP.

Compte tenu de l’ex cel lence de la gas tro no mie chi noise et, comme on
l’a dit, de l’at ten tion que les gour mets ap portent au choix des in gré‐ 
dients, à leur pré pa ra tion, à la tem pé ra ture de leur ser vice, à la va rié‐ 
té des cou leurs et des sa veurs de ce qu’ils mangent, il est dom mage
de ne boire tout au long du repas qu’un seul vin rouge, même si celui- 
ci est un grand cru de Bor deaux dans un mil lé sime ré pu té, comme en
servent par fois cer tains nou veaux riches, bu veurs d’éti quettes, plus
que cher cheurs d’émo tions rares et re nou ve lées tout au long d’un bon
repas. Ceci éta bli, il n’existe au cune règle ob jec tive et toutes les al‐ 
liances doivent être tes tées, cha cun choi sis sant celle qu’il pré fère, à la
condi tion d’avoir édu qué son odo rat et ses pa pilles à la cu rio si té et à
l’éton ne ment. Les ex por ta teurs étran gers doivent en tout cas être
per sua dés que les consom ma teurs chi nois font et fe ront comme ils
l’en tendent et que seul compte pour eux le plai sir qu’ils re cherchent
et éprouvent 49.
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Les consom ma teurs chi nois au raient sans doute tort de se pri ver plus
long temps  des vins blancs secs, moel leux, li quo reux et oxy da tifs ou
ef fer ves cents, ser vis frais, voire frap pés, à ap pré cier les vins rouges
par fu més et pas seule ment les rouges plus ou moins cor sés qui re‐ 
pré sentent 80 à 90% du mar ché 50. Pour cela, il faut sans doute évi ter
de par ler de vin blanc, car le blanc est certes la cou leur de la pu re té
(d’où le pres tige de la peau blanche, qui était tra di tion nel le ment celle
de l’aris to cra tie et des fonc tion naires qui ne re piquent pas le riz et
n’ont donc pas la peau par che mi née par le so leil), mais aussi celle du
deuil. On de vrait plu tôt par ler de vin jaune, mot plus au then tique, car
il n’existe aucun vin « blanc », ce qui est la cou leur du lait, ou in co‐ 
lore. C’est la cou leur de la gloire, de l’har mo nie et, jadis, de l’em pe‐ 
reur. Le pro blème est qu’elle dé signe les vins tra di tion nels de riz (de
Shaoxing, par exemple) ou de millet et qu’elle est, de plus, au jourd’hui
as so ciée à la por no gra phie. Sug gé rons donc de les ap pe ler « paille de
riz » ou « jaunes », mais en pré ci sant alors qu’il s’agit de vin de rai sin
(huang pu tao jiu, vin jaune de rai sin) ou bien «  dorés  » en pre nant la
même pré cau tion (jin se pu tao jiu). On ob serve de puis peu, chez les
jeunes sur tout, un fré mis se ment en fa veur des vins blancs secs 51.
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Le vin rouge est le plus spon ta né ment ap pré cié, car la cou leur si gni fie
chance, bon heur, feu et est as so ciée au Nou vel An. C’est aussi celle du
dra peau chi nois ! Jusqu’à main te nant, les im por ta teurs et som me liers
fran çais œu vrant en Chine cherchent plu tôt à ima gi ner les plats qui
s’ac cordent le mieux avec les bor deaux rouges, selon la mode en
cours. C’est le cas le Laurent Mou jon, par exemple, qui ré flé chit et
pu blie de puis des an nées sur les ac cords entre les vins de Bor deaux
et les cui sines asia tiques, la chi noise en par ti cu lier 52.
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En re vanche, le vin rosé que les Fran çais ap pré cient dans les res tau‐ 
rants chi nois po pu laires de leur pays n’est guère por teur de sens en
Chine 53 et, à l’ex cep tion des cham pagnes, la plu part des cu vées se
com portent de ma nière trop neutre à la dé gus ta tion au re gard d’une
cui sine haute en sa veur, même si cer tains le jugent po ly va lent et
trans ver sal 54. Ajou tons que la cou leur rose est au jourd’hui consi dé rée
comme très fé mi nine et que, pour cer tains, elle évoque la pros ti tu‐ 
tion…
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S’il est dé ci dé d’ac com pa gner un repas chi nois de vin(s), il convien‐ 
drait de s’abs te nir de boire en même temps des eaux- de-vie, dans la
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me sure où, sur tout lors qu’elles sont très par fu mées, elles écrasent la
sa veur des mets, sauf peut- être avec des nour ri tures très par ti cu‐ 
lières comme le doufu fer men té dit « puant ». Celui- ci s’har mo ni se‐ 
rait sans doute avec bon heur au co gnac. Sinon, la pra tique du di ges‐ 
tif, à si ro ter à l’issue du repas, est re com man dable, à l’issue d’un repas
co pieux et un peu lourd. Pour l’heure, les al cools chi nois blancs et
forts que l’on boit à table connaissent une cer taine dé fa veur 55.

