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Nous utiliserons le systeme de transcription Hepburn modifié pour 1’écriture du japonais.

Le nom de famille des personnes citées précede le nom personnel, conformément a I’usage
japonais.

Les signes suivants seront parfois utilisés dans les traductions :

[ ] pour insérer un ou plusieurs mots sous-entendus, ne paraissant pas dans le texte, mais
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[...] pour indiquer une coupe dans le texte original ;
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Introduction

Une autre histoire du thé

Les premiers développements de la voie du thé au Japon datent des XIV® et XV*
siecles. Dés ces prémices, le thé japonais est fondamentalement attaché a la cérémonie du thé
(chanoyu ZXM %), qui est essentiellement réservée aux élites politiques, économiques ou
intellectuelles jusqu’a la fin du XIXe siecle. C’est d’ailleurs grace aux liens étroits entre ces
¢lites et la cérémonie du thé qu’on dispose d’une abondance de sources écrites et
iconographiques entre les XV°¢ et XIX® siecles. Ces documents originaux évoquent tres
largement le matcha ¥kZ, thé vert en poudre nécessaire a la cérémonie : ainsi, alors méme
que la production de thé matcha ne représente qu’une petite part de la production du thé au
Japon, on a des sources nombreuses pour ¢tudier les développements de sa culture et de son

utilisation. A titre indicatif, en 2008, le thé matcha représente 1,9 % du thé produit au Japon.

! Masuzawa Takeo &R, Hakamada Katsuhiro #H§5h, Nikoncha instructor koza Il BARZEA VX +

<4 2 —3EFE 111 (Cours pour le diplome de professeur de thé japonais 3), Tokyd, Nihoncha instructor kydkai,
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On ne dispose certes pas de données aussi précises concernant le Japon d’avant 1868,
toutefois, le recoupement de sources variées permet d’établir que depuis le XVII® si¢cle au
moins, le thé matcha ne représente qu’une production modeste.

L’abondance des écrits sur la cérémonie du thé et sur le thé matcha a ainsi conduit
de nombreux chercheurs a s’intéresser a ces sujets. Néanmoins, en dehors de ces deux themes
précis, I’histoire du thé japonais n’a été que peu abordée. Il en a été de méme en Occident :
les ouvrages francais, par exemple, sur la cérémonie du thé, sont nombreux. Le présent travail
entend se démarquer de ce courant thématique pour s’attacher aux aspects techniques de la
culture du thé au Japon. Il vise plus précisément a rendre compte de recherches sur les
techniques culturales et de fabrication du thé a I’époque Edo? (1600-1868).

En 1935, Lucien Febvre se posait la question suivante : « Qu’est-ce que faire
I’histoire des techniques ? », pour affirmer ensuite que « chaque époque a sa technique et cette
technique a le style de I’époque>. » Cette idée permet d’éclairer un parti pris important de nos
recherches : on a scrupuleusement veillé a nous en tenir a I’analyse des dimensions techniques
de la culture du thé, tout en pariant sur la fécondité de ces études quant a la mise en évidence,
en creux, d’évolutions culturelles et sociales. La littérature scientifique disponible donne une
idée précise des grandes étapes du développement des techniques du thé au Japon, des
différents thés et de leur méthode de fabrication. Toutefois, la difficulté a souvent consisté
dans le caractere épars de ces études, en particulier de nombreux manuels, dont I’analyse a
nécessité un travail de compilation pour parvenir a dresser un tableau précis des étapes de la

fabrication du thé a I’époque Edo. La présente étude se fonde donc essentiellement sur

2013, p.15.

2 La délimitation historique des chapitres de cette partie s’opére selon la dénomination japonaise en ére
historique. L’historiographie japonaise inspirée du modele occidental de périodisation de 1I’Histoire, distingue
une Antiquité, un Moyen-dge, une période pré moderne, une période moderne ainsi qu’une époque
contemporaine. Pour notre part, nous avons préféré délimiter les périodes selon les époques qu’ils représentent :
époque Heian (de la fin du VIII® siécle a la fin du XII° siécle), Kamakura (de la fin du XII¢ siécle a la moitié¢ du
XIVe siécle), Muromachi (de la fin du XIV® si¢cle a la fin du XVI® siécle), Azuchi-Momoyama (fin XVI° siécle
au début du XVII* siecle), Edo (1603-1868) et Meiji (1868-1912) qui correspondait mieux a I’histoire du thé.

3 Febvre Lucien, « Réflexions sur I’histoire des techniques », Annales d’histoire économique et sociales, 1935,

vol.36, n°36, p.533.
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I’analyse des manuels et traités agricoles de cette période. Ni la cérémonie du thé en
elle-méme ni 1'usage du thé dans le cadre proprement bouddhique ne seront directement
étudiés. En retragant I’évolution des techniques au cours de I’époque Edo, on vise a mettre en
évidence certaines particularités de la fabrication du thé au Japon.

On retracera la maniere dont le thé s’est développé au Japon, pour voir a quelles
problématiques économiques et sociales ont répondu les évolutions des cultures du thé. On
s’intéressera a la position sociale de certains producteurs de thé, aux circuits économiques liés
a la culture et au commerce du thé, ainsi qu’aux modes de consommation. En effet, si le thé a
¢té au cours de I’histoire du Japon un produit agricole bien moins important que le riz, son
développement, grace a la cérémonie du thé, lui a néanmoins permis d’étre un €élément
important de la table japonaise, ce qui rend ces questions particuliérement intéressantes. On
analysera en conséquence les différentes méthodes de fabrication, pour retracer les évolutions
historiques, en tentant ainsi de mettre au jour les causes des évolutions de cette industrie. Il
s’agira en particulier de faire la part des causes purement techniques de celles liées a des
modifications culturelles et sociales. On gardera en téte tout au long de 1’étude la définition de
I’histoire des techniques donnée par Lucien Febvre : «[connaitre 1’histoire des techniques]
c’est d’abord s’éclairer sur la fagon dont ont procédé, aux diverses époques, dans chaque
métier ou dans chaque industrie, les travailleurs », sans jamais oublier que «1’activité
technique ne saurait s’isoler des autres activités humaines* ».

Pour ce faire, deux parties articuleront le présent travail. La premiére partie
retracera I’histoire du thé, des origines légendaires en Chine jusqu’a la fin de 1’époque Edo.
On se focalisera sur I’évolution de la production, de la consommation et de la fabrication du
thé. On s’attachera d’abord a I’histoire du thé en Chine depuis les débuts 1égendaires jusqu’a
la fin de la dynastie des Tang (618-907), ce qui permettra d’analyser les premiers
développements de la consommation et les premiéres techniques utilisées pour la fabrication
du thé. Le classique du thé (chajing Z<#%) servira de référence pour les techniques de
fabrication. Toutefois, 1’histoire du thé au Japon depuis son introduction probable aux
VII®-VIII® siecles jusqu’a la fin de 1’époque Edo sera au cceur de notre propos. Dans la
premiere partie, deux axes d’étude serviront de fils conducteurs : la consommation, et la

production. On consacrera le chapitre 2 au thé de I’époque Edo. On s’attardera en particulier

4 Febvre Lucien, « Réflexions sur I’histoire des techniques », Annales d’histoire économique et sociales, 1935,
vol.36, n°36, p.531-532.
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sur un haut lieu de la production de thé: la ville d’Uji. Cette focale sur une zone de
production de I’époque Edo doit permettre de mieux comprendre comment fonctionnait
I’économie du thé, dans une zone considérée comme privilégiée, car produisant le thé matcha
consommeé par les élites.

Dans la seconde partie, du chapitre 3 au chapitre 6, on se concentrera sur les
techniques utilisées a 1’époque Edo. On s’intéressera aux procédés précis utilisés pour la
culture du thé, puis on interrogera le lien entre les différents thés, ainsi que les sources de
I’évolution amenant a la création d’un nouveau type de thé. Des traités sur I’agriculture et de
la fabrication du thé seront au cceur de nos analyses. Le chapitre 3 présentera les traités
agricoles de 1I’époque Edo, et le contexte dans lequel ils sont apparus. Le chapitre 4 est
consacré aux traductions des textes agricoles utilisés pour notre étude. Le chapitre 5
s’attachera aux techniques culturales : du choix des terrains pour créer un champ de théier
jusqu’a la cueillette des feuilles, en passant par I’ensemencement et la fertilisation. Enfin,
dans le chapitre 6, on se penchera sur la description compléte des thés recensés dans les traités
agricoles de I’époque Edo, ce qui permettra d’aborder les techniques de fabrication (cuisson,
malaxage, séchage, etc.) et d’établir une classification précise. Au terme de cette seconde
partie, on interrogera les interprétations sociales et culturelles a donner a ces descriptions des
techniques de fabrication du thé. Que dire des préférences accordées a certaines techniques,

que révele la création de thé nouveau ?

Afin de mieux situer notre étude, il convient de livrer dans ce propos liminaire un
point précis sur trois sujets : les recherches existantes liées a I’histoire du thé, la situation
agricole de I’archipel a 1’époque Edo, et enfin des notions botaniques sur la plante qui nous

occupe.

Historique des études sur le thé

Si les historiens japonais s’intéressent au thé depuis maintenant plus d’un siécle,

I’historiographie relative au thé se focalise trés fortement sur I’histoire de la cérémonie du thé.
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La premiére étude sur le thé hors cérémonie du thé date de I’année 1914°. Elle concerne
exclusivement la production de thé a I’ére Meiji (1868-1912). 1l faut attendre 1’apres-guerre
pour avoir les premiers ouvrages a visée exhaustive sur I’histoire du thé, et ces premicres
monographies ne s’attachent qu’a I’histoire culturelle du thé. C’est le cas, par exemple, du
second volume de la collection Bibliotheque complete illustrée de la voie du thé (Zusetsu
sado taikei BIERZEE R R) intitulé Histoire culturelle du thé (Cha no bunkashi XM XL E)
(1962). Or, par «histoire culturelle » il faut entendre essentiellement les liens entre le thé et la
cérémonie du thé, ce qui est encore le cas dans ’ouvrage Histoire de la cérémonie du thé®
(Cha no yu no rekishi ZDiZFDER) (1969) de Murai Yasuhiko. On le voit, I’histoire du thé
est décrite dans le but de comprendre la naissance et le développement de la cérémonie. Des
études régionales commencent toutefois a apparaitre dans les années 50 sur I’histoire du thé
dans le fief de Shimazu’, et des études sur 1’économie de fief® évoquent également I’histoire
du thé. En outre, dans les années 70, de nombreuses villes et départements du Japon éditent
des collections sur leur histoire. Les archives municipales ou départementales effectuent un
travail qui profite largement a ’histoire du thé. Les zones productrices de thé s’intéressent de
cette facon a I’histoire de la plante dans leurs régions, et ne se contentent pas de traiter du thé
comme simple composante de la cérémonie du thé. Par exemple, des thémes aussi variés que
le statut des producteurs, la production et la fabrication du thé sont abordés dans L histoire de
la ville d’Uji (Ujishi shi T8 5). A la méme période paraissent aussi de nouvelles études
sur I’histoire de la cérémonie du thé en feuilles. Profitant des développements ultérieurs
réalisés dans d’autres domaines de I’histoire du thé, de nouveaux ouvrages tels que le Monde

Rl

du sencha (Sencha no sekai B1ZxM1H5)° de Narabayashi Tadao, mettent en lumiére le

> Tsukano Bunnosuke R%F X Z 8, Nihon chagyo shi BARZZER (Histoire de la production de thé), Tokyd,
Senkoku nogyo kai chagyobu, 1914.

¢ Murai Yasuhiko ¥ FHEEZE, Cha no yu no rekishi ZxDZDEEE (Histoire de la cérémonie du thé), Tokyd,
Tankosha, 1969.

7 Adachi Tohei BILH T, « Shimazu hansei jidai no cha no rekishi » BRBHFRDEZDER (Histoire du
thé a I’époque de la politique de la province de Shimazu), Chagyo kenkyi hokoku, vol.7, 1956, p.81-85.

$ Hirao Michio FE#H, Tosa han ringyo keizai shi (cha) TAEBMERF R (ZF) (Histoire économique de
la sylviculture du fief de Tosa (le thé)), Kochi ichiritsu shimin toshokan, 1956.

® Narabayashi Tadao ##KHB B, Sencha no sekai FIZDHF (Le monde du sencha), Tokyd, Tokuma shoten,
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développement de cette cérémonie, en reprenant les mémes codes que ceux utilisés dans les
ouvrages sur la cérémonie du thé. Il expose comme toujours les débuts du thé au Japon avant
d’effectuer un saut temporel jusqu’a 1’époque Edo. Il peut dés lors aborder 1’introduction au
Japon d’un nouveau mode de consommation du thé, le thé infusé. Des chercheurs comme Ito
Umeno s’intéressent plus particulierement a 1’histoire des modes de consommation du thé en
feuilles, délaissant alors complétement le matcha'. 1l s’agit d’un aspect qui a été peu traité, et
que le renouveau des études sur la cérémonie du thé en feuilles permet aussi de mettre en
lumicre. Enfin, pendant les années 70, on observe 1’édition ou la réédition de nombreuses
ceuvres des siécles précédents dans le domaine des traités sur le thé, de la littérature agricole!!
et bien sGr du Classique du thé et du Traité pour nourrir le principe vital par la
consommation du thé (kissa yojoki BRZEHER) (1211) du moine Yosai (1141-1215). Ces
publications récentes nourrissent la recherche sur le thé, et les recherches sur les techniques
culturales et sur la fabrication du thé commencent a paraitre dans les années 80. C’est un
agronome, Oishi Sadao qui fit le premier une étude compléte sur ’histoire des techniques du
thé avec son « Histoire du développement de la production du thé au Japon » (Nihon chagyo
hattatsu shi BARZLFEFEZERL)!?. Cependant, des études plus poussées vont paraitre, centrées

sur des régions productrices ou bien sur des périodes de I’histoire japonaise comme avec

1971.

