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    Prolégomènes




    Écrire un traité sur le thé n’est pas une mince affaire. Pléthore de livres et d’articles (surtout en anglais) ont été rédigés par des gens souvent très compétents… parfois moins. Entre les ouvrages extraordinaires atteignant les sept-cents pages et ceux, plus succincts, très ciblés historiquement, politico-socialement, philosophiquement ou enfin géographiquement, et alors souvent parrainés par une maison de thé, il fallait trouver sa place.




    Ce traité se targue d’une recherche quasi exhaustive des livres anciens dans leur langue d’origine ou, pour les écrits en idéogrammes, à leur traduction en anglais le plus souvent, ou en français.




    Il est divisé en vingt-sept chapitres dont la difficulté de rédaction réside dans le fait qu’à partir du moment où les Occidentaux ont découvert le thé et l’ont rapporté chez eux, tout s’est accéléré à une vitesse folle, partout dans le monde. Le soleil ne se couchait pas sur l’Empire britannique et c’était toujours quelque part l’heure de l’afternoon tea mais parfois à la manière locale. Un même fait pouvait ainsi avoir sa place dans différents chapitres et il a fallu choisir.




    Un problème de transcription




    Écrire un traité sur le thé, c’est employer obligatoirement une translittération et une transcription des idéogrammes, chinois mais aussi japonais ou coréens. À en juger par la kyrielle de livres sur le thé consultés, principalement en français et en anglais, sans parler des innombrables articles sur internet, les règles des systèmes de translittération et de transcription ne sont pas connues ou non suivies par tous. Pour faire simple, le système pinyin, transcription phonétique du chinois en écriture latine, internationalement adopté, utilise vingt-cinq lettres de l’alphabet latin à l’exception du v et, le mandarin étant une langue tonale à quatre tons, des accents mais qui n’ont guère de signification pour le lecteur français. Dans ce traité, les termes pinyin se retrouvent donc sans accent pour une facilité d’impression et de lecture à l’exception des noms d’auteur. En revanche, un problème s’est posé sur la séparation ou non des syllabes, les règles de base en vigueur mises à jour en 2012 par les commissions chinoises ont été ici appliquées… ou presque.




    Presque car certains mots, mais pas tous, composés de deux, voire trois idéogrammes pourraient ou devraient être écrits en pinyin sans séparation mais il fallait décider au cas par cas, ce qui aurait entraîné très probablement des discussions animées entre linguistes et, en tout état de cause, aurait perturbé le lecteur non spécialiste. En conséquence, la séparation de toutes les syllabes a été maintenue à l’exception de lapsang souchong et de keemun. Pour ces deux thés, il nous a semblé nécessaire de garder les noms vernaculaires mondialement utilisés. Personne, en effet, ne reconnaîtrait le lapsang souchong sous l’appellation yaoshan soufang ni le keemum sous celle de ji meng.




    En ce qui concerne les noms japonais, nous avons privilégié l’usage courant sans séparation, à quelques exceptions près de noms composés.




    Dynasties chinoises, japonaises et coréennes




    Il était obligatoire pour raconter l’histoire du thé de se référer aux dynasties chinoises, japonaises et coréennes. Afin de ne pas alourdir le texte avec les dates limitant ces périodes, il a paru préférable de les répertorier en fin d’ouvrage afin que le lecteur puisse s’y référer.




    Le recouvrement temporel de certaines dynasties correspond en réalité à l’installation desdites dynasties dans des lieux différents. Par exemple, les Song du Sud sont encore en place quand les Mongols envahissent le Nord de la Chine et y installent la dynastie Yuan.




    Gastronomie




    Tout au long de la narration de l’histoire du thé, des recettes autochtones, anciennes, seront citées, certaines remises au goût du jour pour pouvoir être réalisées. À côté des recettes « à base de thé », seront présentées des recettes « pour le thé », car on ne sert pas, par exemple, un afternoon tea à Londres, au Canada, en Russie ou en Turquie, avec les mêmes accompagnements. Quelques-uns seront décrits.




    Toutes les recettes présentées sont prévues, sauf exception dûment précisée, pour quatre personnes, les boissons le sont pour deux verres.




    Géographie




    L’histoire du thé intéresse le monde entier et il n’est pas toujours évident de placer avec précision une ville, une région, une province tant en Asie qu’en Afrique ou en Amérique du Sud. Les cartes nécessaires au placement géographique desdits lieux cités dans le texte sont donc présentées, ainsi que les différents index.
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    Histoire survolée du théier et du thé




    L’histoire du thé, de sa découverte à une consommation mondiale, est une épopée fascinante qui cerne tous les champs humains, botanique bien sûr, médecine, plaisir, écriture, art, religions, commerce, politique, impérialisme, colonialisme, révolutions et guerres, et qui n’est pas des plus simples en raison de l’imbrication des divers événements.




    Son origine ? D’aucuns vous diront la Chine, d’autres l’Inde. Les légendes se mêlent et s’entremêlent mais les scientifiques s’en sont emparé et leurs analyses moléculaires vont changer la donne sans toujours, soyons honnêtes, simplifier l’histoire.




    Avant de parler de la boisson, le thé, il faut s’intéresser à la plante, le théier, également appelé par métonymie le thé, et pour connaître l’histoire ancienne de cette plante, il faut savoir comment l’appeler. Il s’agit d’un arbuste appartenant à la famille des Théacées et au genre Camellia, genre généralement connu pour ses magnifiques fleurs rouges, roses, blanches ou rarement jaunes, sans parler de variétés actuelles aux pétales chamarrés… ce que n’est pas le théier. Mais pourquoi Camellia et non Thea ? Ceci est le sujet d’une discussion complexe qui sera sommairement abordée.




    Son apparition chez les humains est très ancienne puisque l’on crédite Shennong, le divin empereur, de l’avoir découvert en 2737 avant notre ère, mais son âge d’or se manifestera à partir viie siècle pendant la dynastie Tang, preuve s’il en faut avec la rédaction en 780 du premier livre consacré au thé, le Cha jing (Classique du thé) par Lu Yu. Son épopée chinoise se déroulera selon trois âges, appelés âge du thé bouilli, du thé en poudre et du thé infusé en feuilles, avec en réalité un certain recouvrement temporel entre eux.




    Mais le thé n’est pas simplement une feuille d’arbre fraîche ou séchée que l’on met à infuser dans de l’eau, à l’image de feuilles de verveine ou de menthe. Il nécessite une longue, parfois très longue préparation, plus ou moins complexe. À l’origine, entièrement exécutées à la main, la cueillette et la transformation se font souvent maintenant de manière mécanisée. Toutes ces préparations sont apparues et ont évolué au cours des temps.




    Leur invention et leur histoire, légende ou vérité, vous seront contées ainsi que la présentation des quelques thés les plus célèbres.




    Le thé provient de trois variétés principales d’une seule et même espèce, Camellia sinensis, et, à l’instar du vin, terroir, sol, géographie et climat interviennent créant autant de « cultivars » et de « cépages ». Selon sa préparation, les feuilles deviendront thé blanc, thé jaune, thé vert, thé rouge ou noir, thé bleu ou semi-oxydé ou thé fermenté, c’est selon, sans oublier les thés parfumés et les thés aromatisés. On parlera aussi des « vrais » blends, mélanges de cépages pensés pour l’amélioration des qualités organoleptiques ou pour la conservation d’une saveur équilibrée d’une année à l’autre, et des « faux » blends que sont devenus certains thés parfumés, l’earl grey en étant probablement le plus célèbre de nos jours. On présentera aussi les fleurs de thé, de toute beauté, souvent plus jolies que goûteuses.




    Parler du thé est une chose, écrire sur le thé
en est une autre




    Lors de l’écriture du Grand traité du café, une difficulté s’était imposée en raison, en langue française, d’un mot unique, café, pour désigner graine, boisson et lieu de consommation. Problème quasi insignifiant si on le compare à celui du thé. Sans parler de la transcription des idéogrammes chinois, japonais ou coréens qui a été précisée dans les prolégomènes, plusieurs problèmes se posent à propos de l’emploi de mots inconnus dans la langue française, comme flétrissage, mais que l’on retrouve partout, de mots mal utilisés tels brassage, oxydation ou fermentation, qui seront explicités lorsque cela sera nécessaire, et, enfin, de termes à sens multiple dans notre langue (et dans d’autres), à commencer par celui de thé et de ceux qui lui sont liés, comme liqueur de thé, culture du thé ou jardin de thé. L’anglais, omniprésent, ne simplifie pas le sujet, pas plus que la « traduction » des sensibilités asiatiques.




    Le terme de thé dans le langage courant est source de confusion dans la mesure où il peut signifier la plante (le théier), la feuille fraîche ou le bourgeon, la feuille séchée et transformée en thé fini (thé vert, noir…), la poudre de feuilles séchées, la boisson quel que soit son mode de préparation, et l’action de la consommer de la simple tasse dans une cafétéria à la réception mondaine. « Prendre le thé » n’a pas « tout à fait » la même signification en France, en Angleterre, en Chine, au Japon ou au Maghreb, pour ne citer que ces quelques pays.




    On a aussi parlé de thé pour certaines infusions de plantes utilisées à la manière du thé, le plus souvent à connotation médicinale, du moins à leurs débuts. On parle ainsi de « thé de tilleul » ou « thé de gingembre », mais avec l’installation, pour ne pas dire l’incrustation, du « vrai » thé dans tous les milieux de la société, ces infusions ont parfois acquis leur dénomination propre, pas toutes cependant, loin de là, habitudes et commerce créant une confusion certaine.




    Pour ces raisons, la plante, arbre ou arbuste, hormis son nom scientifique latin, ne sera présentée que sous le nom vernaculaire de théier. Le thé désignera la boisson mais aussi la feuille séchée finie. On parlera ainsi de « briques de thé ». L’histoire changeant aussi le sens des mots, le « commerce du thé », qui ne correspondait qu’à celui des feuilles finies, deviendra également celui de la boisson. Tout sera précisé mais le plus souvent, quand on parlera de « thé », ce sera simplement pour les feuilles transformées et finies, celles que vous allez acheter dans le commerce.




    Le mot culture pourrait signifier, dans le cadre de cet ouvrage et selon les définitions des dictionnaires, « l’action d’améliorer le milieu naturel en vue d’en tirer les fruits » ou « celles qui se réfèrent aux valeurs qui accompagnent l’esprit et le corps ». Pour éviter une confusion, bien que généralement compréhensible dans le contexte, le terme de plantation sera préféré et il sera précisé qu’il s’agit de culture des théiers. Parler de culture du thé sera donc lié à la manière de consommer le thé (cérémonies, rituels, us et coutumes), mais aussi à ce qui, au cours des temps, fut artistiquement lié à cette boisson. On parlera aussi de l’art du thé.
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    Le thé, grand voyageur
autour du monde




    L’histoire du thé débute en Asie, dans le Yunnan, visiblement bien avant l’ère chrétienne et la boisson, d’abord médicale, reste plus ou moins confinée à cette région aux frontières politiques floues et changeantes. Le thé circule cependant très vite dans les contrées voisines, Tibet, Corée et pays du Triangle d’or, à dos d’homme, d’âne ou de yack, empruntant des routes particulières dont nous définirons les trajets. Les Mongols, envahisseurs venus du Nord, feront aussi circuler lesdites feuilles. Il faut attendre le viie siècle pour voir vraiment le thé passer des tables des moines et de la noblesse à celles de l’ensemble de la population, et, le siècle suivant, arriver au Japon où se développera très vite une cérémonie du thé particulière portant sur la philosophie, la religion, la morale et l’art. Les Japonais innoveront dans l’utilisation d’un thé en poudre qu’ils amélioreront, le matcha, qui doucement mais sûrement, envahit aujourd’hui nos cuisines occidentales.




    Le thé connaîtra un essor en Asie grâce aux adeptes du confucianisme, du taoïsme et du bouddhisme et ce sont les moines bouddhistes qui, outre le fait de planter des théiers autour de leurs monastères, propageront sa consommation lors de grandes réunions avec des aristocrates laïques.




