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Le service accumulatif, une pratique universelle tres prisée en Chine

Le service successif, une invention francaise au service des accords mets-
vins

Les conditions d'un heureux mariage entre cuisines chinoises et vins de
raisin

Conclusion

1 En Chine, comme en France, la gastronomie est une pratique cultu-

relle essentielle qui fonde l'identité du pays. Augustin Berque a na-
guére montré ! que les civilisations paysagéres sont celles qui portent
un regard distancié sur les paysages, possedent une peinture paysa-
gere, une poésie paysagere, un art des jardins et publient des traités
de paysage. On pourrait dire a peu pres la méme chose des civilisa-
tions gastronomiques que la France et la Chine cultivent avec délices :
art de choisir les aliments selon les terroirs et les saisons, mise en
ceuvre aussi juste que possible grace a des recettes transmises par
oral et par écrit, art de les présenter de la maniere la plus appétis-
sante qui soit, art de parler de ce que 'on mange et de le sublimer par
une littérature poétique qui exalte les émotions. Les Chinois par-
tagent avec les Francais cet amour exacerbé de la bonne chere. Il suf-
fit pour s’en convaincre de se plonger dans le délicieux roman de Lu
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Wenfu écrit en 1982, intitulé Vie et passion d'un gastronome chinois 3

qui montre les souffrances d'un gourmet privé de ses joies quoti-
diennes par la révolution culturelle et qui les retrouve a lissue de
celle-ci avec ravissement. Son titre francais le rapproche d'un célebre
roman de Marcel Rouff, publié¢ en 1924 et intitulé La vie et la passion
de Dodin Bouffant, gourmet3. Hélas, dans les deux pays, la vie mo-
derne éloigne un peu trop les actifs de leur marché et de leur cuisine,
reléguant la gastronomie aux week-ends, aux jours de féte et aux va-
cances. Les savoir-faire sont en grand péril au sein de la population et
sont de plus en plus l'apanage des cuisiniers professionnels, tout au
moins de certains d'entre eux, car dans toute forme d’expression arti-
sanale ou artistique de haut niveau, la créativité a besoin du terreau
fertile d'une pratique courante au sein de la société. Linscription par
I'UNESCO du « Repas gastronomique des Francgais » sur la liste repré-
sentative du patrimoine immatériel de I'hnumanité en 2010 a eu pour
principale motivation le souci d’attirer l'attention des Francais sur cet
élément essentiel de leur identité quils négligent*, comme un certain
nombre de Chinois le font aussi. Cela justifierait de la part du gouver-
nement une réflexion sur l'utilité d’inscrire « le repas gastronomique
des Chinois » sur la méme liste, comme les Japonais l'on fait en 2013
avec le washoku, car il y a péril en la demeure ! Lexces de sucre dans
beaucoup de plats servis dans les restaurants de toutes les régions de
Chine est un signe inquiétant de décadence du gott, mais il est en-
core temps de redonner un élan a cet art de vivre.

2 En France, comme en Chine, la gastronomie a bénéficié d'un appui
décisif du pouvoir politique, bien avant notre ere en Chine, des le
Moyen Age en France. A partir du régne de Louis XIV, la haute cuisine
accede en France au rang des beaux-arts en méme temps que se dé-
veloppe l'art de gouverner a table®. Au méme titre que la peinture, le
théatre, la danse, I'architecture ou l'art des jardins, la cuisine bénéfi-
cie de toutes les attentions du souverain, de sa cour, puis rapidement
de toute l'elite du pays. Les livres de cuisine publiés avec privilege du
roi pendant la premiere partie de son regne entre 1651 et 1691 repre-
sentent 12 titres, 75 éditions au moins, soit environ 100 000 volumes .
Jamais encore ce sujet n‘avait attiré un tel foisonnement de talents. La
haute cuisine francaise se distingue désormais clairement de celle du
Moyen Age qui perdure en Europe du nord et orientale. Le beurre, la
creme, les réductions, fonds et fumets liés, les viandes blanches, les
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herbes et légumes frais, les champignons dont les truffes ont rempla-
ceé les sauces claires et acides, le salé-sucré, l'aigre-doux, la surabon-
dance des épices. Les arts de la table, d'abord inspirés de [I'ltalie
(faience, puis porcelaine, argenterie, cristallerie, nappage) acquierent
leur propre personnalité et sont florissants. Bient6t, a la fin du XVlIile
siecle, apparaitront les salles a manger dans les belles demeures, une
piece dotée d'un mobilier adapté et d'une décoration que Louis XV af-
fectionnait. Celle-ci se généralise au XIXe siecle dans toutes les mai-
sons bourgeoises, puis au XXe siecle dans les milieux populaires,
avant de laisser place il y a quelques décennies au « sé€jour » ou fau-
teuils, canapés, table basse et télévision occupent le centre du décor.
La mode des cuisines « a 'américaine », ouvertes sur le séjour, inter-
dit de realiser chez soi une cuisine trop salissante et odorante.
Diailleurs, le micro-onde a bien souvent remplace le four.

3 Le raffinement chinois de la table a les mémes origines qu'en France.
Il est né dans un contexte culturel de recherche du plaisir des sens
comme signe damour de la vie et d'optimisme fondamental et ce,
méme dans les milieux les plus humbles et dans les périodes les plus
difficiles. Si le bouddhisme recommande volontiers l'austérité qui fa-
vorise la méditation -le thé qui maintient éveillé lui doit dailleurs
beaucoup-, la religion animiste qu'est le taoisme prone la joie de vivre
en société, en pleine harmonie avec son environnement. Cuisiner
c'est manifester son humanité et manger pour vivre n'est pas contra-
dictoire avec l'art de vivre pour manger®. La gastronomie chinoise
doit aussi son essor a l'existence d’une élite cultivée et, au sommet de
la pyramide sociale, dune cour impériale qui ont fait de tous les arts
des signes extérieurs de prestige, voire des moyens de gouverne-
ment : la haute cuisine et les arts de la table, ceux de la porcelaine en
particulier, sont ainsi devenus des expressions tres nobles de la civili-
sation qui ont ensuite irrigué toute la société.