10 1td Umeno R 5 & ?, « Hacha no inyd no rekishi 1 - hacha no inyd no kigen ni tsuite » ZEZFD XA D FE
B1- ERXOKADEIRIZDULVT (Histoire de la consommation du thé en feuilles 1, a propos des origines de
la consommation de thé en feuilles), Fiizoku, vol. 12, n°2, 1974, p.18-37.

1t6 Umeno {7 5 D, « Hacha no inyd no rekishi 2 - Heian jidai ni okeru incha ni tsuite » FEZDERFADFE
B2 - FRERICEITBHEZEIZDULNT (Histoire de la consommation du thé en feuilles 2, a propos de la
consommation de thé a I’époque Heian), Fiizoku, vol.12, n°4, 1974, p.40-64.

1to Umeno R 5 & D, « Hacha no inyd no rekishi 3 — Kamakura jidai ikd no incha ni tsuite » ZEZRDERFAD
s — SERALEOEREICDUNT (Histoire de la consommation du thé en feuilles 3, a propos de la
consommation de thé aprés I’époque Kamakura), Fiizoku, vol.13, n°1, 1974, p.21-47.

1 Les premiers volumes de la collection « Corpus complet des traités agricoles du Japon » (Nihon nosho zenshii
BHABRZEZEL%5) paraissent en 1977, les derniers volumes paraitront en 1999.

12 Qishi Sadao KB E X, Nihon chagyo hattatsu shi BARZEFKESL (Histoire du développement de la

production de th¢é), Tokyo, Nosan gyoson bunka kyokai, 2004.
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Hashimoto Motoko!® ou Zhang Jianli'* pour les époques Heian (794-1185) & Muromachi
(1333-1573). Etonnamment, des études de cette sorte n’ont pas encore été menées pour
I’époque Edo. La plupart de celles-ci s’intéressent aux principaux thés, bien que le Japon
compte plus d’une dizaine de thés différents. C’est le travail ethnographique de Nakamura
Yoichird!® qui va mettre en lumiére ces thés et en garder la trace. Il fournit par la suite une
étude'® encore plus compléte sur I’histoire de ces thés et permet ainsi de parfaire le tableau
sur les techniques de fabrication.

On le voit, les recherches sur le thé ont mis du temps a se diversifier, et aujourd’hui
encore, 1’histoire de la cérémonie du thé domine. Rares sont les recherches dans les autres
domaines de cette histoire du thé d’avant 1’époque Meiji (1868-1912), exception faite de
I’utilisation du thé dans la médecine!’. Quoique les techniques aient été relativement bien
décrites, 1’époque Edo est encore peu abordée, contrairement aux périodes plus anciennes
(Heian, Kamakura et Muromachi), et en dépit du fait que cette période ait laissé de

nombreuses sources exploitables.

13 Hashimoto Motoko #8243 F, « Chiisei ni okeru cha no seisan to ryiitsii — chagyd no seiritsu » HHIZH (T
BEDEREEFIB—FEDMRI— (Production et circulation du thé au Moyen-Age, formation de 1’industrie
productive de thé) dans Nishimura Keiko F@¥fZEF, Nihon kinsei kokka no shoso BZARAtEEZRDEHE
(Facettes de 1’Etat japonais pré-moderne), Tokyd, Tokyo do shuppan, 1999, p.177-198.

14 Zhang Jianli 3R¥E3I, « Heian jidai kara Kamakura jidai ni okeru seicha » FREAXNSHEBERIZHE TS
HUZE (Fabrication du thé de I’époque Heian a I’époque Kamakura), Geindshi kenkyii, n°155, 2001, p.1-19.
Zhang Jianli 3R3¥83L, « Muromachi jidai ni okeru chaen to seicha » ZERTERICH T SRR EEZE (Champs
de théiers et fabrication du thé a I’époque Muromachi), Ritsumeikan bungaku, n°574, 2002, p.797-858.

15 Nakamura Yoichirdo H4t;¥—BB, Bancha to nihonjin &% & HBA AN (Le bancha et les Japonais), Tokyd,
Yoshikawa Kobunkan, 1998.

16 Nakamura Yoichiro H #1i¥ — BB, Bancha no minzokugakuteki kenkyi &% D RBF AR (Etude
ethnologique sur les thés verts communs bancha ), 320p., Thése : Ethnologie, Kanagawa Daigaku, 2014.

17 Iwama Machiko A E%1F, Cha no ivaku shi ZXDEZFEE (Histoire médicinale du thé), Kyoto,

Shibunkaku, 2009.
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Méthode

Notre travail comporte deux cadres chronologiques distincts. Celui de la premiére
partie est le plus large. Il part des origines mythologiques du thé (plusieurs millénaires avant
notre ere) et s’étend jusqu’au début de I’ére Meiji. Ce temps long est indispensable pour
reconstituer le développement de la consommation du thé sur 1’archipel japonais. Le cadre
chronologique de la seconde partie coincide en revanche aux limites de la période désignée
par les termes « époque Edo ». Plus précisément, nos propos porteront sur des sources allant
pour la plus ancienne du début du XVII® siecle, jusqu’a 1871pour la plus récente — donc le
début de 1I’ére Meiji. Le cadre géographique se confond nécessairement avec 1’ensemble de
I’archipel japonais (Carte 1) dans la mesure ou le thé est produit et consommé presque en tous

lieux.
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Carte 1 Provinces du Japon a I’époque Edo'®

Sea of Japan

& TSUSHIMA

U

8 Carte des provinces du Japon a I’époque Edo [Ressource électronique]. [Cambridge] : Harvard University,

Japan historical GIS, 2017.

Disponible sur : https://www.fas.harvard.edu/~chgis/data/japan/
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L’analyse des sources ne sera pas du méme ordre dans les deux parties de notre
¢tude. La premicre partie, qui traite principalement du développement du thé au cours de
I’histoire japonaise, s’appuie pour une part sur des recherches préexistantes d’auteurs
contemporains. En revanche, la seconde partie, spécifiquement consacrée aux techniques de
fabrication du thé a 1’époque Edo, se fonde sur 1’analyse de sources primaires. Notre objectif
¢tait de fournir une liste détaillée de toutes les étapes de cette fabrication et de présenter un
panorama et une analyse des procédés utilisés a cette époque. Le parti pris de nos recherches
consiste en particulier dans 1’é¢tude d’un corpus large et extrémement varié, quand les études
précédentes s’intéressent surtout aux textes et aux thés les plus célebres (matcha et sencha).
Ce parti pris permet de proposer une analyse de I’évolution des techniques de fabrication, et
d’expliquer pourquoi certains thés ont été créés a 1’époque Edo.

Le Corpus complet des traités agricoles du Japon regroupe en 72 volumes plus de
200 traités et textes agricoles de 1’époque Edo. Il a bien sir constitu¢é une source
particuliérement précieuse pour nos recherches. Nous avons sélectionné en son sein une
dizaine de traités portant spécifiquement sur le thé, et ce corpus sera ici abondamment
exploité. On a également mis a contribution les nombreux compendiums illustrés de cette
période, et ’on a profité de la mise en ligne d’une partie des sources primaires par les
universités japonaises, en premier lieu I’'universit¢ Waseda. Par ailleurs, la production du thé a
fait I’objet de nombreux ouvrages rédigés en d’autres langues que le japonais : des auteurs
Néerlandais ou Allemand, souvent employés par la Compagnie des Indes orientales, ont livré
des descriptions intéressantes des techniques qui nous intéressent.

Les documents traitant des techniques sont certes assez limités en volume, mais
riches en enseignements, la célébre Encyclopédie agricole (Nogyo zensho EREEE) (1697)
¢tant un des meilleurs exemples. Ainsi, on a choisi de ne pas recourir a certaines sources
d’abord envisagées comme exploitables : documents administratifs — pieces comptables,
lettres ou rapports — et littérature épistolaire. Ce choix garantit par ailleurs de rester fidele au
parti pris de la technique, évoqué plus haut. Les documents que 1’on cite se composent donc
essentiellement de traités techniques et couvrent toute la période Edo. Cette analyse n’a été
possible qu’en ayant une certaine compréhension de 1’agronomie contemporaine, des

techniques actuelles de fabrication du thé et de tout ce qui concerne le thé dans sa globalité.

29



Le contexte

Qu’est-ce que le thé ?

Le thé est aujourd’hui la seconde boisson la plus consommée au monde aprés I’eau.
Originaire des montagnes du Yunnan et d’Asie du Sud-Est, la plante est maintenant cultivée
sur tous les continents, de I’Ecosse a la Tanzanie en passant par le Népal et I’ Argentine . Les
pays asiatiques, berceaux de la plante, ne sont plus les premiers consommateurs de cette
boisson, puisqu’on boit en Russie, en Turquie ou encore en Iran pres de deux fois plus de thé
par habitant qu’en Chine.

Le thé désigne a la fois une plante et une boisson. La production mondiale de thé a atteint un
peu plus de 5 millions de tonnes en 20132°. La production de thé noir est dominante, avec un
peu plus de 2,5 millions de tonnes contre a peine 1 million pour le thé vert. On s’apergoit
également qu’en dehors de la Chine, et dans une moindre mesure Taiwan, les pays

producteurs se sont spécialisés dans un seul type de thé.

Classification du the

Le thé est divisé en plusieurs familles selon le degré d’oxydation de ses feuilles. Les trois
grandes familles sont : le thé non oxyd¢ (thé vert), le thé semi-oxydé (thé type oolong), et le
thé oxydé ou fermenté (thé noir). Une fois cette premicre classification faite, chaque famille
se divise en fonction des procédés de fabrication utilisés. Dans le cas du thé non oxydé¢ ou thé
vert, une distinction s’opére selon le mode de cuisson des feuilles. Dans les ouvrages japonais,
seules les cuissons a la japonaise (a I’étuvée), et a la chinoise (au chaudron a torréfier) sont
évoquées. On estime néanmoins qu’ il existe environ 18 procédés différents pour la
production du thé, et, selon Kuwabara Jirdsaemon, il y a 15 a 16 types de thés, en ne prenant

en compte que les techniques dites «simples». Cela donne une idée des possibilités

19 D’aprés les chiffres de la FAO, Base de données sur la production de thé dans le monde [Ressource

électronique]. FAO, 2016.

Disponible sur : http://www.fao.org/faostat/fr/ - data/QC
20 Chang Kaisong, « World tea production and trade: Current and future development » [Ressource

¢lectronique]. FAO, 2015.

Disponible sur : http://www.fao.org/3/a-i14480e.pdf, p.4.
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innombrables que recouvre 1’appellation unique « thé ».

Détail des chapitres du présent mémoire

La premicére partie — chapitres 1 et 2 — a pour objet I’histoire du thé au Japon. Elle
s’intéresse aux aspects économiques de la production et du développement du thé. La
deuxiéme partie — chapitres 3 a 6 — est consacrée aux techniques culturales et de fabrication
du thé a I’époque Edo.

Le chapitre 1 aborde les premiers développements du thé en Chine, depuis ses
origines légendaires jusqu’a I’époque des Tang. On se penchera sur les premiers indices de la
consommation du thé en Chine et on abordera le « Classique du thé» de Lu Yu, considéré
comme le premier ouvrage entierement dédi¢ au thé. Puis on évoquera le début du thé au
Japon entre le VII® et la fin de I’époque Muromachi (1333-1573). On étudiera quels thés
étaient bus a cette époque et par qui, ou ils étaient produits et comment ils étaient fabriqués.

Le chapitre 2 a pour objet le thé a 1’époque Edo. Ce chapitre se concentre sur la
consommation et I’expansion de la production du thé, ainsi qu’au commerce domestique du
thé. Une attention particuliére est donnée au fonctionnement d’une ville productrice de thé, la
ville d’Uji, a I’époque Edo. On évoquera la situation économique des producteurs, leur statut
social ainsi que le lien privilégié qu’ils ont entretenu avec le gouvernement shogunal.

Le chapitre 3 est consacré a la naissance des traités agricoles de 1’époque Edo. On
¢tudiera le contexte de leur apparition, puis on présentera les textes et traités utilis€és pour
notre étude.

Le chapitre 4 est consacré a la traduction frangaise des traités agricoles utilisés pour
cette étude.

Le chapitre 5 décrit les techniques culturales mises au point a 1’époque Edo, depuis
le choix des terrains jusqu’a la cueillette des feuilles. On verra la description des conditions
climatiques idéales, et I’on se penchera sur les divergences entre les différents traités, pour les
analyser.

Le chapitre 6 détaille les techniques de fabrication du thé a 1’époque Edo. On
abordera I’ensemble des procédés de fabrication du thé de cette époque, puis on les classera

(selon les modes de cuisson a I’étuvée (josei Z5F), au chaudron a torréfier (shosei HWH),
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exposé au soleil (kosei W), grillé au feu (saisei BBTE), et A 1’eau bouillante), enfin on

essaiera de comprendre s’il existe une logique de filiation entre ces différents procédés.
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Chapitre 1

Des débuts légendaires au début de I’époque Edo

1.1 Des débuts 1égendaires au VIII® siecle en Chine

Le thé se refusa longtemps aux archéologues : ne trouvant pas de traces de sa
production ils pensérent que le thé était d’abord utilisé comme plante médicinale avant de
devenir une boisson de consommation quotidienne. L’usage périodique et non contraint de
cette premiere utilisation du thé justifie explique I’absence de trace attestant de sa culture
avant le Vlle siecle, et cette théorie est donc communément admise par les chercheurs. Si les
débuts historiqgues du thé sont assez mal connus, on a une connaissance précise de 1’origine
géographique de la plante : elle vient d’Asie du Sud-est, des régions frontali¢res de la Chine,
du Laos et du Myanmar. Les progrés de la paléobiologie et des recherches archéologiques
permettent de retracer de plus en plus aisément I’histoire de la plante. Le début de
I’exploitation par I’homme marque une rupture dans cette histoire, dans la mesure ou la
culture n’a cess¢ de produire de nouvelles générations d’arbres toujours plus adaptés au
climat et au sol ou I’on a voulu voir s’épanouir le théier. On assiste depuis le début de la
culture du thé a une spécialisation toujours plus avancée.