    Longtemps grands maîtres du commerce du thé, les Chinois perdront leurs prérogatives de vente suite à la concurrence des thés indiens plantés à l’initiative des Anglais qui, au xviiie siècle, développèrent ce qui deviendra « le grenier à thé » de l’Assam. Il faudra les guerres de l’opium en 1833 et en 1856 pour faire plier la Chine aux volontés anglaises, puis une politique publicitaire des plus agressives, tant en Inde qu’en Occident, pour faire préférer le thé noir indien au thé vert chinois.




    Qu’elle aurait été l’histoire du thé si les Européens étaient gentiment restés chez eux à boire des infusions locales ? Ce n’est pas pour le thé qu’ils se sont intéressés à l’Orient. Les missionnaires, jésuites et catholiques mendiants, rêvaient de convertir le peuple chinois, marchands et voyageurs s’intéressaient à ses merveilles, dont les épices et la soie. Ils ne découvrent la Chine qu’au xvie siècle et racontent ce qu’ils ont vu. Curieusement, Marco Polo, dans son Livre des merveilles paru en 1298, ne parle pas du thé, alors que les Mongols, conquérants, sont sur place et en consomment. Trois-cents ans plus tard, les récits de voyageurs, portugais, italiens, hollandais ou français, parmi bien d’autres, en parleront avec admiration, déférence, surprise ou critique. Curieusement, les Anglais ne seront pas les premiers à s’y intéresser. Ils se rattraperont par la suite.




    Le thé est d’abord présenté et utilisé essentiellement comme médicament. Encore trop cher, il est réservé aux riches et ne sera accessible au peuple qu’au siècle suivant. On parle, pour cette primauté, des Portugais installés à Macao dès 1553 mais leur intérêt pour cette boisson ne se développera pas vraiment chez eux, pas plus que son commerce.




    Ce sont les Hollandais qui, grâce à la Compagnie néerlandaise des Indes orientales, sont les pionniers en Europe, au début du xviie siècle, pour l’importation du thé. Nous verrons que c’est à eux que l’on doit le nom vernaculaire de thé. Installés à Batavia (aujourd’hui Jakarta), ils rapportent les premières caisses de thé qu’ils cherchent à échanger contre des feuilles de sauge, très prisées alors en Europe. Ils en consomment mais sans en être fanatiques. Son commerce, en revanche, les intéresse.




    C’est, en effet, par le biais d’importations hollandaises que les Anglais connaîtront le thé et obtiendront peu de temps après, et grâce cette fois à la Compagnie anglaise des Indes orientales, le monopole des transactions avec la Chine. Ils seront les premiers à ouvrir à Londres des boutiques réservées à la vente exclusive du thé. La période victorienne verra s’installer le fameux afternoon tea, pour gens cultivés et nantis, cela va de soi. L’explosion de la consommation de thé sera liée, dans un premier temps, à la baisse du prix, corrélée elle-même à l’implantation de théiers en Inde par les Anglais au xixe siècle.




    Les Français connurent le thé à la même époque que les Anglais par l’intermédiaire, eux aussi, de la Compagnie néerlandaise des Indes orientales. Ils seront également, comme d’autres médecins des pays voisins, « pour » ou « contre » pour des raisons médicales. Ayant joué sur le caractère spirituel (et religieux) plutôt que commercial pour leurs relations avec la Chine, les Français restèrent tributaires des Hollandais et des Anglais pour leur consommation de thé. Mais, excédés du mauvais thé importé et vendu par les Hollandais, ils finiront par se fournir directement en Chine.




    L’histoire théière de la Russie n’est pas à négliger, pays qui, dès 1638, introduit officiellement le thé et crée cinquante plus tard la route du thé traversant la Sibérie et connectant commercialement, par la Mongolie, la Russie de l’Ouest à la Chine. Pourtant, l’aristocratie russe boit son thé à l’européenne (avec un peu de sucre) et sans lait (contrairement aux Mongols). Ils cultiveront le thé en Géorgie, rendant son prix acceptable à toute la population et le thé réussira, non pas à évincer la vodka, mais à s’installer dans la vie des Russes pour la remplacer en partie ainsi que l’eau qu’ils buvaient alors en grande quantité. Bien sûr, on ne pourra pas parler du thé en Russie sans évoquer ces merveilleux samovars… qu’ils n’ont pas inventés.




    Ce n’est pas par l’ancienne route de la soie que le thé est arrivé au Moyen-Orient. La Perse, sous la coupe des Afghans et des Turcs, est encore, au xviie siècle, un pays d’une instabilité politique notoire qui va perturber les routes commerciales. Il fallut un long temps de gestation pour que le thé s’installe et concurrence vraiment le café. Les possibilités de plantations à la toute fin du xixe siècle, à la barbe des Anglais, rendant le prix du thé nettement plus abordable, joueront un rôle important dans sa consommation.




    On parlera des Turcs qui, de buveurs de café importé à bas prix du Yémen lors de la domination ottomane, se tournèrent vers le thé à la chute de l’Empire et se mirent à sa culture pour devenir aujourd’hui les plus grands consommateurs de thé au monde.




    On ne pense pas à l’Afrique équatoriale et du Sud dans l’histoire du thé. Quel que soit le pays africain concerné, le thé doit son développement à la présence occidentale coloniale au xixe siècle. Kenya, surtout, et Afrique du Sud se sont taillé une place de choix dans les plantations et la production du thé. Les autres pays s’intéressent doucement mais de plus en plus au sujet, entre instabilité politique et émergence économique.




    Le Maghreb a une histoire particulière, avec l’arrivée du thé au Maroc via, au xviiie siècle, les cadeaux intéressés des ambassades anglaises. Le thé fut d’abord boisson rare réservée aux élites jusqu’à l’époque de la guerre de Crimée et les nouvelles voies du commerce qui en découlèrent. Les Marocains associèrent le thé aux feuilles de menthe de leurs jardins, donnant une personnalité propre à leur boisson. Il fallut un demi-siècle pour que le thé à la menthe envahisse Maroc et Sahara, puis le Maghreb tout entier. C’est par le sud (Mauritanie) et le Sahara que le thé rejoindra l’Algérie. La Tunisie attendra la guerre italo-turque du xxe siècle pour vraiment le découvrir.




    On parlera des plus grands concurrents des Anglais pour l’importation du thé, les Américains, qui connaissaient le thé depuis le xviie siècle grâce aux émigrants hollandais, mais dépendaient de la Compagnie britannique des Indes orientales pour son achat. La révolte de 1773 contre le Tea Act, la fameuse Boston Tea party, provoquée par une augmentation des taxes sur le thé, fut considérée comme le premier acte d’indépendance des Américains.




    Ce sont eux qui gagnèrent, question commerce, en jouant sur la rapidité de nouveaux et plus petits bateaux, les clippers, pour écourter le temps de voyage, trop long pour qu’un thé soit consommé « frais ».




    Si les Européens ont un temps essayé de trouver, en vain, parmi leurs plantes indigènes un équivalent au thé, les Amérindiens brésiliens, argentins et paraguayens en consommaient depuis des temps immémoriaux, avec le maté, lequel ne put jamais, pour des raisons de politique, prendre l’avantage sur le thé.




    Pourquoi le thé ?




    Si l’on réfléchit bien, l’invention du thé ne pouvait se faire qu’en Asie, non pas seulement parce que le théier en est originaire, ce qui est une bonne raison, mais aussi par l’habitude qu’avaient les Asiatiques de boire tout simplement de l’eau chaude à tout moment de la journée et pour toutes occasions, tradition d’hygiène et de santé que l’on retrouve dans le Bencao jing (Classique de la matière médicale du laboureur céleste) de Shennong ou le principe ayurvédique en Inde. Alors, ajouter à cette eau des feuilles de théier ne fut peut-être qu’une infusion parmi d’autres.




    Mais le fait que les Asiatiques aiment et boivent tous du thé n’explique pas l’engouement de cette boisson par les Occidentaux. Il a fallu de sérieux coups de pouce pour cela, dont le commerce, souvent agressif, sous l’influence des différentes compagnies occidentales des Indes orientales. Combien de guerres ou de révoltes spécialement liées au thé ont eu lieu, comme les guerres de l’opium qui aboutiront à l’implantation anglaise des théiers en Inde, la guerre de Crimée qui aida à l’arrivée du thé au Maroc, les révoltes américaines ci-dessus signalées ?




    Mais, c’est un autre produit de consommation qui a très probablement prévalu : le sucre. Sans lui, il n’est pas certain que le thé eût atteint ce même niveau de consommation. Si les moines chinois ont pu, peut-être les premiers, sucrer leur thé, ce sont surtout, au départ, les Européens qui, adorant les saveurs sucrées, vont ajouter dans des thés, surtout noirs, probablement nettement plus amers que ceux d’aujourd’hui, ces petits cristaux qu’ils adorent au point de ne plus pouvoir s’en passer, surtout les femmes dit-on, de surcroît premières buveuses de thé. Mieux ou pire, le prix du sucre, qui baisse considérablement avec le développement de la canne à sucre aux Antilles anglaises, provoque une augmentation de sa consommation, augmentant celle du thé dont le prix va du coup corrélativement baisser. Schéma en réalité un peu simpliste car le sucre est loin d’être la seule composante entrant en jeu dans cet attrait. D’ailleurs, la révolte anti-esclavagiste qui réduira la consommation de sucre antillais profitera… au sucre indien anglais.




    Un autre élément va jouer pour le développement du thé, celui de la tempérance. La perspective de remplacer l’alcool par du thé, boisson qui excite les neurones sans enivrer, ne date pas d’aujourd’hui, ni même d’hier. On retrouvera cette idée dès la dynastie Tang. Les Russes et les Anglais prendront ce problème à bras le corps, les premiers contre la consommation de la vodka fortement appréciée par tous, les seconds pour lutter contre celle du gin et de la bière, laquelle était bue par toutes les classes sociales à longueur de journée et dès le petit-déjeuner. Changement positif pour le peuple sauf si l’on considère la relation entre les pauses thé proposées par les patrons à leurs employés, lesquels en « meilleure » forme pourront ainsi travailler davantage dans cette l’Angleterre du xixe siècle au développement industriel galopant. Le commerce étant la clé des gouvernements, on rencontrera des pays où il sera fortement conseillé de préférer l’alcool local au thé importé.




    Si le citron dans le thé fera des adeptes d’abord en Russie, puis en Angleterre, cela ne provoquera pas d’intenses polémiques, contrairement au lait. Se posera la question « angoissante », pourtant résolue de longue date par les Tibétains et les Mongols, du lait dans le thé ou du thé dans le lait. Indépendamment de l’ordre d’introduction, le thé au lait, mais on devrait parler des thés au lait, seront multiples, en Asie notamment. Cela se fera par goût dans certains pays, « laitiers » de longue date, pour adoucir l’amertume des thés, noirs particulièrement, pour en diminuer le coût lorsque le lait est moins coûteux que le thé, ou pour être plus nourrissant pour ceux dont la boisson est le repas principal.




    Les premiers « découvreurs » européens du thé sur leur table auront des avis mitigés sur les bienfaits de cette boisson. Tout comme le café et le chocolat, ces boissons exotiques à effet excitant connaîtront l’enthousiasme des uns et seront regardées d’un œil suspicieux par d’autres, tous alors médecins. À quelques exceptions près, ils se rangeront du côté de sa consommation, avec parfois quelques réserves sur sa préparation. De toutes façons, la population choisira plus vite que le temps nécessaire pour la réflexion des savants, devenant addictive aux différents thés, verts et noirs, à sa disposition… à condition d’avoir les moyens de se les procurer. Les succédanés naturels ne suffiront pas et la falsification déjà en place dès le début du commerce fera florès. Pas très bon pour la santé. La contrebande de vrais et de faux thés sera difficilement contenue. Tout finira par s’équilibrer, en principe, lorsque les taxes seront supprimées.




    Question santé, de sérieux problèmes se poseront dans des pays comme la Tunisie ou l’Irlande, où pauvreté et famine seront le quotidien des populations dont la principale nourriture se limitera à la décoction de thé hyper-concentrée aux conséquences neurologiques terribles.




