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Avant-propos
Cet ouvrage a pour objet de faire connaître à tous, amateurs comme professionnels des vins et spiritueux, les méthodes de production du saké japonais. Il couvre tous les sujets, de la culture du riz jusqu’à la dégustation, dans un langage clair, accessible à tous, mais rigoureux.
Tenter d’organiser et de traiter dans un ordre établi un sujet dont toutes les parties sont imbriquées est un défi intellectuel majeur : autant il est impossible de traiter de la fermentation avant d’évoquer les matières premières, autant il est difficile de traiter les matières premières sans évoquer la fermentation. Aussi, vous trouverez au sein de cet ouvrage de nombreux renvois et certaines courtes répétitions, destinés à rendre la lecture possible au néophyte, ainsi qu’un lexique conséquent vous renvoyant systématiquement à la page traitant chaque sujet de façon détaillée.
Vous trouverez également des encarts apportant un contexte technique, historique ou culturel, et destinés à agrémenter la lecture d’un ouvrage qui, sujet oblige, s’aventure parfois sur des terrains techniques quelque peu arides. Certains de ces encarts ayant pour objet de prendre un peu de hauteur et de traiter quelques thèmes transversaux peuvent faire appel à des sujets non encore traités dans l’ouvrage. Aussi, n’hésitez pas à revenir vers ces encarts au cours de votre lecture si vous en ressentez le besoin.
Par ailleurs, vous constaterez que les termes « souvent », « généralement », etc. reviennent régulièrement au sein de cet ouvrage. Cet état de fait provient de la facétieuse (et passionnante) habitude qu’ont pris les producteurs de saké de faire les choses « à leur façon ». Aussi, en toute chose il sera possible de trouver des exceptions, plus ou moins rares, qui justifient ces précautions oratoires. Il reste néanmoins que les méthodes et pratiques décrites ici sont largement représentatives du quotidien des producteurs de saké.
Malgré les efforts fournis par tous ceux qui ont collaboré à ce projet pour vous présenter un ouvrage exhaustif, exact et exempt de coquilles, errare humanum est et j’ose espérer que vous saurez ne pas nous tenir rigueur d’éventuels manquements.
En vous souhaitant autant de plaisir à lire ce livre que j’en ai eu à l’écrire,
Bonne lecture,
Gautier Roussille


Notes sur la nouvelle édition
Vous tenez entre vos mains la deuxième édition de cet ouvrage, revue, corrigée et augmentée pour les éditions Dunod. Outre les mises à jour de chiffres et inévitables corrections, vous trouverez dans cette édition :
quelques encarts supplémentaires destinés à éclairer le propos,

un livret de plusieurs pages indiquant les importateurs de saké présents en France et quelques-uns des sakés capables d’illustrer les informations techniques contenues dans ce livre,

en annexe, des données économiques et techniques.


En espérant que cette nouvelle édition saura vous donner satisfaction.
Gautier Roussille


Désambiguïsation : qu’est-ce que le saké ?
Pour les Japonais, « saké » est un terme générique recouvrant toutes les boissons alcoolisées. Nous traitons dans cet ouvrage du saké japonais que les Japonais nomment « nihonshu » ou, administrativement, « seishu » (respectivement « alcool japonais » et « alcool clair »).
Le saké tel que nous l’entendons ici est donc une boisson alcoolisée traditionnelle japonaise, généralement translucide, incolore et titrant 15-17 %, issue de la fermentation du riz. Il ne doit pas être confondu avec le baijiu ou le meikueilu, alcools distillés titrant 40 % et présentés en digestif dans des verres aux dessins suggestifs dans de nombreux restaurants asiatiques.
Saké ou baijiu ?
Les caractères japonais ou « kanjis » sont issus des caractères chinois. Le terme « saké » notamment est la prononciation japonaise du caractère chinois « jiu ».
Un grand nombre de restaurants japonais, tenus par des Français d’origine chinoise, servent le plus célèbre des alcools chinois : le baijiu (littéralement « alcool blanc »), un alcool distillé produit à base de céréale.

Dans un souci « d’authenticité », baijiu est lu à la japonaise : « shiroki » ou « shirozake » (voir l’encart « Saké, zake, shu, etc. » page suivante). Les français n’ayant jamais entendu parler de shirozake, le terme est simplifié en « saké ».

Voici comment la quasi-totalité de la population française et une bonne part de la population européenne en sont venues à confondre ces deux boissons aux origines et aux modes de production distincts.

Notons, amusant hasard, que le « shiroki » (la transcription littérale de baijiu) est une catégorie historique mais bien réelle de saké japonais (voir « L’Antiquité : le saké de cour » dans « Une brève histoire du saké »).




Saké, zake, shu, etc.
Les caractères japonais possèdent, pour un même sens, plusieurs lectures en fonction du contexte. Ainsi, le caractère « 酒 » signifiant « alcool » peut, entre autres, être lu « shu », « sake » ou « ki ».
La première lecture est dérivée du chinois « jiu » qui, au cours du temps, a donné « shu » en japonais. On nomme ce type de lecture « on-yomi » ou « lecture selon le son » (sous-entendu le son chinois du caractère).
La seconde lecture est dérivée du langage japonais préexistant à l’introduction des caractères chinois. On nomme ce type de lecture « kun-yomi » ou « lecture selon le sens ». Cette lecture peut être déformée, pour des facilités de prononciation, en « saka » s’il est placé comme préfixe ou en « zake » s’il est placé comme suffixe.
La troisième lecture est ancienne et désormais utilisée quasi exclusivement pour les noms de personnes ou de lieux. On nomme ce type de lecture « nanori » ou « lecture de présentation ». On ne la trouvera ici que dans les termes « shiroki » et « kuroki ».
Le choix de l’une ou l’autre lecture peut parfois sembler assez aléatoire (ginjoshu, junmaishu vs namazake, nigorizake par exemple), toutefois il est possible d’en tirer quelques tendances générales :
La lecture « shu » est utilisée dans les mots composés et se réfère plutôt aux boissons alcoolisées en général : umeshu (liqueur d’ume, prune ou abricot japonais, fruit du Prunus mume), koshu (alcool vieilli), etc.

La lecture « sake », quant à elle, est plutôt utilisée dans des groupes de mots et pour évoquer précisément le saké japonais (utilisation logique connaissant son lien historique à la culture proprement japonaise) : sakagura (entrepôt à saké), sakamai (riz à saké), hanamizake (saké bu durant le hanami), etc.