L’histoire commune du thé et des hommes dure maintenant depuis plusieurs
millénaires, et le thé constitue, apres 1’eau, la boisson la plus consommée sur Terre. Cette
histoire commune trouve son origine en Chine. Nous retracerons les débuts 1égendaires de la
boisson pour parvenir a I’époque Tang (618-907). Nous essaierons de présenter les différentes
théories existant encore de nos jours sur les débuts de cette boisson pour nous attacher a ce
qui fut considéré, pendant treés longtemps, comme la Bible des savoirs en thé, Le classique du
the.

Le théier serait une plante aux origines multiples tout en restant localisé sur la

région de 1’Asie du Sud-est. Le thé?!, quant & lui, trouverait surtout son origine en Chine.

21 Pour plus de commodité lorsque nous parlons de « thé » nous parlons de la boisson a défaut d’une indication
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C’est ce que révelent les premicres et rares traces avant le VIle siécle. Ces traces seraient
cependant largement postérieures aux débuts supposés de la consommation du thé. Lu Yu
(733-804) dans son Classique du thé (VIII® siécle) estime que le thé serait bu depuis Shen
Nong : « Le thé, en tant que boisson, fut découvert par le divin laboureur (Shen Nong) %% ».

Le livre date de la seconde moitié du VIII® siecle, alors que 1’origine du thé nous est livrée
par trois légendes. Le Divin laboureur est le dieu chinois de 1’agriculture et de la médecine.
Selon Ban Gu (32-92) dans les Discussions completes tenues dans la salle du Tigre blanc (Bai
Hu Tong, 79 de notre ére), c’est lui qui aurait enseigné 1’agriculture aux chasseurs-cueilleurs
de I’époque ancienne? : un jour, le Divin laboureur décréta que pour des raisons de santé, il
était préférable de faire bouillir I’eau avant de la boire?*. Et, alors qu’il faisait bouillir de 1’eau
sous un théier, des feuilles tomberent fortuitement dans sa bouilloire : il but le breuvage qui le
revigora. Il annonga alors a ses sujets que ce breuvage donnait de la force au corps, satisfaisait
I’esprit, et accroissait la détermination. Une autre version de cette légende raconte que le
Divin laboureur buvait du thé comme contrepoison s’il lui arrivait de manger une plante
vénéneuse. Il testait les différentes plantes afin de déterminer si elles étaient comestibles ou
non. Cette l1égende ferait remonter les origines du thé au troisieme millénaire avant notre ére.
Sans nous renseigner sur les débuts authentiques du thé, elle vient conforter 1’idée que le thé a
été utilis¢é comme plante médicinale dans un premier temps. La seconde légende identifie
I’origine du thé au IV® siecle avant notre ¢re. Dans les montagnes du Sichuan, une ethnie
faisait un usage alimentaire du thé. Lors de la conquéte de la région par les Chinois Han en
316 avant notre ¢re, cette ethnie apprit aux Hans comment préparer les feuilles du théier

sauvage?’.

contraire.

2 Chajing %&#% (Le Classique du thé), VIII® siécle, Lu Yu [E3] (733-804), Catherine Despeux (trad.), Paris,
Rivages poche, 2015, p.93.

23 Matsuzaki Yoshiro #3&3EER, Cha no sekai shi ZXDHFE (Histoire mondiale du thé), Tokyd, Yasaka
shobo, 1985, p. 219.

24 Cette coutume est encore largement répandue en Chine.

3 Chajing %% (Le Classique du thé), VIII® siécle, Lu Yu FE3 (733-804), Catherine Despeux (trad.), Paris,

Rivages poche, 2015, p.18.
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Enfin, la troisiéme et derniere légende associe les origines du thé aux bouddhistes
Chan/Zen, et au premier patriarche de I’école en Chine. Ce dernier serait arrivé en Chine au
VI° siecle. 1l aurait fait le voeu de rester éveillé pendant toute sa méditation et pour cela se
coupa les paupiéres. Ces derniéres devinrent des feuilles de thé?S,

Malgré cette place dans les légendes chinoises, il faudra attendre la Nouvelle
pharmacopée corrigée de Xinxui bencao, en 659, pour que le thé se voie attribuer un chapitre
indépendant. Dans les ouvrages précédents?’, le thé n’a étonnamment le droit qu’a de simples
mentions.

Quant aux premicres traces écrites mentionnant le thé, plusieurs hypotheses
coexistent, en raison de I’ambiguité du caractére chinois qui désigne la plante. La graphie
actuelle & n’est fixée définitivement qu’aux VI®-VII® siécles. Avant cette époque, plusieurs
graphies seront utilisées comme Z ou Z. Ces caractéres ont parfois désigné autre chose
que le thé, d’ou la difficulté a prendre en compte certaines sources. Dans le dictionnaire « Des
propos ¢élégants » (Erya) (entre le IV® et III° siécle avant notre €re) connu comme le plus
ancien dictionnaire chinois, nous pouvons ainsi retrouver la graphie = tandis que dans les
«Printemps et Automnes de maitre Yan» (Yanzi chungiu) (IV® siécle avant notre ¢re) le
caractére 2 est utilisé. Selon que ’on considére ou non comme certain que ces caractéres
désignent le thé, les plus anciennes preuves écrites de ’existence du thé en Chine datent
d’entre le V© et le III° siécle avant notre ére. Par ailleurs, dans ’ouvrage Chroniques de
Huayang (Huayangguo zhi) (355), serait évoqué un tribut en thé?®, et dans le Livre des Odes
(Shi jing) (VII® siecle avant notre €re), on trouve des réflexions faisant mention de I’amertume
du thé (ou le laiteron). C. Gu Yanwu (1613-1682) affirme méme dans ses Notes sur les
connaissances acquises jour apres jour (Ri zhi lu) (1670) que le thé était bu par les Qin
(771 av.J.C.-207 av. J.-C.) et qu’il provenait du royaume de Shu?’. En supposant que Gu

Yanwu s’appuie sur des preuves qui ne nous soient pas parvenues, nous pouvons présumer

2 Chajing Z&#%% (Le Classique du thé), VIII® siécle, Lu Yu [FEF] (733-804), Catherine Despeux (trad.), Paris,
Rivages poche, 2015, p.19.

27 Matsuzaki Yoshird ¥MEFHER, Cha no sekai shi Z D15 E (Histoire mondiale du thé), Tokyd, Yasaka
shobd, 1985, p. 219.

B Ipid., p.220.

29 Actuel Sichuan.
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que I’on buvait du thé avant cette date. Les Chroniques de Huayang viennent valider cette
hypothése puisque ’histoire du tribut en thé est située au début de la période des Zhou de
I’Ouest (1046 av. J.-C. -771 av. J.-C.). Toutefois, de nombreux chercheurs doutent que le thé
puisse avoir été consommeé a 1’époque des Royaumes combattants (V° siécle av. J.-C. — 221 av.
J.-C.). Ainsi, I’incertitude demeure quant aux débuts de la consommation du thé en Chine,
mais une conviction se fait de plus en plus forte que la consommation du thé, quelle qu’en
soit la forme, a été le fait de minorités ethniques du sud de la Chine*°.

Si le thé semble avoir ét¢ consommé avant le début de notre ére, il n’existe donc pas de
preuves irréfutables pour affirmer que le thé était bu a I’époque Han. Un document de 59
avant notre ére le Contrat avec un esclave (Tong yue)®! écrit par un certain Wang Bao (date
inconnue), semble évoquer le thé*2. On en achéterait dans la ville de Wu Yang, qui était alors
le centre politique et économique de la région Sichuan. L’anecdote est importante, car le
Sichuan est I’un des berceaux de la culture du thé : on aurait 1a une piste sur les débuts du
commerce du thé*. Grace a L’index géographique du Sichuan (Sichuan tongzi) (1733), I’on
sait que le thé poussait déja a I’époque Han dans cette région, la référence du Contrat avec un
esclave laisse supposer qu’il était peut-étre déja cultivé.

La consommation de thé, jusqu’a la fin de I’époque Han, fait donc 1’objet de
suppositions. Apres cette période, méme si les données demeurent partielles, 1’évocation du
thé se fait plus précise dans les textes.

Sous les Six Dynasties (220-589 apr. J.-C..), il n’existe que trés peu de

documentations sur le thé. Par un souci de clarté, nous avons opté pour une approche

30 Berlié Jean, « Le thé : son hypothétique origine chez les Hani et sa préparation chez les Bulang du Yunnan »,
Journal d’agriculture traditionnelle et botanique appliquée, vol.35, 1995, p.115-128.

31 Matsuzaki Yoshird ¥MEFFEB, Cha no sekai shi ZDMHFHE (Histoire mondiale du thé), Tokyd, Yasaka
shobo, 1985, p.222.

32 Le caractére est 2= or comme nous l’avons constaté précédemment le sens de celui-ci est contesté et
désignerait plutot un légume amer.

33 Takahashi Tadahiko BIBRE, Chigoku kissa shi PEBZZSE (Histoire de la consommation du thé en
Chine) dans Kumakura Isao BEEINXK, Koza nihon cha no yu zenshi dai 1 kan chiisei BEBARFEDGELE
1 &t (Cours d’histoire de la cérémonie du thé au Japon, vol.] Moyen-Age), Kydto, Shibunkaku, 2013,

p.201.
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chronologique qui permet de mieux rendre compte de I’évolution de cette période. Le thé est
mentionné de fagon trés claire dans la Chronique des Trois Royaumes (Sanguo zhi) (429) de
Pei Songzhi (372-451), avec le terme F %% ou le caractére %= désigne le thé selon
Nunome?*. Le caractére est notamment présent dans le 65° livre, dans la partie consacrée a la
dynastie Wu (229-280) : dans la notice concernant Wei Zhao (204-273), alcool et thé sont
offerts aux convives lors d’ un banquet.

Par la suite, lors de la dynastie Jin (265-420), le po¢te Zhang Zai (250-310) écrivit
« Le thé régne sur les six*, son golt supérieur se diffuse a travers le pays » ce qui fait dire a
Nunome Chofli que la consommation de thé s’est développée dans la haute société chinoise ™.
La présence du thé dans certains banquets a 1’époque des Jin de I’Est (317-420) semblerait
confirmer ses dires. Lors de la division entre dynasties du Nord et du Sud, Nunome Chofu
remarque qu’il existe une fracture entre nord et sud concernant la consommation du thé. La
dynastie du Sud est proche des territoires historiques de production du thé, et la haute société
I’intégre dans ses habitudes alimentaires. Au contraire, dans la documentation intéressant la
dynastie du Nord, il ne reste qu’une seule anecdote relative a sa consommation. Dux pistes
peuvent expliquer cette différence: le thé était peut-€tre moins consommé du fait de
I’¢loignement des zones de production, ou bien 1’habitude de cette boisson avait simplement
moins pénétré dans la haute société du Nord.

Le thé semble ainsi avoir été consommé a ces époques lointaines, mais par une
partie minime de la population : la haute société de cour chinoise — en dehors des minorités
ethniques de certaines régions ou le théier poussait naturellement. Nous nous intéresserons au
thé consommé par la haute société chinoise, et aux procédés de fabrication utilisés pour cette

boisson.

L’¢époque des Tang (618-907) voit I’écriture du classique du thé. « Les origines du

thé », « L’attirail pour le thé », « La préparation du thé », « Les ustensiles », « La cuisson »,

3 Nunome Chofu % B #il, « Chiigoku seichahd no rekishi 1 » HEZZFEDFESE 1 (Histoire des procédés
de fabrication du thé en Chine 1), Sado zasshi, vol.62, n°11, 1998, p.56.

35 Les six boissons 7%;& qui sont I’eau, le jus, ’amazake, le dashi, le saké filtré et le kozake.

36 Nunome Chofu % B #il, « Chiigoku seichahd no rekishi 1 » HESZEDESE 1 (Histoire des procédés

de fabrication du thé en Chine 1), Sado zasshi, vol.62, n°11, 1998, p.56.
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«La dégustation », « Petites histoires autour du thé », «Les lieux de production du thé »,
« Préparation sommaire », « L’objet écrit ». Cet ouvrage se présente comme une «simple »
encyclopédie sur le thé, mais les générations postérieures lui vouent presque un culte, et en
ont fait un livre quasi sacré. Dées lors, les Occidentaux, par analogie avec les vrais classiques
chinois, ’ont dénommé « classique ». Frédéric Girard®’ lui préfére d’ailleurs la traduction
«Livre du thé ». Toutefois, la traduction « Le classique du thé » étant maintenant largement
acceptée en France, nous la conservons ici, d’autant que le titre « Livre du thé » peut porter a
confusion avec 1I’ouvrage d’Okakura Tenshin (1862-1913) Le livre du thé, paru en 1906.

Le Classique du thé débute par cette phrase «le théier est un magnifique arbre du
sud de la Chine »®, ce qui nous renvoie a I’origine méme du théier, dans le Sud-est asiatique.
Lu Yu n’apportera pas davantage de précision quant a 1’origine de la plante et de sa
consommation par I’homme. Nous nous intéresserons surtout a la description des différents
thés fabriqués — et connus de I’auteur — de 1’époque. Ils sont au nombre de quatre : le thé
avec tiges, le thé effeuillé, le thé en poudre, et la galette de thé*. Le thé en poudre et la galette
de thé, sont des thés en poudre/moulus. La galette de thé est un thé dit compressé, présenté
sous forme de disques compacts. Il a d’abord été réduit en poudre avant d’étre compressé. Le
thé en tiges est un thé ressemblant au kukicha japonais contemporain®® et le thé effeuillé est
un thé en feuille. Cette description des thés nous renseigne a la fois sur la fabrication et sur le
mode de consommation en Chine. Par analogie, on considére que ces informations sont
¢galement valables pour ce qui concerne le Japon de 1’époque Heian (794-1185). Les Japonais
n’auraient toutefois importé que la galette de thé, sans doute pour des soucis de conservation
du thé. Le Classique du thé décrit en outre une consommation mélangée avec d’autres

ingrédients (sel, gingembre, etc.).