    Le thé sans les femmes aurait-il existé ? Existé, oui, sans aucun doute, mais connaître une telle notoriété mondiale, probablement pas. Parler de ceux qui se sont intéressés au thé tout au long de son histoire, de sa découverte, de sa préparation, de son commerce, consiste effectivement à ne citer que des hommes, religieux, explorateurs, commerciaux, médecins ou érudits, asiatiques ou européens. Pourtant, il sera montré que les femmes, du moins en Occident, ont œuvré dans l’ombre, en donnant à la consommation du thé une image de respectabilité qui permettra un tel attrait. Nous verrons comment, préférant cette boisson qu’elles pourront préparer et consommer chez elles et non plus aux cafés, lieux de prédilection des hommes (où d’ailleurs elles n’avaient par l’heur de venir), elles vont pouvoir se réunir entre elles, peut-être pour « papoter » et « commérer » comme le leur reprochera la gente masculine, mais aussi pour discuter de politique et notamment de droits des femmes. Nous verrons aussi que de nombreuses inventions sont des idées féminines, même si leur commercialisation fut plutôt une œuvre masculine.




    Las, sur les lieux de plantation des théiers, nous verrons que, même si quelques rares femmes ont pu se hisser à la tête de quelques exploitations, elles demeurent encore confinées à la cueillette et cela, dans des conditions loin d’être favorables à la condition féminine (voire à la condition humaine).




    Si le thé se boit à la maison, il est aussi à l’origine des salons de thé lesquels joueront divers rôles tant sociaux que sociétaux et qui seront analysés.




    De l’infusion
à la gastronomie




    Hormis en infusions, le thé mit nettement plus longtemps que ces concurrents exotiques, le café et le chocolat, pour intégrer la cuisine. Avant son utilisation dans la confection de plats divers, ce sont les accords entre lui et les mets qui furent privilégiés, ce que l’on ne fit pas avec les deux autres boissons. Seul le thé peut être bu tout au long d’un repas en s’associant à des mets différents. Il fallut pour cela la formation de sommeliers, puis plus récemment de sommelières, en thé qui, par leur connaissance des arômes et des caractéristiques organoleptiques des différents « cépages », soient à même de les associer heureusement avec certains mets.




    Si, en Asie, certains peuples mangent, et cela de longue date, les feuilles de thé fermentées ou non, dans la cuisine occidentale, le thé fut, pendant longtemps, confiné aux crèmes, comme si la seule possibilité d’association était avec les œufs. Il faudra attendre la seconde moitié du xxe siècle pour assister à une première et timide apparition du thé intégrant et parfumant marinades et sauces diverses. L’arrivée du matcha sur les étals provoquera une explosion de recettes, plus desserts sucrés que plats salés, à la couleur verte pas toujours bien maîtrisée mais goûteux.




    Pourquoi et comment le thé est passé d’une simple boisson chinoise à un symbole mondialisé, histoire très complexe dans le temps et l’espace, en lien avec la médecine, l’art de vivre, la religion, le commerce et les guerres, que nous allons aborder au cours de différents chapitres.
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    Une histoire de nomenclature
compliquée




    L’histoire du thé est une histoire prestigieuse mais, avant de l’aborder, il est nécessaire de savoir de quoi l’on parle.




    Pourquoi ce nom de thé ?




    Quelle est l’origine de ce mot et pourquoi retrouvons-nous de nos jours deux groupes linguistiques principaux ? Ainsi Allemands, Anglais et Français, suivis par de nombreux pays européens, parlent de Tee, tea ou thé, alors que Perses, Russes ou Turcs parlent de chay ou çay (prononcé « tchay »). Seule « exception » a priori surprenante, les Portugais qui utilisent le terme de cha, alors que leurs voisins espagnols boivent du té (voir ci-après). Quelle que soit l’origine géographique exacte du théier, ce dont nous reparlerons, c’est en Chine qu’il faut rechercher celle de ses étymons.




    Le théier est tout d’abord représenté par plusieurs idéogrammes dont le plus ancien et, semble-t-il, le plus important, est tu ou thu signifiant « plante amère », une parmi d’autres dont notamment une espèce de pissenlit, de chardon ou de chicorée, mais aussi une plante ligneuse telle que le théier. On connaît l’idéogramme tu dans plusieurs poèmes tels que le Chu Ci (Chants de Chu), daté d’environ 300 avant notre ère. À partir du viie siècle, au cours de la dynastie Tang, pour différencier ces deux plantes, l’idéogramme tu fut réservé à sa définition originelle, plante amère, mais lorsqu’il s’agissait du thé, il fut transformé en cha par simple suppression d’un trait, ce qui avait déjà été proposé lors de la dynastie Han au début de notre ère. En effet, un type de récipient ancien, connu sous le nom de lei, a été retrouvé dans une chambre funéraire datée d’une période allant de la fin des Han de l’Est à la période des Trois Royaumes, soit au iiie siècle. En grès émaillé (céladon) et conçu pour le stockage des feuilles de thé, il porte l’inscription cha sous le bord de son encolure, attestant de l’utilisation de ce mot pour parler du théier et de ses produits.




    Wang Mao, dans son ouvrage intitulé Ye ke cong shu (« Anecdotes »), publié en 1606, a contesté l’utilisation de tu comme étant du thé, sauf s’il est cité sous le nom de tu jia. Guo Pu, écrivain, poète et historien chinois de la période des Jin orientaux, connu entre autres à la fin du ve siècle pour ses analyses de textes anciens, définissait jia comme étant un petit arbre dont les feuilles peuvent être bouillies en une soupe et, surtout, il expliquait que les premières feuilles cueillies sont appelées tu tandis que les plus tardives sont appelées ming. Au siècle suivant, le thé cherchait encore son nom comme en attestent d’autres écrits dans lesquels le thé d’arrière-saison apparaît sous ce nom de ming. Ce nom sera utilisé bien plus tardivement puisqu’on le retrouve encore dans le célèbre Bencao gangmu (Compendium de matière médicale) de Li Shizhen, publié en 1596, où d’ailleurs le thé est supposé encore être consommé en une sorte de soupe avec oignons verts et gingembre.




    Au fur et à mesure du développement, de l’utilisation et de l’intérêt du thé, on parlera de cha en mandarin et en cantonais soit dans les trois quarts du pays, et de te ou tu (prononcé « tay ») dans le dialecte de Fujian et de Taïwan. Ce sont ces deux prononciations qui seront à la base des dénominations étrangères, selon leur histoire commerciale, à partir du xviie siècle. Nous verrons que le commerce du thé s’est fait tout d’abord vers le Japon, la Corée, la Russie et les pays arabes qui garderont cha (prononcé « tcha ») tandis que les pays occidentaux garderont le phonème te, langue vulgaire des Amoy, commerçants et marins du Fu-kien (Fujian) à qui ils achèteront leurs marchandises. Parmi tous les pays ayant reçu le thé, ceux traversés par la route de la terre (route de la soie) garderont des dérivés de cha, tandis que ceux qui ont reçu le thé par la mer garderont des dérivés de te. Bien sûr, il fallait une exception à cette histoire, liée aux Portugais. Précurseurs en Chine, ils commerceront tout simplement avec Macao et avec d’autres ports d’escale asiatique où le thé se disait cha.




    Une troisième forme, chai ou chay, serait d’origine persane par transformation du cha du Nord chinois introduit en Inde par les Moghols.




    Passons sur les différentes et nombreuses transcriptions orthographiques de ces deux mots, le consensus n’existant pas à l’époque pour ces mots ordinaires, étrangers de surcroît, seul entrant en jeu un choix personnel de style ou de phonétique.




    Vous l’avez compris, le thé (feuille et boisson) vient de Chine mais qui a eu l’idée de sa consommation et d’où vient le théier ? Pour s’intéresser à l’origine géographique et temporelle de la plante, encore faut-il savoir ce qu’elle est, à quoi elle ressemble à l’état sauvage et où s’est passée sa domestication. Sans définition précise et exacte du théier, toute découverte ancienne peut être, en effet, confusion historique.


    

    

      D’une langue à une autre




      À partir de tu (prononcé « tay ») : thé (français), tea (anglais, hongrois), Tee (allemand), thee (néerlandais), té (espagnol), te (catalan, danois, norvégien, suédois), tè (italien), teh (malaisien, indonésien), trà (vietnamien), tey (yiddish), teon (espéranto).




      À partir de cha (prononcé « chay ») : cha (portugais), chä (thaï, coréen), chaĭ (russe, turc, bulgare, géorgien), chaï (arabe), tcha (japonais), tsái (grec), tchaï (roumain, serbe).




      Le thé se dit herbata en polonais.


    







    Thea ou Camellia ?




    Son nom botanique est définitivement Camellia sinensis mais il n’en fut pas de même dans les temps plus anciens et l’histoire de sa dénomination est quelque peu compliquée. Résumons ou, plutôt, essayons de résumer. Quelle que soit la (re)connaissance du théier, la plante n’est scientifiquement et officiellement nommée qu’en 1737 par Carl von Linné dans Systema naturae (Système de la nature) sous le nom de Thea, nom déjà employé en 1712 par le médecin allemand Engelbert Kaempfer dans son Amoenitatum exoticarum (Plaisirs exotiques), comme simple nom vernaculaire latin, accompagné d’une illustration d’un théier sur laquelle s’est appuyé Linné pour sa description.




    Dans le même ouvrage, Linné invente aussi celui de Camellia qu’il attribue à une autre plante. Fort de la nécessité d’une dénomination binominale qu’il a lui-même préconisée, il complète, en 1753, ces deux noms de genre en les nommant respectivement Thea sinensis et Camellia japonica. En 1762, il reconnaît (il reviendra sur cette idée basée sur le fait qu’il ignorait les secrets de fabrications du thé) deux espèces de Thea, Thea bohea (en fait le thé noir) et Thea veridis (le thé vert), deux noms qui disparaîtront officiellement assez tardivement.




    Pour des raisons économiques, au xixe siècle, deux taxons acquièrent alors une certaine importance, le théier à petites feuilles provenant de Chine, décrit sous le nom de Thea sinensis, et celui à larges feuilles provenant d’Assam, en Inde, sous le nom de Thea assamica.




    Très rapidement, des divergences d’appréciation apparaîtront entre les différents auteurs, entre ceux qui préconisent de reconnaître plusieurs espèces et ceux qui optent pour une seule espèce mais aux nombreuses sous-espèces ou variétés. Très vite aussi se fera sentir la nécessité de fusionner les deux genres Thea et Camellia, idée que le botaniste anglais Robert Sweet sera le premier, en 1818, à formuler. C’est, curieusement – on peut le regretter – le second nom qui l’emportera, Thea sinensis devenant Camellia sinensis, ce qui ne sera formalisé qu’en 1887 par le botaniste allemand Otto Kuntze, celui-ci mettant alors en synonymie plus de soixante taxons déjà décrits. Curieusement, car, selon la règle de nomenclature dite « d’antériorité », Thea publié le 24 mai 1753 aurait dû avoir préséance sur le nom Camellia publié le 16 août seulement de la même année. Deuxième incohérence de nomenclature, la famille devrait être basée sur le nom du genre référent et devrait donc s’appeler Camelliacées et non Théacées. Tout cela aurait été tellement plus simple !




    Dire qu’il y avait consensus pour cette nomenclature serait exagéré dans la mesure où certains auteurs préféraient regrouper tous les thés dans le sous-genre Thea et tous les autres camellias dans le sous-genre Camellia, le genre lui-même étant, selon l’auteur, Thea ou Camellia, certains d’entre eux décrivant les cultivars sous le nom de Thea camellia ou Camellia thea. C’est pourquoi, en 1935, enfin, pour éclaircir la situation, « quelque peu » confuse c’est le moins que l’on puisse dire, le Congrès botanique international valida la dénomination de Camellia sinensis comme étant la seule nomenclature correcte, ce qui n’empêcha pas de laisser ouverte pendant un long temps la question des relations entre Camellia sinensis de Chine, « Camellia assamica » pour le thé d’Assam en Inde et « Camellia lasiocalyx » pour ceux d’Indochine ; espèces, sous-espèces ou variétés ? (Voir p. 22.)