Termes japonais
Cet ouvrage contient de nombreux termes techniques japonais et la question de leur prononciation peut se poser au lecteur qui ne les aurait jamais rencontrés auparavant. La graphie choisie pour cet ouvrage est la plus communément utilisée par les Japonais eux-mêmes, c’est-à-dire un romaji simplifié, sans distinction des voyelles longues. Fort heureusement pour nous, les prononciations japonaises et françaises sont très proches et seuls quelques ajustements seront nécessaires pour obtenir une prononciation correcte :
« u » se prononce « ou » comme dans « ours » ;

« g » se prononce toujours « g » comme dans « garçon » ;

« j » se prononce « dj » comme dans « djinn » ;

« sh » se prononce « ch » comme dans « chat » ;

« ch » se prononce « tch » comme dans « tchatche » ;

« r » se prononce entre nos « r » et « l » ;

« ai » se prononce « a » + « i » comme dans « aïe » ;

« e » se prononce « é ».


Ainsi « junmai » se prononce « dj-ou-n-ma-i », « daiginjo » se prononce « da-i-g-in-dj-o » et « shiboritate » se prononce « chi-bo-ri-ta-té ».
La question de la graphie de certains termes s’est posée à plusieurs reprises au cours de la rédaction. On retrouve, selon les auteurs, des graphies avec ou sans tirets entre les transcriptions de certains caractères ou groupes de caractères. Ici, l’auteur a choisi d’utiliser des graphies relativement communes, tout en limitant la présence des tirets aux cas où ceux-ci soulignent le sens propre des groupes de caractères qu’ils séparent.
Les termes empruntés au japonais ont été considérés comme invariables et sont figurés en italique, à l’exception des noms propres (variétés de riz, noms de lieux ou d’ouvrages, etc.) et des emprunts anciens acceptés par les dictionnaires français (saké, shogun, shinto, kami, etc.).
[image: Figure 1. Voir l’explication dans le texte.]Figure 1 – La production de saké en bref


En bref : la production du saké et les principaux termes à retenir
La première étape pour obtenir du saké est le polissage du riz, qui consiste à retirer la partie extérieure du grain, cette part étant variable (sauf cas particuliers, sa masse est comprise entre 15 et 65 %). Les sakés produits à base de riz dont plus de 40 % de la masse a été retirée durant le polissage sont dits « ginjo ». Les meilleurs sakés font généralement partie de cette catégorie.
Après un temps de repos, le riz est mis à tremper quelques minutes puis cuit à la vapeur. Après refroidissement, une partie du riz, le « kojimai », est inoculée avec un champignon, le « koji ». Cette étape dure environ trois jours, durant lesquels le riz est régulièrement remué afin d’assurer un développement homogène du champignon. Le riz sur lequel s’est développé le koji est appelé « kome-koji » (kome = riz). Il permet la transformation de l’amidon du riz en sucre, étape nécessaire à la fermentation.
Un mélange de kome-koji, de riz cuit (le « kakemai ») et d’eau est ensuite constitué. Ce mélange, appelé « shubo » ou moto, est ensuite ensemencé en levures selon diverses techniques. Les levures se développent durant une à deux semaines avant que la population n’atteigne son maximum. On ajoute alors au shubo, par trois fois en quatre jours, un nouveau mélange de kome-koji, de riz cuit et d’eau. Cette étape est nommée « san-dan shikomi » (san-dan = trois étapes, shikomi = addition) et donne le « moromi ».
S’ensuit une période plus ou moins longue de fermentation à basse température (de deux semaines à un mois, entre 6 et 20 °C) qui prend fin lors du pressurage. Le saké brut ainsi obtenu sera généralement filtré puis pasteurisé avant commercialisation.
Un mélange d’eau et d’alcool distillé peut être ajouté au saké en fin de fermentation ou après pressurage afin d’en augmenter le volume. Un saké produit sans ajout d’alcool est dit « junmai ».
Toutes ces opérations ont lieu au sein de la « sakagura » (littéralement le « cellier à saké », par extension l’entreprise productrice de saké) ou simplement « kura », sous la direction du « toji », le maître de chai.
Saké, nihonshu ou seishu
Durant des siècles, le seul alcool disponible au Japon, en dehors des quelques rares alcools étrangers envoyés comme présents à l’empereur ou à de hauts dignitaires, était le saké produit localement. S’il en existait plusieurs sortes et si les méthodes de production évoluèrent au cours du temps (voir section suivante, « Une brève histoire du saké »), on peut considérer que tous ces sakés appartenaient bien à une même famille, celles des boissons alcoolisées à base de céréales fermentées.
Saké et alcool ne faisaient donc qu’un dans l’esprit des Japonais et étaient désignés par un seul terme : « saké ». Ce n’est qu’avec le développement du commerce international et la plus grande disponibilité des alcools étrangers que la nécessité de désigner spécifiquement le saké japonais prit corps. « Saké » devint alors un terme générique pour toutes les boissons alcoolisées tandis que le « saké japonais » devenait « nihonshu » : nihon signifiant Japon et shu étant une lecture alternative de « saké » (voir encart précédent « Saké, zake, shu, etc. »).
Le terme « saké » reste toutefois fortement lié par ce contexte historique au nihonshu. Aussi, si vous parlez de saké au Japon, vos interlocuteurs auront tendance à présumer que vous parlez de nihonshu, mais si le contexte ou le sujet de conversation n’est pas clairement établi, il est préférable de le préciser. Ainsi, si vous commandez du saké dans un izakaya (voir § 3.2.3 l’encart « Izakaya, maisons de saké »), il est préférable de parler de « nihonshu », mais si vous commandez une seconde tournée, une carafe vide à la main, vous pouvez parler de saké (ou « o-sake » par politesse) sans risque de confusion.
Le terme seishu, quant à lui, découle de la nécessité de définir une catégorie de produits commercialisables et taxables, par opposition au saké paysan d’autoconsommation (le doburoku, voir section suivante « Le Moyen Âge : le saké de l’élite »). L’utilisation de ce terme reste aujourd’hui encore limitée aux documents officiels, et plus particulièrement à l’imposition sur les alcools.
Depuis décembre 2015, le terme « nihonshu » est reconnu en tant qu’indication géographique au Japon (voir § 5.2). Il y a fort à parier que cette décision destinée avant tout à valoriser les sakés produits au Japon (paradoxalement, puisque jusqu’à présent les campagnes de communication japonaises continuent d’utiliser le terme non protégé de « saké ») ne change en rien l’usage courant de ce mot, tout comme le terme « champagne » continue d’être improprement utilisé dans le monde entier.