Le service accumulatif, une pra-

tique universelle tres prisée en
Chine

4 Depuis I'Antiquité, dans toutes les civilisations de la planéte, les repas
festifs ont toujours été constitués de plats multiples servis sur la table
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ou sur des dessertes, en méme temps ou en plusieurs services suc-
cessifs. Une série d’entrées froides est parfois disposée avant l'arrivée
des convives ou apportée en tout début de repas. Cest le cas des
grandes cuisines du monde, en particulier I'ottomane, la marocaine, la
juive ashkénaze ou séfarade, la russe, la grecque et les diverses cui-
sines balkaniques, I'indienne, la mexicaine et, plus pres de la Chine, la
coréenne, la japonaise, la vietnamienne ou la thailandaise. Cétait le
cas dans toute 'Europe occidentale, surtout dans la haute sociéte, en
particulier a la table des rois et des princes, la France ayant poussé
cet art a son paroxysme, surtout sous les derniers Bourbons et dans
la premiere moitié du XIX¢ siecle avec le grand service « a la fran-
caise » au cours duquel des dizaines de plats pouvaient étre servis a la
table d'un roi ou d’'un prince. Méme si l'ordre correspondait a des
regles qui ont d’ailleurs varié dans le temps au cours de I'Epoque Mo-
derne’, la profusion interdisait en pratique de marier les saveurs des
mets et celles des vins. On sert généralement un seul vin au cours du
repas. Il est disposé sur une desserte ou les serviteurs le versent dans
des verres en le coupant d'eau et, parfois, de glace, avant de le pré-
senter aux convives a leur demande. C'est ainsi que Louis XIV boit
plutdt du champagne tranquille au début de son regne avant de pas-
ser au bourgogne, en particulier au vin de Vosne. Tous les deux sont
blancs ou d'un rouge tres léger, dit vermeil ou ceil-de-perdrix, car
c'est a Bordeaux que 'on commence vers cette époque a élaborer des
vins plus sombres, issus de cuvaisons longues et que sont introduits
d’Angleterre pour la premiere fois en France la mise en bouteille et le
vieillissement qui permet I'assouplissement des tannins.

5 Il existe cependant des prémisses flamboyantes de cet art du mariage
des mets et vins qui se développera surtout a partir du XIXe siecle, ce
sont quelques banquets médiévaux italiens de la fin du XVe siécle 8.
Parmi ceux-ci, on possede le menu de l'extraordinaire repas offert en
janvier 1473 a Rome par le fastueux cardinal Pietro Riario, neveu du
pape Sixte IV, au cours duquel 13 vins sont servis pour accompagner
des dizaines de plats, chaque service de plats mentionnant le vin qui
convient le mieux, I'hippocrate (hypocras ?) et le moscatello (muscat)
accompagnant en finale les « desserts » sucrés. Notons qu'une telle
profusion impliquait de mettre en perce au moins autant de pieces
que de vins servis, ce qui posait le probleme de leur conservation
lorsque le tonneau n'avait pas été vidé, puisque I'on ne mettait pas en
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bouteilles a cette époque. Gageons que la suite et les nombreux ser-
viteurs du cardinal en profitaient largement dans les jours suivants,
d’autant quen janvier le froid empéchait la fermentation acétique de
se développer trop vite... On a également trace d'un banquet offert en
1476 a Florence a 17 convives, parmi lesquels le fils du roi d’Aragon,
par le riche marchand Benedetto Salutari. Pour accompagner les 24
plats, 13 vins sont proposés, mais afin de permettre a chacun de com-
poser ses accords préférés, une « carte des vins » inscrite sur une
feuille de papier est disposée a coté de chaque invité 1°,

Figure 1:Un banquet flamand au début du XVII€ siécle avec de multiples mets
présentés ensemble sur la table.

Ambrosius Francken, Le banquet de Damoclés, Anvers, 1563-1618).
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Figure 2: Le « grand couvert » du roi Louis XIV a la fin du XVII€ siecle.

Le « diner » du Roy a I'Hétel de Ville de Paris, le 30 janvier 1687. Gravure de Langlois (extrait).
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Figure 3 : Un rafraichissoir sur un tableau de Chardin

Jean-Siméon Chardin, Le Panier de péches, raisin blanc et noir, avec rafraichissoir et verre a pied,
1759, Rennes, musée des Beaux-arts.

6 L'habitude s’est maintenue en France avec les hors-d'ceuvre qui cou-
vraient naguere tout le centre de la table. La pratique existe encore
dans les bouchons de Lyon avec « les saladiers » qui sont apporteés en
nombre sur table ou sur un chariot en prélude aux plats de résis-
tance : museau vinaigrette, harengs saurs pommes a l'huile, salades
de cervelas, de pieds de mouton, de lentilles, de tétine de vache, de
foies de volaille, de frisée aux lardons, saucisson chaud, rosette de
Lyon, terrine de campagne, cornichons, etc.
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Figure 4 : Les saladiers du bouchon Chabert a Lyon, compagnons du vin unique
gu’est le beaujolais ou, pour certains, en début de repas, du macon blanc.

Jean-Robert Pitte.

7 Dans les années 1980 encore, le restaurant gastronomique Laurent a

Paris proposait a sa clientele comme entrée possible un tres raffiné

« chariot de hors-d'ceuvre »!1. Dans la plupart des restaurants fran-
cais, les hors-d'ceuvre sont aujourd’hui remplacés par trois « amuse-
bouche » aussi savants et insipides que minuscules ou bien par un
sempiternel velouté de potiron qui gache le début du repas par une
note trop douceatre. Sauf dans les abscons menus-dégustation, sou-
vent décevants de par la profusion et la confusion de leurs saveurs, le
repas se compose d'une entrée, dun plat et d'un dessert, ce qui est
bien assez pour goiiter un champagne, un vin blanc sec, un vin rouge

et un liquoreux.

8 En Chine, un repas quotidien ordinaire est constitué de céréales,
dites fan (riz, pates, pains cuits a la vapeur) et d'accompagnements
dits cai, divers plats aux saveurs variées, et d'une soupe. Au contraire,
dans les repas festifs, le cai est plus abondant que le fan. Cest 'occa-
sion de pratiquer, comme depuis des millénaires, le service accumu-
latif mélant viandes fraiches cuites de diverses maniéeres, viandes sé-
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chées ou en gelée, poissons, coquillages et crustacés, legumes, fruits,
épices, sauces mélées aux plats ou présentées séparément, soupes
claires ou épaisses, etc. On dépose sur la table avant le début ou au
tout début du repas quelques entrées froides. Elles sont suivies de
nombreux plats chauds de saveurs, consistances et couleurs variées,
de méme que le sont les modes de cuisson. Tous les plats demeurent
sur la table, sauf s’ils ont été vidés, et chacun se sert selon ses préfé-
rences et son appétit. Un banquet ordinaire comprend souvent en
moyenne quatre plats différents par convive, ce qui aboutit a qua-
rante plats pour une table de dix'?. Le riz ou les nouilles achévent la
partie principale du repas, avant quelques fruits.

Comme dans toutes les gastronomies du monde, la rareté des mets
procure un supplément d'émotion, mais elle se méle en Chine de
principes diététiques qui expliquent le nombre de denrées végétales
et animales de toutes sortes disponibles sur les marchés 3. Toutes les
saveurs (salé, sucré, amer, acide, piquant, umami 53 plus la tres noble
fadeur®, celle du doufou, par exemple), les couleurs (celles des ali-
ments, celles des porcelaines) et les consistances doivent étre combi-
nées avec soin'®. Chacun plonge ses baguettes dans les plats com-
muns et se sert selon son appétit, méme si se répand de plus en plus
I'usage occidental d'utiliser des couverts de service, tant pour ne pas
choquer les hotes étrangers que pour des raisons d’hygiene. Il est
d'usage de servir plus quil n'est possible aux convives d’absorber. Il
existe un grand nombre de cuisines en Chine qui refletent la géogra-
phie des milieux et des cultures de cet immense pays qui a pousseé si
loin le raffinement gastronomique.