37 Kissa yojoki BAZEE A ER (Traité pour nourrir le principe vital par la consummation du thé, du religieux
Yosai), 1211, Yosai K #8 (1141-1215), Frédéric Girard (trad.) dans Manabe Shunshd EHREIE (éd.), Mikkyo
bijutsu to rekishi bunka BR#FEM & BEFRXIE (Beauté du bouddhisme ésotérique et histoire culturelle), Kydto,
Hozokan, 2011, p.5.

38 Chajing Z5#% (Le Classique du thé), VIII® siécle, Lu Yu BEJ (733-804), Catherine Despeux (trad.), Paris,
Rivages poche, 2015, p.43.

39 Ibid., p.94.

40 Le kukicha est un mélange de feuilles, de brins épais et de brins fins.
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Puis, on le réduit en poudre, on le met dans un récipient en gres et on le recouvre d’eau

bouillante. On y mélange de la ciboule, du gingembre ou du zeste de mandarine*'.

Cette pratique, aujourd’hui presque disparue en Chine sauf chez certaines ethnies,
se retrouve au Tibet ou 1’on mélange le thé avec du beurre de yak, au Myanmar avec du sel,
ainsi qu’au Japon avec le thé bote bote (bote bote cha) dans le département de Shimane et
dans les différents congee*? de thé**. Pourtant, Lu Yu méprise ce genre de mélange et préfére
le thé bu nature. A la suite de ce livre, un nombre considérable d’ouvrages seront écrits, tel le
Traité sur le thé (da guan cha lun) (1107) a qui ’on doit la premiere mention du fouet a thé
(chasen), etc. Tous ces ouvrages nous permettent de retracer 1’histoire du thé en Chine ainsi
que son évolution. Les Japonais ont pu y discerner le symbole d’une civilisation raffinée : ils
ont alors importé¢ sa fabrication et son mode de consommation, ce qui permit aux thés
japonais de se développer et de se renouveler.

Le thé ¢était consommé avec parcimonie aux époques antérieures et cette boisson
¢était I’apanage d’une minorité privilégiée, exception faite de certaines minorités ethniques du
sud-est de la Chine. De surcroit, on constate une différenciation géographique, avec un nord
loin des centres de production et peu consommateur et un sud qui continue a en consommer
toujours un peu plus. L’époque Tang marque un tournant dans la consommation du thé en
Chine avec I’apparition d’une classe de consommateurs beaucoup plus large, toujours
composée de la cour impériale, mais aussi des urbains et des paysans riches ou pauvres.
Chaque population a ses propres modes de dégustation, la cour étant prise comme modele.
C’est sans doute a partir de cette période qu’il convient de commencer a parler de boisson

nationale pour le thé. Le manque de documentation concernant la plupart des modalités de

4 Chajing %% (Le Classique du thé), VIII® siécle, Lu Yu FE3 (733-804), Catherine Despeux (trad.), Paris,
Rivages poche, 2015, p.101.

42 Le terme anglais congee désigne les soupes ou bouillies de riz consommées en Asie et que la connait sous le
terme kayu 55 au Japon.

4 A propos des chagayu #33 voir :

Nakamura Yoichird H#t¥—B8R, Bancha to nihonjin &% & HAR A (Le bancha et les Japonais), Tokyo,

Yoshikawa Kobunkan, 1998, p. 54-67.
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dégustation nous ameéne a considérer seulement ce qui se pratique a la cour et parmi la haute
société de I’époque. Il faut donc rappeler que cela ne concerne qu’une partie des méthodes de
dégustation, représentatives de la culture des Tang, mais non du quotidien de la majeure partie
de la population.

Nous avons vu précédemment que le thé était conditionné sous forme de galettes
compressées. Ces galettes sont torréfices afin de les ramollir et d’en extraire des morceaux.
Une fois celles-ci torréfiées, on les enveloppe dans du papier, le temps qu’elles refroidissent
afin de conserver tous leurs aromes, puis on les place dans un récipient ou on les broie
grossierement a 1’aide d’une meule. (Fig. 1)

Figure 1 Meule utilisée a 1’époque

Tang*.

Ensuite, on pose le thé sur un tamis et I’on récupére les morceaux les plus gros.
Pendant ce temps-1a, on fait bouillir de I’eau et aux premicres ébullitions, on ajoute une bonne
quantité de sel. Ce n’est que lorsque I’eau a parfaitement bouilli que I’on ajoute le thé, a I’aide
d’une cuillére. On laisse cuire quelque temps avant de puiser le liquide. Le thé sera alors bu
dans des tasses en porcelaine®’. Nous avons évoqué précédemment 1’ajout d’ingrédients dans
le thé. Cette facon de boire le thé n’est pas du gotit de Lu Yu qui affirme que «ce ne sont la
que des ringures bonnes a jeter dans les rigoles. Mais ces coutumes continuent de plus

belle*S. » 11 préfere le thé tel quel sans ajout autre que le sel dans I’eau.

# Chajing %% (Le Classique du thé), VIII® siécle, Lu Yu [FEF] (733-804), Catherine Despeux (trad.), Paris,
Rivages poche, 2015, p.70.

45 Matsuzaki Yoshird #3&ZEER, Cha no sekai shi ZXDHFE (Histoire mondiale du thé), Tokyd, Yasaka
shobd, 1985, p. 231.

% Chajing Z&#% (Le Classique du thé), VIII® siécle, Lu Yu FEF] (733-804), Catherine Despeux (trad.), Paris,
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Ce n’est 1a que la partie décoction du thé, car il faut noter que les Tang attachaient
une trés grande importance a la préparation de cette décoction. De méme, ils accordaient un
grand intérét a la qualité de 1’eau utilisée, allant jusqu’a payer des fortunes pour obtenir une
eau jugée de bonne qualité. Cette eau ¢€tait transportée dans des jarres hermétiques et venait
parfois de régions lointaines. Elle ne devait pas étre « contaminée » lors de sa cuisson, c’est
pourquoi I’on préférait faire un feu au charbon plutot qu’un feu de bois, a cause de 1’odeur de
la combustion*’. Lu Yu classe les eaux en trois qualités, « pour le choix de 1’eau, préférez
I’eau de montagne, puis celle des rivieres. L’eau d’un puits est la moins indiquée ». Il précise
méme que « la meilleure eau de montagne est celle qui s’égoutte des stalactites ou qui coule
lentement des vasques rocheuses*®. »

Nous voyons avec ces exemples que méme sans cérémonie codifiée, le thé est déja
I’objet de toutes les attentions. L’eau, le thé et les ustensiles utiles a sa préparation sont
aprement recherchés. Bientot, avoir un maitre de thé a sa disposition devient indispensable et
le manque de connaissance dans cet art est déshonorant.

Avec I’époque Tang, le thé acquiert une autre dimension : la production et la
fabrication évoluent. La production devient méme assez importante pour que la cour pense a

taxer ce produit.*’

C’est ainsi sur le plan culturel que le changement est le plus important :
I’on passe d’une boisson consommeée avant tout pour ses vertus médicinales a une boisson
prisée par les élites, de ces premiers adeptes, le thé est ensuite bu par le peuple, jusqu’a

devenir la boisson nationale®’. Lu Yu en est I’ambassadeur le plus prestigieux et c’est aussi

grace a sa réputation que le thé s’est étendu a d’autres pays comme le Japon.

Rivages poche, 2015, p.95.

47 Evans John C., Tea in China : The history of China's national drink, New York, Greenwood Press, 1992, p.
45.

8 Chajing %% (Le Classique du thé), VIII® siécle, Lu Yu [FEF] (733-804), Catherine Despeux (trad.), Paris,
Rivages poche, 2015, p. 87.

4 Lamouroux Christian, « Organisation territoriale et monopole du thé dans la Chine des Song. », Annales,
septembre-octobre 1991, p. 977-1008.

0 Evans John C., Tea in China : The history of China’s national drink, New York, Greenwood Press, 1992, p.

45.
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1.2 Introduction du thé au Japon

Le théier est-il une plante indigéne au Japon ou bien est-il a classer parmi les
nombreuses plantes et autres produits que le Japon a importés de Chine ? Plusieurs chercheurs
ont étudié cette question de ’origine continentale ou non du thé.>! Certains s’appuient sur la
décomposition de I’aire de répartition du camélia (yamacha X< F +) et de la topographie
des terrains depuis la préhistoire pour en faire une plante caractéristique du Japon. D’autres
réfutent cette thése en s’appuyant notamment sur le fait que le thé sauvage pousse surtout pres
des villages, souvent dans des paturages réservés au bétail, mais jamais dans les zones
forestiéres. Ils ajoutent que la forme des feuilles est bien trop proche du théier continental
pour lui étre totalement étranger. La question a aussi intéressé les chercheurs occidentaux,
puisque Thunberg Kaempfer affirme, lors d’une conférence a Berlin en 1899, que 1’origine du
théier ne se trouve pas uniquement en Assam, celle-ci s’étendant de la région des moussons de
I’Asie du Sud-est jusqu’au centre du Japon, en ajoutant que la région de Kochi sur I’ile de
Shikoku est particuliérement propice au développement des camélias. Stuart réfute cette idée
et considére que nous ne sommes pas dans ce cas en présence d’un vrai théier>2. C’est la
génétique qui vient alors en aide aux historiens, puisqu’il semblerait finalement que les
théiers japonais ont tous, indubitablement, une origine continentale. L’existence ou non d’un
théier japonais n’a d’ailleurs que peu d’importance dans I’histoire de cette plante au Japon. La
consommation, la pratique, la vaisselle, en somme la majeure partie de la culture du thé, le
Japon la doit au continent par I’intermédiaire des moines. Le point de départ de tout ceci a son
importance. L’introduction du thé sur ’archipel a pu avoir lieu plus tot (des le VII® siecle) que
ce que les textes le rapportent.

Depuis I’époque Edo, la question de savoir qui a le premier introduit des plants de
théiers au Japon agite les esprits. Trois moines se disputent ce titre purement honorifique,

Saicho Exi& (767-822), Kilkai ZEiE (774-835) et Eichii 7K (dates inconnues). L’on ne

51 Matsushita Satoru #8 T %8, Yamacha no kenkyii : nihon cha no kigen * denrai wo saguru < F v DWE :
BAZDER - X ZEIED (Recherche sur le thé de montagne : Fouille sur I’origine et I’introduction du thé
japonais), Toky0, Iwada shoin, 2002.

52 Qishi Sadao KA EX, Nihon chagyé hattatsu shi BARFRZEFEZER (Histoire du développement de la

production de thé), Tokyo, Nosan gyoson bunka kyokai, 2004, p.71-72.
42



peut en réalité trancher cette question, et il n’est pas méme certain qu’aucun des trois n’ait
rapporté la plante. Adachi Isamu conseille de ne pas se fier aux écrits de ces moines>?. Des
recherches récentes indiquent plutét que les premicres traces du thé sur 1’archipel se
situeraient a 1I’époque Nara (710-784), soit un peu avant. Un premier indice se trouve dans les
Annales et anecdotes du Todaiji (Todaiji yoroku BRRIFEEK, compilé a partir de 1106) :
d’aprés ces écrits, I’empereur Shomu EH XE (701-756) et le moine Gyoki 1T
(668-749) auraient fait pousser des théiers>*. Un second document, datant du XV siécle, le
Kujiyakucho, rapporte aussi qu’une centaine de moines auraient récité le siitra du cceur au
palais impérial et y auraient consommé du thé. Ces deux anecdotes ne sont pourtant pas
retranscrites dans les Suites des Chroniques du Japon (Shoku nihongi #tBZA%2, 797), il ne
s’agit donc pas de sources trés fiables. De plus, les documents ont été écrits bien apres les
faits relatés, ce qui augmente les chances d’extrapolation et d’anachronismes de la part des
rédacteurs. Une autre source et donc une autre piste de recherche est constituée par la
découverte, dans les documents du grenier impérial au Todaiji (Shosoin monjo IERBREXE),
du caractére F= sur des tablettes en bois (mokkan KE). Le débat autour de la signification
de ce caractere est donc crucial, nous nous proposons de le retranscrire ici avec précision.

Ce caractére %=, nous le lisons aujourd’hui nigana ou to. Il désigne des fleurs de la
famille des astéracées, au méme titre que la chicorée ou le chardon. Il apparait dans plusieurs
documents du grenier impérial. Or, nous savons que ce caractére a pu €tre utilisé, parmi
d’autres, jusqu’au VIII® siecle pour désigner le thé, c’est notamment le cas dans Des propos
élégants. Le caractére %% cha (le thé) n’est fixé définitivement qu’aux alentours des VI-VII®
siécles en Chine. Dans le cas du grenier impérial, la signification du caractére %= fait donc
débat.