Une brève histoire du saké
Origines : le saké rituel
C’est sous la forme de jarres en terres cuites datées de – 4 000 à – 3 000 ans av. J.-C. que l’on retrouve les plus anciennes traces de production et de consommation d’alcool au Japon. Comme dans beaucoup d’autres régions du monde, ces jarres étaient remplies de fruits sauvages qui fermentaient naturellement. Plusieurs milliers d’années séparent ces « vins » primitifs de l’invention du saké : le premier texte à en faire mention est un livre d’histoire du IIIe siècle, qui précise que les Japonais en sont friands et le consomment notamment lors des veillées funèbres.
Si l’apparition de boissons fermentées à base de fruits précède toujours celles des boissons à base de céréales, c’est que ces dernières requièrent un processus de production plus complexe. En effet, si des fruits laissés à l’abandon fermentent naturellement, ce n’est pas le cas des céréales, car les levures ne peuvent fermenter seules l’amidon du grain. Une première étape de transformation de l’amidon en sucre est nécessaire. Dans le cas de la bière et du whisky par exemple, cette transformation est assurée par la germination des graines appelée « maltage ». Alors, comment cette difficulté a-t-elle été surmontée au Japon ?
Dans de nombreuses cultures (Claude Lévi-Strauss en fait le récit pour l’Amérique latine dans son ouvrage Tristes Tropiques), cette étape est réalisée grâce aux enzymes salivaires. Le grain (idéalement cuit) est mâché afin que les enzymes salivaires l’imprègnent et dégradent l’amidon en sucres. La pâte ainsi formée est crachée dans un récipient qui pourra ensuite être nourri d’une plus grande quantité de grain. Comme pour les fruits, la fermentation est alors assurée par des levures naturellement présentes dans l’air.
Au Japon, un kuchi-kami-saké (ou « saké mâché ») était produit lors de cérémonies religieuses shinto et consommé rapidement. Selon le lieu, l’époque et la cérémonie, le travail de mastication était réalisé par de jeunes vierges, par les miko (divinatrices et gardiennes du sanctuaire) ou par tout le village. Cette tradition a perduré sporadiquement jusqu’à la fin de la Seconde Guerre mondiale lorsque l’occupant américain y mit fin sous prétexte sanitaire.
Le kuchi-kami-saké est sucré et pétillant en raison de la fermentation en cours. Les grains partiellement dissous s’accumulent au fond du récipient et – entraînés par les bulles – à sa surface, rendant la consommation de la mixture malaisée. Ce saké pâteux était donc « mangé » à l’aide de baguettes plutôt que « bu ». On a toutefois retrouvé la trace de récipients datés du Ve siècle, équipés de pailles permettant d’en aspirer la partie liquide selon la technique mésopotamienne (– 4 000).
Dans un second temps (III-IVe siècle), des méthodes à base de germination des grains (maltage) sont probablement apparues en provenance de Corée mais n’ont pas perduré. Elles ont été rapidement supplantées par l’utilisation de champignons, qui donneront naissance à la méthode du koji telle que nous la connaissons aujourd’hui (voir § 2.1.1 « Découverte et utilisation du koji »).
Les principaux experts datent du Ve siècle av. J.-C l’introduction au Japon de la culture du riz depuis la Corée. D’autres théories font remonter son arrivée autour du Xe siècle av. J.-C. Toutefois, quelle que soit la date exacte des premières cultures, il est clair que des proto-sakés à base d’autres grains et de fruits ont préexisté.
Les principales sources d’amidon disponibles localement étaient alors des fruits (noix, châtaignes, glands), des rhizomes ou tubercules (dent de chien, igname, lys) et des grains (millet). Celles-ci constituaient la base de l’alimentation japonaise mais aussi les ingrédients du « saké ». Leur utilisation a d’ailleurs perduré, en mélange avec le riz, longtemps après l’introduction de ce dernier.
Il est donc impossible de dater précisément « l’invention » du saké stricto sensu. Nous devons plutôt considérer la constante évolution des ingrédients, méthodes et techniques encore en cours aujourd’hui.

Antiquité : le saké de cour
À partir de la période Yayoi (de 400 av. J.-C. à 250 ap. J.-C.), la société japonaise se structure et voit apparaître une caste dirigeante. La consommation de saké, réservée jusqu’alors aux rituels, se développe au sein de cette élite. En 689, le « Saké no tsukasa », ou département de production de saké, est créé au sein du palais impérial.
Il est dirigé par le « Saké no kami », un officiel de haut rang, illustrant l’importance que revêt désormais le saké à la cour et dans la culture japonaise. La création de cet office se double d’une prohibition imposée au peuple, qui, comme toute prohibition, sera détournée : les nobles ayant l’autorisation de produire du saké le commercialisent et les foyers en ayant les moyens produisent leur propre saké.
La prise en charge de la production du saké par le gouvernement permet un net progrès et une diversification des méthodes de production. Le Engishiki, un recueil des réglementations publiées entre 905 et 927, décrit treize variétés de saké alors produites pour les différents usages de la cour. Goshu, reishu et sanshuso représentent les meilleures qualités, tonshu, jyuso et kosake sont réservés aux officiels de rang inférieur, zakkyushu est distribué aux fonctionnaires comme une part de leur salaire, shiroki et kuroki (respectivement saké blanc et noir) sont utilisés lors des cérémonies shinto, et enfin l’aesake est utilisé en cuisine.
La description de ces différents sakés et leur classement qualitatif nous renseignent sur les goûts en vogue à l’époque ainsi que sur la persistance de méthodes de production très variées. Le sanshuro utilise encore du millet et du malt de céréales.
Le reishu est ce que nous appellerions aujourd’hui un amazake, c’est-à-dire un saké non ou peu alcoolisé. Le goshu utilise une recette unique permettant d’augmenter son degré alcoolique : du riz et du kome-koji sont ajoutés au saké fraîchement pressé afin de relancer la fermentation, l’opération de pressurage et de refermentation étant renouvelée quatre fois. Shiroki et kuroki sont issus de la même méthode de production (une fermentation de 10 jours) mais de la cendre de bois est ajoutée dans le kuroki afin de réduire son acidité (la cendre est un produit alcalin).
D’autres sakés cités ne varient que par leur taux de polissage ou par la quantité de koji utilisée, avec pour conséquence directe un coût de production et donc un prestige variable. On notera que seuls les sakés les plus prestigieux étaient filtrés.
À partir du IXe siècle, le gouvernement central perd peu à peu de son pouvoir au bénéfice des clans et des mouvements religieux devenus prospères grâce à l’abandon progressif de la réforme centralisatrice de Taika (645). Les temples obtiennent ainsi le droit de produire du saké, initialement pour les cérémonies puis, petit à petit, celui-ci est commercialisé.
Avec le développement de la monnaie au XIIe siècle (jusqu’alors, le troc et le riz étaient restés les principaux moyens d’échange), le commerce du saké devient une source de revenus importants pour les temples. Sous l’impulsion des religieux, de nombreux progrès techniques vont faire leur apparition dans le monde du saké.
Une grande part de ces innovations sera le fait du monastère Shoryaku-ji, situé au sud-est de Nara. Parmi celles-ci, on nommera le san-dan shikomi (l’addition en trois étapes du riz, de l’eau et du koji), le morohaku (utilisation exclusive de riz poli, par opposition au katahaku pour lequel seul le kakemai est poli), la pasteurisation à basse température 300 ans avant Pasteur, ou encore le fukurozuri (pressurage en sacs de coton).
Ces innovations concourent à l’obtention de sakés plus aptes à la conservation et donc au transport. Jusqu’alors, de nombreux lots de saké tournaient durant l’été en raison du développement de bactéries. Un taux d’alcool plus élevé grâce au san-dan shikomi, la destruction de l’inoculum par la pasteurisation, ou encore la filtration et le collage au charbon (dont on retrouve les premières notes au milieu du XIVe siècle) permettent de lutter contre ces développements bactériens.