Voici, par exemple, un menu de banquet simple servi lors de la pre-
miere réunion officielle du gouvernement communiste chinois, le 1
octobre 194917 :

¢ Quatre assiettes froides :

o canard a 'osmanthe,
o poulet a 'huile,
o champignons d’hiver aux cerneaux de noix,

o terrine de viande de Zhenjiang.

e Huit plats chauds :

o canard aux pousses de bambou d'hiver,

o nids d’hirondelle au bol d’argent,

Licence CCBY 4.0



Le modele francais des accords mets-vins est-il adaptable a la gastronomie chinoise ?

11

[e]

quatre trésors cuits a 'étouffée,

o

gambas frites a sec,

o

poulets aux champignons cuits a la vapeur,
o cceurs de choux chinois aux champignons,

o carpe a la sauce de soja, téte de lion (boulettes de porc).

e Une soupe :

o soupe claire aux nids d’hirondelle.

e Quatre collations :

o rouleaux de printemps frits,
o brioche a la purée de haricots rouges,
o mille-feuilles,

o fruits.

La sobriété d'un tel menu est significative de la volonté d’austérite du
nouveau pouvoir. Elle saccentuera encore pendant la Révolution
culturelle, avant de laisser de nouveau place a la libre expression de la
gourmandise du peuple chinois '8, avec une légere restriction sur les
mets et les boissons de grand luxe apres l'arrivée au pouvoir du pre-
sident Xi Jinping en 2013, dans le cadre de la lutte qu’il a entreprise
contre la corruption ¥, Le contraste est en tout cas immense avec les
banquets impériaux de jadis qui pouvaient durer des heures, voire des
jours, et comporter des centaines de plats, servis dans la vaisselle la
plus luxueuse qui soit en métal précieux ou en porcelaine 0. Sous la
dynastie Shang, au IV® siecle, 2271 personnes travaillaient en cuisine

au Palais impérial 2!, plusieurs centaines sous les Qing 2.
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Figure 5 : Petit banquet chinois entre amis : de nombreux plats variés et servis

en ordre aléatoire, arrosés de nombreuses boissons alcoolisées ou non.

12

Jean-Robert Pitte.

On boit peu d’alcool en Chine pendant les repas quotidiens : de l'eau
chaude ou fraiche?3, ou de la biére légére au début du repas, une
soupe et du thé a la fin suffisent en général a étancher sa soif. On boit
beaucoup, en revanche, lors des banquets %4 au cours desquels on en-
chaine les toasts et les incitations a boire, y compris par des jeux.
« Mille verres sont trop peu pour les bons amis a table, une demi-
phrase est déja trop pour ceux qui ne s'entendent pas » dit un proverbe
chinois2°, Confucius proclamait a propos du gentilhomme sage,
que 26 « Méme lorsque la viande est abondante, il ne doit pas manger
plus de viande que de riz. Pour le vin, par contre, il n'y a pas de limite,
du moment qu’il garde sa téte. » La capacité de Confucius, géant de
plus de deux metres, était semble-t-il remarquable, tout comme celle
de Socrate, son quasi-contemporain, qui €tait pourtant de petite
taille. Le chatoiement de saveurs, couleurs et consistances, les allers
et retours constants d'un plat a un autre par les convives qui com-
posent leur repas selon leur bon plaisir rendent tres difficile, sinon
impossible, la recherche d'une « harmonie gustative » entre les mets
et les boissons daccompagnement telle que l'ont imaginée et la
cultivent les Francais depuis deux siecles.

Licence CCBY 4.0


https://preo.u-bourgogne.fr/territoiresduvin/docannexe/image/2220/img-5.jpg

Le modele francais des accords mets-vins est-il adaptable a la gastronomie chinoise ?

13

14

15

Depuis 4000 ou 5000 ans avant Jésus-Christ, on sait élaborer en
Chine des boissons alcoolisées a base de céréales, sans doute par fer-
mentations successives permettant d’atteindre de 12° a 17° degrés
d’alcool ?’: « vin » jaune chinois (huangjiu dont le plus célébre est le
shaoxingjiu, produit a Shaoxing dans la région de Shanghai, souvent
servi chaud)?8, alcool blanc de sorgho trés fort (maotai titrant 53°),
biere et, depuis peu de temps, de nouveau, du vin de raisin (putaojiu),
surtout rouge. A I'époque des Tang??, (VII®-IX® siécles), on sert chez
I'empereur ou chez les nobles les boissons locales a base de riz ou de
millet, mais aussi du vin de palme venu du sud de la Chine et du vin
de raisin en abondance, venu d’Asie centrale, de Tachkent, en parti-
culier 39, Le thé arrive en Chine au début de notre ére, sous les Han
de I'Est, en méme temps que le bouddhisme avec lequel il entretient
un lien étroit, en ce quil permet les veilles et les méditations noc-
turnes des moines. Il se diffuse et devient tres populaire a 'époque
des Tang. Sous la dynastie mandchoue des Qing, on boit du thé au
lait, breuvage preéféré de I'empereur Qianlong, mais aussi d’innom-
brables boissons alcoolisées issues des céréales, vins fermentés et
eaux-de-vie distillées, parfumeées aux fleurs de lotus, aux chrysan-
themes, a diverses plantes médicinales dont le ginseng, voire du sang
de cerf coupé dalcool, tres fortifiant et probablement aphrodi-
siaque 3. Aucun ordre ne semble présider a leur consommation au
cours du repas.

Il en est de méme aujourd’hui, mais on commence souvent par de la
biere frappée afin d'étancher sa soif, puis suivent toutes les boissons
fermentées ou distillées possibles que 'on boit en désordre en fonc-
tion du gofit de la personne qui souhaite porter un toast a un convive.
Aujourd’hui, la mode est au vin rouge qui simpose, en particulier dans
les villes.

Le service successif, une inven-
tion francaise au service des ac-
cords mets-vins

Lidée de marier un mets et un vin apparait surtout en France a l'oc-
casion de collations telles celles que les peintres Jean-Francois de
Troy et Nicolas Lancret ont représentées dans les deux tableaux
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commandés par Louis XV en 1735 a la gloire du champagne pour ses
petits appartements de Versailles. Dans Le déjeuner d’huitres de Jean-
Francois de Troy, plusieurs convives tiennent un verre a la main et se
servent ou se font servir du champagne mousseux qui, bien entendu,
n'est jamais mouillé d'eau afin de conserver son pétillement si délicat
a obtenir. Sur la table elle-méme n’apparait qu'un seul verre placé a
I'envers dans un rafraichissoir en porcelaine. Les bouteilles encore
pleines sont dans un meuble-rafraichissoir rempli d'eau et sans doute
de glace, placé sur le coté de la table. Les bouteilles vides sont par
terre. Dans Le déjeuner de jambon de Nicolas Lancret, destiné a étre
le pendant du premier32, des verres sont sur la table ainsi que deux
bouteilles de champagne mises a rafraichir dans des seaux a glace en
argent. D'innombrables bouteilles gisent au sol (plus d'une vingtaine
pour huit convives), signe que I'on ne s'est pas ennuyé au cours de ce
repas de campagne en plein air. Dans les deux cas, le désordre qui
regne sur les tables est évidemment lié au fait que la féte bat son
plein et que I'atmosphere amicale qui préside a la réunion n'exige nul-
lement un dressage de table a la francgaise, lequel ne prévoit pas de
place pour les verres a boire.