    Théiers sauvages versus
théiers domestiqués




    C’est dans le Yunnan que l’on rencontre la plus belle concentration de théiers « sauvages » dont certains sont millénaires. Ces théiers atteignent plus de vingt mètres de hauteur, sans comparaison avec nos théiers cultivés maintenus à hauteur d’homme, sans comparaison souvent pour leur arôme plus diversifié et puissant. On reparlera de cette région extraordinaire notamment pour les thés pu er. Dans les environs du village de Xiang Zhu Qing dans la préfecture de Lincang (Yunnan), à plus de 2 000 m d’altitude, on rencontre le plus ancien théier connu, âgé de plus de 3 200 ans, objet d’études, et pour cause, vu son grand âge. Certains considèrent que cet arbre ne serait pas sauvage mais déjà domestiqué et sa plantation serait à attribuer non pas à des Chinois mais aux Pu, ancienne tribu dont descendrait celle des Blang (Bulang ou Bulong) actuels, originaires du royaume de Dian (ive-iie siècle avant notre ère), établi alors dans l’actuelle partie nord de la province du Yunnan.




    Théier de culture ? Mais comment différencier avec certitude un théier sauvage d’un théier domestiqué, sans parler des théiers dits « transitifs » ou « semi-domestiqués ». De nombreux types intermédiaires aux formes diverses sont reconnus, formés par croisement naturel. La variation continue des caractères rend de fait difficile une taxonomie correcte des variétés. Par ailleurs, étant donné l’ancienneté connue des théiers, l’homme a eu largement le temps d’intervenir dans leur évolution. Régulièrement, des découvertes de théiers dits « sauvages » sont annoncées, principalement dans deux régions, le Yunnan en Chine et l’Assam en Inde, mais il peut s’agir d’anciens théiers cultivés laissés de longue date à l’abandon. Sans stress agricole, ils prennent, dans ces environnements variés, une flaveur d’une richesse parfois extraordinaire. Un point est certain, les théiers de très grande taille sont des théiers sinon sauvages du moins redevenus sauvages et peuvent être très vieux.




    Des études systématiques sur les ressources génétiques des théiers ont permis d’identifier plusieurs espèces dans le Yunnan, la majorité d’entre elles étant proche de Camellia sinensis. Ainsi de Camellia taliensis et de C. ptilophylla (récemment domestiquée et dont les feuilles ne produisent pas de caféine), C. tachangensis, C. crassicolumna, C. gymnogyna et C. kwangsiensis. Divers traits morphologiques, dont la taille des sépales et des pétales ou les caractères des feuilles et de leur pédicelle, permettent de différencier sauvages et domestiquées. Les espèces sauvages du Yunnan ainsi que d’autres comme C. grandibracteata en provenance de Hong Kong et C. irrawadiensis de Birmanie, ont également des feuilles odorantes utilisées localement comme thé. On produit aussi de l’huile de théier, huile d’assaisonnement, depuis le xie siècle, à partir des graines de Camellia oleifera, principalement, et de quelques autres espèces.




    La quasi-totalité des feuilles de théier exportées dans le monde provient donc de plusieurs variétés ou cultivars issus d’une seule espèce cultivée, Camellia sinensis, mais non, comme cela est souvent dit, d’une seule et même plante. Trois variétés sont importantes.




    Camellia sinensis var. sinensis




    Dans son milieu naturel (la Chine), Camellia sinensis est un solide arbuste à feuillage persistant pouvant atteindre 8 à 10 m de hauteur. En culture, la taille volontairement diminuée atteint 1 ou 2 m. Ses feuilles sont petites, ovales, lancéolées et dentelées, vert foncé, vernissées, aux nervures marginales indistinctes. Les fleurs, contrairement à celles de la majorité des camellias, sont petites, simples (1 à 2 cm), seules ou par paires, à 5 ou 6 pétales blancs, nanties d’un cœur jaune dû aux très nombreuses étamines. La floraison est parfois entravée en culture, forçant la plante à faire constamment de nouveaux bourgeons. Les fruits en capsules, d’abord verts, tournent au marron et contiennent 1 à 4 graines sphériques. On parle de ce théier comme « type chinois ». Il représente les zones tempérées et préfère les températures fraîches. Ces théiers sont actuellement cultivés dans le Sud de la Chine et dans certains pays de l’Asie du Sud-Est.




    Camellia sinensis var. assamica




    On est en présence d’un arbre pouvant atteindre 10-20 m de hauteur, aux branches robustes, originaire de la région humide et chaude d’Assam en Inde du Nord. Il supporte mieux les fortes températures. Les feuilles, brillantes, à texture épaisse, à apex acuminé et aux nervures marginales distinctes, sont de grande taille (8 à 15 cm de longueur). Les fleurs, seules ou par paires, comprennent 7 à 8 pétales blancs avec parfois une pigmentation jaune pâle à leur base, et de nombreuses étamines comme chez sinensis. On fait référence à ce thé comme type assam représentatif des variétés tropicales. Ces théiers sont cultivés en Inde, en Chine (dans le Yunnan) et dans quelques autres pays producteurs dans le monde.




    Camellia sinensis var. lasiocalys




    C’est au Cambodge et au Népal que l’on rencontre ce petit arbre de 6 à 10 m de hauteur, aux branches droites d’égal développement, aux feuilles brillantes, vert jaunâtre virant au jaune cuivré puis au rouge rosâtre en vieillissant, de taille intermédiaire entre celles des deux espèces précédentes, aux nervures marginales peu saillantes, aux fleurs ressemblant à celles d’assamica. On parle de « type cambodgien ». Certains le considèrent comme synonyme du précédent. Pour d’autres, il correspondrait à l’hybridation entre les types assam chinois et indien. À l’origine, limité aux anciens pays d’Indochine, ce type est aujourd’hui connu et cultivé dans le monde entier.




    Lieu de naissance




    L’aire d’origine et de domestication en Chine a longtemps été controversée. Le Sichuan avait été reconnu comme région d’origine selon l’écrit de Lu Yu, Cha jing (Classique du thé), paru en 780, mais d’autres auteurs portaient leur choix sur la région entre le Yunnan dans le Sud-Ouest chinois et l’Assam en Inde, ou la région entre le Sud-Ouest de la Chine, l’Indo-Birmanie, le Tibet, mais aussi le Nord du Viêt Nam, du Laos, de la Thaïlande. Le peuple Blang cité précédemment réside actuellement dans les « montagnes de thé » de Xishuangbanna à l’extrême sud du Yunnan, à la lisière de ces pays indochinois et, comme d’autres ethnies dans la région, poursuivent la culture de grands théiers en bosquet et non d’arbustes en terrasse. Peuples très mobiles en raison notamment de nombreux conflits, ils ont régulièrement abandonné leurs théiers qui sont redevenus « sauvages ».




    Complication supplémentaire, un théier à larges feuilles semblable au type assam indien a été cultivé et consommé pendant plus de mille ans dans le Yunnan, d’où la possibilité d’une dispersion à partir de cette région vers le centre de la Chine, devenant de facto le type chinois.




    Des études (2016 et 2018), utilisant des marqueurs moléculaires, viennent finalement de conclure à la séparation entre les deux types chinois et assam il y a 22 000 ans, lors du dernier maximum glaciaire, suivi, il y a 2 770 ans, par la division entre un type assam chinois et un type assam indien, ce qui in fine certifie l’action de trois domestications indépendantes pour les types chinois, assam chinois et assam indien, les trois types de thé ayant subi des antécédents de sélection différents, principalement par hybridation. Les recherches se poursuivent. D’autres domestications locales ont eu lieu, éclairant et compliquant l’histoire ancienne des théiers.




    Camellia ou camélia ?




    Carl von Linné inventa le nom (latin) de Camellia en l’honneur du jésuite George Joseph Kamel, originaire de Moravie (République tchèque), lequel fut envoyé aux Philippines en tant que missionnaire par la Compagnie de Jésus. Sur place, il ne se contente pas d’évangéliser mais s’intéresse aux plantes de la région et notamment à leur intérêt médicinal qu’il utilise à bon escient. Il les décrit et les représente. Son travail botanique restera discret, une partie du texte étant tombée entre les mains de pirates, le reste est publié en 1704, le texte en tant seulement qu’appendice d’Historia plantarum (Histoire des plantes) de John Ray et les illustrations dans le Gazophylacium de James Petivers. Curieusement, son travail sera peu apprécié de Carl von Linné en raison de « descriptions imparfaites » et de « la méconnaissance des fleurs ». Quoi qu’il en soit, il est régulièrement écrit que Kamel n’aurait jamais vu un Camellia, absent aux Philippines, ce qui est en partie erroné. Dès le xvie siècle, Manille est sur la route du commerce entre la Chine et l’Asie du Sud-Est et les Chinois y passent et s’y installent… sans oublier leur thé. Kamel aura ainsi l’occasion de s’y intéresser et de dessiner feuilles et fruits du tchia, dessin conservé à la bibliothèque Maurits Sabbe à Liège en Belgique.




    Linné a écrit Camellia avec deux l, Kamel signant son courrier « pater Camellus », et l’on utilisa quasi uniquement le terme vernaculaire de camellia jusqu’en 1848, date à laquelle Alexandre Dumas, s’inspirant de son histoire d’amour avec la comtesse et courtisane Marie Duplessis, écrivit un roman autobiographique dont la célébrité fut immédiate et pérenne, qu’il intitule La Dame aux camélias (la dame, atteinte de phtisie, portait une fleur blanche inodore de Camellia japonica, seule espèce connue à l’époque en Europe, en bouton, à l’échancrure de son décolleté). Dès lors, on retrouve camellia (Littré) ou camélia (Dictionnaire historique de la langue française), c’est selon. Espagnols, Italiens, Roumains, Néerlandais parlent de camelia, Anglais et Suédois optent pour camellia. Allemands, Grecs, Polonais préfèrent, quant à eux, respectivement, Kamelia, kamelia ou kamélia. Notons cependant que la dernière édition du Dictionnaire de l’Académie française donne camélia mais comme étant « un arbuste d’ornement […] originaire du Japon […] à fleurs blanches ou roses, sans parfum », se rapportant par conséquent à Camellia japonica ou à Camellia sasanqua et non au théier qui doit donc garder son nom vernaculaire de camellia ou… de théier tout simplement.




    Cultivars et terroirs
en grand nombre




    Il est courant de dire que tous les théiers appartiennent à une même et unique espèce, Camellia sinensis. Cela est vrai mais nous avons vu l’existence de sous-espèces et surtout, celle de cultivars.




    Nous ne discuterons pas sur l’histoire du terme de cultivar, « formes monstrueuses sortant de l’ordre de la nature » comme les définissait Jean-Baptiste Lamarck en 1778, pour prendre la dernière définition du Dictionnaire de l’Académie française, soit « variété de plante cultivée que l’on obtient par sélection ». L’activité humaine est en jeu et elle ne date pas d’aujourd’hui, même si les possibilités nouvelles (dont la connaissance de la génétique) y contribuent. Aujourd’hui, tout thé qui se retrouve dans votre tasse provient d’un cultivar. Parler de thé provenant d’un théier sauvage est quasiment une hérésie, il s’agit généralement d’un cultivar laissé sans surveillance qui, même s’il évolue par rapport à la forme en culture, ne redevient pas totalement sauvage, nous l’avons dit.




    Le choix de produire un nouveau théier avec une graine ou par bouture est toujours possible. Sont à prendre en considération, le temps nécessaire au développement de la plante, plus rapide par bouture (2 à 3 ans versus 5 à 7), et surtout les caractéristiques désirées. Le fait d’avoir une plante-fille semblable à la plante-mère (clone) sera assuré avec une bouture. Les arbustes obtenus par graine seront différents, ce que préfèrent certains artisans mais sûrement pas les grands producteurs avides d’une qualité stable et d’une plus grande productivité.




    L’ennui avec certains cultivars clonés est qu’ils peuvent entraîner une uniformisation des cultures, ce qui génère deux problèmes majeurs, l’apparition possible d’un parasite spécifique et l’absence d’étalage de production dans le temps, d’où l’intérêt d’avoir différents cultivars à récolte hâtive ou tardive, sur un même sol. L’histoire n’est pas nouvelle et non limitée aux théiers. Le Japon en est l’illustration dans ce sens avec 93% de la surface cultivée de la région de Shizuoka (première région productrice de ce pays) occupée par un seul clone appelé yabukita.