Moyen Âge : le saké de l’élite
La montée en puissance des clans culmine au XIIe siècle avec la guerre de Genpei qui se conclut par la nomination de Minamoto no Yoritomo comme shogun (dictateur militaire) en 1192. Il remplace de fait l’empereur dans l’exercice du pouvoir, reléguant ce dernier à un rôle religieux et d’apparat.
Les shoguns exerceront le pouvoir jusqu’en 1868. Ces presque sept siècles de pouvoir féodal verront prospérer la caste des samouraïs qui constituent alors, avec leurs gens, une classe moyenne éduquée et consommatrice de saké.
Au milieu du XIIIe siècle (1252), la décision du shogun de bannir la production commerciale de saké au sein du foyer nous donne une indication de sa popularité. Chaque foyer ne fut autorisé qu’à conserver une seule jarre de saké. On compta alors 37 274 jarres à Kamakura (capitale du Japon à l’époque) pour une population totale estimée à 200 000 habitants (7 millions dans tout le Japon). Nous pouvons donc considérer qu’à de rares exceptions près chaque foyer en ayant les capacités financières stockait au moins une jarre de saké.
Les autorisations et interdictions de production et de commercialisation du saké, jamais respectées, fluctueront jusqu’au XXe siècle, à l’aune d’un contrôle du marché du riz vital pour le pouvoir. Les paysans produisent alors régulièrement du saké dès que des excédents de riz sont disponibles.
Ce saké paysan, rustique et non filtré qu’on appellerait aujourd’hui doburoku (littéralement : « saké trouble ») s’oppose au seishu, filtré, sur lequel le pouvoir prélève des taxes. La législation sur le saké en garde la marque jusqu’à aujourd’hui (voir § 4.2.5).
À partir du XVe siècle, des progrès techniques en dehors de l’univers du saké proprement dit vont permettre l’industrialisation des processus de production et la professionnalisation du secteur. On citera notamment les progrès de la tonnellerie japonaise, qui parvient à produire des foudres de 1 800 litres, alors que les jarres de terre cuite utilisées jusqu’alors ne pouvaient contenir que jusqu’à 180 ou 360 litres (voir § 4.5.3 « Volumes et mesures au Japon »).
La cour constituant le premier marché du saké, Kyoto est en première ligne de ces développements : dès 1425, 342 kura sont installées dans la ville. Cependant, la mise en place d’un système corporatiste strict stoppe ce développement au XVIe siècle.
La professionnalisation des producteurs et l’amélioration des qualités de conservation du saké vont aboutir à une autre révolution : la saisonnalité de la production. Le saké peut désormais être produit uniquement en hiver, lorsque la main-d’œuvre agricole est disponible et que les températures basses donnent un saké de meilleure qualité grâce à des fermentations longues et sans contamination. D’une production continue sur l’année (shiki-jozo, littéralement « production des quatre saisons ») donnant naissance à cinq sakés (shinshu, aishu, kanmaezake, kanzake et haruzake), on passe alors à une production concentrée en hiver (kanzukuri ou « production en saison froide »).
Les guildes de toji
Les travailleurs agricoles se spécialisant dans la production de saké se déplacent en hiver vers les régions productrices. Très vite, ils créent un système de guildes par région et les travailleurs les plus expérimentés ou doués prennent le titre de toji (chef de cave). Au sein de ces guildes, ils échangent sur les meilleures méthodes de production et créent des styles distincts. Chaque guilde forme ses membres et garde jalousement ses méthodes et secrets de production. Les guildes les plus réputées envoient leurs membres aux quatre coins du pays à la demande de kura souhaitant améliorer la qualité de leur saké. Elles deviennent également des agences de recrutement auxquelles les kuramoto (propriétaires de kura) sont obligés de s’adresser pour embaucher non seulement un toji mais également des kurabito (employés de cuverie).
Aujourd’hui, seules quelques guildes subsistent. Elles ont conservé le nom de leur région d’origine, bien que celles-ci aient été renommées au XIXe siècle. Les trois principales sont celles de Nanbu (préfecture d’Iwate), Echigo (préfecture de Niigata), Tanba (préfecture de Hyogo) suivies de Izumo (préfecture de Shimane), Noto (préfecture de Ishikawa), Tajima (préfecture de Hyogo) et Hiroshima. Certaines de ces guildes, dont Nanbu, proposent des formations diplômantes de toji. Les différences de style, bien qu’historiquement réelles, n’ont plus véritablement de sens dans la mesure où les différentes méthodes de production ont été dévoilées. Cependant, certains toji continuent de faire vivre ces traditions au travers du style de la kura où ils opèrent.


Le transfert de la capitale à Edo (aujourd’hui Tokyo) en 1603 déplace le centre de consommation et de production du saké. Dans un premier temps, de petites quantités de saké de Kyoto sont transportées par voie de terre. Puis, devant la demande et les bénéfices engendrés, des marchands se spécialisent, assurant des flux de plus en plus importants de saké par voie de mer.
Des bateaux spécialisés, les « taru kaisen » légers et rapides (vingt jours de Osaka à Edo), voient le jour afin d’éviter que le saké ne s’altère durant le transport. Leur importance deviendra telle qu’ils en viendront à concurrencer les bateaux de la ligne traditionnelle Hishigaki. Vers la fin du XVIIIe siècle, ces bateaux pouvaient transporter jusqu’à 3 000 fûts par voyage.
À l’instar du développement du vignoble bordelais (pour l’exportation vers l’Angleterre) au détriment du Sud-Ouest, ces flux vont favoriser un déplacement de la production vers de nouvelles zones, plus adaptées à l’exportation par leur situation géographique : Ikeda et Itami dans un premier temps (situées sur le fleuve), puis Nada et Nishinomiya au XVIIIe (en bord de mer).
Dans le même temps, sous l’impulsion du shogun, la capitale se dote également de moyens de production : en 1666, on recense 36 kura à Edo. Ce nombre peut sembler très faible comparé à ceux évoqués pour Kyoto, cependant les kura d’Edo, incapables de rivaliser en prestige et en qualité avec celles de la région de Kyoto, se concentrent sur la production en volume de saké d’entrée de gamme et abreuvent les classes moyennes de la capitale.
Dans le même temps, le système du sankin-kotai (résidence alternée des gouverneurs provinciaux dans leurs fiefs et à Edo une année sur deux) promeut la culture du saké dans tout le pays, les daimyo favorisant la production locale afin de reproduire dans leurs fiefs le faste et les habitudes de la cour.
Les producteurs de saké vont connaître, comme tout le Japon, une ère de prospérité de plus de deux siècles, malgré le strict contrôle mis en place par le shogunat des Tokugawa qui culmine avec la distribution de licences et l’allocation du riz mises en place en 1657. En 1698, le Japon compte plus de 27 000 kura.