Napoléon, encouragé en cela par ses ministres gourmets éclairés que
sont Talleyrand et Cambaceéres et par le cuisinier d’extraordinaires
Antonin Caréme, maintient le service a la francaise au cours des ban-
quets qu’il est contraint d’offrir, sans appétence particuliere pour ces
rituels. Louis XVIII qui I'a connu, pratiqué et sans doute apprécié a la
fin de I'Ancien Régime fera de méme au début de la Restauration,
mais déja se développe une pratique concurrente, celle du service dit
« a la russe ». En réalité, il ne doit rien aux habitudes slaves qui de-
meurent accumulatives, mais au cas particulier du Prince Alexandre
Kourakine, ambassadeur de Russie en France de 1808 a 1812. Blessé et
brilé durant un incendie a 'ambassade d’Autriche en 1810, sa conva-
lescence est longue, mais il ne cesse de recevoir avec munificence.
Ne pouvant se mouvoir facilement, il instaure un nouveau service au
cours duquel les différents plats sont présentés a chaque convive afin
qu’il se serve. Les grosses pieces sont présentées entieres et décou-
pées sur une desserte par un maitre d’hotel. Plusieurs vins peuvent
ainsi éventuellement étre servis. Plusieurs verres de différentes tailles
et formes sont désormais placés a l'arriere ou sur le coté de l'assiette
principale. Le service a la francaise et le service a la russe demeurent
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concurrents pendant toute la premiere moitié du XIX® siecle, parfois
mélés au cours du méme repas, les plats froids salés du hors-d’ceuvre
et les pieces montées du dessert étant placées sur la table au début
du repas et les plats chauds présentés aux convives I'un apres l'autre,
selon une pratique qui subsistera ici ou la jusqua la fin du XX€ siecle.
Le service a la russe s'impose dans les banquets officiels sous le regne
de Napoléon III, de méme qu'une succession de vins différents choisis
en fonction de la composition du repas, le bordeaux se taillant pro-
gressivement une place, alors que le bourgogne dominait a Paris de-
puis des siecles. Des la Régence, les caves aristocratiques com-
portent, outre des barriques de vins divers, des bouteilles bouchées :
de champagne, d’abord, puis des meilleurs vins des autres régions 33.
Sous le Premier Empire, 'une des caves les plus éclectiques et raffi-
nées et celle de Joséphine a La Malmaison. On est cependant loin de
la diversité des caves particulieres anglaises qui contiennent princi-
palement des vins mis en bouteilles par les marchands de vin de
Londres ou de Bristol.

Peut-étre en lien ou en tout cas en concomitance avec 'apparition du
service « a la russe », c'est pendant la Restauration que se développe
la nouvelle forme de sensibilité gustative qui cherche a découvrir des
alliances harmonieuses entre les mets et les vins. Grimod de La Rey-
niére souhaite que lors des réunions de son jury dégustateur 34, « on
sert la table du jury plat a plat, ainsi que devraient I'étre toutes les
tables gourmandes ». Cette pratique permet de servir plusieurs vins
successifs et dimaginer des alliances destinées a surprendre et a
augmenter le plaisir des papilles, tout comme celui de la conversa-
tion. Dans sa Physiologie du gotit parue en 1825, a la veille de sa mort
survenue au terme d'une longue vie de plaisirs gourmets en compa-
gnie d'amis choisis, Brillat-Savarin chante de beaux mariages d’amour
qu'une table soigneusement pensée rend possibles3®: « Lordre des
comestibles est des plus substantiels aux plus légers36. Lordre des
boissons est des plus temperées aux plus fumeuses et aux plus parfu-
meées. Prétendre qu'il ne faut pas changer de vins est une hérésie : la
langue se sature ; et, apres le troisieme verre, le meilleur vin n'éveille

plus quune sensation obtuse 3’

. » Tout est dit dans ces trois pré-
ceptes fondateurs gravés dans le marbre de ses célébres aphorismes.
Il suggere, par ailleurs, un certain nombre dalliances précises et,

selon lui, réussies : le vin bourru du Bugey sur les marrons grillés de

Licence CCBY 4.0



Le modele francais des accords mets-vins est-il adaptable a la gastronomie chinoise ?

18

19

I'automne, le chambertin pour humecter la bécasse ou le faisan rotis,
le graves sur la poularde de Bresse, un vieux sauternes sur des

huitres 38

, un madere avec le consommé, un malaga avec le fromage,
choix 6 combien judicieux qu'il conviendrait de remettre a I'honneur.
Les vins et les eaux-de-vie qui continuent a progresser en finesse et
en personnalité commencent alors a faire 'objet de commentaires

oraux ou écrits précis.

Les conditions d'un heureux ma-
riage entre cuisines chinoises et
vins de raisin 3°

La mondialisation invite les cultures a s'enrichir mutuellement sans
perdre leur ame et sans tomber dans la fusion irréfléchie qui n'est
qu'une confusion. Les Chinois connaissent et apprécient les vins de
raisin arrivés par la route de la soie depuis des siecles. En outre, ils
boivent du Shan putao, un vin élaboré a partir des vignes sauvages,

vitis amurensis

0 équivalent du yamabudo japonais, de la région de
Tokachi dans Iile de Hokkaido*!. Ils ont commencé a en boire de
nouveau dans les années 1980, mais plutot sucré, voire additionné de
soda, un peu comme les Japonais qui buvaient un produit mélangé dit

akadama.

Aujourd’hui le vin n'est plus exotique, pas plus que ne l'est la biere. Les
Chinois I'apprécient de plus en plus#?. Ce goiit nouveau est venu
d’abord par Hong Kong, colonie anglaise pendant un siecle et demi,
puis par les autres grandes villes, surtout apres l'ouverture interna-
tionale souhaitée par Deng Xiaoping (Beijing, Shanghai, Canton). La
Chine, aujourd’hui premier consommateur de vin rouge au monde,
est devenue le deuxiéme consommateur global de vin en 2021, alors
qu'elle était en 5€ position en 201743 ! On prévoit quelle se hissera a la
premiére place devant les Etats-Unis et la France en 2027, mais cela
pourrait se produire avant compte tenu de la rapidité de I'évolution
culturelle du pays. En 2017, les importations de vins d’Australie et du
Chili ont respectivement augmenté de 33 et 24%, il est vrai grace a
des droits de douane faibles#4. Celles de vin francais ont, quant a
elles, augmenté de 9% et concernent aussi bien les vins bon marche
que les bouteilles prestigieuses. Aujourd’hui, chaque Chinois
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consomme 1,3 litre de vin par an®, chiffre qui n'a guére de sens
compte tenu du fait que beaucoup de Chinois n'en consomment ja-
mais. Il faut ajouter que 60% du vin consommeé en Chine est de pro-
venance locale 6. La qualité saméliore d’année en année, en particu-
lier grace a l'aide d'cenologues étrangers, frangais, mais aussi venus
d’Amérique ou d’Australie. Les premiers vins de luxe sont apparus ré-
cemment, comme le Ao Yun, produit dans le Yunnan, vers 2200-2600
m daltitude par Moét-Hennessy Estates, et qui est vendu entre 230
et 300 € la bouteille .