Les partisans du « non » rapportent que, dans le chapitre sur les plantes Des propos
élégants, le caractére désignerait le laiteron et que Xing Bing & (932-1010), dans ses
Commentaires des propos élégants (Er ya shu TEHEBL), aurait écrit que le to & est une

plante bonne et comestible, ce qui ne fait donc pas signe vers le thé (puisque 1’on considére

53 Adachi Isamu 3L 5, Sakurai Shii #3355, Sasakawa Rinpa & JIE&RE, Nikon shokumotsu shi BAEY)
58 (Histoire de I’alimentation au Japon), Tokyd, Yiizankaku shuppan, 1973.
S Todaiji yoroku BRARKIFEEF (Annales et anecdotes du Todaiji), 1106, Tsutsui Eishun fEF 3£ (éd.),

Tokyo, Kokushokankokai, 1971.
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qu’il parle de la plante crue). Ce méme caractere est également classé parmi les herbes dans
I’Encyclopédie de pharmacopée (Bencao gangmu AREHIE, 1578) ou I'on trouve une
gravure avec la légende suivante « son nom est %=, on le lit to ».>> Tandis qu’une gravure du
Dictionnaire de la flore du Japon de Makino Tomitard $ZEF= AER 3¢ donne le nom japonais
de nogeshi ou laiteron maraicher. C’est également ce qu’avance C. Verschuer en proposant la
lecture odochi®’, tandis qu’Adachi Isamu pense lui que le Japon de 1’époque Nara emploie ce
caractere avec la lecture ohodochi ou ootsu, et qu’il s’agit d’une plante proche du chardon.
L’hypothéese d’ Adachi vient étayer celle de Makino, puisque celui-ci dit que le laiteron est une
plante de la famille du chardon. L’analyse des documents du grenier impérial fait dire a Murai
Yasuhiko que, si le caractére représentait le thé, alors les moines en consommaient lors de
leurs séances de copie de siitra afin de ne pas s’endormir. Pourtant il est plutot d’avis que le
caractere désigne des légumes. Pour Murai, dans la mesure ou il est utilisé le spécifique
numéral taba 3 pour compter la plante désignée, elle correspond sans doute a une plante a
partir de laquelle on confectionne des gerbes : donc pas du thé. Par ailleurs, les prix indiqués
sont selon lui trop faibles pour évoquer de manicre vraisemblable le prix du thé a cette
époque®. Conciliant, C. Despeux, dans son commentaire sur Le classique du thé, se demande
si «le caractére fu & que I’on trouve dans les textes anciens désignait a la fois un légume
amer et le thé ». Il estime toutefois que « c’est peu probable™. »

Intéressons-nous donc aux partisans du «oui » : ils avancent que, dans le chapitre

sur les arbres « Des propos élégants », il est écrit que le « to est du kucha. ». A la suite de quoi,

55 Bencao gangmu AEHME (Traité exhaustif de pharmacopée), 1578, Li Shizhen ZEBFI(1518-1593), Suzuki
Shinkai #8KE &, Shirai Mitsutard HFFEKER, Kimura Koichi AK#FE— (éd.), 15 vols., Tokyd, Shunyddd
shoten, 1975.

%6 Makino Tomitard #EFE AKER, Nikon shokubutsu zukan BZARMEYIRE (Encyclopédie illustrée de la flore
du Japon), 26° éd., Tokyo, Hokuryiikan, 1974.

57 Verschuer Charlotte von, Le commerce entre le Japon, la Chine et la Corée a I'époque médiévale, VII*-XVI¢
siecle, Paris, Publications de la Sorbonne, 2014, p.226.

8 Murai Yasuhiko ¥ FHEEE, Cha no bunka shi ZD XL (Histoire culturelle du thé), Tokyd, Iwanami
shinsho, 1979, p.10-11.

3 Despeux Catherine, « Quelques éléments de 1’histoire du thé » dans Chajing Z#% (Le Classique du thé),

VIII® siecle, Lu Yu PE3 (733-804), Catherine Despeux (trad.), Paris, Rivages poche, 2015, p. 19.
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Guo Pu, dans les Commentaires des propos élégants ajoute que :

Le kucha est un petit arbre qui ressemble a un kuchinashi. On 1’appelle to quand on le

récolte rapidement, et mei quand on le fait plus tard.

Toujours selon eux, d’aprés les Explications des pictogrammes et des
idéophonogrammes (Shuowen Jiezi i3 fi#F) le « To est du kucha ®». Ajoutons aussi que,
d’aprés Yano Shinichi, le caractére %= revient le plus fréquemment sur les épitaphes de
I’époque Tang, alors qu’aprés le régne de I’empereur Wenzong FE3X5R (809-840) il tend a
laisser sa place au caractére %%. Ainsi, alors que nous pouvions rencontrer fréquemment les
caractéres FEe (jhapeta), a I’époque suivante, nous trouvons les caractéres Z&EE, ce qui
signifierait pour lui que le caractére X renvoie bien au thé.

Méme si les tenants du « oui » avancent donc des arguments précis, la tendance est
plutdt a considérer le caractére &= comme ne désignant pas le thé. Cela ne fait que déplacer
la question : si le thé n’était pas désigné par ce caractere, est-il néanmoins présent dans les
textes de la méme époque, et, le cas échéant, quels caractéres ont été utilisés ? Il convient de
préciser a ce stade que ce débat, et la présence ténue du thé dans les textes signalent au moins
une chose de manicre claire : si la consommation du thé avait commencé a cette époque, elle

ne devait étre qu’extrémement marginale.

Outre ces tablettes en bois qui n’ont donc pas encore livré tous leurs secrets, nous
pouvons nous intéresser a d’autres éléments tangibles pour établir la présence précoce du thé
au Japon. Il s’agit d’abord d’objets de faience, tels des marmites ou des encensoirs, qui ont été
retrouvés lors de fouilles archéologiques. On les date de 1’époque de I’empereur Kanmu 8 &
K E (781-806). Plusieurs de ces objets auraient pu servir lors de dégustations de thé, mais 1a
encore, les hypotheéses des chercheurs ne sont pas univoques.

En effet, la majorité des chercheurs considere que le thé est plutot arrivé de la Chine
de I’époque Tang, vers le début du IX° siecle. Dans le Recueil des secrets du shinto du mont
Hiyoshi (Hiesha shinto himitsuki B &L HEMERD), il est fait mention que le moine

Saichd aurait créé¢ un champ de thé en 805, au pied du mont Hiei prés du lac Biwa, sur un

60 Le kucha est une variété sauvage du thé (Camellia assamica var. kucha).
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terrain appartenant au sanctuaire. Dans une autre partie du recueil, on peut lire :

Il y a un grand nombre de théiers sur les terrains du temple d’Any6ji. C’est le grand moine

Denky®o daishi (Saichd) qui les ramena de Chine®!.

Pourtant, les historiens omettent souvent ce recueil et préférent se fier en priorité
aux Chroniques postérieures du Japon (Nihon koki B A #2) complétées en 840. Dans ce
dernier, il est fait explicitement référence au thé dans un texte concernant 1I’année 815 : cette
année-la, le moine Eichii, de retour de Chine, aurait rapporté des graines de théiers et une
méthode de fabrication du thé. Cette méthode pourrait étre celle permettant la fabrication de
thé compressé (dancha %), en vigueur en Chine a cette époque-la. Toujours dans les
Chroniques postérieures du Japon, on apprend que le moine Eichii aurait proposé¢ du thé a

I’empereur Saga LEIFEXE (786-842) :

Le 22¢ jour (de la 4° lune de I’année 815), I’empereur se rendit a Karasaki dans la région de
Shiga dans la province d’Omi. Autrement dit, il se rendit au temple du Sifukuji. Le recteur
monacal majeur Eichii qui dirigeait le temple I’accueillit & ’entrée de la porte extérieure.

[...] Le moine Eichii offrit & I’empereur du thé préparé de ses propres mains®2,

Les Chroniques postérieures du Japon nous permettent également de savoir que le
thé poussait- ou plus probablement a été planté — dans plusieurs provinces comme Omi, Tanba,

Harima, et d’autres provinces toutes situées non loin de Kyoto :

3¢ jour de la 6° lune de 1’année 816.

Le thé pousse dans la région du Kinai ainsi que dans les provinces d’Omi, Tanba, Harima.

6! Tani Akira &5, Chajintachi no Nihon bunka shi ZXA1=5 M BARXILSE (Histoire culturelle du Japon des
Maitres de thé), Tokyo, Kodansha, 2007, p.15.

2 X%, HIEO#HEDBHRFZIZET, FLREFZIES, KEBEHMKE - BeanEEF, REZETH
BB ZED, EFEZRY ., BITHY TLZAY . BEICERFZES, BZ2EHTEHFERT. (..),
KEHKBFEREZRLTEHT,

Dans Nihon koki B (Chroniques postérieures du Japon), 840, Kuroita Nobuo Z#xr{# 3%k, Morita Tei

H1% (&d.). Tokys, Shieisha, 2003, p.699.
46



On en regoit tous les ans®?.

Par la suite, plusieurs allusions au thé apparaissent dans les écrits, et en particulier
dans les anthologies poétiques du IX® siecle comme le Recueil qui s’éléeve au-dessus des cieux
(Ryounshii EZEE, 814), Recueil de [’épanouissement de [’excellence littéraire (Bunka
shitreishii XEFRELE, 818), et le Recueil pour dominer le pays (Keikokushii ¥2E %, 827) :
preuve que le thé rencontre un accueil favorable parmi la noblesse de cour. Le thé bénéficie
sans aucun doute de I’influence grandissante de la culture des Tang a cette époque. Qu’en
¢tait-il vraiment de la place du thé et comment cette présence a la cour et dans les temples se
manifestait-elle ?

Nous savons qu’a I’époque de I’empereur Saga, le thé était cultivé dans I’enceinte
du palais impérial. Le thé produit dans ces jardins a sans doute servi a la préparation de
médicaments et a des cérémonies bouddhiques de récitations de sttras®. (Fig.2) Les jardins
se trouvent dans le coin supérieur droit du plan et sont indiqués par les caractéres #<[E

(chaen).

G FTH, ERNHVISGEL - FHR - BESOEZ LTICEZEA T, BERE LT,

Dans Nihon koki BZA#%#C (Chroniques postérieures du Japon), 840, Kuroita Nobuo EH#R{HEK, Morita Tei F
H1$ (éd.). Tokyd, Shieisha, 2003, p. 701.

% Musée national de Kydto, Nikonjin to cha — sono rekishi = sono biishiki : Tokubetsu tenrankai BARN & %~
ZTOESE - TOEEH : $3HIBESR (Les Japonais et le thé. Histoire et sens du beau : exposition spéciale).

Kyoto, Musée national de Kyoto, 2002, p.268.
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Ces jardins ont-ils pu servir a fournir la noblesse de cour ? Aucun indice ne le laisse
entrevoir et il est fort peu probable que cela ait été le cas. Il semble que le thé n’était pas
encore consommé quotidiennement. Tout se passe comme si, en dehors de cérémonies bien
particulieres, le besoin de se fournir en thés était infime. La littérature, qui est diserte sur les
mceurs de la noblesse, ne mentionne pourtant jamais directement le thé. Le caractére du thé
Z apparait une fois pour désigner un bol (chawan %) dans le Dit des Heike (Heike

monogatari FERMYEE, XIV® siécle)®®. Pourtant, en dehors de I’apparition du caractére, rien

5 Musée national de Kydto, Nikonjin to cha — sono rekishi = sono biishiki : Tokubetsu tenrankai BARN & F5—
ZTOFESE - TOEER : 1HAIBES (Les Japonais et le thé. Histoire et sens du beau : exposition spéciale).
Kyoto, Musée national de Kyoto, 2002, p.34.

66 Nakamura Shitya F#1{E, « Yosai izen no cha » FKEELIRIDZ (Le thé avant Yosai) dans Tanihata Akio

BIHB R, Sadogaku taikei dai 2 kan ZHEFKFR 2% (Bibliothéque compléte des études sur la voie du thé,
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ne laisse penser que le thé soit concerné dans ce cas précis.

De quoi dispose donc la noblesse de temps pour étancher sa soif ? Comme nous le
montre le Journal du vice-directeur du palais de 'impératrice (Choshitki FFXFC, écrit entre
1087 et 1136) de Minamoto no Morotoki & Bfi B¥ (1077-1136), les nobles boivent
principalement de I’eau chaude quand ils ont soif, et ce sera le cas au moins jusqu’a la fin de
cette période. Cette pratique peut surprendre, dans la mesure ou le thé, quoique rare, est déja
connu, et trés consommeé en Chine.

On peut supposer que la production du thé était insuffisante. Elle était pourtant bien
présente a cette époque, comme nous le rappelle article des Chroniques postérieures du
Japon. Selon ce texte, le thé aurait méme été cultivé dans un territoire presque aussi vaste que
la région du Kansai contemporain, alors que les consommateurs €taient fort peu nombreux,
probablement limités aux moines et a certains membres de la cour. Mais le nombre de
consommateurs est une chose, la quantité consommeée en est une autre, et sur ce point nous ne
pouvons faire que des suppositions. Or le thé est peu mentionné dans les textes, les objets
pouvant €tre rattachés a sa consommation sont peu abondants, et enfin le thé en brique se
conserve bien, ce qui permet théoriquement de ne pas fabriquer annuellement. Tous ces
¢léments permettent de penser que la production était fort réduite, malgré une aire de culture
apparemment importante. Nous savons par ailleurs grace aux Notes journalieres du grand
conseiller surnuméraire Fujiwara no Yukinari® (Gonki MEEEC, écrit entre 991 et 1011) que le
«bureau de la fabrication du thé » (zocha dokoro J&ZFN) a fonctionné au moins jusqu’a la
fin du X siécle®. L’existence de ce bureau ne signifie pas pour autant que du thé a continué a
étre cultivé dans les jardins de thé du palais. D’apres les Notes journalieres du ministre de
droite d’Ononomiya de Fujiwara no Sanesuke BE[R3EE (957-1046) (Shoyiki /NEFE, écrit

entre 977 et 1040), le 17° jour de la 3° lune de la 5¢ année de 1’¢re Tengen (982), un incha a eu

vol.2), Kyoto, Tankosha, 1999, p. 340.
67 Fujiwara no Yukinari BE[RITRL (972-1028)
68 Murai Yasuhiko ¥ FHEEE, Cha no bunka shi ZD XL (Histoire culturelle du thé), Tokyd, Iwanami

shinsho, 1979, p. 30-31.
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lieu pendant une récitation de siitra®. Pour Nakamura Shiiya, cette cérémonie suppose la
présence de thé, et il y a de fortes chances que ce thé ait été cueilli dans les jardins du palais.
De quelle nature ce thé était-il ? Que buvait réellement I’empereur Saga ?

A T’occasion de I'une de ses sorties, I’empereur Saga écrivit un poéme que 1’on
retrouve dans le Recueil qui s’éléve au-dessus des cieux.’® 1l y déclare: «on ne peut
s’épargner de moudre le thé». Cette anecdote est confirmée par 1’Histoire du pays a
classement méthodique qui la date du 28° jour de la 4° lune de la 5° année de 1’ére Konin
(814). De surcroit, d’aprés un poeme du Recueil de [’épanouissement de [’excellence
littéraire™, le prince héritier Junna ;ZFIKE (786-840) aurait également assisté a la scéne.
Enfin, un autre poéme de I’empereur Saga dans le Recueil qui s’éleve au-dessus des cieux
dépeint une scéne présentant le prince héritier Junna dans les vapeurs de 1’eau du thé (saen
ZLHE). Toutes ces scénes se déroulent avant la visite de Saga a Eichi, ce qui signifie que
I’empereur connaissait le thé et en consommait au moins les deux années précédant sa visite
au moine. Il est donc possible que le thé ait commencé a étre produit dans la région du Kinai.
Mais d’ou provenait exactement ce thé ?