Époque moderne : le saké du peuple
À la charnière entre le XIXe et le XXe siècle, la libération des droits de production puis la forte augmentation des taxes sur le saké (qui représentent alors 30 % des revenus de l’État) vont conduire à la création puis à la disparition d’un grand nombre de kura. À la fin du XIXe, le Japon compte 30 000 producteurs de saké, en 1912 seulement 11 000, au début de la Seconde Guerre mondiale, il n’en reste plus que 8 000.
Au début du XXe siècle, l’utilisation de bouteilles en verre se répand. Jusqu’alors, le saké était transporté et commercialisé dans des taru (fûts en sugi, ou Cèdre japonais, d’une contenance de 18 à 72 litres, voir § 4.5.3 « La fabrication des taru ») et les consommateurs s’approvisionnaient chez les revendeurs en remplissant leur tokkuri (pichet en céramique).
L’adoption de la bouteille en verre comme contenant principal de transport et de commercialisation va favoriser l’entrée du saké au sein des foyers sous une forme plus pérenne, et démocratiser sa consommation jusqu’à l’excès.
Ce changement aura des conséquences importantes sur le marché mais aussi sur le goût du saké. Le cèdre est un bois très aromatique, il suffit de goûter un saké moderne produit dans de tels fûts (ou taruzake) pour s’en convaincre.
L’utilisation de bouteilles en verre va progressivement faire disparaître ce goût typique et favoriser la production de sakés plus frais, secs et aromatiques. Cette évolution se fera en parallèle du remplacement des cuves de stockage et de fermentation, historiquement en sugi puis en acier émaillé et plus récemment en acier inoxydable.
Le sugi
Le sugi ou Cèdre japonais (Cryptomeria japonica) tient une place à part dans la religion shinto et en tant que bois de construction et d’ouvrage au Japon. Particulièrement apprécié pour sa solidité, sa résistance à la putréfaction et son tronc haut et droit, il fut surexploité jusqu’au grand feu de Meireki qui dévasta Tokyo en 1657.
La demande en bois qui résultat de la destruction de 70 % de la ville de Tokyo incita le shogunat à établir une cartographie précise des ressources en bois et à limiter l’utilisation du sugi : interdiction pour les paysans et limitation pour les samouraïs, qui se voient attribuer un nombre de pièces de sugi de taille déterminée pour la construction des bâtiments.
En 1663, une nouvelle régulation interdit l’usage du sugi pour les petits contenants et outils de maison. Ces lois se doublent de régulations locales plus restrictives encore, comme dans la région d’Akita. La production de cuves en sugi, nécessaires à la production de saké mais aussi de shoyu et de miso, reste quant à elle autorisée.
Le sugi est utilisé pour la construction des koji-muro (pièce où est cultivé le koji), des cuves de stockage et de fermentation ainsi que des taru. Depuis l’apparition des bouteilles en verre et des cuves en acier émaillé et inox, le goût du sugi a disparu du saké (à l’exception de quelques taruzake : sakés élevés en taru ou fûts de sugi, voir § 4.5.3 « Taru ») et est plutôt considéré comme une déviation aromatique.
Bien que les koji-muro soient encore construits en sugi, on considère qu’il faut des années avant que l’arôme de sugi ne cesse d’imprégner le koji. Ce n’est qu’alors que le saké produit sera de bonne qualité. Le sugi reste aussi le symbole des kura et des échoppes de saké via la tradition du sugidama (boule de branches de sugi, voir § 4.5).


En 1904, la création de l’Institut gouvernemental de recherche sur la production du saké (National Research Institute of Brewing, ou NRIB) va avoir un fort impact sur les méthodes de production grâce à une vaste transmission des connaissances techniques.
La promotion de certaines méthodes de production (utilisation de cuves en acier émaillé, sélection des levures, nouvelles méthodes de moto) et l’organisation des concours nationaux (à partir de 1911 après quelques concours locaux) vont également apporter une certaine uniformisation des produits.
C’est également en 1904 que, motivé par le manque à gagner en taxes, le gouvernement décide une nouvelle fois d’interdire (pour de bon cette fois, car l’interdiction est encore valable aujourd’hui) la production de saké à domicile.
La Seconde Guerre mondiale va porter un coup sévère au secteur du saké et à la qualité de ses produits. Près de la moitié des kura sont réquisitionnées pour l’effort de guerre et transformées en usines d’armement.
La réquisition du riz force les producteurs à lui substituer une part croissante de sucre et d’alcool distillé, particulièrement dans le cas de sakés produits à Taiwan, en Corée ou en Mandchourie, qui font alors partie de l’Empire japonais ou de sa zone d’influence à la suite des guerres sino-japonaises et russo-japonaises.
Production de saké hors Japon, 1900-1945
Entre la guerre sino-japonaise et la Seconde Guerre mondiale, le nombre croissant de citoyens japonais et de militaires présents dans ces régions suscite une forte demande de saké. Au début, la demande est satisfaite par l’importation, les quelques kura locales préexistantes et le développement de nouvelles kura par des entrepreneurs japonais. Par la suite, l’explosion de la demande couplée au coût du transport et ses risques (le saké se détériorerait facilement, d’où l’utilisation d’acide salicylique comme conservateur), en plus de l’augmentation des droits à l’importation, l’absence de riz à saké local et une pénurie de riz japonais, rendent considérablement plus attrayant la production d’un succédané de saké. Celui-ci résulte d’un mélange de glycérol, sirop d’amidon, glucose, acide succinique, acide lactique, mirin, sakékasu, poudre de riz, et autres arômes à des spiritueux distillés localement.
Ces mélanges seront par exemple nommés « reproduction de saké japonais » à Taiwan ou « nouveau saké japonais » en Mandchourie (ce dernier étant produit spécifiquement pour l’armée japonaise dans treize usines, ce qui nous donne une idée de sa popularité).