Une autre des pistes d’ave nir qui mé ri te rait d’être ex plo rée est la re‐ 
cherche d’al liances nou velles cor res pon dant à la phi lo so phie taoïste
du yin et du yang. Le thé vert évoque la fraî cheur (yin), le thé noir, la
cha leur (yang). Les vins blancs frais, secs tran quilles ou pé tillants
comme le cham pagne, et les vins rouges lé gers, issus de ter roirs su‐ 
bis sant le froid et l’hu mi di té sont plus acides, évoquent la fraî cheur et
son yin, consi dé rés comme fé mi nins dans la culture chi noise. Les vins
rouges cor sés et les vins blancs li quo reux, vins de so leil sont yang et
consi dé rés comme épau lés, mas cu lins. Les ali ments se ré par tissent
éga le ment entre ces deux ca té go ries 56. Les lé gumes verts, les lé‐ 
gumes ra cines et tu ber cules, les pro duits lai tiers maigres, les œufs,
les co quillages, les sauces sa lées comme la sauce de soja et la sauce
d’huîtres sont yin et peuvent s’har mo ni ser avec les vins yin. Les ali‐ 
ments yang sont le bœuf, le porc, le gi bier 57, le pou let, le ca nard, les
abats, les pro duits lai tiers gras, les épices et le sucre. Ils s’har mo‐ 
nisent avec les vins yang. Tou te fois, cer taines ex cep tions peuvent
être ten tées  : les vins oxy da tifs secs ou très par fu més (cé page ge‐ 
wurz tra mi ner, par exemple), voire li quo reux peuvent ac com pa gner
des plats su crés et épi cés, comme le ca nard laqué ou les cur rys. Les
fri tures qui sont yang peuvent être mises en va leur par des vins
blancs secs. Ainsi, il peut être aussi in té res sant de pra ti quer le « ton
sur ton » yin- yin ou yang- yang que l’op po si tion yin- yang ou yang- yin,
plus dé li cate à mettre en œuvre. On trouve dans le Dis cours des
royaumes écrit aux VI -V  siècles avant J.-C. la pen sée sui vante qui
s’ap plique bien aux ma riages contras tés 58  : « L’har mo nie en gen dre ra
la fé con di té, l’iden ti té pro vo que ra la sté ri li té. […]  Si l’on met deux
choses iden tiques l’une à côté de l’autre, on n’ob tien dra aucun ré sul tat.
La mu sique ne vient pas de sons iden tiques, la pein ture n’est pas com‐ 
po sée de cou leurs iden tiques, la cui sine ne consiste pas en sa veurs
iden tiques […]». Le do maine Sau zet en Lan gue doc 59 a ima gi né une
cuvée IGP Pays d’Oc ori gi nale dé nom mée Yin Yang ré sul tant de l’as‐
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sem blage de vins issus de cé pages de l’At lan tique que le pro prié taire
consi dère comme yin et fé mi nins (ca ber net sau vi gnon, ca ber net franc
et mer lot) et de la Mé di ter ra née consi dé rés comme yang et vi rils
(syrah, gre nache et mour vèdre).