Le scénario le plus évident, c’est que le thé aurait été importé du continent par des
moines de retour de leurs voyages. Dans le quatriéme volume du Recueil dans lequel se
manifeste 'esprit de Henjo (Henjo hakki seirei-shii 1B BFEIBMHEE L, 834-835), il est
d’ailleurs fait mention du fait que, le 28° jour de la 7° lune de I’an 5 de 1’¢re Konin, Kiikai
aurait apporté du thé a I’empereur’?. Un poéme extrait du Recueil pour dominer le pays

indique la méme chose : le thé aurait été 1’objet de rencontres entre Kiikai et I’empereur. Sans

% Les moines consommaient du thé lors de cérémonies de récitation de siitra organisées a la cour. Cette
consommation de thé est désignée sous le terme incha 5|%%. Selon les chercheurs, la lecture incha ou la lecture
hikicha est utilisée. Nous optons ici pour la lecture incha afin que le lecteur ne confonde pas la récitation des
siitras 5|3, et le hikicha %% qui désigne un thé en poudre.

0 Nakamura Shiitya 41 {EH, « Yosai izen no cha » FKEELIRTDZ (Le thé avant Yosai) dans Tanihata Akio
BIHB R, Sadogaku taikei dai 2 kan ZHEFKFR 2% (Bibliothéque compléte des études sur la voie du thé,
vol.2), Kyoto, Tankosha, 1999, p.342.

" Ibid.

72 Murai Yasuhiko #FHEEE, Cha no yu no rekishi ZDZDFERE (Histoire de la cérémonie du thé), Tokyd,

Tankdosha, 1969, p. 11.
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doute le moine Saichd a-t-il joué aussi le méme role, selon un autre poeme de I’empereur
Saga, dans le Recueil de I’épanouissement de [’excellence littéraire. Saichd aurait par ailleurs
fait parvenir 10 kin (environ 6,74 kg) de thé a son disciple Taihan’®. Assiste-t-on 1a a un
échange habituel entre moines, ou Saichd adresse-t-il du thé a son disciple pour I’inciter a
rentrer, le thé étant une denrée précieuse ? Quoi qu’il en soit, il semble attesté que Saicho a
possédé du thé, et que les personnes, a qui il en a envoyé, étaient ravies de ce présent — ce qui
indique sans doute qu’elles connaissaient déja ce produit, au moins de nom.

Kikai, Eichii, et Saicho ont voyagé en Chine et ont pu avoir acces au thé et a sa
culture grandissante en Chine. Or, ’empereur Saga était épris de culture chinoise. Le thé de
cette époque ¢était du thé compressé. S’il parvenait a I’empereur de mauvaise qualité, ou ne lui
convenait pas, aurait-il pris la décision de faire planter des théiers ? Cette hypothése n’est
valable que dans le cas d’un engouement pour la culture chinoise de 1’époque Tang. C’est
pourquoi elle oriente vers I’idée que la plantation des premiers théiers devait étre liée au gott
de I’empereur Saga pour le thé. Il semble pourtant que le thé compressé n’était pas du goit
des Japonais de 1’époque — s’entendent ici les hauts dignitaires de la cour et les moines —
selon Kumakura Isao, ce qui aurait entrainé sa disparition relative a partir de la seconde
moitié de 1’époque Heian’*. En fait, selon Zhang Jianli, ’idée qu’on aurait consommé du thé
compressé a un moment de I’histoire du Japon ne se fonde que Le classique du thé™. 1l est
tout a fait probable au contraire que le thé compressé n’ait été bu que de maniere tres limitée
au Japon, ce qui n’aurait pas empéché I’engouement de I’empereur pour cette boisson.

Ainsi, le thé ne disparait pas de 1’archipel aussi vite qu’il était arrivé. L’empereur
Saga permit certainement au thé de se développer suffisamment pour subsister ¢a et 1a. Les
références au thé se font plus rares dans les documents, mais demeurent présentes

sporadiquement, comme nous le verrons plus loin. Le réle de ’empereur Saga dans les

7 Murai Yasuhiko ¥ 3FHBEE, Cha no bunka shi ZXMD XL (Histoire culturelle du thé), Tokyd, Iwanami
shinsho, 1979, p. 28.

7 Kumakura Isao BEBIIK, Cha no yu no rekishi ZXDZDFEE (Histoire de la cérémonie du thé), Tokyo,
Asahi shimbunsha, 1990, p.36-37.

75 Zhang Jianli 3R¥237, « Heian jidai kara Kamakura jidai ni okeru seicha » FRERN S HBRHFRIZE TS

B (Fabrication du thé de 1I’époque Heian a I’époque Kamakura), Geindshi kenkyii, n°155, 2001, p.6.
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premiers instants du thé au Japon est sans doute symbolique, mais il revét aussi un caractere
économique : I’empereur a effet décrété que le thé devait étre fourni comme tribut, et cette
décision « politique » a rendu possible le développement d’un embryon de production dans
toute la région du Kinai.

Longtemps, les historiens ont affirmé que le thé avait disparu de 1’archipel apres la
mort de ’empereur Saga, pour faire un retour avec le moine Yosai a la fin du XII® si¢cle. Ce
n’est pourtant pas ce qu’il s’est passé. Certes, les références au thé, comme d’ailleurs les
références a la Chine se sont faites plus rares dans les écrits. Pourtant, les moines n’ont jamais
cess¢ de servir du thé lors de cérémonies bien spécifiques. Méme au dehors du cercle
monastique, le thé a continué a étre consommeé. Le tableau ci-dessous répertorie les
occurrences du thé dans les écrits de la période Heian. Il montre bien que le thé n’a en rien

disparu.
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Ere chrétienne Ere japonaise Mois/Jour Source
04.28 Rydunshi
814 Konin 5
07.28 Shoryoshi 3
08.11 Ryodunshii
04.22 Nihon Koki
815 Konin 6
06.03 Nihon Koki
05.01 Heian ibun 4411
816 Konin 7
_ Shoku Shoryosht Hoketsu
Keikokusha livre 10
Bunka shiireishii
Vers cette époque Ryounshii
Bunka shiireishti
Keikokushii
Honchd monzui livre 12
880 Gangyo 4 indéterminé Kanke Bunso 4
901 Engi 1 indéterminé Kanke Kosht 500
907 Engi 7 01.03 Rekidai shinki
931 Johei 1 07.10 Sonkeikaku bunko
939 Tengyo 2 03.20 Teishin Koki
969 Anna 2 indéterminé Saikyuki 3-5-8
970 Tenroku 1 07.16 Heian ibun 303
Vers cette époque Honchd monzui livre 10
982 Tengen 5 03.27 Shoyiuki 1
10.10 Gonki 1
995 Chotoku 1
10.16 Gonki 1
1001 Choho 3 09.17 Gonki 2
1006 Kankd 3 10.20 Mido kanpakuki
10.08 Midd kanpakuki
1013 Chowa 2
10.10 Mido kanpakuki
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1014 Chowa 3 02.15 Shoyiki 3
1015 Chowa 4 04.14 Midd kanpakuki
1016 Chowa 5 05.11 Shoytki
1029 Chogen 2 03.02 Shoyuki 8
1096 Eicho 1 03.26 Tokinoriki * Chiiyiiki
1109 Tennin 2 05.16 Denryaku 3
1112 Tenei 3 05.11 Denryaku 3
1115 Eikyu 3 indéterminé Unzusho

01.27 Taiki 2

08.19 Heihanki
1152 Ninpei 2

08.22 Sankaiki 1

10.12 Heihanki
1154 Kyiju 1 02.02 Heihanki

01.12 Heihanki
1157 Hogen 2

03.09 Heihanki

Tableau 1 Sources mentionnant le thé a I’époque Heian ¢

On le voit, le thé¢ demeure I’objet de poemes, comme dans le 10° livre de la Fine fleur des
belles-lettres de notre nation (Honcho monzui ZREAIFE, milieu du XI° siécle) et dans
d’autres recueils, nombreux’’. Un poéme de Yoshishige no Yasutane BEi#{RJEl (933-1002),
laisse méme entendre que les jardins de thés se seraient étendus en dehors du Kinai. Ainsi,
170 ans apres la mort de I’empereur Saga, Yasutane chante les jardins de thés de la province
de Mikawa’®. Le Recueil tardif de la famille Sugawara (Kanke koshi & R%EEE, 903) de
Sugawara no Michizane EREE (845-903) présente-lui aussi des références au thé dans
plusieurs poeémes. Ce recueil a été écrit par Sugawara no Michizane alors qu’il était en exil

sur I’1le de Kytishti. Nakamura Shiiya se demande si Sugawara no Michizane utilisait alors du

76 Nakamura Shiiya A1 {EH, « Yosai izen no cha » KEELIRETDZ (Le thé avant Yosai) dans Tanihata Akio
BIHB R, Sadogaku taikei dai 2 kan ZHEFKFR 2% (Bibliothéque compléte des études sur la voie du thé,
vol.2), Kyoto, Tankosha, 1999, p.373.

7 Ibid., p. 346.

8 Ibid., p. 347.
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thé provenant de Kydto ou bien du thé de I'ile de Kytishii”®. Il admet dans la foulée que cette
question reste pour I’instant sans réponse. Mais, si le thé venait effectivement de Kytishi, cela
signifierait que la production se serait développée jusque dans le nord de Kyushii et qu’elle
n’aurait donc jamais cess¢ de s’étendre, malgré le relatif sommeil dans lequel Ia
consommation du thé était entrée. Outre la question de 1’origine du thé, Nakamura Shiiya
remarque que Sugawara no Michizane boit réguliérement du thé en remplacement de ’alcool
quand il est en période d’abstinence. II utilise a cette occasion le terme de meiyo &I que
nous pourrions traduire par « thé en feuilles ». Pourtant, les historiens ont longtemps affirmé
que le thé bu a cette époque était de type thé compressé. Or d’aprés Takahashi Tadahiko®’,
dans les poemes Tang, le thé¢ des moines et des ermites est fait a la main, et le thé compressé
est trés peu utilisé. L’utilisation de thé compressé requiert une grande technicité alors qu’un
thé en feuilles convient trés bien a une consommation personnelle.

Quelle était la méthode de fabrication de ce type de thé et quelle part représentait-il dans
la consommation ? Il est probable qu’il s’agissait d’un thé de type thé flambé (aburi-cha %%
%), puisque cette technique de fabrication est I’une des plus simples a mettre en ceuvre®’.

Bien que les sources soient ténues sur une période de plusieurs siécles, le thé n’aurait
donc pas complétement disparu de 1’archipel, il a subsisté aprés la mort de ’empereur Saga.
Quelle pouvait cependant étre la mesure de la consommation du thé en dehors des cercles
monastiques ? Il semble que cette consommation ait été minime, et sans doute le fait exclusif
de hauts dignitaires de la cour. En dehors de cette population, il n’existe pas d’indices d’une
consommation de thé. La consommation des hauts dignitaires ne semble pas avoir été
réguliére. La consommation du thé dans un but médical est également avérée, quoique réduite.

Elle a pu jouer un rdle dans le démarrage de la production de thé®?. Dans les monastéres au

7 Nakamura Shiiya F#T{E1, « Yosai izen no cha » FEGLIBIDZ (Le thé avant Yosai) dans Tanihata Akio
BIHB R, Sadogaku taikei dai 2 kan ZHEZFKHR 2% (Bibliothéque compléte des études sur la voie du thé,
vol.2), Kyoto, Tankosha, 1999, p.347.

80 Takahashi Tadahiko E#8HEE, « Toshi ni miru todai no cha to bukkyo » FEFFICHDERDIE LK
(Thé de I’époque Tang et bouddhisme a travers les poémes de cette époque), 76yo bunka, n°70, 1990, p.145-178.
81 Nakamura Yoichiro B #f;¥—BR, Bancha to nihonjin &% & BA AN (Le bancha et les Japonais), Tokyo,
Yoshikawa Kobunkan, 1998, p.8-13.

82 Iwama Machiko EEEfF, Cha no iyaku shi FZDEZFESE (Histoire médicinale du thé), Kydto,
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contraire, le thé était déja bien implanté, et faisait partie intégrante de plusieurs cérémonies.
On doit donc essentiellement aux monasteéres la continuité de la production et de la

consommation jusqu’au commencement du XIII® siecle.

1.3 L’époque Kamakura (1192-1333) — Y05sai et le renouveau du thé —

La formation du systéme politique des Taira annonce la fin du pouvoir politique de la
noblesse de cour. Le gouvernement de Kamakura marque le début d’une nouvelle période, ou
le pouvoir politique passe aux mains des guerriers. Ce nouveau pouvoir ne néglige pas les
relations diplomatiques avec la Chine, mais il les fait changer de forme. C’est la fin des
grandes ambassades de centaines de personnes, les relations sont assurées indirectement par
les moines qui, en allant en Chine approfondir leurs connaissances, se retrouvent au centre des
échanges culturels et techniques entre I’archipel et le continent.

C’est par ce biais que le bouddhisme Chan, plus connu sous le nom de Zen, arrive au
Japon. Cette branche du bouddhisme joue alors un réle trés important dans le développement
du thé au Japon. D’abord, le moine Yosai R4 (1141-1215), fondateur de la secte Rinzai,
est réputé avoir rapporté du thé et un nouveau mode de consommation de la boisson au Japon.
Ensuite, le Zen a une grande influence sur la future cérémonie du the.