Le riz ne représente alors plus qu’une très faible proportion des ingrédients, parfois uniquement sous forme de poudre de riz, ou disparaît complètement des recettes. La boisson ainsi produite nécessite alors de nouvelles corrections, notamment en acides et arômes. Le saké de guerre tient plus de l’alcool dilué et aromatisé que du saké que nous connaissons.
Au sortir de la guerre, les mauvaises habitudes ont la vie dure malgré le retour de l’abondance et le boom économique qui profitent pleinement à l’industrie du saké. Les ventes explosent jusque dans les années 1970, durant lesquelles la bière et le vin commencent à prendre sa place. Le pic de la production de saké est atteint en 1973 avec 1 766 milliards de litres (pour 109 millions d’habitants).
Depuis 1944, le saké n’est plus taxé lors de sa production mais lors de sa vente au consommateur final, ce qui incite les petites kura, pour éviter l’impôt, à produire du saké en vrac et à le revendre à de grandes marques, reconnues nationalement. Cette production déléguée, couplée aux mauvaises habitudes de la guerre et à la forte demande du marché ne fera rien pour l’amélioration de la qualité.
Poussé par un mouvement de rationalisation et de concentration, le nombre de kura était déjà en forte baisse dans les années 60 (– 10 %), mais à la fin des années 1970 et début 1980, alors que la demande de saké ralentit, les grandes kura cessent leurs achats de saké en vrac et de nombreuses kura locales sont contraintes à fermer (– 32 % entre 1970 et 1990).
Au début des années 1990, la bulle économique explose et la crise économique frappe le Japon, marquant le début d’une longue traversée du désert pour le saké avec une chute continue de la production et du nombre de kura dans les années 90 et 2000 (– 4 % puis – 2 % par an en moyenne).
Kura et meigara
Une kura peut produire une ou plusieurs marques de saké ou « meigara », dont le nom ne reprend pas nécessairement celui de la kura. Ainsi la kura Saura commercialise son saké sous le meigara « Urakasumi » et la kura Akita Seishu commercialise les meigara Dewatsuru, Yamatoshizuku, et Kariho. Dans les années 50 à 70, cette pratique se justifiait notamment par les importants échanges de saké ayant lieu entre kura, l’utilisation de plusieurs meigara permettant de distinguer clairement la production propre des sakés de négoce. Cette démarche pouvait se doubler d’une identification des sakés produits en propre ; à Nada par exemple sous le terme de « ki-ippon », qu’on emploie pour désigner un saké junmai produit et embouteillé au sein d’une même kura (aujourd’hui le terme peut être utilisé partout au Japon mais a perdu de son attrait).
Aujourd’hui, les meigara multiples restent plutôt l’apanage des grandes kura à qui elles permettent de segmenter leur offre : par exemple une meigara « de proximité » à l’image rustique et locale, et une meigara haut de gamme pour « l’export » vers Tokyo et les autres régions. Par ailleurs, certaines kura ayant racheté des concurrents en difficulté ont choisi de conserver leur meigara.



Époque contemporaine : un renouveau ?
En 2010, le volume de saké produit au Japon est de 447 millions de litres (quatre fois moins qu’en 1973) pour un peu moins de 1 300 kura. Depuis les années 90, l’industrie s’est largement restructurée. Les dix plus grandes kura, qui représentent encore la moitié de la production de saké, se sont dirigées vers des méthodes de production plus industrielles (telles que la cuisson en ligne, le riz liquide, les automates à koji…) et des économies d’échelle maximum, tandis que les petites kura ont su trouver leur place notamment grâce à des réseaux de distribution locaux et des méthodes qualitatives et traditionnelles.
Au début des années 2010, le nombre de kura et le volume de production semblent s’être à peu près stabilisés, notamment grâce aux ventes à l’export (doublées entre 2002 et 2012, puis + 60 % entre 2012 et 2015) portées par la mode de la cuisine et de la culture japonaise.
Sur le marché national, les tendances du slowfood, de la consommation locale et du bio apportent une nouvelle direction à la production du saké. Si les années 1980 et 1990 étaient les années des grandes marques, des ginjo, du Yamadanishiki et des levures ultra-aromatiques, les années 2010 et 2020 pourraient bien être celles du jizake (saké « local », voir § 5.2), des junmai, des variétés de riz locales et des faibles polissages.



Partie I
Matières premières


  Chapitre 1

  Le riz

  
    Si les premiers sakés étaient constitués d’autres sources d’amidon, le riz s’est imposé parallèlement à son adoption comme un élément central de la culture et de l’alimentation japonaise.

    
      1.1 Riz de bouche et riz à saké

      N’importe quel type de riz peut être utilisé pour produire du saké, en revanche tous les riz ne produisent pas un saké de qualité. On distingue les riz spécialement destinés à la production de saké (shuzo-koteki-mai) des riz de bouche (uruchi-mai ou ippan-mai). Ces derniers, cultivés sur de grandes surfaces, largement disponibles et moins chers (de 15 à 20 % selon la variété) représentent selon les années 75 à 80 % de la production totale de saké. Alors que les shuzo-koteki-mai ne sont produits qu’au Japon, les riz de bouche peuvent être achetés sur le marché international, en provenance de pays aux coûts de production moins élevés. Notons toutefois que ces pratiques sont interdites dans le cadre de l’indication géographique « nihonshu ».

      La prédominance des riz de bouche s’est accentuée ces dernières années avec l’abandon par le gouvernement japonais des subventions à la production de riz à saké. Cette décision a conduit à une forte hausse des prix alors que les riz de bouche restent largement subventionnés dans un pays en très forte dépendance alimentaire vis-à-vis de ses voisins continentaux (la Chine notamment). Notons toutefois que, tout comme l’utilisation d’un riz à saké ne garantit pas la production d’un bon saké, il est tout à fait possible de produire un excellent saké en utilisant un riz de bouche.

      Environ 270 variétés de riz de type Japonica sont cultivées au Japon. Parmi celles-ci, on trouve une centaine de variétés considérées comme shuzo-koteki- mai. Ce nombre évolue au fur et à mesure des croisements d’amélioration réalisés par les instituts de recherche régionaux ou des producteurs indépendants.

      Afin d’être considérée comme shuzo-koteki-mai, une variété doit présenter des caractéristiques permettant la production d’un kome-koji et d’un saké de qualité. Certaines variétés ne produisant pas un kome-koji satisfaisant peuvent être utilisées comme kakemai (riz destiné à être ajouté dans le moût directement après cuisson, par opposition au kojimai destiné à la production de kome-koji) en association avec une autre variété (tel que le Yamadanishiki). Voici les principales caractéristiques qui distinguent les riz de qualité :

      
        1.1.1 Taille des grains

        On utilise comme indicateur pour la taille des grains le poids de 1 000 grains. Un riz dont le poids de 1 000 grains est inférieur à 22 g est considéré comme étant de petite taille, de taille moyenne entre 22 et 26 g, et gros au-dessus de 26 g. Les grains de grande taille sont préférables dans la production de saké afin d’effectuer des polissages poussés et de permettre au koji de se développer en profondeur.

        Le poids de 1 000 grains d’un lot de riz peut être déterminé grâce à de petites planches qui possèdent 1 000 emplacements, évitant ainsi de compter chaque grain individuellement. Il est également possible de peser environ 30 g (on note alors la valeur exacte) de riz puis de compter les grains pour calculer ensuite le poids de 1 000 grains.

        Au sein d’un lot ou d’un ensemble de lots, il existe une dispersion des poids de grains. Idéalement, cette dispersion (écart-type) doit être minimale afin que le poids moyen du lot soit représentatif. La figure 1.1 présente un exemple de dispersion des poids de grains au sein d’un échantillon.