    Comme les vins, un même cultivar est influencé au cours de son développement par des facteurs naturels tels que la latitude, l’altitude, la nature du sol, les conditions climatiques (ensoleillement, ombre, quantité de pluie et humidité ambiante). Les théiers ont besoin d’un climat chaud et humide, d’un sol rocheux bien drainé, d’un ensoleillement minimum de 12 h par jour environ pour ne pas fonctionner au ralenti.




    Tout cultivar est unique et possède des caractéristiques définissables qui lui sont propres et, surtout, un cultivar chinois précis est difficile sinon impossible à reproduire dans un autre lieu car le terroir entre en jeu, ce qui pose parfois problème à l’industrie internationale du thé qui aimerait vendre des pu er, par exemple, venant de toute autre région que le Yunnan.




    Nous discuterons de certains cultivars au cours de notre pérégrination théière.
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    Une plante à l’histoire
vraiment ancienne




    Connaissant maintenant la plante qui est utilisée pour la fabrication du thé, nous pouvons rechercher son origine géographique et temporelle. Commençons par les légendes connues qui ciblent plus anciennement la Chine car, comme l’écrivait en 1848 Samuel Ball, inspecteur de l’East Indian Compagny alors en poste en Chine, il fallait bien des légendes pour pallier la défaillance de l’histoire ancienne d’une boisson aussi célèbre. « Ce n’est pas tant par vanité de lui [thé] attribuer une haute antiquité » que ces légendes prennent corps, que « par une sorte de courtoisie respectée par les anciens usages et la tradition orale, qui attribue à l’Empereur Shin Nong la découverte de nombreuses plantes médicinales dont le thé », écrit-il.




    Les légendes orales




    … d’une origine chinoise




    La première légende, largement connue et répétée, nous entraîne aux côtés de l’empereur Shennong (ou Shen Nong), considéré par les Chinois comme le père de l’agriculture, inventeur (entre autres) de la houe, de l’araire et de l’art de planter et de cultiver les cinq aliments de base (d’où son surnom d’ Empereur aux cinq graines) et, surtout, de la médecine chinoise. Il aurait « découvert » cette divine boisson lors de son règne (de 2737 à 2697 avant notre ère). Shennong, en médecin soucieux et consciencieux, avait demandé à son peuple de faire bouillir l’eau avant de la consommer, ce qu’il faisait pour lui-même. Une feuille tomba inopinément dans sa tasse d’eau frémissante, développant un arôme subtil qui incita l’empereur à goûter le breuvage jaune pâle. L’arbre sauvage, à l’ombre duquel il se trouvait, étant justement un théier, le thé venait de « naître ». Nous sommes en 2737 avant notre ère. C’est encore de cette manière que certaines ethnies du Nord Viêt Nam consomment leur tra xanh (« thé vert » ou « thé frais »).




    La seconde légende est relative au même empereur qui, suite à une épidémie atteignant son peuple, se mit à la recherche de plantes médicinales pour sa guérison. Doté d’un pouvoir exceptionnel qui lui permettait de reconnaître la toxicité ou l’innocuité des plantes (son corps se remplissait de liquide noir dans le premier cas, restait transparent dans le second), il se mit à tester les plantes de son pays. Affaibli, le corps presque noirci par l’ingérence de soixante-douze plantes nocives, il mâcha deux jolies feuilles vertes d’un arbuste et remarqua que son corps redevenait transparent, indiquant les propriétés désintoxicantes de ce qui était le théier.




    Faisant suite à ces légendes, il se raconte que Shennong avalait feuilles, tiges et racines à la recherche de plantes médicinales et contrait leur pouvoir néfaste en mâchant immédiatement des feuilles de théier en tant que contre-poison, ou que ledit Shennong, ayant par inadvertance consommé une plante soporifique, se serait reposé sous un théier et aurait ensuite mâché une feuille tombée de cet arbre, découvrant ses vertus stimulantes.




    Un site chinois raconte, sans précision aucune d’origine, une autre légende, celle d’un vieil homme dont la poule pondait un œuf tous les jours. Un serpent s’emparant des œufs, le vieil homme met dans le poulailler une grosse pierre qui, avalée, provoqua chez le reptile quelques soucis de digestion, lesquels disparurent rapidement lorsqu’il mangea des feuilles du théier présent sur les lieux. Désormais, le vieil homme et ses concitoyens n’hésitèrent pas à consommer lesdites feuilles comme aide à la digestion. De quand date cette légende ? Mystère, mais elle est probablement plus proche de nous dans la mesure où elle est trop matérielle et non liée à la royauté ou aux dieux. Nous reviendrons sur d’autres légendes simplement plus récentes ou centrées sur la découverte de thés spéciaux.




    

      [image: ]

    




    … d’une origine indienne




    Il est possible de faire mention à ce stade d’une autre légende, celle d’un jeune Chinois, Zhen-Wu Li, revenant, vers 53 avant notre ère, d’Inde où il a été étudier le bouddhisme, avec sept boutures de théier qu’il plante sur les monts Meng dans le Sichuan. Ce thé fut choisi comme tribut impérial dès le viie siècle et le règne de Xuanzong, communément appelé Ming Huang, empereur de la dynastie Tang. Cette légende accréditerait non pas l’ancienneté du théier, aux feuilles jusque-là cueillies sur des arbres sauvages, mais la première domestication de l’arbre. Lesdits théiers sont toujours présents et offrent des thés dits « des immortels », blancs ou verts, c’est selon.




    D’autres légendes sont plus récentes, puisque datant de 527, comme celle de Bodhidharma. Pour ce moine tamoul du Sud de l’Inde converti au bouddhisme, la quête d’un esprit éveillé était constante, quelle que soit la fatigue corporelle, et il avait l’habitude, en Inde, de mâcher des feuilles de théier lors de ses méditations. Il serait venu en Chine entre le ve et le vie siècles, pour porter l’enseignement de Bouddha, le dharma, autrement dit l’ensemble des normes et des lois naturelles et cosmiques (il est souvent considéré comme le créateur de la doctrine du chan, courant contemplatif qui deviendra l’école zen au japon). Banni au vie siècle par l’empereur Xiao Yan, connu sous le nom de Wudi, qui ne le comprit pas, et après avoir médité neuf ans devant un mur du temple du mont Song au Henan, il se serait endormi. En représailles sur lui-même, il aurait décidé de se couper les paupières lesquelles, à terre, auraient donné naissance à deux théiers, permettant à ceux qui en consommaient les feuilles de rester éveillés. Si les Chinois reconnaissent à Bodhidharma la fondation du chan, ils refusent cette légende de l’origine théière en Chine, donc après sa présence en Inde.




    Quand l’archéologie botanique rejoint la légende




    Bien évidemment, comme pour de nombreuses plantes, leur histoire date de la nuit des temps, bien avant l’apparition de l’Homme. Pour le genre Camellia, il faut ainsi remonter, pour les plus anciennes traces, à l’Éocène supérieur (environ 37 millions d’années) au Japon avec Camellia abensis, mais aussi à l’Oligocène inférieur (environ 30 millions d’années) en Bulgarie avec Camellia abchasica, ou en Amérique du Nord avec Camellia multiforma, ce qui suppose une plus ancienne répartition avant la séparation des deux continents de l’hémisphère nord. D’autres espèces fossiles ont été reconnues, plus récentes, au Japon, en Corée et en Europe.




    Curieusement et non expliqué, en Chine où la diversité des camellias est la plus grande, les restes fossiles sont rares. Récemment découverte, Camellia nanningensis, décrite sur des restes momifiés de bois datés d’environ 30 millions d’années, représente le plus ancien bois fossile connu de Camellia et le plus ancien représentant de la famille des Théacées en Chine. Mais tous ces camélias fossiles, très anciens, ne sont pas, nous venons de le voir, des Camellia sinensis, or c’est cette seule espèce qui nous intéresse ici.




    C’est donc vers le mont Tianluo, dans la province de Zhejiang à l’est de la Chine, qu’il faut se tourner, là où des archéologues étudient un site néolithique, Tianluoshan, relatif à la culture Hemudu, datée vers 5500-3300 avant notre ère, situé non loin de l’embouchure du fleuve Yangzi et déjà rendu célèbre pour la culture du riz domestique. Cette fois, ce sont des rhizomes attribués à Camellia sinensis qui ont été trouvés, disposés en rangées sur une surface d’environ dix mètres carrés, dans des fosses peu profondes proches des habitations, remplies de sédiment meuble différent de la terre sombre, compacte, environnante. Même si la présence de ces théiers dans des terrains marécageux (les habitations étaient construites sur pilotis) questionne, elle semble attester de leur culture donc, raisonnablement, de la consommation de toute ou partie de la plante. La présence de théanine, acide aminé connu presque exclusivement dans l’espèce Camellia sinensis, a été détectée lors d’analyses chimiques des racines. Mais l’on n’en sait pas plus.




    Des fragments de tasses à thé (ou supposées être des tasses à thé) primitives feraient partie des restes de poterie rencontrés sur le site, ce qui permet à certains spécialistes de suggérer l’origine de la boisson (ou d’une boisson à base de théier) vers 3000 avant notre ère… ce que disent les légendes.




    Depuis, les théiers ont disparu de cette région, le climat étant devenu nettement plus chaud. Il faudra attendre quelques milliers d’années pour que l’on parle à nouveau d’eux, toujours en Chine, dans le Yunnan cette fois… mais aussi dans la région d’Assam en Inde.




    Les écrits sur la boisson, de la légende à la réalité




    Si l’on veut remonter aux écrits pour connaître l’ancienneté de la consommation des feuilles de théier, c’est aux textes chinois qu’il faut s’intéresser. Il faut reconnaître qu’ils sont, sinon les seuls connus, du moins les plus nombreux à être parvenus jusqu’à nous.




    Revenons à Shennong, cet empereur mythique à tête de buffle à qui les Chinois ont attribué l’écriture du Bencao jing (Classique de la matière médicale), le plus ancien ouvrage traitant des drogues (360 répertoriées) et faisant de facto remonter l’invention du thé, en tant que boisson reconnue comme plante médicinale à fort pouvoir guérisseur, à plus de 2 700 ans avant notre ère. Il faut attendre la parution du Huainanzi (Les maîtres de Huainan), ouvrage classique de philosophie chinoise datant de 122 avant notre ère, pour trouver la première mention du Bencao jing dont l’original est perdu. L’analyse des textes semble, en fait, indiquer qu’il daterait de cette époque, ce qui n’enlève rien à l’ancienneté du thé. Les références au thé ne figurent même pas dans les premières versions de ce texte et ne furent ajoutées que près de trois siècles plus tard, lors de la dynastie des Han orientaux, entre 25 et 221.




    Après Shennong, les preuves écrites de la consommation de thé se font désirer et, pour certaines d’entre elles, frôlent les légendes. Référence a été faite dans le Huayang guozhi (Histoire du pays de Huayang), ancienne région de Sichuan, à des textes portant sur la période des Han orientaux, compilés au ive siècle par un historien chinois, Chang Qu, à la production locale à Wuyang (Henan) et à Fuling (Sichuan) de cha, mais aussi au fait qu’il était un produit offert en hommage à l’empereur ou à des chefs tribaux. Le thé se répandit ainsi dans les plaines centrales du Sud-Ouest de la Chine.




    Bien sûr, les regards se sont tournés vers Confucius que l’on ne présentera pas. Si aucune mention de thé n’a été repérée dans ses Analect, d’aucuns l’ont trouvé dans un poème de son Shi jing (Livre des odes), édité vers 550 avant notre ère, dans lequel il signale l’amertume du tu (tsi), plante que Lu Yu, dont nous parlerons plus loin, a démontré qu’il s’agissait d’une herbe (probablement un chardon) et non d’un arbre. De nombreux orientalistes, dont James Legge, s’accordent sur l’interprétation de Lu Yu.




    Selon certains sinologues, on retrouve mention du thé en infusion, sous le terme de kia ou ku yu, dans le plus ancien dictionnaire encyclopédique chinois (Er ya), dont l’auteur reste inconnu. Étant donné certaines des références contenues, il est maintenant considéré comme ayant été compilé entre les ive et iie siècles avant notre ère. Dans l’analyse de ce dictionnaire, Guo Pu non seulement décrit tu et ming mais donne également le terme employé par les habitants de Shu, à savoir ku tu (« tu amer »), précisant ainsi que le thé était consommé à cette date dans le Sichuan. Le philosophe Yang Hsiung mentionne dans son ouvrage d’expressions régionales, le Fang yen (Dialectes), écrit à la fin du ier siècle avant notre ère, l’utilisation du thé par les populations des provinces du Szechwan (Sichuan) et du Yunnan.