Évo quons, enfin, l’in no va tion, voire de la ré vo lu tion, que re pré sente
l’or ga ni sa tion des repas chi nois en sé quences mieux per son na li sées
sur le plan gus ta tif, seul moyen d’ima gi ner des al liances in té res santes,
ce que cer tains im por ta teurs tentent de puis les an nées 1980, comme
la mai son Krug en Cham pagne, par exemple 60. Elle dis pose au‐ 
jourd’hui d’une Krug Room au sein de l’hôtel Man da rin orien tal de
Hong Kong au sein de la quelle sont ser vis des menus raf fi nés de
cuisine- fusion asia tique dont chaque plat ou en semble de deux ou
trois plats est ac com pa gné d’un verre de l’une des cu vées pres ti‐ 
gieuses de la mai son 61.

28

La grande cri tique hong kon gaise 62 Jean nie Cho Lee, pre mière femme
asia tique Mas ter of Wine, est ex perte dans l’or ga ni sa tion de repas
chi nois pen sés en fonc tion des al liances pos sibles avec des vins du
monde en tier. Voici, par exemple, le repas qu’elle a ima gi né le 7 juin
2019 dans le res tau rant de cui sine can to naise Lei Gar den à Hong
Kong (Wan Chai) : 9 convives, 9 vins et 14 plats.
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Sus sex Spark ling Rosé brut, Ra th fin ny 
Cham pagne rosé 2009, Louis Roe de rer 
Honey Bar be cued Pork 
Cris py Roas ted Pork 
Deep fried Tofu with Spi ced Salt 
* 
Fumé Blanc 2007, To ka lon Vi neyard, Ro bert Mon da vi 
Stea med Pork, Ve ge tables Dum plings 
Sau vi gnon Blanc Tro cken 2012, Nahe, Kruger- Rumpf 
* 
Stea med Razor Clam with Gar lic and Ver mi cel li 
* 
Bâtard- Montrachet 2008, Le flaive 
Sau teed Giant Ga rou pa Fillet with Honey Pea and Ce le ry ser ved 
* 
Clos des Lam brays 1966 
Pe king Duck 
* 
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Fi gure 8 : Une table de fête dres sée en France avec un verre par vin.

Jean- Robert Pitte.

Clos de La Roche 2001, Dujac 
Ao Yun, Shan gri La (Yun nan), 2013 
Pan Fried Texan Ten der loin 
Brai sed Ver mi cel li with Duck 
* 
Châ teau Rieus sec 1998 
Cris py Chi nese Frit ters with Syrup and Sweet Se same Dum pling 
Fruit Plat ter

Si le choix est fait de ser vir plu sieurs vins au cours du repas, il
convient de ré or ga ni ser les tables en pré pa rant plu sieurs verres par
convive. La dif fi cul té est leur em pla ce ment, puisque chaque convive
doit avoir accès au pla teau tour nant où sont dis po sés les mets. Le
côté gauche semble la meilleure so lu tion, tout au moins pour les
droi tiers qui peuvent ces ser de man ger et poser leurs ba guettes afin
de sai sir leur verre de vin placé à leur gauche avec leur main droite. Il
convient aussi de res pec ter l’ordre pré co ni sé par Brillat- Savarin, au
moins pour les vins, des plus lé gers aux plus cor sés, car sa re com‐ 
man da tion pour les mets – « des plus sub stan tiels aux plus lé gers » -
est dif fi cile à pra ti quer au jourd’hui, tant en Chine qu’en France.