        [image: Figure 1.1. Voir légende.]
          Figure 1.1 – Exemple de distribution des poids de grains

          
            Échantillon : 1 020 lots de 1 000 grains de Yamadanishiki récoltés en 2014 dans la région de Hyogo, poids moyen = 28,1 g, min. = 26,1 g, max. = 29,9 g, écart-type = 0,6, source : Hyogo Sake Rice Association.

          
        
      

      
        1.1.2 Épaisseur des grains

        Cette mesure, complémentaire à la taille des grains, est un indicateur qualitatif important pour le polissage : une épaisseur importante des grains limite les pertes dues au polissage plus poussé sur les axes longs du grain (voir figure 1.12).

        
        [image: Figure 1.2. Voir légende.]
          Figure 1.2 – Exemple de distribution des épaisseurs de grains

          
            Échantillon : 1 020 lots de 1 000 grains de Yamadanishiki récoltés en 2014 dans la région de Hyogo, pourcentage moyen = 20,1 %, min. = 5,3 %, max. = 46,3 %, écart-type = 7,07, source : Hyogo Sake Rice Association.

          
        
      

      
        1.1.3 Shinpaku

        Le shinpaku est un cœur d’amyloplastes (cellules de stockage de l’amidon) dont l’arrangement et la richesse en amylose confèrent au grain des caractéristiques particulières. Il peut s’observer à l’œil nu avant cuisson sous la forme d’un cœur blanc au centre du grain de riz translucide.

        Cette apparente coloration est due à la structure aérée du shinpaku, qui perturbe le parcours de la lumière au travers du grain. La structure et la composition spécifique du shinpaku créent à la cuisson un cœur gélatineux qui permet le développement du koji au centre du grain, caractéristique particulièrement recherchée pour la production de sakés haut de gamme (voir § 2.1.3 « Tsuki-haze »).

        
          Amidon, amylose et amylopectine

          
            L’amidon est constitué de deux types de molécules : l’amylose et l’amylopectine, toutes deux exclusivement constituées de chaînes de D-glucose (un sucre simple). Toutefois, leurs tailles et leurs structures diffèrent :

            – l’amylose est composée de 600 à 1 000 unités de glucose, organisées en une structure faiblement ramifiée aux branches courtes ;

            – l’amylopectine est composée 1 000 à 100 000 unités de glucose, organisées en une structure fortement ramifiée aux branches longues.

            La proportion de ces molécules peut varier selon le type d’amidon.

          

        

        Par ailleurs, par sa structure linéaire et courte, l’amylose est plus rapidement digérée par les enzymes du koji que l’amylopectine. Un riz possédant un shinpaku se dissoudra donc plus rapidement et plus complètement, évitant les pertes de matière.

        Seules certaines variétés de riz possèdent un shinpaku. Parmi celles-ci, on peut juger de sa qualité selon plusieurs paramètres :

        
          ■ Occurrence

          Tous les grains ne possèdent pas un shinpaku. Il faut considérer une occurrence qui diffère selon les variétés et, au sein d’une variété donnée, selon les lots.

          [image: Figure 1.3. Voir légende.]
            Figure 1.3 – Exemple d’occurrence de shinpaku

            
              Échantillon : 910 lots de 1 000 grains de Yamadanishiki récoltés en 2014 dans la région de Hyogo, occurrence moyenne = 59,8 %, min. = 26,4 %, max. = 89,8 %, écart-type = 10,48, source : Hyogo Sake Rice Association.

            
          
          Le shinpaku favorisant la production d’un koji de qualité, une forte occurrence est souhaitable. On considère une valeur de référence pour chaque variété, la gamme allant de 0 % pour des riz de bouche à plus de 90 % pour certaines variétés modernes.

          Cependant, comme nous le constatons dans le graphique 1.3, il existe une forte variation d’occurrence selon les lots, principalement due aux conditions de culture. On favorisera les lots présentant une forte occurrence (> 70 %), notamment pour la production de sakés haut de gamme.

        

        
          ■ Taille

          La taille du shinpaku doit être suffisamment importante pour conférer ses caractéristiques au grain, mais suffisamment restreinte pour ne pas altérer sa résistance au polissage. On considère que la taille idéale d’un shinpaku est d’environ la moitié de l’épaisseur du grain.

        

        
          ■ Position et forme

          Il existe quatre formes de shinpaku : « ventral » (excentré en position ventrale), « ellipsoïde » (central et de grande taille), « linéaire » (central et allongé dans l’axe long du grain), « point » (central et petit).

          
          [image: Figure 1.4. Voir légende.]
            Figure 1.4 – Les quatre formes de shinpaku

            
              Idéalement, le shinpaku doit être central, afin d’être conservé après polissage, et de grande taille (sauf pour les polissages poussés, car ils peuvent fragiliser le grain, voir « Résistance au polissage » ci-dessous). On préfère donc généralement les formes ellipsoïde ou linéaire mais un même lot de riz peut présenter l’ensemble de ces différentes formes. Les caractéristiques du shinpaku dépendent principalement de la variété et des conditions de culture (météo, sol, méthode de culture…).

            
          
          [image: Figure 1.5. Voir légende.]
            Figure 1.5 – Exemple de distribution des types de shinpaku

            
              Lot de Hattannishiki 35 cultivé dans la région de Hiroshima, 11 % absence, 19 % ventral, 36 % ellipsoïde, 30 % linéaire, 4 % point.

            
          
        

        
          ■ Résistance au polissage

          Ce critère a pris de l’importance au cours des dernières années en raison de la mode des sakés ginjo, au polissage poussé.

          Sous l’effet des frottements de la meule, certains grains se brisent. Ceci peut être dû à des fragilités préexistantes (fissures) ou à la structure du grain lui-même (faible densité des tissus, shinpaku excentré ou de grande taille…). Les grains brisés exposent leurs couches internes au polissage et représentent une perte nette de matière. On trouve dans la littérature des valeurs de polissage conseillées par variété au-delà desquelles le risque de casse est trop important.

          La grande résistance du Yamadanishiki à des taux de polissage extrêmes est une des raisons pour lesquelles elle reste la variété de riz à saké la plus cultivée. Il existe par exemple des sakés à base de Yamadanishiki polis à 12 ou 21 % (fraction restante, voir § 1.4.1 « Seimaibuai »). D’autres variétés permettent de descendre encore plus bas (voir § 1.4.1 l’encart « Les taux de polissage extrêmes »).

        

        
          ■ Réaction à la cuisson vapeur

          Avant utilisation, le riz est trempé et cuit à la vapeur. Afin d’assurer la qualité et l’homogénéité du riz après cuisson, ce dernier doit pouvoir absorber l’eau à froid (voir § 1.4.2).

          Par ailleurs, afin de permettre le développement du koji, le riz à saké doit garder son intégrité après cuisson. La consistance idéale est élastique, ferme et très légèrement collante.