    Certains documents récents n’hésitent pas à se référer aux Rites des Zhou, écrits cette fois par le duc de Zhou homonyme, comme un ouvrage citant l’utilisation du thé en tant que médicament. Outre que la lecture de ces Rites indique surtout l’utilisation, en maintes occasions, du vin (trois sortes de vins sont nommées plusieurs fois), aucune mention de thé n’a pu y être décelée, du moins dans les traductions françaises consultées.




    Quoi qu’il en soit, ce kia est considéré comme du tu, une plante amère, et on en revient toujours à la possibilité qu’il s’agisse d’un chardon et non du théier même si, comme dans le Guangya (autre dictionnaire daté de 230 environ), l’utilisation de ces feuilles semble correspondre exactement à celle des feuilles de théier, ce qui malgré tout ne prouve rien.




    À partir du tournant de notre ère, les textes ne sont pas pléthore mais, malgré tout, de plus en plus nombreux à mentionner le théier, montrant clairement une grande ancienneté de l’utilisation de cette plante. Ainsi le Thung yueh (Contrat entre maître et serviteur), rédigé en 59 avant notre ère par Wang Bao pour son serviteur, stipule différentes actions journalières comme celle d’aller acheter les feuilles de théier au marché de Wuyang (au Henan) à 30 km environ (donc très probablement une marchandise commerciale de surcroît sèche, et non une simple plante amère qui aurait vite perdu sa fraîcheur), mais aussi de préparer et de servir cette boisson aux invités, sans oublier le nettoyage des ustensiles utilisés, ce qui indique quasi incontestablement, même si ledit contrat est un exemple d’écriture humoristique chérie à l’époque des Han, d’une part, le fait qu’il s’agit bien du théier et, d’autre part, que cette coutume était déjà bien installée au moins dans une certaine société. Le fait que Lu Yu n’en parle pas dans son Classique du thé paru en 780, malgré sa recherche exhaustive des écrits anciens, a jeté un trouble sur l’authenticité de ce contrat, du moins sur sa date.




    Quelques références possibles, mais non absolument certaines, de consommation de thé, sont datées des premiers siècles de notre ère, comme celles dues à Hua Tuo, premier médecin à avoir utilisé en Chine l’anesthésie en chirurgie, qui dit apprécier cette boisson qui augmente vigilance et concentration, ou aux écrits d’un lettré, Chen Shou, dans le San guo Zhi (Chronique des Trois Royaumes), ouvrage complété plus tardivement par Luo Guanzhong. Dans les deux cas, il s’agit d’une boisson amère mais qui, nous l’avons vu, peut être une sorte de chardon (tu). Rappelons que ce n’est qu’au viiie siècle que l’écriture permettra la séparation claire et nette entre tu et cha (p. 19). Cependant, dès le ve siècle, les feuilles de théier deviennent article de commerce et il est fait mention d’une réserve comme hommage à l’empereur pendant la dynastie des Sung du Nord.




    Des écrits versus
des restes archéologiques




    Si les textes anciens font défaut, en revanche, les récentes découvertes près de Xi’an (province de Shaanxi, Chine centrale) dans la tombe d’un des premiers empereurs chinois de la dynastie des Han occidentaux, Han Jingdi au nom personnel de Liu Qi et décédé en 141 avant notre ère, de boutons terminaux de feuilles de théier, apportent la preuve de la consommation de cette plante, peut-être simplement dans un but médical. Des végétaux décomposés, associés à des restes alimentaires de riz, de millet et de chénopode, en une brique brun foncé, furent dans un premier temps difficiles à déterminer jusqu’à la reconnaissance de phytolithes, minéraux inorganiques d’origine biologique caractéristiques de chaque plante, voire de son emploi, qui ont pu certifier l’utilisation des feuilles de théier et donc de son ancienneté.




    Une autre découverte légèrement plus ancienne proviendrait de la tombe de Xin Zhui (également connue sous le nom de Madame Dai ou marquise de Dai), morte en 163 avant notre ère, dont la tombe, ainsi que celles de son mari et de son fils, a été découverte à Mawangdui près de Changsha dans le Hunan. La momie, extraordinairement bien conservée, de cette marquise était accompagnée de plus de mille objets de la vie quotidienne et de nourritures diverses. Les avis divergent à propos du thé ou, plus exactement, si un écrit de 2006, pourtant précis sur le sujet, The last food of Lady Dai (Le dernier repas de Lady Dai)de Julie Rauer, omet cette présence, un autre de Steven D. Owyoung, paru en 2017, parle de thé « conservé dans un panier en bambou » enregistré dans l’inventaire funéraire.




    Dans les deux cas, les théiers ne poussant pas à proximité des tombes, cette présence indique la valeur estimée de ces feuilles terminales (les meilleurs pour le thé) au point de les enterrer avec des personnalités importantes.




    Mutations du thé en Chine




    D’après les légendes, nous avons vu que Shennong soit avait bu du thé, soit avait mâché les feuilles de théier. Dans les deux cas, le thé n’était utilisé que pour soigner. Très vite, il va acquérir une nouvelle fonction, celle de nourriture. Ainsi, si l’on se réfère au livre intitulé Yanzi chunqiu (Printemps et automne de Maître Yan) de Yan Ying, premier ministre du royaume de Qi pendant la Période des printemps et des automnes de la dynastie des Zhou orientaux, ce sont des « légumes de thé » (ming cai) qui se mangeaient alors. Un autre auteur récent, Wang Zeng Neng, s’intéressant à la culture Hakka, estime que la façon la plus primitive en Chine de boire du thé a ses racines dans le lei cha que consomme encore de nos jours cette ethnie émigrée de longue date au sud de la Chine, à Taïwan, en Malaisie, à Hong Kong et à Singapour. L’origine du lei cha remonte au début de notre ère, pendant la période des Trois Royaumes et la dynastie Han orientaux.




    Le lei cha




    Plutôt soupe que boisson question consistance, le lei cha (« thé pilé ») est fabriqué à partir de feuilles de thé vert, d’herbes, de céréales, de noix et de divers ingrédients locaux (graines de sésame, arachides, écorces de mandarine), broyés ensemble dans un mortier à l’aide d’un pilon. Le lei cha est connu sous une kyrielle de noms selon la région de fabrication et les ingrédients qu’il contient. On n’insistera pas sur les légendes diverses, souvent guerrières, qui ont permis à des soldats fatigués de récupérer toutes leurs forces, donnant au lei cha des propriétés médicinales. Aujourd’hui, la version du lei cha en Malaisie et à Singapour insiste sur l’ajout d’herbes différentes dont du basilic mais, partout, il accompagne généralement du riz. À Taïwan, il peut être sucré et servi en dessert pour s’adapter aux touristes ; on trouve même des paquets de lei cha instantané. À Hong Kong, où il est simplement appelé thé hakka, il contient en plus du riz soufflé, mais il tend à disparaître, les jeunes préférant le thé à l’occidentale.




    ❧ Thé pilé aux herbes de Malaisie




    5 feuilles de basilic thaï et 5 de menthe fraîche




    1 cc d’huile végétale




    ½ gousse d’ail




    5 feuilles de coriandre hachées




    1 cs de feuilles de thé vert séchées




    3 grains de poivre noir




    150 g d’arachides grillées salées




    2 cs de graines de sésame grillées




    12 cl d’eau froide et 50 cl d’eau bouillante




    1 cc de sel




    •  Faire revenir rapidement (30 s) l’ail haché dans l’huile chaude.




    •  Ajouter les feuilles de basilic, de menthe et de coriandre ciselées pendant environ 30 s. Réserver hors de la poêle.




    •  Broyer finement les feuilles de thé et les grains de poivre. Ajouter arachides et graines de sésame. Poursuivre le broyage. Ajouter les herbes et l’eau froide et mélanger jusqu’à consistance lisse. Réserver.




    •  Juste avant de servir, ajouter 25 cl d’eau bouillante au mélange d’herbes et remuer jusqu’à consistance lisse.




    •  Verser le thé dans une casserole. Ajouter l’eau bouillante restante et le sel ; fouetter jusqu’à homogénéité. Remuer à feu moyen jusqu’à ce qu’il soit chaud. Servir chaud en accompagnement de riz.




    Il faut attendre la dynastie Qin et, surtout au tout début de notre ère, celle des Han occidentaux pour que le thé perde en partie sa fonction de nourriture et, toujours herbe médicinale, devienne aussi boisson rafraîchissante, ces deux fonctions n’étant pas incompatibles. C’est parce que les Chinois s’intéressaient au rôle désintoxiquant et digestif du thé qu’ils ont découvert ses propriétés désaltérantes. Le thé est entré dans la vie quotidienne des gens et se retrouva de ce fait de plus en plus souvent dans les récits mais souvent sans que soit précisé le type de consommation : médicament, nourriture ou boisson.




    Lors des deux périodes suivantes, celle de la dynastie des Trois Royaumes puis celles des Jin occidentaux et orientaux, les zones rurales, jusque-là quelque peu méprisées, intéressent les nobles en raison du chaos politique de la « civilisation ». L’érémitisme devient un idéal dans la vie des Chinois et de plus en plus de nobles rejoignent les montagnes. Le thé, devenu boisson pure, va être progressivement relié au monde intérieur du consommateur. À la recherche de la longévité, les gens se sont d’abord intéressés à des remèdes miracles, certains à base de minéraux, pas très efficaces et parfois létaux, puis à d’autres à base de plantes, d’où leur intérêt pour le thé. D’abord limité à la santé physique, celui-ci a été associé à la santé psychique, spirituelle telle que conçue par le taoïsme et l’immortalité, ou le confucianisme prônant un style de vie frugale et pure. La culture du thé a remplacé les pratiques de luxe. Le thé devint pureté. L’habitude ancestrale de consommer des liqueurs se mua en consommation de thé, boisson plus propice à la santé et à la réflexion mentale. Nous ne parlons pas alors du peuple mais de gens instruits. Huan Wen, général de la dynastie des Jin occidentaux et orientaux, instaura ainsi la consommation de thé au cours de ses repas. S’installa également la coutume de réserver à la cour impériale, en tribut, certaines feuilles des meilleurs thés. On ne se contente plus d’abattre des théiers sauvages pour les dépouiller de leurs feuilles, on en plante également. Le théier rejoint, à la cour, les produits de luxe comme la soie ou la porcelaine et gagne en notoriété.




    L’empereur Wu, second empereur de la dynastie Qi du Sud, ordonna en 491 que seuls du riz cuit, des fruits et une tasse de thé fussent offerts au peuple, lors de ses funérailles, à la place des « trois sacrifices » d’animaux. Précédent qui, en contradiction avec la tradition confucianiste, fut dûment critiqué mais inaugura les feuilles de thé comme offrande sacrificielle de pureté et de simplicité, aidé en cela par la philosophie taoïste et ses relations complexes entre l’humain et la nature. Lao Tseu, considéré a posteriori comme le père fondateur du taoïsme, admettait le thé comme ingrédient essentiel dans l’élixir de la vie.




    À partir du ve siècle, le thé en tant que boisson se répand rapidement dans le Sud du pays, plus lentement vers le Nord et devient article de commerce. Jusque-là boisson essentiellement médicinale, le thé va vraiment devenir, pendant la période de la dynastie Sui et le règne de l’empereur Sui Wendi, boisson de confort dans les classes aisées. Le thé se mêlera plus intimement aux philosophies confucianiste, taoïste et bouddhiste. Écrivains, poètes, artistes vont l’encenser. Dès cette époque, les feuilles de thé, cuites à la vapeur et séchées, sont pliées pour façonner des petits gâteaux ou briques à surface décorée qui auront toute leur place lors des dynasties suivantes et notamment celle des Tang.