Il va de soi que les habitudes gustatives frangaises actuelles sont une
construction culturelle en évolution constante et que nul ne saurait
jeter lTopprobre sur celles des Chinois et leur reprocher de ne pas
boire le vin comme les Francais. Il en va de méme avec les Anglais,
pourtant amateurs éclairés et sans qui nombre de vins d’Europe n'au-
raient jamais vu le jour 3, Ils boivent souvent les grands vins rouges
ou fortifiés a l'issue du repas, en compagnie de fromages. La mode du
fromage commence d’ailleurs a gagner la Chine.

Les présents propos ont seulement pour but de suggérer quelques
pistes de réflexion aux gastronomes chinois qui, comme tous les
amateurs éclairés de bonne cheére, aiment découvrir de nouvelles sa-
veurs, étre étonnés et participer a I'évolution d'un art qu'ils ont porté
au fil des siecles a I'un des plus hauts niveaux du monde. Comme
toute expression culturelle, celle-ci ne saurait étre figée ; elle doit se
renouveler, emprunter a bon escient a I'extérieur et assimiler ces ap-
ports sans tomber dans les effets de mode et les provocations gra-
tuites.
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Figure 6 : Les progrés de la consommation du vin en Chine : ici, au cours d’'un
repas d’étudiants.

Jean-Robert Pitte.
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Figure 7 : Le président Xi Jinping porte un toast au vin rouge lors d’'un banquet a
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Hong Kong le 30 juin 2017.

Damir Sagolj / Pool / AFP.

Compte tenu de I'excellence de la gastronomie chinoise et, comme on
I'a dit, de l'attention que les gourmets apportent au choix des ingré-
dients, a leur préparation, a la température de leur service, a la varié-
té des couleurs et des saveurs de ce qulils mangent, il est dommage
de ne boire tout au long du repas qu'un seul vin rouge, méme si celui-
ci est un grand cru de Bordeaux dans un millésime réputé, comme en
servent parfois certains nouveaux riches, buveurs détiquettes, plus
que chercheurs d’émotions rares et renouvelées tout au long d'un bon
repas. Ceci établi, il n'existe aucune regle objective et toutes les al-
liances doivent étre testées, chacun choisissant celle qu'il préfere, a la
condition d’avoir éduqué son odorat et ses papilles a la curiosité et a
I'étonnement. Les exportateurs étrangers doivent en tout cas étre
persuadés que les consommateurs chinois font et feront comme ils
I'entendent et que seul compte pour eux le plaisir qu’ils recherchent
et éprouvent 49,
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Les consommateurs chinois auraient sans doute tort de se priver plus
longtemps des vins blancs secs, moelleux, liquoreux et oxydatifs ou
effervescents, servis frais, voire frappés, a apprécier les vins rouges
parfumés et pas seulement les rouges plus ou moins corsés qui re-
présentent 80 a 90% du marché °0. Pour cela, il faut sans doute éviter
de parler de vin blanc, car le blanc est certes la couleur de la pureté
(dou le prestige de la peau blanche, qui était traditionnellement celle
de l'aristocratie et des fonctionnaires qui ne repiquent pas le riz et
n'ont donc pas la peau parcheminée par le soleil), mais aussi celle du
deuil. On devrait plutot parler de vin jaune, mot plus authentique, car
il n'existe aucun vin « blanc », ce qui est la couleur du lait, ou inco-
lore. Cest la couleur de la gloire, de I’'harmonie et, jadis, de 'empe-
reur. Le probleme est qu'elle désigne les vins traditionnels de riz (de
Shaoxing, par exemple) ou de millet et qu'elle est, de plus, aujourd’hui
associée a la pornographie. Suggérons donc de les appeler « paille de
riz » ou « jaunes », mais en preécisant alors qu’il s'agit de vin de raisin
(huangputaojiu, vin jaune de raisin) ou bien « dorés » en prenant la
méme précaution (jinseputaojiu). On observe depuis peu, chez les

jeunes surtout, un frémissement en faveur des vins blancs secs°..

Le vin rouge est le plus spontanément apprécié, car la couleur signifie
chance, bonheur, feu et est associée au Nouvel An. C'est aussi celle du
drapeau chinois ! Jusqu'a maintenant, les importateurs et sommeliers
francais ceuvrant en Chine cherchent plutot a imaginer les plats qui
saccordent le mieux avec les bordeaux rouges, selon la mode en
cours. Cest le cas le Laurent Moujon, par exemple, qui réfléchit et
publie depuis des années sur les accords entre les vins de Bordeaux

et les cuisines asiatiques, la chinoise en particulier °2.

En revanche, le vin rosé que les Francais apprécient dans les restau-
rants chinois populaires de leur pays n'est guere porteur de sens en
Chine®3 et, a l'exception des champagnes, la plupart des cuvées se
comportent de maniere trop neutre a la dégustation au regard d’'une
cuisine haute en saveur, méme si certains le jugent polyvalent et

transversal °4

. Ajoutons que la couleur rose est aujourd’hui considérée
comme tres féminine et que, pour certains, elle évoque la prostitu-

tion...

S'il est décidé d'accompagner un repas chinois de vin(s), il convien-
drait de s’abstenir de boire en méme temps des eaux-de-vie, dans la
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mesure ou, surtout lorsquelles sont tres parfumées, elles écrasent la
saveur des mets, sauf peut-étre avec des nourritures tres particu-
liecres comme le doufu fermenté dit « puant ». Celui-ci sharmonise-
rait sans doute avec bonheur au cognac. Sinon, la pratique du diges-
tif, a siroter a l'issue du repas, est recommandable, a I'issue d’'un repas
copieux et un peu lourd. Pour I'heure, les alcools chinois blancs et

forts que I'on boit a table connaissent une certaine défaveur °°.