Méme si, comme on I’a vu, Y0sai n’a pas réellement ressuscité la consommation du thé au
Japon — puisqu’elle n’avait pas complétement disparu, il a de fait apporté une grande
nouveauté d’ordre technique. Il aurait fait connaitre les techniques de fabrication et la fagon
de boire du thé en poudre (maccha $K%). Ce thé exerce un rdle pratique dans les temples, et
sa consommation s’étant & de nouveaux publics, en parall¢le de 1I’expansion du bouddhisme
zen. Le thé commence alors réellement sa progression, il entre bientot dans les grandes
maisons guerrieres. La demande augmente, entrainant une hausse de la production. De
nouvelles régions productrices se font alors jour. Le Kantd voit ainsi la naissance de ses
premiers jardins de thé a I’époque des cours du Sud et du Nord.

A la fin du XI° siécle, le moine J5jin A3 (1011-1081) partit pour la Chine avec

sept disciples. Dans son Pélerinage aux monts Tiantai et Wutai (San Tendai Godai san ki 5

Shibunkaku, 2009.
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KEREWE) il relate qu’il aurait bu du thé lors de son entrevue avec un sous-préfet de
I’empereur Shenzong KRR (1048-1085)%. D aprés nos connaissances sur le thé chinois de
cette période, le thé est sous forme de briquettes que 1’on réduit en poudre pour la
consommation®. Ses disciples, de retour au Japon en 1073, ont trés certainement importé ce
nouveau thé. Pourtant, il n’eut vraisemblablement pas de succes a 1’époque, puisque nous
n’en conservons pas de traces évidentes. Environ un si¢cle plus tard, en 1192, Minamoto no
Yoritomo JREEEA (1147-1199) fonde le nouveau gouvernement de Kamakura. A la méme
époque, de nombreux moines partent pour la Chine des Song (960-1279) afin d’y étudier le
bouddhisme. Ces moines rapportent les derniéres nouveautés culturelles. Yosai, de son second
s¢jour en Chine, aurait en particulier rapporté des graines de théiers. De retour au Japon, il se
lance dans la culture d’un premier champ de thé a Hirado, au lieu-dit Fuju-en. S’ensuivent
d’autres champs sur le Mont Sefuri (Kyiishti). La chronologie précise est ici importante :
Yosai serait rentré au Japon au 9° puis au 7° mois de I’année. Il est généralement admis que la
création de jardins de thé se serait déroulée apres son second séjour. Or, nous savons que la
récolte de graines de théiers s’effectue plutdt au 9° ou 10° mois et que les graines se
conservent trés mal, ayant tendance a germer facilement. Il est donc trés peu probable qu’il ait
pu rapporter des graines de théier de son séjour. Avait-il en fait rapporté des plants de théiers ?
Cela semble plus vraisemblable, & moins que la continuité de production assurée par les
temples ait suffi & fournir des graines, sans compter les théiers qui avaient trés probablement
poussé a 1’état sauvage depuis 1’époque Heian.

Les champs de thé de Yosai sont considérés comme les premiers jardins réellement
congus dans le but d’assurer une production réguliere de thé. Le premier vrai jardin de thé a
avoir vu le jour au Japon se situe a Sakamoto, dans la province d’Omi®*°. Les différents jardins
de thé de I’époque Heian n’étaient probablement pas permanents, puisque la production du

thé en galette était elle aussi ponctuelle. Ce thé se conservait facilement et la consommation

8 Verschuer Charlotte von, « Le voyage de J5jin au mont Tiantian », T’oung Pao, n°77, 1991, p.33-34.

8 Ibid., p.34

8 Hashimoto Motoko ¥&A % -F, « Chiisei ni okeru cha no seisan to ryiitsii — chagyd no seiritsu — » FHIZFH
(FTRFEDEELERE—FEDMI— (Production et circulation du thé au Moyen-Age, formation de
I’industrie productive de thé) dans Nishimura Keiko B&#{ZEF, Nihon kinsei kokka no shoso BAEHERD

$518 (Facettes de 1’Etat japonais pré-moderne), Tokyd, Tokyd do shuppan, 1999, p.178.
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n’était sans doute pas suffisante pour nécessiter une production annuelle constante. La
fabrication du thé variait peut-étre au gré des besoins des temples, ce qui signifie
concrétement que la récolte des feuilles n’était pas régulicre. Le statut du jardin de thé présent
dans ’enceinte du palais impérial doit aussi étre interrogé. Le thé qu’on y produit est
certainement utilisé pour la pharmacopée, et 1’on suppose une production du thé semi-sauvage,
plus proche de la cueillette que de I’agriculture®.

Le thé — dans le sens du produit fini — nouvellement ramené par Yosai est fragile,
contrairement aux galettes évoquées plus haut. Il se conserve avec difficulté, puisqu’il perd en
gott, en couleur, en qualité, en vieillissant. Cette nouvelle caractéristique nécessite donc une
production régulicre de thé. Le document qui suit retrace sans doute 1’un épisodes les plus
connus dans I’histoire précoce du thé. Il met en scéne la rencontre du moine Yosai et du
troisiéme shogun Minamoto no Sanetomo JRZEHH (1192-1219), a Kamakura. D’aprés le
Miroir de la région de I'Est (Azuma kagami &ZEHE),% le troisiéme shogun vivait un

lendemain de banquet difficile : Yosai lui recommanda de prendre du thé comme remede :

2¢ année de 1’ére Kenpo, 2° mois, 4° jour.

Beau temps. Le shogun est un peu malade et les gens courent dans tous les sens. Cependant,
ce n’est pas trés grave, c’est sirement les restes de son ivresse du banquet d’hier soir. A ce
moment-13, le moine Yosai [...] entendit la chose et dit qu’il existait un bon reméde. 11 fit
envoyer depuis le temple du Stafukuji une coupe de thé et le conseilla [a Sanetomo]. 1l y
joint un volume de son ouvrage et 1’offrit. C’était un livre qui vantait les vertus du thé. On
dit que Sanetomo en fut ravi. [Y06sai] dit « le mois dernier je me suis mis a écrire ce livre

pendant mes heures de méditation. »®

8 Ce type de production est encore pratiqué par certaines ethnies d’Asie du sud-est et certains agriculteurs
chinois notamment dans le Yunnan.

87 Le Miroir de I’Est est une chronique du shogunat de Kamakura et relate les événements qui se sont passés
entre le 9¢ jour du 4° mois de 1180 et le 20° jour du 7° mois de 1266.

B ER2F2A0AB, Bh, RERMMAFEN, FAFEY. BLARGHIHEEL. BECEZREHE
DRI, ZEICELEEMMFIES 5200, BEZFE. REEMLT. AFLYF—Z2EET,
MLT—&NEZHEIA. 2ZMELT. REZETIHOERY . BERERBRICKS, ZAZEL
SERBELHUW ZHBLZ,

Dans Azuma kagami dai 4 maki B ZEEEE 4% (Miroir de I’Est 4° volume), Masamune Atsuo IESRZEX (éd.),
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L’ouvrage en question n’est autre que le Traité pour nourrir le principe vital par la

consommation du thé qui débute par la phrase suivante :

Le thé est une médication d’immortalité pour nourrir le principe vital ; ¢’est une technique
merveilleuse de prolongation des années. Lorsque les vallées et les montagnes le font
pousser, la terre (qui le porte) est esprit divin. Lorsque les hommes le recueillent, ils en ont

longue vie®.

Selon Yosai, le thé serait donc un pilier de la santé et d’une longue vie. Cela renvoie
de nouveau aux raisons qui apparaissent dés 1’origine de la consommation de la plante. Ainsi
Yosai retranscrit-il dans son livre de nombreuses citations d’ouvrages chinois. Grace a cette
démarche, nous disposons d’un apergu des principales connaissances sur la plante a I’époque
en Chine. Y0sai offre aussi une sorte de synthése des méthodes de cueillette et de fabrication
du thé qui avaient cours dans la Chine des Song.

Arrétons-nous sur la méthode de fabrication du thé proposée par Yosai : il s’agit
d’une simple cuisson a I’étuvée, et le theé est ensuite grillé. Cette technique assez rudimentaire
a pu se développer facilement au Japon ou I’on disposait déja de tous les moyens techniques
nécessaires pour la cuisson a I’étuvée®. Quant a la fagon de boire le thé, Yosai n’est guére
disert, on suppose qu’il s’agissait d’une forme de thé en poudre, a cause de sa ressemblance
avec celui fabriqué aujourd’hui. L’ouvrage, sans évoquer la question de la production du thé
au Japon, indique que cette boisson prend de I’importance dans les meeurs des Japonais. Il
insiste avant tout, comme le fait remarquer Frédéric Girard, sur «le fait que le thé était une

boisson destinée a nourrir le principe vital, et une boisson amére par excellence’! ». Outre ses

Tokyo, Nihon koten zenshii kankokai, 1930, p.224.

8 Kissa yojoki BRZEEBH 0 (Traité pour nourrir le principe vital par la consummation du thé), 1211, Yosai 5
78 (1141-1215), Frédéric Girard (trad.) dans Manabe Shunsho E#aR8R (&d.), Mikkyo bijutsu to rekishi bunka
B EM EER XL (Beauté du bouddhisme ésotérique et histoire culturelle), Kydto, Hozokan, 2011, p.11.

% Nakamura Yoichirdo H#f;¥—BR, Bancha to nihonjin &% & BA AN (Le bancha et les Japonais), Tokyo,
Yoshikawa Kobunkan, 1998, p.17-18.

91" Girard Frédéric, «Traité pour nourrir le principe vital par la consummation du thé, du religieux Yosai» dans
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écrits, Yo0sai a aussi ceuvré pour le thé en créant des jardins de thé sur I’ile de Kyiishi a
Hirado®?.

Yosai fut-il le premier introducteur du thé au Japon, ou bien n’a-t-il ét€¢ qu’un simple
divulgateur d’idées, comme le suggére F. Girard®® ? Pour étayer ce point de vue, il s’interroge
en particulier sur le temps passé entre le retour de Chine de Yosai et la rédaction du traité :
pourquoi vingt ans apres, sinon parce que « son traité [ne serait] qu'un ouvrage de circonstance
afin de gagner la faveur des grands du monde® » ? Au-dela de cette interrogation, F. Girard
remarque que Yosai a été «a la charniere d’une époque révolue, ou le thé est donné a
consommer comme médication pour les grands de ce monde, et de temps nouveaux, ou I’usage
du thé se transforme sensiblement vers un subtil raffinement [...] Y0sai a en quelque sorte
réussi a détacher la consommation du thé d’¢léments rituels ou cérémoniels qui lui étaient
associés pour en faire ressortir 1’intérét d’une gustation esseulée®. » Yosai a donc quoi qu’il en
soit ¢t¢ un promoteur du thé au Japon, et son influence a été significative. L’aprés-Yosai voit
bien le début d’une expansion de cette boisson sur 1’archipel.

Il faut attendre le livre attribué au moine Eison BX& (1201-1290), Va-et-vient vers
le Kanto (Kanto okan ki BAER{EIEEER) (1262) pour en savoir un peu plus sur la localisation des
champs de thé. A 1’époque de Heian, outre I’hypothétique production sur I’ile de Kyiish, le thé
¢tait sans doute cantonné aux régions centrales du Kinai. Le document suivant montre toutefois

que la production de thé commence a s’étendre jusqu’a atteindre les provinces du Kantd :

Kissa yojoki BRZXEHER (Traité pour nourrir le principe vital par la consummation du thé), 1211, Yosai g
(1141-1215), Frédéric Girard (trad.) dans Manabe Shunsho ES8#EE (éd.), Mikkyo bijutsu to rekishi bunka 2
T & FEE XL (Beauté du bouddhisme ésotérique et histoire culturelle), Kyoto, Hozokan, 2011, p.8.

92 Murai Yasuhiko ¥ #HBEZE, Cha no bunka shi ZXMD XL (Histoire culturelle du thé), Tokyd, Iwanami
shinsho, 1979, p.45-46.

9 Girard Frédéric, «Traité pour nourrir le principe vital par la consummation du thé, du religieux Yosai» dans
Kissa yojoki BAZEE A ER (Traité pour nourrir le principe vital par la consummation du thé), 1211, Yosai 5 PG
(1141-1215), Frédéric Girard (trad.) dans Manabe Shunsho ES8#EE (éd.), Mikkyo bijutsu to rekishi bunka 2
£ & B XML (Beauté du bouddhisme ésotérique et histoire culturelle), Kydto, Hozokan, 2011, p.7.

% Ibid., p.8.

% Ibid., p.7-9.
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Nous étions sur le lac Biwa et il n’y avait ni vent ni vague si bien que nous arrivaimes a
I’embarcadére de Yamada. Nous avons recu du thé a ’auberge de Moriyama. Nous avons
recu du thé dans une auberge prés de la riviere Aichi dans la méme province. Nous avons recu
du thé dans I’auberge Kashiwara dans la province de Mino. Nous avons re¢u du thé dans
I’auberge Asariko de la province de Suruga. Nous avons recu du thé dans la méme province,
dans I’auberge Kiyomiseki. Nous avons recu du thé dans 1’auberge Mitsuki de la méme

province. Nous avons regu du thé sur I’ile de Natsukajima.®®

Ce texte est publié¢ seulement soixante-dix ans apres le retour de Chine de Yosai, il
semble pourtant qu’Eison ait pu consommer du thé tout au long de son voyage entre le Kinai et
le Kanto. Bien que le document ne le précise pas, on peut donc supposer que le thé proposé a
Eison était produit a proximité immeédiate des auberges dans lesquelles il s’arrétait. Le cotit du
transport, la faible production et trés probablement la conservation difficile ne permettaient
sans doute pas un commerce sur de longues distances. Par ailleurs, ces données mettent de
nouveau a ma la théorie d’une disparition suivie d’une renaissance du thé au Japon : il serait en
effet peu probable dans ce cas que le thé se soit étendu a ce point en moins d’un siécle.