    L’âge du thé bouilli




    On cite généralement les trois âges du thé (bouilli, fouetté, infusé) en fonction des dynasties (Tang, Song et Ming), ce qui n’est qu’en partie exact et seulement au sein de l’aristocratie. C’est de cette population lettrée que proviennent les écrits parvenus jusqu’à nous.




    Dans le gigantesque Empire chinois existaient de nombreuses façons de préparer le thé et ce, avant de devenir populaire au cours de la période Tang. Car le prix du thé a commencé à baisser à cette époque notamment grâce au transport à plus grande échelle après l’achèvement du Grand canal, conçu dès la période des Printemps et des Automnes entre Yangzhou et Pékin, reliant le Sud et le Nord de la Chine, permettant au gouvernement central d’approvisionner le Nord avec les richesses du Sud. Dès cette époque, le thé est associé à des denrées quotidiennes avec riz, huile, sel ou soja, et, parallèlement, à la peinture, aux livres ou à la musique, aux arts de la culture des élites. Il va aussi intéresser les royaumes voisins comme le Tibet et la Mongolie qui vont en devenir adeptes, sinon addictifs.




    On doit aux moines bouddhistes, qui apprécièrent ce breuvage pour leurs longues méditations, la plantation, dès le viiie siècle lors de la période Kaiyuan, considérée comme un âge d’or en Chine par la stabilité politique, la paix en société et la prospérité économique, de théiers autour de leurs monastères. En 756, Feng Yan, dans le chapitre intitulé Boire du thé (He cha) relatif à la compilation de textes anciens, le Feng shi wen jian ji (Dossiers de ouï-dire et d’expérience personnelle de maître Feng), fera état de ces moines consommant du thé comme source d’énergie pour leurs soirées de prières. Les moines bouddhistes ne furent pas les seuls religieux à s’intéresser au thé, les trois autres grandes religions du moment, chamanisme, taoïsme et confucianisme, l’incorporèrent dans leurs pratiques.




    Lu Yu (733-804)




    C’est sous cette dynastie qu’un jeune orphelin rebelle, Lu Yu, passionné par le thé, publie, en 780, Cha jing (Classique du thé), premier livre complet pour l’époque sur le sujet, tant scientifique que littéraire, marquant la culture chinoise dans son rapport avec cette boisson qui, tout en gardant toujours son rôle médical, va de plus en plus être bue pour le plaisir. Cette même date accrédite aussi la première taxe chinoise sur le thé, nous sommes cette fois dans le concret de sa consommation, attestant de son indéniable popularité, taxe qui restera la principale source financière après le sel et l’acier.




    Orphelin, recueilli et élevé dans un monastère bouddhiste dans la province du Hubei, Lu Yu est initié à l’art du thé prisé par les moines qui en buvaient régulièrement pour lutter contre l’endormissement lors de leurs méditations. Rebelle contre une discipline qu’il juge trop austère, ne désirant pas devenir moine, il fugue à 13 ans et devint comédien ambulant avant de se placer auprès de fonctionnaires qui firent de lui un lettré. À 20 ans, passionné par le thé, il voyage dans diverses régions pour observer les théiers et les étudier. En 760, il se retire dans les environs de Huzhou, dans le Zhejiang, et commence la rédaction, en dix chapitres, de son ouvrage. Une version moins glamour suggère que le Cha jing a, en réalité, été commandé par des marchands de thé qui voulaient populariser la boisson dans le but d’en améliorer la vente. Qu’importe, ce livre marque l’histoire du thé.




    Tout ce qui est alors connu sur le thé ou presque y est dit. Lu Yu fait référence au Sud de la Chine pour l’origine du théier. Il renseigne sur les arbres gigantesques laissés libres et ceux, arbustifs, contraints par l’homme, sur la maîtrise de leur plantation, sur l’environnement mais aussi sur les périodes fastes de cueillette et sur les modes d’infusion et de consommation. Tout ce que l’on sait à cette époque, et l’on en sait déjà beaucoup, est compilé et analysé.




    Les feuilles de théier, jusque-là simplement séchées, vont être compressées suite à un traitement plus compliqué. Nous entrons dans l’âge des tuo cha, « briques » ou « gâteaux de thé », dont la première mention est justement due à Lu Yu. S’il décrit les moules « fabriqués en fer, de forme ronde, carrée ou ornementale », les triques en bambou ou les brochettes qui servent « à enfiler les galettes en guirlande pour les transporter » ou « pour la dessiccation », il parle aussi de « l’emballage » après cuisson, pilage, séchage et embrochement des feuilles, permettant au thé d’être « conservé au sec ». Les feuilles étaient ensuite pulvérisées et infusées dans de l’eau légèrement salée portée à ébullition. L’amertume du thé diminue en raison de la cuisson, diminuer ne voulant pas dire disparaître, mais la boisson fut plus facilement acceptée par tous les palais.




    Cette façon de consommer le thé est surtout dévolue à une population instruite et raffinée. D’ailleurs, Lu Yu critique ouvertement les autres manières de le préparer, plus triviales, notamment le fait d’ajouter aux feuilles des oignons, du gingembre, de la menthe poivrée ou des zestes d’orange, ce que faisait le peuple. Seul l’ajout de sel trouve grâce à ses yeux.




    Lu Yu a aussi décrit la consommation du thé avec son rituel dans une atmosphère particulière de calme et de recueillement. C’est la naissance de l’art du thé, symbole de culture et de civilisation, qui donnera le gong fu cha (p. 128) à partir du xe siècle sous la dynastie Song et sera vraiment développé pendant la dynastie Ming plus tardive.




    Lu Yu va non seulement être quasiment vénéré par le peuple chinois, au point d’être représenté en petites statuettes offertes lors de cérémonies ou de ventes, mais son influence va dépasser les frontières. Les nobles vont perfectionner le traitement des feuilles de théier et des artisans vont inventer les ustensiles nécessaires, meubles et objets, pour servir ou boire le thé, recherche qui ne s’arrêtera pas de sitôt. Avec eux, les consommateurs de thé vont apprendre à apprécier l’infusion, contenant et contenu. La préparation des thés rares est surveillée, des maîtres de thé compétents sont présents dans chaque famille de haut rang, chez les fonctionnaires d’État et, bien sûr, à la cour.




    Les briques de thé, de belle apparence, plus faciles à transporter que des feuilles séparées et se conservant mieux, vont servir de monnaie d’échange et être exportées à l’ouest vers le Tibet (p. 73) et, plus tard, au nord, vers la Mongolie (p. 76). Objets de tricheries et de fraudes diverses, elles seront interdites par décret en 1391 pendant la dynastie Ming par l’empereur Taizu (voir ci-après), mais sans que cela les fasse disparaître. On en retrouve encore aujourd’hui.




    Revenons au thé bouilli. Qu’il soit réalisé à partir de feuilles séparées simplement séchées ou de feuilles compressées en briques, la préparation de l’infusion reste in fine la même. Certains aficionados du thé sont des adeptes invétérés de thé bouilli, en accord avec de nombreux herboristes qui attribuent une plus grande puissance de guérison aux herbes bouillies, longues à préparer, et non réduites en poudre. Faire bouillir les feuilles de thé ferait ressortir plus de saveurs, d’arômes et d’énergie qu’une simple infusion, acquérant aussi plus de douceur. Sans cuisson, flétrissage, oxydation ou roulage, les parois épaisses des feuilles de thé ne seraient pas utilisables pour une infusion, d’où la nécessité de les faire bouillir, ce qu’ont fait les Anciens. Aujourd’hui, les meilleurs thés à faire bouillir sont les pu er, les thés noirs et certains oo long à grandes feuilles. Les thés blancs peuvent être intéressants (pas tous) à faire bouillir pendant longtemps.




    L’âge du thé battu en poudre




    La dynastie Song, ou plus exactement celle des Song du Nord, se met en place au xe siècle après une grande période de bouleversement politique et d’instabilité, celle des Cinq Dynasties (au nord) et des Dix Royaumes (au sud) qui a suivi celle des Tang. Le but politique et commercial de l’empereur Taizu est de réunifier l’empire et notamment d’empêcher les royaumes du Sud de profiter des richesses centrales, les plantations de thé étant limitées au Huinan qui ne fait pas partie du royaume de la nouvelle dynastie, en créant des comptoirs de monopole dont fait partie la capitale de l’époque, aujourd’hui Kaifeng. En 1127, les Song perdent le Nord au détriment de la dynastie Jin mais leur économie reste concurrentielle grâce au maintien dans leur royaume de la majorité des terres les plus fertiles de la région. Le début du xiiie siècle sera marqué par l’invasion des Mongols sous la direction de Gengis Khan qui soumettra le royaume des Jin, puis celui des Song après une alliance provisoire avec ce dernier.




    Pendant l’époque Song, l’agriculture, aidée par le gouvernement, est prospère. Si les théiers continuèrent à produire dans le Sichuan, l’industrie du thé s’est déplacée, pour une raison de changement climatique (2 à 3°C moindres) vers les régions du Sud-Est. Le thé, s’il est boisson quotidienne, est toujours surtout sur les tables des riches (les jardins de thé impériaux sont nombreux, trente-huit exactement), des lettrés et dans tous les monastères. Il est apprécié des literati, ces érudits qui exposent dans la poésie, la peinture ou la calligraphie leurs sentiments personnels et non plus leurs compétences professionnelles et que l’on rencontrera aussi au Japon. Mais il devient aussi objet politique accompagné d’une cohorte de tricheries et de fraudes dont nous reparlerons.




    Une nouvelle méthode de préparation du thé apparaît alors à la cour. Les feuilles du thé compressé sont réduites, entre deux meules de granite, en poudre très fine à laquelle est ajoutée de l’eau frémissante pour faire une « pâte à thé ». Le mélange, auquel a été ajoutée de l’eau bouillante, est ensuite fouetté énergiquement « en mouvements circulaires gracieux » écrit Zhu Quan, 17e fils du premier empereur Ming, Hongwu, dans son manuel sur le thé, avec un fouet de bambou jusqu’à la formation d’une mousse blanche. C’est le dian cha, de dian « action de verser de l’eau bouillante ». La poudre de thé a une vie relativement courte et doit être consommée rapidement. C’est cette méthode qui sera introduite au Japon, le thé devenant du matcha (« thé moulu »). Une théière spécifique sera créée pour sa consommation et la céramique réinventée (p. 121).




    Les « concours de thé » (dou cha) font leur apparition dans le but d’évaluer la qualité du thé, y compris par la pureté de l’eau. D’autres concours se concentraient sur l’origine géographique des feuilles de thé ou sur la saison de la cueillette. On retrouvera ces concours au Japon. Ils ont favorisé la recherche des meilleurs thés tout comme le « thé hommage » (gon cha), offert à la cour impériale (le meilleur) et les ci cha, thés offerts par l’empereur, honneur suprême, aux savants mais aussi aux gens ordinaires. C’est à cette période que les maisons de thé ont vu le jour, attirant le citoyen lambda hors de chez lui, dans des lieux de convivialité. Une collation légère va accompagner la boisson.




    Si la méthode du thé battu reste la plus populaire pendant la période Song, celle du thé bouilli ne disparut pas. Le peuple apprécie toujours et même de plus en plus le thé en feuilles, moins cher à produire, pouvant servir à plusieurs infusions successives, et ce choix populaire va se transmettre par goût aux plus riches, adeptes de thés moins astringents, plus aromatiques et forcément moins trafiqués.
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    L’âge du thé infusé en feuilles




    Durant la dynastie Yuan, fondée au xiiie siècle par Kubilai Khan, les Mongols règnent sur la Chine du Nord. Leur connaissance du thé et leur attrait pour cette boisson diffèrent selon les auteurs. Rappelons que la lecture de l’Histoire secrète des Mongols, chronique du xiiie siècle, ne mentionne pas le thé au sein de la vie sociale impériale. Pourtant, les gens de la cour connaissent le thé auquel ils ajoutent lait et sel. Ils délaissent les thés battus et optent pour les thés en feuilles. Ils préféreront ensuite les thés fermentés qui aident à la digestion de leurs aliments trop protéinés. Ils feront venir du Yunnan (qui alors ne fait pas partie de la Chine mais d’un royaume indépendant) les meilleurs pu er.