Une autre des pistes d'avenir qui mériterait d’étre explorée est la re-
cherche d’alliances nouvelles correspondant a la philosophie taoiste
du yin et du yang. Le thé vert évoque la fraicheur (yin), le thé noir, la
chaleur (yang). Les vins blancs frais, secs tranquilles ou pétillants
comme le champagne, et les vins rouges légers, issus de terroirs su-
bissant le froid et 'humidité sont plus acides, évoquent la fraicheur et
son yin, considérés comme féminins dans la culture chinoise. Les vins
rouges corsés et les vins blancs liquoreux, vins de soleil sont yang et
considérés comme épaulés, masculins. Les aliments se répartissent
également entre ces deux catégories®6. Les légumes verts, les 1é-
gumes racines et tubercules, les produits laitiers maigres, les ceufs,
les coquillages, les sauces salées comme la sauce de soja et la sauce
d’huitres sont yin et peuvent sharmoniser avec les vins yin. Les ali-
ments yang sont le beeuf, le porc, le gibier 57, le poulet, le canard, les
abats, les produits laitiers gras, les épices et le sucre. Ils sharmo-
nisent avec les vins yang. Toutefois, certaines exceptions peuvent
étre tentées : les vins oxydatifs secs ou tres parfumés (cépage ge-
wurztraminer, par exemple), voire liquoreux peuvent accompagner
des plats sucres et épicés, comme le canard laque ou les currys. Les
fritures qui sont yang peuvent €tre mises en valeur par des vins
blancs secs. Ainsi, il peut €tre aussi intéressant de pratiquer le « ton
sur ton » yin-yin ou yang-yang que l'opposition yin-yang ou yang-yin,
plus délicate a mettre en ceuvre. On trouve dans le Discours des
royaumes écrit aux VI®-V® siecles avant J.-C. la pensée suivante qui
s'applique bien aux mariages contrastés®8 : « Lharmonie engendrera
la fécondité, l'identité provoquera la stérilité. [...] Si Uon met deux
choses identiques 'une a coté de Uautre, on n'obtiendra aucun résultat.
La musique ne vient pas de sons identiques, la peinture n'est pas com-
posée de couleurs identiques, la cuisine ne consiste pas en saveurs
identiques [...]»>. Le domaine Sauzet en Languedoc®® a imaginé une
cuvée IGP Pays d'Oc originale déenommeée Yin Yang résultant de l'as-
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semblage de vins issus de cépages de I'Atlantique que le propriétaire
considere comme yin et féminins (cabernet sauvignon, cabernet franc
et merlot) et de la Méditerranée considérés comme yang et virils
(syrah, grenache et mourvedre).

Evoquons, enfin, innovation, voire de la révolution, que représente
I'organisation des repas chinois en séquences mieux personnalisées
sur le plan gustatif, seul moyen d'imaginer des alliances intéressantes,
ce que certains importateurs tentent depuis les années 1980, comme
la maison Krug en Champagne, par exemple®. Elle dispose au-
jourd’hui d'une Krug Room au sein de I'hotel Mandarin oriental de
Hong Kong au sein de laquelle sont servis des menus raffinés de
cuisine-fusion asiatique dont chaque plat ou ensemble de deux ou
trois plats est accompagné d'un verre de l'une des cuvées presti-

gieuses de la maison 1,

La grande critique hongkongaise %2 Jeannie Cho Lee, premiére femme
asiatique Master of Wine, est experte dans l'organisation de repas
chinois pensés en fonction des alliances possibles avec des vins du
monde entier. Voici, par exemple, le repas qu'elle a imaginé le 7 juin
2019 dans le restaurant de cuisine cantonaise Lei Garden a Hong
Kong (Wan Chai) : 9 convives, 9 vins et 14 plats.

Sussex Sparkling Rosé brut, Rathfinny
Champagne rosé 2009, Louis Roederer
Honey Barbecued Pork

Crispy Roasted Pork

Deep fried Tofu with Spiced Salt

*

Fumé Blanc 2007, Tokalon Vineyard, Robert Mondavi
Steamed Pork, Vegetables Dumplings
Sauvignon Blanc Trocken 2012, Nahe, Kruger-Rumpf

*

Steamed Razor Clam with Garlic and Vermicelli
*

Batard-Montrachet 2008, Leflaive

Sauteed Giant Garoupa Fillet with Honey Pea and Celery served
*

Clos des Lambrays 1966
Peking Duck

*
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Clos de La Roche 2001, Dujac
Ao Yun, Shangri La (Yunnan), 2013
Pan Fried Texan Tenderloin

Braised Vermicelli with Duck
*

Chateau Rieussec 1998

Crispy Chinese Fritters with Syrup and Sweet Sesame Dumpling
Fruit Platter

Si le choix est fait de servir plusieurs vins au cours du repas, il
convient de réorganiser les tables en préparant plusieurs verres par
convive. La difficulté est leur emplacement, puisque chaque convive
doit avoir acces au plateau tournant ou sont disposés les mets. Le
coté gauche semble la meilleure solution, tout au moins pour les
droitiers qui peuvent cesser de manger et poser leurs baguettes afin
de saisir leur verre de vin placé a leur gauche avec leur main droite. Il
convient aussi de respecter l'ordre préconisé par Brillat-Savarin, au
moins pour les vins, des plus légers aux plus corsés, car sa recom-
mandation pour les mets - « des plus substantiels aux plus légers » -
est difficile a pratiquer aujourd’hui, tant en Chine qu'en France.

Figure 8 : Une table de féte dressée en France avec un verre par vin.
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Jean-Robert Pitte.

Ces changements impliquent que les professeurs de sommellerie et
les sommeliers en exercice réfléchissent, expérimentent et éduquent
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leurs éléves et leurs clients, en complicité avec les cuisiniers 53, Ils
pourraient proposer éventuellement deux ou trois vins différents a
petite dose avec le méme plat, par exemple avec les plats épicés : un
liquoreux, un oxydatif, un vin doux naturel (francais, espagnol portu-
gais, italien ou grec). Il leur revient d'imaginer des alliances avec les
plats tres relevés, mais aussi avec les fades.

Conclusion

La tres rapide évolution culturelle de la Chine entraine de grandes
transformations dans le domaine alimentaire. Les cuisines étrangeres
sont tres a la mode et les repas chinois changent beaucoup. Le succes
grandissant du vin de raisin ne menace en rien la haute gastronomie
chinoise, bien au contraire. Le vin peut permettre aux gourmets de
découvrir de nouveaux accords gustatifs qui peuvent les ravir. De leur
cote, les Francais auraient tort de revenir, par la mode actuelle des
menus- dégustation, au modele revisité du repas « a la frangaise »
abandonné voici bientot deux siecles ou de singer le service « a I'asia-
tique ». La cuisine et les présentations déconstruites, aux saveurs
multiples et juxtaposées tres en vogue aujourd’hui sont influencees
par l'esthétique des gastronomies orientales, celle du Japon en parti-
culier, mais la plupart des chefs francais n'en ont guere compris l'es-
prit. Plus grave, cette tendance facheuse détruit le champ mer-
veilleux des accords mets-vins qui avait été si long a construire 64,
Dans ce domaine, le dialogue sino-francais ne peut étre que fécond.
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philosophie postmoderne du goit, dans Jean-Robert Pitte, Les accords
mets-vins. Un art francais, Paris, CNRS-Editions, 2017, p. 345.

15 Un poeme de Laozi 'exprime bien :
Le Tao est fade et sans saveur :

Il ne peut étre apercu,

Il ne peut étre entendu,

Mais il est inépuisable.

Cité par Francois Jullien, Eloge de la fadeur, Paris, Le Livre de Poche, 1993,
p. 36.

16 Guillaume Giroir, op. cit., p. 346.
17 Yu Zhou, La baguette et la fourchette, Paris, Fayard, 2012, pp. 89-90.
18 Lu Wenfu, op. cit.