30

Ces chan ge ments im pliquent que les pro fes seurs de som mel le rie et
les som me liers en exer cice ré flé chissent, ex pé ri mentent et éduquent
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leurs élèves et leurs clients, en com pli ci té avec les cui si niers 63. Ils
pour raient pro po ser éven tuel le ment deux ou trois vins dif fé rents à
pe tite dose avec le même plat, par exemple avec les plats épi cés : un
li quo reux, un oxy da tif, un vin doux na tu rel (fran çais, es pa gnol por tu‐ 
gais, ita lien ou grec). Il leur re vient d’ima gi ner des al liances avec les
plats très re le vés, mais aussi avec les fades.

Conclu sion
La très ra pide évo lu tion cultu relle de la Chine en traîne de grandes
trans for ma tions dans le do maine ali men taire. Les cui sines étran gères
sont très à la mode et les repas chi nois changent beau coup. Le suc cès
gran dis sant du vin de rai sin ne me nace en rien la haute gas tro no mie
chi noise, bien au contraire. Le vin peut per mettre aux gour mets de
dé cou vrir de nou veaux ac cords gus ta tifs qui peuvent les ravir. De leur
côté, les Fran çais au raient tort de re ve nir, par la mode ac tuelle des
menus-  dé gus ta tion, au mo dèle re vi si té du repas «  à la fran çaise  »
aban don né voici bien tôt deux siècles ou de sin ger le ser vice « à l’asia‐ 
tique  ». La cui sine et les pré sen ta tions dé cons truites, aux sa veurs
mul tiples et jux ta po sées très en vogue au jourd’hui sont in fluen cées
par l’es thé tique des gas tro no mies orien tales, celle du Japon en par ti‐ 
cu lier, mais la plu part des chefs fran çais n’en ont guère com pris l’es‐ 
prit. Plus grave, cette ten dance fâ cheuse dé truit le champ mer‐ 
veilleux des ac cords mets- vins qui avait été si long à construire 64.
Dans ce do maine, le dia logue sino- français ne peut être que fé cond.
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Français
On évo que ra d’abord les ca rac tères ori gi naux de la gas tro no mie chi noise et
d’abord la mul ti pli ci té des plats ser vis en semble sur la table, éven tuel le ment
en plu sieurs actes, comme dans le grand ser vice à la fran çaise d’avant le
XIX  siècle, mais comme aussi dans toutes les grandes cui sines du monde,
en par ti cu lier l’ot to mane, la ma ro caine, la juive ash ké naze, la russe, l’in‐ 
dienne, et, plus près de la chine, la co réenne, la ja po naise ou la thaï lan daise.
Toutes les sa veurs doivent être mises en va leur, mais sans ordre par ti cu lier :
salé, sucré, amer, acide, pi quant, sans ou blier la fa deur qui est es sen tielle. Le
seul sem blant d’ordre est l’ha bi tude de ser vir en pre mier des plats froids. Ce
cha toie ment de sa veurs, cou leurs et consis tances, les al lers et re tours
constants d’un plat à un autre par les convives qui com posent leur repas
selon leur bon plai sir rendent très dif fi cile, sinon im pos sible, la re cherche
d’une « har mo nie gus ta tive » entre les mets et les bois sons d’ac com pa gne‐ 
ment telle que l’ont ima gi née et la cultivent les Fran çais de puis deux siècles.
L’ac com pa gne ment li quide d’un repas chi nois peut être unique ou mêler di‐ 
verses bois sons telles qu’eau fraîche ou chaude, thé, « vin » jaune chi nois, li‐ 
queurs fortes, bière et, de puis peu de temps, vin de rai sin (pu tao ju). On
abor de ra l’his toire du vin de rai sin en Chine et l’ex plo sion ré cente de sa
consom ma tion, de sa pro duc tion lo cale et de son im por ta tion, sur tout dans
sa ver sion rouge, compte tenu du pres tige de cette cou leur en Chine. Il va
de soi que les ha bi tudes gus ta tives fran çaises sont une construc tion cultu‐ 
relle et que nul ne sau rait jeter l’op probre sur celles des Chi nois. Cette com‐ 
mu ni ca tion a seule ment pour but de sug gé rer quelques pistes de ré flexion
aux gas tro nomes chi nois qui, comme tous les ama teurs éclai rés de bonne
chère, aiment dé cou vrir de nou velles sa veurs, être éton nés et par ti ci per à
l’évo lu tion d’un art qu’ils ont porté au fil des siècles à l’un des plus hauts ni‐ 
veaux du monde. Comme toute ex pres sion cultu relle, celle- ci ne sau rait
être figée ; elle doit se re nou ve ler et em prun ter à bon es cient à l’ex té rieur et
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as si mi ler ces ap ports sans tom ber dans les ef fets de mode et les pro vo ca‐ 
tions gra tuites. On évo que ra, en par ti cu lier, l’in té rêt de ma rier la cui sine
chi noise avec les vins blancs les plus di vers ser vis ra fraî chis (secs tran quilles
ou ef fer ves cents, moel leux, li quo reux ou, sur tout, oxy da tifs), mais aussi avec
les vins doux na tu rels. On sug gé re ra l’in té rêt de ten ter l’in no va tion d’une
or ga ni sa tion de repas chi nois en sé quences mieux per son na li sées sur le
plan gus ta tif, seul moyen d’ima gi ner des al liances in té res santes, ce que cer‐ 
tains im por ta teurs ont tenté, comme la mai son Krug en Cham pagne, par
exemple.

