Cafés Géographiques de Toulouse

Repas géographique 12.12.12 a 19h30
Au « Jardin de Chine »
39 bis Av. Honoré Serres (M° Compans)

CUISTNES CHINOISSES

Apres la cuiller vinrent les baguettes, du moins pour les Chinois, qui font remonter
sa découverte aux temps mythiques de Yu le Grand (Da Yu en chinois), également
dompteur du dragon animant le fleuve Jaune. Trop pressé de se sustenter, il se serait
servi de deux petites branches afin de saisir les morceaux plongés dans la marmite (le
ding dont voici le caractére %, un récipient sur trépied n’est-ce pas ?). Des bas-reliefs de
I'époque des Han orientaux (26-220) nous prouvent que les baguettes étaient bien un
des ustensiles adoptés pour le repas.
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A cette légende de Yu le Grand s’associent des principes énoncés par l'école
confucéenne qui interdisent a I’ « homme de bien » de participer a I'abattage d’'un animal
et a sa préparation. La viande doit donc étre préalablement coupée en petits morceaux
afin d’éviter aux convives d’utiliser une arme a table et d’attaquer eux-mémes la chair.

Aujourd’hui, il n’est pas rare d’entendre une autre justification a l'usage des
baguettes : « Ca te rendra intelligent d’utiliser les baguettes »...sans doute en raison de la
coordination que cela nécessite !
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Mais les baguettes ne constituent bien sir pas le seul élément remarquable des
repas chinois : la disposition a table est chose tres étudiée et nous serons amenés a en
parler ce 12 décembre. Cette étiquette n’est cependant pas respectée dans de multiples
lieux, outre le domicile, ou les Chinois peuvent manger aujourd’hui : cafétérias du lieu de
travail, petits restaurants qui vont du fast food a la chinoise (Daniang shuijiao, grande
chaine de raviolis vapeur farcis d'innombrables facons et achetés par 200g)
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ou a 'américaine (KFC, McDonald’s), aux restaurants régionaux, en passant par ceux
proposant une « cuisine familiale ». Toutes les heures sont permises pour déguster
quelque chose, notamment le soir, alors que le diner a été consommé assez tot, et que la
faim se fait a nouveau sentir : des marchés de nuit en ville peuvent alors satisfaire les
promeneurs...
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Les occasions sont ainsi fort nombreuses de manger a I'extérieur : sortie entre amis,
repas d’affaires pendant lesquels la confiance se gagne et les relations se nouent. Repas
de fétes également: mariage ou nouvel an qui, en ville du moins, ne se fétent presque
plus au domicile, tout en demeurant des fétes de famille.

Que consommer me demanderez-vous ? L’alimentation quotidienne laisse une large
place a la viande de porc, les ceufs, le doufu (ou tofu, a base de soja), la volaille et le
poisson, loin devant le beeuf. Vous aurez vous-méme pensé au riz (blanc, sauté, glutineux)
et aux nouilles ou pates (de blé, de riz). Une immense variété de légumes et de plantes
enrichissent cette carte. Les produits laitiers sont les nouveaux venus dans la
consommation des Chinois, en particulier celle des jeunes enfants. Quant aux boissons,
notamment au restaurant, ne cherchez pas la carafe d’eau sortie du robinet. L’eau sera
au minimum bouillie (kai shui) et donc plus agréable si elle a infusé du thé. La biere (qui
ne se résume pas a la Tsingtao...) ou 'alcool fort a base de céréales appelé bai jiu, sont
les boissons alcoolisées les plus courantes, avec une entrée remarquée du vin rouge qui
semble de plus en plus du gofit des papilles chinoises.

Le langage chinois se montre d’'une grande richesse pour décrire les multiples
modes de cuisson. Certains sont impressionnants de rapidité et d’efficacité,
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alors que d’autres nécessitent que le tout mijote longuement. La carte des saveurs révele
de maniere synthétique la variété des ingrédients, des sauces, des condiments et épices
que mettent en valeur les différentes grandes cuisines chinoises : sucrée au sud, salée au
nord, aigre a 'est et pimentée a 'ouest (Nan tian, Bei xian, Dong suan, Xi la). Chacune de
ces cuisines cherche a allier harmonie des couleurs et des saveurs dans chaque plat.
Tout I'art sera ensuite de savoir quels plats assembler au centre de la table, pour que les
convives puissent combiner a loisir et recréer une harmonie de couleurs et de saveurs
qui leur seront propres.

Au-dela de cette sorte de recherche esthétique et hédoniste pour le plaisir du palais,
nous trouvons les grands principes de la médecine traditionnelle chinoise et plus
particulierement de la diététique taoiste a l'ccuvre au cours d'un repas. Il s’agit
d’équilibrer constamment les éléments complémentaires en perpétuel mouvement, tels
le yin et le yang. Tout aliment peut étre classé en fonction de ses vertus a dominante yin
ou a dominante yang. Il sera ainsi conseillé de manger du concombre amer, aliment yin -
associé au froid - en été et de la mangue, aliment yang - associé a la chaleur, au feu - en
hiver. Mais cet exemple reste fort grossier au regard de la subtilité que la médecine
chinoise a développée dans la recherche de I'équilibre dans notre intérieur (corps et
esprit), tout comme entre notre intérieur et son environnement extérieur.

Vanessa TEILHET
(Maitre de conférence a I'Université de Toulouse II-le Mirail,
Directrice de la section Chinois)
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