19 Clest ainsi que le 8 aotit 2008, alors que la corruption est encore tres gé-
néralisée au sein de I'¢élite chinoise, le président Hu Jintao offre aux 24 chefs
d’Etat venus en Chine pour l'ouverture des Jeux Olympiques un menu raffi-
né, mais d'une simplicité toute nouvelle :

Assortiment de hors-d’ceuvre sous forme de lampion impérial

Soupe de champignons des pins servie dans un pot de potiron sculpte
Beefsteack au parfum de lotus

Légumes de saison aux nids d’hirondelle

Morue a la sauce

Cité par Yu Zhou, op. cit., p. 92.

20 Yu Zhou, op. cit., p. 90. William Chan Tat Chuen, A la table de l'empereur
de Chine, Arles, Philippe Picquier, 2007.

21 Ibid., pp. 13-14.
22 Ibid., p. 58.
23 La signification de la température des boissons et 'ancienne préférence

des Asiatiques pour le chaud ou le tiede a été bien analysée par Xavier de
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Planhol, Leau de neige. Le tiede et le frais, Paris, Fayard, 1995.

24 La coutume est de s’arréter de boire de l'alcool lorsque le riz ou les pates
ont été apportés a la fin du repas que I'on conclut par du thé.

25 Cité par Yu Zhou, La baguette et la fourchette, Paris Fayard, 2012, p. 169.
26 Confucius, Entretiens, X.8.

27 Francoise Sabban, La cuisine chinoise, un art au service du gott, Les sé-
ductions du palais. Cuisiner et manger en Chine, Musée du Quai Branly,
Actes Sud et Editions du Rouergue, 2012, pp. 38-61. Voir p. 40.

28 « Vin » de riz fermenté, puis vieilli en jarres de terre cuite et qui devient
donc jaune, a la différence du saké japonais qui est en général embouteillé et
consommé rapidement.

29 Jacques Pimpaneau, Célébration de livresse, Arles, Philippe Picquier,
2000, pp. 98-100.

30 Jean-Paul Desroches, Des nécessités de I'estomac aux séductions du pa-
lais : 7000 ans d'histoire, Les séductions du palais. Cuisiner et manger en
Chine, Musée du Quai Branly, Actes Sud et Editions du Rouergue, 2102, pp.
17-35. Voir p. 27.

31 William Chan Tat Chuen, op. cit., pp. 41-43.

32 Il est possible que leur présentation ait été alternée : le premier en hiver,
le second en été.

33 Jean-Pierre Poussou, Les caves a vins a Paris au XVlIlle siecle et dans la
premiere moitié du XIXe siecle, dans Christophe Bouneau et Michel Figeac
(dir.), Le verre et de vin de la cave a la table du XVIle siecle a nos jours, Bor-
deaux, Maison des Sciences de 'Homme d’Aquitaine, 2007, pp. 109-132.

34 Almanach des gourmands ; 5¢ année, cité par Jean Vitaux et Benoit
France, Dictionnaire du gastronome, Paris, PUF, 2008, p. 868.

35 Jean-Robert Pitte, Le désir du vin a la conquéte du monde, Paris, Fayard,
2009. Des suggestions d’accords mets et vins se trouvent également dans
Horace Raisson, Le code gourmand, Paris, 1827. Réédition, Toulouse, Le Pé-
rigrinateur, 2013, pp. 54-56.

36 Cet usage est aujourd’hui plutot inversé.

37 Jean Anthelme Brillat-Savarin, Physiologie du gott (1825), Paris, édition
Gonet, 1848, pp. IX-X.
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38 Pratique devenue rare sauf dans certaines maisons bordelaises, en parti-
culier dans les chateaux du Sauternais.

39 Trois excellentes analyses du sujet ont été publiées récemment dont le
texte de cet article vient juste préciser quelques aspects concrets destinés a
faciliter l'exercice compliqué du mariage du repas chinois avec les vins :
Guillaume Giroir, Les accords entre mets et vins dans la cuisine chinoise,
nouveau paradigme gastronomique mondial ? Pour une philosophie post-
moderne du gofit, dans Jean-Robert Pitte (dir.), Les accords mets-vins. Un
art francais, Paris, CNRS-Editions, 2017, pp. 333-352 ; Guillaume Giroir, Mo-
dele gastronomique francgais et accords mets/vins au deéfi des marchés
émergents. Eléments de diagnostic et propositions stratégiques, dans Joce-
lyne Pérard et Olivier Jacquet, Vins et gastronomie. Regards croisés, Dijon,
Editions Universitaires de Dijon, 2019, pp. 145-161 ; Yun Zhang, Les nouveaux
modes de consommation du vin en Chine, dans Jocelyne Pérard et Olivier
Jacquet, Vin et gastronomie. Regards croisés, Dijon, Editions Universitaires
de Dijon, 2019, pp. 89-102.

40 Yun Zhang, op. cit., p. 92.

41 Jean-Robert Pitte, Vignobles et vins du Japon, Annales de Géographie,
1983, 510, pp. 172-199.

42 Résumeé historique et bibliographie dans Frederick J. Simoons, Food in
China. A cultural and Historical Inquiry, Boca Raton, CRC Press, 1991, p. 449
et Li Zhengping, Chinese Wine. Universe in a Bottle, Beijing, China Intercon-
tinental Press, 2010, pp. 50-60.

43 Site de I'O1V, 2018 ; Idealwine, 15 février 2018.

44 A Hong Kong, ils sont inexistants en vertu du statut spécial de la ville.
45 Contre 47,7 litres par Francgais, ce qui laisse une marge...

46 Site de I'OLV, 2018.

47 30 ha de vignes ont été plantées sur 314 parcelles, en cabernet sauvignon
et cabernet franc. Pour 'heure, 30 000 bouteilles sont produites chaque
année grace a un vigneron pionnier, Maxence Dulou. Il est possible de s’en
procurer en France, par exemple aux Caves Legrand a Paris. Voir Stéphane
Reynaud, Un « winemaker » sur le toit du monde, http: /avis-vin.lefigaro.fr,
22 juin 2018.

48 En particulier, le champagne effervescent, le bordeaux, le porto, le jerez,
le malaga, le madere, le marsala et bien d’autres, sans oublier I'eau-de-vie de
vin qu'est le cognac.
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49 Guillaume Giroir, op. cit., p. 340.
50 Guillaume Giroir, op. cit., p. 342.

51 Par exemple pour le moscato italien et certains vins de grand prestige.
Cf. Les Chinois boivent plus de vin et deviennent connaisseurs, rvf.com,
2019. Guillaume Giroir, op. cit., p. 336, signale que les jeunes femmes sont
tentées par les vins blancs quelles jugent plus légers que les rouges corsés
et donc moins susceptibles de les enivrer, ce qui confirme le caractere yin
de ces vins. Au Japon, pays ot les prémisses de la mode du vin remontent a
une quarantaine d’années, ce sont les femmes qui ont été pionnieres, car
elles ne buaient traditionnellement ni saké, ni shochu, ni whisky, ni bieres,
toutes boissons réservées aux hommes.