English
In this paper, will be al luded the ori ginal char ac ters of chinese gast ro nomy,
first of all great vari ety of dishes served to gether on the table, some times in
dif fer ent se quences, as in the « ser vice à la française » of « An cien régime »
prior to XIX cen tury, as in all the fam ous gast ro nom ies of the word : ot to‐ 
man, mor rocan, jew ish ashkenaze, rus sian, in dian and, closer China, korean,
ja pan ese or thai. All fla vors must be used, but without any par tic u lar order :
salted, swet, bit ter, acid, spicy and, of course, bland ness. The only order is
usu ally to serve cold dishes be fore hot. These fla voured, col oured and con‐ 
sist en cied shim mer, this going back and forth by the guests ar ran ging their
meal as they wish make very dif fi cult, even im possible, har mo ni ous pair ing
between food and bever ages in the french way in ven ted about two cen tur‐ 
ies ago. Ac com pani ment bever ages of a chinese meal are vari ous  : cool or
warm water, tea, yel low chinese wine, li quors, beer and, today grape wine
(putaoju). His tory of grape wine in China will be al luded, as well as re cent
con sumer boom and also local pro duc tion as im port a tions, mainly in the
red ver sion, be cause of the prestige of this col our in the chinese cul ture. Of
course, french ways of pair ing wine and food are a cul tural con struc tion  ;
nobody is al lowed to cri ti cize the chinese ways. How ever, this paper will try
to en cour age re flex ion and ima gin a tion from the chinese gou mets. As all the
good food lov ers, they are found of new fla vours, they love to be as ton ished
and par ti cip ate to evol u tion of a fine art as cen ded in their coun try to one of
the world highest point. This one must not be frozen in a stag nant tra di tion
but must move and be per man ently re newed, ac cept ing new ideas, meth ods
and in gredi ents without any kind of pro voca tion. First of all, it’s in ter est ing
to think about pair ing of chinese food and grape wines  : spark ling, white
dry, sweet, li quor oux, oxy dated, but also with for ti fied wines. It will be sug‐ 
ges ted for suc cess of this nov elty to try re or gan iz a tion of the meals with
more per son al ized and ho mo gen ous se quences of dishes. It has been tried
in the past times by the cham pagne Krug en Hong Kong.
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