    Après l’expulsion des Mongols, l’enthousiasme pour le thé permet à la dynastie Ming qui s’installe de réaffirmer la culture chinoise. Si les gâteaux de thé ont perduré jusqu’à nous (avec les pu er), ils furent un temps officiellement interdits comme tribut impérial, nous l’avons dit, par Zhu Yuanzhang, empereur fondateur de la dynastie Ming, connu sous le nom de Taizu. Fin administrateur civil et militaire, ses origines paysannes, rares chez un empereur, le rapprochaient aussi du peuple. La fabrication des gâteaux de thé – il l’avait observée – mobilisait une énergie considérable de la part des cueilleurs, souvent obligés de réaliser ce travail sous la houlette de fonctionnaires véreux. Remplacer ces tuo cha par l’utilisation de simples feuilles en vrac allait dans le sens de la modernité et du bien-être de son peuple. Il est suggéré aussi que son mépris des nobles et de leur art prétentieux l’attirait de fait vers le thé qu’il buvait dans sa jeunesse pauvre, donc du thé en feuilles. C’est ce qu’instaura son décret, daté de 1391, proclamé dans le domaine impérial de Fujian.




    Ce passage des gâteaux de thé ou de poudre de thé aux feuilles entières en vrac eut pour conséquence le choix d’une eau de qualité et le développement d’un matériel approprié, déjà prônés par Lu Yu, ainsi que l’obligation pour les fabricants de thé de faire preuve d’inventivité, ce qui permettra l’apparition de thés autres que le thé vert. Le gong fu cha, que l’on peut traduire par « pratique pour maîtriser la préparation du thé », se répandra parmi les lettrés et les religieux (p. 128).




    Les thés parfumés aux fleurs, apparus lors de la dynastie Song, gagnent en notoriété chez les gens du Nord mais n’ont pas encore été conquis par ceux du Sud. C’est l’époque de l’apparition des premiers thés noirs, ce qui fera croire un temps aux Européens à l’existence de deux espèces différentes de thé qu’ils appelleront Thea bohea (noir) et Thea veridis (vert). Vaisselle et table raffinées ont poursuivi leur évolution.




    Avec la dynastie Qing, ce sont les Mandchous qui, au xviie siècle, s’installent au pouvoir. Comme les Mongols avant eux, ceux-ci préfèrent le thé noir grossier auquel ils ajoutent du lait de jument fermenté. Les Chinois qui considèrent le thé noir comme un thé à réserver aux « barbares » préfèrent le thé vert, clair. Deux cuisines à thé seront alors installées dans la Cité interdite, l’une pour la préparation de thé à la manière des Mandchous, l’autre pour celle des Hans. Cette dynastie vit la signature d’un accord commercial avec la Russie et l’arrivée des Occidentaux, Hollandais et Anglais particulièrement, avec accroissement du commerce et des guerres et notamment celles de l’opium (1839-1860). Une tout autre histoire.




    Les étapes de la fabrication
des thés




    Il est régulièrement écrit que les différents types de thé (feuilles séchées) sont uniquement le résultat de leur méthode de traitement mais ce n’est pas aussi simple. Si le thé provient bien essentiellement d’une seule espèce de Camellia, il existe malgré tout au départ deux variétés de théiers, nous l’avons vu, l’un, à grandes feuilles, à racines profondes et étroites et à un seul tronc menant à une couronne de branches, et l’autre, arbuste à nombreux troncs, à racines étendues en surface et surtout à petites feuilles. Lors de sa migration, naturelle ou humaine, du nord-est de son lieu de naissance vers le sud-ouest de la Chine, le théier à grandes feuilles s’est adapté au climat et à l’environnement. Le climat de plus en plus froid a réduit la taille des feuilles. Certains agriculteurs qui, au cours des ans (et des siècles) ont produit leur thé de la meilleure façon qui leur convenait, ont eu tendance, marketing oblige, à transformer les théiers d’une manière uniforme.




    Les principales étapes de fabrication portent, selon le thé qui sera dit « final» , « fini » ou « fait », sur la cueillette et le choix des feuilles, le flétrissage, la dessiccation, l’oxydation, le roulage, le séchage, le triage et/ou la torréfaction et, pour certains, sur la fermentation. Tous les thés ne subissent pas ces différentes étapes mais l’ensemble de tout ou partie de celles-ci constitue ce que l’on nomme le procédé orthodoxe, lequel s’oppose au procédé CTC : crushing, tearing, curling, soit broyage, déchiquetage et bouclage, ce qui veut tout dire, avec utilisation de machines. Certaines étapes sont inversées, d’autres sont répétées plusieurs fois. Il faut également garder à l’esprit que ces étapes ont évolué au cours des temps, les traitements des feuilles ont été parfois modifiés, pour un « même » thé final, au cours des époques et des écoles.




    Cueillette des feuilles
et grades des thés




    Les théiers, une fois plantés, attendent trois ou quatre ans avant la première cueillette de leurs feuilles. Ils sont taillés afin de se maintenir à une hauteur d’un mètre maximum et faciliter le travail. Il y a plusieurs périodes de cueillette dans l’année selon la région et le climat, selon aussi le thé fini désiré, au printemps, en été, en automne et même en décembre, ce qui donnera, pour un même théier, des thés ayant différentes caractéristiques organoleptiques. On parle de flush pour nommer ces récoltes qui peuvent donc aller jusqu’à quatre pour certains thés japonais. Les thés first flush ou de première récolte de printemps, après une période de dormance des théiers, vifs et d’une grande complexité aromatique souvent végétale, sont généralement les plus attendus ; les thés second flush d’été sont plus parfumés et fruités ; les thés third flush d’automne, plus corsés, plus épicés, peuvent être d’exception.




    Les récoltes traditionnelles ou artisanales se font essentiellement à main nue, ceci pour diverses raisons : le terrain (parfois très en pente), le faible coût de la main d’œuvre dans certains pays (la cueillette manuelle représente la moitié du coût du thé) et le type de cueillette désirée. Le choix d’une récolte artisanale permet de conserver une feuille riche en composés organoleptiques qui pourra donner un thé de qualité supérieure. Il faut environ 20 000 feuilles pour un kilo de thé et la cueillette est souvent genrée, nous en reparlerons. À défaut, la cueillette se fera mécaniquement, si le terrain rend possible la présence d’une machine.




    – La cueillette dite « impériale » comprend un « bourgeon », pakho dans le dialecte hakka, devenu pekoe (en fait formé par les feuilles enroulées sur elles-mêmes), recouvert d’un petit duvet blanc, seul ou avec une seule feuille déroulée. Selon la légende, cette cueillette était autrefois réservée à l’empereur et se faisait par l’intermédiaire de jeunes filles gantées munies de ciseaux d’or.




    – La cueillette fine consiste en une tige avec un bourgeon et les deux premières feuilles assurant des thés de bonne qualité.




    – La cueillette pour les thés bon marché regroupe le pekoe et les quatre ou cinq feuilles qui suivent.




    Les grades des thés sont inscrits sur leur emballage (mais pas sur tous) représentés par un acronyme constitué de lettres et de chiffres, qui peut donc définir un thé ou plus exactement son type de cueillette sans forcément préciser sa qualité. Il n’y a pas de standardisation mondiale de la qualité des thés et ces grades ne sont attribués qu’aux thés noirs. On a ainsi des thés contenant des bourgeons seuls, des feuilles de diverses tailles, des fragments plus ou moins fins, etc. OP signifie orange pekoe, BT, broken tea (feuilles cassées), BOP, broken orange pekoe jusqu’à SFTGFOP (special finest tippy golden flowery orange pekoe) pour les thés censés être les plus fins. Le grade peut être important à connaître pour le choix de votre thé selon votre désir d’un thé fort (qui contiendra un B dans l’acronyme) ou un thé à saveur plus douce et sucrée (avec un F ou un G).




    Un mot sur l’appellation orange pekoe qui n’a aucun rapport avec le parfum ou la saveur de l’orange. Il semble que ce soient les Néerlandais, grands importateurs de thé pendant les xviie et xviiie siècles, qui auraient donné ce nom de baptême en hommage à la grande maison royale néerlandaise de l’époque, à savoir la Maison Orange-Nassau, à moins que ce ne soit tout simplement pour apposer leur signature à leur thé en ces temps de concurrence féroce. Orange pekoe est donc simplement un thé noir que Sir Thomas Lipton, le magnat du thé britannique au xixe siècle, a su, ô combien, populariser et qui aujourd’hui est parfois, argument de vente, aromatisé à l’orange ou à l’huile d’oranger. Malgré son nom pour partie d’origine chinoise, le grade orange pekoe est surtout utilisé pour définir la taille et le style des feuilles des thés en provenance d’Inde et du Ski Lanka.




    

      [image: ]

    




    Modes de préparation




    Les étapes de préparation détaillées ci-après dépendront du thé fini désiré et seront précisées dans les chapitres afférents.




    Séchage primaire




    Les feuilles sont simplement étalées sur des claies, à l’air libre permettant un début de déshydratation.




    Flétrissage ou réduction de
l’humidité des feuilles




    Ce terme de flétrissage, universellement employé dans les textes relatifs au traitement des feuilles de théier, est inconnu des dictionnaires français et certains amoureux du thé se sont posé la question de son utilisation. Seuls les mots flétrissement, « altération ou maladie des végétaux caractérisée par le fait que leurs organes aériens se fanent », et flétrissure, « altération d’un végétal qui perd de sa fraîcheur naturelle, de son éclat », sont présents dans les dictionnaires. Néanmoins, flétrissage, différant de flétrissement et de flétrissure par une action volontaire de l’homme, sera ici employé en attendant son acceptation par nos académiciens.




    Le flétrissage des feuilles de théier a pour but de déshydrater les feuilles de thé fraîches pour empêcher leur décomposition par oxydation et aider les composants aromatiques à émerger. Ce flétrissage donne à la feuille une certaine mollesse ce qui permettra de la rouler. Il peut se faire à l’air libre, sur des claies au soleil ou dans des pièces sombres et chaudes. Le temps nécessaire est variable selon le thé final désiré, variant de 30 min pour certains oo long à 36 h pour certains thés blancs. Le flétrissage est un processus indispensable pour améliorer les arômes des thés verts, noirs et blancs au cours de leur fabrication.




    Réduction ou arrêt de l’activité enzymatique (torréfaction)




    Cette étape préserve les composés aromatiques et antioxydants des feuilles de thé en les exposant, pendant de courtes périodes, à des niveaux de chaleur élevée. On parle de fixation. Les feuilles seront aussi plus malléables pour l’étape suivante. Quatre méthodes sont connues : les feuilles sont chauffées dans des poêles ou dans de grandes bassines de cuivre (méthode chinoise), remuées à la main et sans les laisser brunir ; à la vapeur (méthode japonaise), plus efficace pour garder la couleur verte ; au four (méthode plus moderne). Pour la méthode japonaise dite GABA, datant de 1987, le thé est soumis à un traitement à l’azote.



OEBPS/Fonts/GaramondPremrPro-Bd.ttf


OEBPS/Images/Image095.jpg





OEBPS/Images/Image052.jpg





OEBPS/Fonts/MinionPro-Regular.ttf


OEBPS/Images/Image004.jpg





OEBPS/Images/Image079.jpg





OEBPS/Fonts/GaramondPremrPro-ItCapt.ttf


OEBPS/Images/Image061.jpg





OEBPS/Fonts/GaramondPremrPro-SmbdItDisp.ttf


OEBPS/Fonts/MinionPro-Bold.ttf


OEBPS/Fonts/MinionPro-It.ttf


OEBPS/Fonts/GaramondPremrPro-Capt.ttf


OEBPS/Images/couv.jpg
MIREILLE GAYET

gmnd traité
du thé






OEBPS/Images/Image011.jpg





OEBPS/Fonts/GaramondPremrPro-MedItDisp.ttf


OEBPS/Images/Image055.png





OEBPS/Images/Image058.jpg





OEBPS/Fonts/GaramondPremrPro-BdItDisp.ttf


OEBPS/Images/Image098.jpg





OEBPS/Fonts/GaramondPremrPro.ttf


OEBPS/Fonts/GaramondPremrPro-MedDisp.ttf


OEBPS/Images/Image059.jpg





OEBPS/Fonts/GaramondPremrPro-It.ttf