52 Guillaume Giroir, op. cit., p. 336.
53 Francgois Sabban, op. cit., p. 39.
54 Guillaume Giroir, op. cit., p. 337.
55 Ibid., p. 351

56 Diana Danko, Yin et Yang en cuisine, https: /www.alimentarium.org/f
r/magazine /nutrition /yin-et-yang-en-cuisine, 26.10.2016.

57 Aujourd’hui difficile a trouver.
58 Cité par Yu Zhou, op. cit., pp. 66-67.
59 A Saint-Bauzille-de-Putois (34190).

60 Un extraordinaire « Banquet impérial » fut ainsi préparé par I'hotel Man-
darin Oriental de Hong Kong le 24 février 1985 associant six cuvées presti-
gieuses de Krug avec 13 plats de haute cuisine chinoise.

61 Voir le site web de I'hotel.

62 D'origine coréenne et ayant vécu aux Etats-Unis ou elle fut diplomée de
Harvard, elle est installée a Hong Kong depuis 1994 et ceuvre avec talent a la
promotion des grands vins du monde aupres des Chinois par ses dégusta-
tions commentées, ses interventions dans les médias et ses ouvrages. Elle
enseigne également a la Hong Kong Polytechnic University dans le cadre du
Master of Science in International Wine Management au sein de la remar-
quable School of Hotel and Tourism Management installée dans le superbe
hotel Icon a Kowloon. Son expertise est reconnue dans le monde entier
quelle parcourt en permanence.
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63 Cette derniere condition n'est pas la plus facile a réaliser, surtout avec
des chefs de fort caractere. En France, aujourd’hui, certains chefs renom-
més n'éprouvent, en outre, qu'un intérét marginal pour le vin dont ils sont
peu amateurs, sauf lorsqu’ils réfléchissent au modele financier de leur res-
taurant. C'est la raison pour laquelle 'Académie du Vin de France a créé en
2018 un prix Alain Senderens destiné a récompenser un chef accordant une
place dhonneur aux vins, tant par la variété des propositions de sa carte
que par ses choix culinaires pensés en fonction des vins que son sommelier
peut recommander. Le premier prix a été décerné a Guillaume et Christine
Viala, du Logis du Belvédére a Bozouls (Aveyron).

64 Jean-Robert Pitte (dir.), Les accords mets-vins. Un art francais, Paris,
CNRS Editions, 2017.

Francais

On évoquera d’abord les caracteres originaux de la gastronomie chinoise et
d’abord la multiplicité des plats servis ensemble sur la table, éventuellement
en plusieurs actes, comme dans le grand service a la frangaise d’avant le
XIX® siecle, mais comme aussi dans toutes les grandes cuisines du monde,
en particulier 'ottomane, la marocaine, la juive ashkénaze, la russe, I'in-
dienne, et, plus pres de la chine, la coréenne, la japonaise ou la thailandaise.
Toutes les saveurs doivent €tre mises en valeur, mais sans ordre particulier :
salé, sucré, amer, acide, piquant, sans oublier la fadeur qui est essentielle. Le
seul semblant d’ordre est I'habitude de servir en premier des plats froids. Ce
chatoiement de saveurs, couleurs et consistances, les allers et retours
constants d’'un plat a un autre par les convives qui composent leur repas
selon leur bon plaisir rendent tres difficile, sinon impossible, la recherche
d'une « harmonie gustative » entre les mets et les boissons d’accompagne-
ment telle que 'ont imaginée et la cultivent les Francais depuis deux siecles.
L'accompagnement liquide d’'un repas chinois peut étre unique ou méler di-
verses boissons telles qu'eau fraiche ou chaude, thé, « vin » jaune chinois, li-
queurs fortes, biere et, depuis peu de temps, vin de raisin (putaoju). On
abordera l'histoire du vin de raisin en Chine et l'explosion récente de sa
consommation, de sa production locale et de son importation, surtout dans
sa version rouge, compte tenu du prestige de cette couleur en Chine. Il va
de soi que les habitudes gustatives francaises sont une construction cultu-
relle et que nul ne saurait jeter 'opprobre sur celles des Chinois. Cette com-
munication a seulement pour but de suggérer quelques pistes de réflexion
aux gastronomes chinois qui, comme tous les amateurs éclairés de bonne
chére, aiment découvrir de nouvelles saveurs, étre étonnés et participer a
'évolution d’un art qu’ils ont porté au fil des siecles a 'un des plus hauts ni-
veaux du monde. Comme toute expression culturelle, celle-ci ne saurait
étre figée ; elle doit se renouveler et emprunter a bon escient a I'extérieur et
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assimiler ces apports sans tomber dans les effets de mode et les provoca-
tions gratuites. On évoquera, en particulier, l'intérét de marier la cuisine
chinoise avec les vins blancs les plus divers servis rafraichis (secs tranquilles
ou effervescents, moelleux, liquoreux ou, surtout, oxydatifs), mais aussi avec
les vins doux naturels. On suggérera l'intérét de tenter I'innovation d'une
organisation de repas chinois en séquences mieux personnalisées sur le
plan gustatif, seul moyen d'imaginer des alliances intéressantes, ce que cer-
tains importateurs ont tenté, comme la maison Krug en Champagne, par
exemple.

English

In this paper, will be alluded the original characters of chinese gastronomy,
first of all great variety of dishes served together on the table, sometimes in
different sequences, as in the « service a la frangaise » of « Ancien régime »
prior to XIX®™" century, as in all the famous gastronomies of the word : otto-
man, morrocan, jewish ashkenaze, russian, indian and, closer China, korean,
japanese or thai. All flavors must be used, but without any particular order :
salted, swet, bitter, acid, spicy and, of course, blandness. The only order is
usually to serve cold dishes before hot. These flavoured, coloured and con-
sistencied shimmer, this going back and forth by the guests arranging their
meal as they wish make very difficult, even impossible, harmonious pairing
between food and beverages in the french way invented about two centur-
ies ago. Accompaniment beverages of a chinese meal are various : cool or
warm water, tea, yellow chinese wine, liquors, beer and, today grape wine
(putaoju). History of grape wine in China will be alluded, as well as recent
consumer boom and also local production as importations, mainly in the
red version, because of the prestige of this colour in the chinese culture. Of
course, french ways of pairing wine and food are a cultural construction ;
nobody is allowed to criticize the chinese ways. However, this paper will try
to encourage reflexion and imagination from the chinese goumets. As all the
good food lovers, they are found of new flavours, they love to be astonished
and participate to evolution of a fine art ascended in their country to one of
the world highest point. This one must not be frozen in a stagnant tradition
but must move and be permanently renewed, accepting new ideas, methods
and ingredients without any kind of provocation. First of all, it’s interesting
to think about pairing of chinese food and grape wines : sparkling, white
dry, sweet, liquoroux, oxydated, but also with fortified wines. It will be sug-
gested for success of this novelty to try reorganization of the meals with
more personalized and homogenous sequences of dishes. It has been tried
in the past times by the champagne Krug en Hong Kong.
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