        

        
          ■ Taux de lipides et de protéines

          Le riz contient des lipides et des protéines, notamment dans ses couches externes. Lorsqu’ils sont présents en grande quantité, ces éléments peuvent avoir un impact négatif sur l’aromatique du saké (voir § 1.4.1 « Intérêt du polissage »).

          Les riz à saké contiennent idéalement un taux de protéines de 5 à 6 %, contre 7 à 8 % pour un riz standard (et 0,3 à 0,7 % de lipides).

        

        
          ■ Solubilité

          Tous les riz ne se dissolvent pas aussi facilement au cours de la fermentation. La dissolution est principalement réalisée sous l’action des enzymes du koji qui dégradent l’amidon.

          Comme nous l’avons expliqué plus haut, l’amidon est constitué de deux types de molécules : amylose et amylopectine. Les grains les plus riches en amylose se dissolvent plus rapidement car la structure de l’amylose est plus accessible aux enzymes. Une forte teneur en amylose favorise également le maintien de l’intégrité du grain après cuisson (les riz gluants contiennent 1 % d’amylose contre 12 à 19 % pour les riz à grain court). Par ailleurs, la présence d’un shinpaku favorise la solubilisation grâce à sa structure lâche.

          
          
            Matsuo-sama, shinto et production de saké

            
              La plupart des sakagura possèdent en leur sein un kami-dana (petit autel shinto) dédié à Matsuo-sama, le principal kami de la production de saké. Les ouvriers le saluent chaque jour après s’être lavé les mains et des offrandes de nourriture (riz et saké principalement) lui sont faites.

              Des cérémonies peuvent également être organisées pour célébrer le début ou la fin de la saison de production, le nouvel an, ou encore le succès des sakés de la kura à un concours. Les liens ancestraux entre saké et shinto sont ainsi perpétués même au sein des kura les plus modernes.

            

          

        

      

    

    
    
      1.2 Culture du riz à saké au Japon

      
        1.2.1 Contexte historique et politique

        La riziculture irriguée couvre environ 1,6 million d’hectares pour 4,2 millions d’hectares de terre arable au Japon. La surface cultivée en riz a été divisée par deux depuis l’après-guerre tandis que poussés par les méthodes agronomiques modernes, les rendements ont doublé.

        Le secteur agricole japonais, et particulièrement la culture du riz, est fortement contrôlé et subventionné par l’État afin de maintenir un tissu socio-économique de petits agriculteurs en double activité. La plupart de ces agriculteurs font partie d’un système de coopérative (Japanese Agricultural Cooperative, abrégé en JA) auquel s’adressent les producteurs de saké afin de se fournir en riz.

        Cependant, ce système a démontré ses limites dans les années 1980. À l’époque, de nouvelles lois promeuvent les hauts rendements dans la production des denrées agricoles. Les coopératives fixent alors des prix d’achat du riz sans critère de rendement, avec pour conséquence une forte baisse de la qualité et l’abandon des variétés les moins productives. Les riz à saké qui produisent 30 à 60 % de moins que les riz de bouche ont été particulièrement touchés et certaines variétés anciennes telles que l’Omachi frôleront la disparition.

        La crise des ventes de saké pousse les producteurs à se remettre en question dans les années 1990. Alors que certains cherchent des solutions toujours plus industrielles pour réduire les coûts, d’autres, inspirés notamment par la culture du vin qui se développe dans le pays, s’intéressent à nouveau à la production du riz. Ils mettent en place des partenariats avec les coopératives ou avec des cultivateurs indépendants, sous forme de contrats fixant non seulement le prix mais également la qualité et le rendement attendus. Un petit nombre de kuramoto se lance également dans la culture du riz. En parallèle, la production de riz bio se développe.

        
        
          JA et le riz

          
            En 1946, au lendemain de la Seconde Guerre mondiale, les autorités japonaises, soutenues en cela par le général Douglas MacArthur, commandant suprême des forces alliées, adoptent une réforme agraire d’envergure. Entre autres mesures, elle limite la propriété terrienne à trois cho (un peu moins de trois hectares), supprime le paiement en nature des fermages (qui, depuis toujours, étaient payés en riz) et plafonne ceux-ci à 25 % de la récolte. En à peine trois ans, plus de la moitié des terres arables du pays sont rachetées par le gouvernement et redistribuées aux paysans.

            Dans le même temps, l’organisme chargé de collecter, stocker et redistribuer les produits alimentaires en temps de guerre (le Nogyokai) devient JA (pour Japanese Agricultural Cooperative). Ses fonctions et attributions légales restent cependant quasi inchangées en raison de la pénurie alimentaire qui sévit. Son action est de toute façon rendue nécessaire par le morcellement de la production induit par la réforme agraire.

            Cet historique explique l’omniprésence de JA dans tous les aspects de la vie agricole japonaise : de la fourniture de semences et produits phytopharmaceutiques à la commercialisation des récoltes, en passant par les banques (« Norinchukin bank » et « JA bank ») et le conseil aux producteurs.

            La réforme de 1946 a radicalement changé la méthode d’approvisionnement en riz des kura. Jusqu’alors riches propriétaires terriens utilisant leurs surplus de riz pour la production, les kuramoto sont désormais dans l’obligation de se fournir en riz auprès de JA à un prix déterminé par l’État. Il faudra attendre 1995 et la « Loi de stabilisation de l’offre, de la demande et des prix des aliments de base » pour que le marché soit dérégulé et qu’il soit possible d’acheter du riz directement au producteur, puis les lois de 2004 et 2008 pour que les kura puissent à nouveau produire leur propre riz. Pour autant, rares sont les kuramoto à avoir racheté des terres. En effet, le prix des terres au Japon est très élevé alors que la location de celles-ci est quasiment gratuite. Ceci s’explique par un système de subventions conditionnées à l’exploitation de ces terres. Les propriétaires louent ainsi leurs terres pour de longues durées et à des prix dérisoires, à condition qu’elles soient exploitées et se contentent des subsides de l’État. Par ailleurs, les kuramoto n’ont pas nécessairement l’expertise de la production de riz.

            Ainsi, ils préfèrent établir des contrats de long terme avec des agriculteurs, spécifiant des critères de qualité et éventuellement des modes de culture. Environ la moitié des kura ont choisi ce mode de fonctionnement, les autres continuant d’acheter leur riz via JA. Beaucoup de kura utilisent toutefois les deux systèmes car certains riz ne sont disponibles que via JA (comme le Yamadanishiki de la région de Yokawa, voir § 1.3.2) ou afin d’assurer un certain volume.

            Afin d’acheter du riz via JA, les kura doivent passer commande en spécifiant la quantité, la qualité et la région d’origine du riz souhaité. Les commandes sont généralement regroupées par les associations locales de producteurs de saké avant d’être transmises à JA. La demande en riz est relativement constante et de nombreuses discussions ont lieu entre les producteurs et JA afin d’assurer que les plantations correspondent au besoin. Cependant, des pénuries peuvent se produire, notamment en cas de petite récolte, comme en 2013.
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