De nombreux moines jouerent un role dans le développement du thé. Citons par
exemple le moine Dogen & JT (1200-1253) qui, dans les Régles disciplinaires de 1’Eiheiji
(Eihei Shingi 7K ;5 #7) donne des informations sur les cérémonies ayant trait au thé dans les
temples.”” Ce méme Dogen aurait également ramené avec lui un type de pot a thé (cha.ire %%

A) (Fig. 3) les gakatatsuki, et un type de tissu appelé par la suite Dogengire®®,

% UhilEREDOH# T CILAZEIZEL . SFUBIZBVWTEZS <., AEOEFADEICEVTEZS
., BREMRBICEVTEZS <, BIERFFOBIZEVWTEZEZS <., RAEFRBIZEWLNVTEZ
3¢, RERMBICEVNTEEZS L, BEBITBEVLWTEES <,

Dans Oishi Sadao KB\ E X, Cha zuiso shisei LK (Recueil de réflexions sur le thé), Tokyd, Nosan
gyoson bunka kyokai, 2004, p.42.

%7 Le terme « cérémonie du thé » désigne ici les charei Z<%L.

% Iwama Machiko & EF, Cha no iyaku shi ZDEZFESE (Histoire médicinale du thé), Kydto,

Shibunkaku, 2009, p.135.
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Figure 3 Pot & thé du XII° siécle®.

A sa suite, le moine Nanpo Shomyo FI;H#EBA (1235-1309) et d’autres encore aprés eux,

auraient rapporté de Chine plusieurs ustensiles (Fig. 4) nécessaires a ces cérémonies liées au

thé!'%0,

Figure 4 Exemple d’ustensiles
utilisés pendant une cérémonie
de charei!®!

Epoque Edo, XVII-XVIII®

siecle.

% Musée national de Kyoto, Nihonjin to cha — sono rekishi = sono biishiki : Tokubetsu tenrankai BZAR N & Z—
ZTOER - TDEEH : $55IEBESR (Les Japonais et le thé. Histoire et sens du beau : exposition spéciale).
Kyodto, Musée national de Kyoto, 2002, p.62.

100 Hayashi Tatsusaburd #AR=EBB, Zuroku sado shi BEkZEE (Histoire de la voie du thé illustrée), Tokyd,
Dankosha, 1980, p. 97.

101 Musée national de Ky6to, Nikonjin to cha — sono rekishi * sono biishiki : Tokubetsu tenrankai B N & F~
ZTOESE - TOEEH : $3HIBESR (Les Japonais et le thé. Histoire et sens du beau : exposition spéciale).

Kyoto, Musée national de Ky6to, 2002, p.65.
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Tous ces moines sont liés au zen, et I’on constate de maniére attendue que la majorité
de la production de thé se fait alors sur les terres appartenant a des temples zen, de la branche
Rinzai. Chaque thé commence a porter un nom selon sa provenance, ce qui permet de mieux
identifier dans les sources les boissons dont il est précisément question. On trouve par exemple
le thé Kokei dans la province de Mino, I’Ekkei a Omi, etc. L’époque Kamakura est caractérisée
par une production du thé presque exclusivement détenue par les temples, et une diffusion de la
boisson réservée aux milieux monastiques. La propagation hors de ces milieux semble avoir été
assez lente.

Un thé va bientot devancer en prestige tous les autres : celui originaire de Toganoo
(aujourd’hui dans la ville de Kydto). On dit que Y0sai aurait en cela aussi joué un rdle, en
offrant quelques graines de fruits du théier au moine Myde Shonin!® BAE £ A (1173-1232)
qui aurait alors commencé la production dans les environs de son temple du Kozan & LU
(carte 2). Ce thé prend plus tard le nom de meicha $%% '® puis est désigné sous le terme de
honcha A%, littéralement « thé authentique ». Ce nom honcha distingue ce thé du reste de la

production du pays, qui est alors désignée sous le nom de Hicha JEZ « faux thés ».

102 Tani Akira &5, Chajintachi no Nihon bunka shi & AT=HMDBARIILE (Histoire culturelle du Japon
des Maitres de thé), Tokyo, Kodansha, 2007, p. 64.

103 Hashimoto Motoko #5573 F, « Chiisei ni okeru cha no seisan to ryiitsii — chagyd no seiritsu » FH[ZFH 1+
BEDERE EFIB—FEDMI— (Production et circulation du thé au Moyen-Age, formation de 1’industrie
productive de thé) dans Nishimura Keiko F@¥fEF, Nihon kinsei kokka no shoso BZAAtHEZRDEHE

(Facettes de I’Etat japonais pré-moderne), Tokyd, Tokyd do shuppan, 1999, p. 179.
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Carte 2 Emplacement du temple de K6zan dans la ville de Kyoto
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Méme si les dates, celle en particulier du retour de Yosai, font douter de la véracité de
I’anecdote, il n’en reste pas moins que Myde Shonin étend ensuite la production du thé dans les
environs de Kyoto, notamment dans le bourg proche d’Uji. 1l existe en effet une preuve
indirecte de la production de thé par Myde Shonin, dans une lettre adressée par ce dernier au
moine Jokaku (1147-1226) rattaché au temple de Takao-Jingo (aujourd’hui Jingo). Myoe
Shonin demande en effet a son ami de lui envoyer du thé. Le thé honcha ou les différents thés
hicha, étaient tous fabriqués selon les mémes procédés, le terme employé ne correspond donc
pas a des caractéristiques spécifiques. Ces termes de honcha-hicha apparaissent aussi au XIV*®
siecle dans les rencontres de thé en méme temps qu’un nouveau jeu li€¢ a ces mots, qui perdure
jusqu’a nos jours : le Tocha BAZ.

Le tocha ou concours de thé, également appelé Chakabuki (FREIR ou FXIEK)
est apparu en Chine a I’époque Tang, il ne devient réellement populaire qu’a I’époque Song. Il
arrive sans doute au Japon par I’intermédiaire de moines. Le jeu consiste a deviner d’ou
provient le thé. Parmi les thés présentés, les participants doivent distinguer le thé honcha des
thés hicha. En général, on joue avec une dizaine de thés, mais certaines parties peuvent compter
70 voire 100 thés différents. Il faut de surcroit découvrir la qualité de chacun des thés. Le jeu

donne lieu a des paris, engageant parfois de fortes sommes. '%*

104 Ttd Umeno R3S M, « Hacha no inyd no rekishi 3 — Kamakura jidai ikd no incha ni tsuite » FEZDER
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I1 faut attendre le XIlIle siecle pour que des paysans commencent a cultiver du thé sur
leurs terres, essentiellement dans les montagnes environnant Kyoto, et la production est
d’abord destinée a une consommation familiale. Ce n’est qu’au XIVe siecle qu’émerge une
commercialisation de la production. Les paysans ne transforment alors pas eux-mémes le thé,
car ils n’ont pas connaissance des procédés de fabrication nécessaires. Ce sont les commercants
qui se chargent de cette étape!®®. La production demeure faible et le marché du thé restreint.
L’époque Kamakura se caractérise par une production dans des jardins de thé appartenant aux
grands temples, et jusqu’a la fin de cette époque, le thé est un produit rare et précieux. Par
conséquent, son développement se fait via les relations individuelles et se borne aux sociétés
cléricales et guerrieres. Le meilleur exemple de la diffusion du thé au monde guerrier est le
personnage de Hojo Sadaaki Jt 58 E T8 (1255-1333). Hojo Sadaaki marque une préférence
pour le thé produit sur les collines non loin du temple du Shomyoji (dans 1’actuelle ville de
Yokohama), non loin de son lieu de résidence. Il reste de nombreux documents qui renseignent
sur ses intentions de se procurer des feuilles de thé, et sur les ustensiles servant a sa

consommation du thé. Il en est ainsi d’une lettre de Kurasu Kaneo %

qui servait
d’intermédiaire a la famille Kanezawa (nom d’origine de Sadaaki) pour I’approvisionnement
en thé de Toganoo. De plus, le fils ainé de Toganoo, moine a Ky6to dans le temple de Ninnaji,
lui envoie réguliérement du thé. La société guerriere est fortement influencée par la Chine de
I’époque Song et recherche en priorité des ustensiles de cette période. Ces accessoires sont bien
connus grace au catalogue des biens artistiques importés de Chine, conservé au temple de
I’Engakuji (butsunichi-an komotsu mokuroku 1l BREEZS¥) E £%). On y trouve de la vaisselle en

céramique : céladons et bols a thé de tenmoku (de glagure noire des fours de Jian), des peintures,

de la vaisselle en métal, etc'”’. Ces objets servaient a décorer les batiments d’une résidence

AORESR — SErRLIEOERZIZDUVT (Histoire de la consommation du thé en feuilles 3, a propos de la
consommation de thé apres 1’époque Kamakura), Fiizoku, vol.13, n°1, 1974, p.24-25.

105 Oka Mitsuo REAFEK, Nihon nogyo gijutsu shi — kinsei kara kindai he B2 EERMTE—EHMN SEAN
— (Histoire des techniques agricoles au Japon, de 1’époque pré-moderne a I’époque moderne), Tokyd, Minerva

shobd, 1988, p.244.
106 Erére de Yoshida Kenko & HFEIF (1283-1350) auteur des Heures oisives (Tsurezuregusa FESREL).

197 Verschuer Charlotte von, Le commerce entre le Japon, la Chine et la Corée a I’époque médiévale, VII*-XVI¢

siecle, Paris, Publications de la Sorbonne, 2014, p.122.
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noble, en particulier les lieux dédiés aux séances de composition de po¢mes de type renga, et

waka (kaisho £FT)!%. Par exemple, H5jo Sadaaki possédait une telle piéce dans sa résidence

de Kamakura qu’il n’habitait cependant pas'®.

' | | Figure 5 Ustensiles a thé
|i |
i
|

d’aprés le Boki ekotoba
(XIVe siecle)!?

Certaines de ces pices sont visibles sur le rouleau peint du Boki ekotoba S&FR#zER
(1351). Le rouleau ci-dessus (Fig. 5) présente une scéne qui se déroule dans la résidence d’un
personnage de haut rang. La scéne a lieu dans une cuisine. Sur les étageres de cette cuisine, au
centre a droite de la peinture, on apercoit ainsi un fouet a thé (chasen %), des boites a thé

(natsume Z), ainsi que d’autres ustensiles qui pourraient étre un pose couvercle (futaoki Zi&),

108 Ecole Francaise d’Extréme Orient (éd.), Dictionnaire historiqgue du Japon vol.l, Paris, Maisonneuve et
Larose, 2002, p.1371.

199 Teramoto Yasuhide FFA#FZE, « Uji cha burando no tenkai to kongo no shinkdsaku » FERET TV KD
BERESEOIREE (Déploiement de la marque thé d’Uji et moyen de développement futur), Keizai gakuron
kyiz, 2004, n°58, p.646

110 Boki ekotoba, 1351 [Ressource électronique]. [Tokyd] : Kokuritsu Kokkai Toshokan Digital Collection,
2016.

Disponible sur : http://dl.ndl.go.jp/info:ndljp/pid/2590852, p.24.
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un petit vase a fleurs. (Fig.6)

Figure 6 Gros plan sur le fouet a

thé et les boites a thé

Enfin, des bols a thé (chawan Z i) (Fig. 7), ustensiles indispensables a la

préparation du thé fouetté de type thé en poudre, sont présents sur un autre plateau.

Figure 7 Gros plan sur les bols

a thé de type tenmoku

Figure 8 Bol a thé de type

tenmoku (X Ve siécle)!!!

De la fin de I’époque de Kamakura au début de la période des Cours du Nord et du

11 Musée national de Kydto, Nikonjin to cha — sono rekishi = sono biishiki : Tokubetsu tenrankai BA N & -
ZTOESE - TOEEH : $3HIBESR (Les Japonais et le thé. Histoire et sens du beau : exposition spéciale).

Kyoto, Musée national de Ky6to, 2002, p.66.
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Sud, la production de thé s’étend aux provinces du Kinai, de Suruga et du Kantd'!2. Le thé de
Toganoo est alors a son apogée, et les thés d’Uji et de Daigo produisent également des thés de
qualité, comme 1’atteste le Manuel de correspondance pour ’enseignement des regles de la vie

sociale (Isei teikin orai EHIFENTEH) de Kokan Shiren FEREEMER (1278-1346) :

Toganoo est le thé le plus remarquable du pays. Il est suivi par [les thés de] Ninnaji, Daigo,
Uji, Hamuro, Hannyaji et Kannodera. Il y a en outre les thés de Muroo, Hattori d’Iga, Kawai

d’Ise, Kiyomi de Suruga, et Kawagoe de Musashi qui le suivent!!.

La production est ainsi sortie de son foyer historique du Kinai. La multiplication du
nombre de centres de cultures du thé indique que la consommation augmente. Il s’agit bien
d’une époque charniére, la production du thé n’est plus cantonnée aux temples.

La premiere évolution a été¢ une expansion de la production des seuls temples zen a
des temples d’autres écoles du bouddhisme (Shingon, Tendai, Nichiren,...). Une ceuvre du
moine Ninsho ¥ (1217-1303) représente des jardins de thé du temple Saidaiji dans la
province du Yamato.

Ces temples ont bien été a 1’origine de la diffusion du thé vers la population, méme

s’ils ont avant tout un besoin important de thé pour leur propre consommation. Le thé est

112 Teramoto Yasuhide FFAZEZE, « Nihon no cha sangyd no rekishi » HARDEREEDER (Histoire de
I’industrie du thé au Japon) dans Nosan gydson bunka kyokai (éd.), Cha daihyakka vol.1 ZX KB %} 1 (Grande
encyclopédie sur le thé volume 1), Tokyd, Nosan gydson bunka kydkai, 2008, p.149.

B RADBIFTWEZUTE -4 Y, ZHF, BE. Fa. EE. BEF. #EF. ChITEHE
=Y, CONKMDEE. FED/\5. FEOAE. BADEFR. KBOMABER., EICTIhXTHEE
THEZAKY,

Dans Teramoto Yasuhide FZA#E 3, « Uji cha burando no tenkai to kongo no shinkosaku » FAEX TV KD

B &S HBDIREK (Déploiement de la marque thé d’Uji et moyen de développement futur), Keizai gakuron

kyi, 2004, n°58, p.645.
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consommé lors de différentes cérémonies bouddhiques, et notamment la récitation de sitra''*.
L’habitude de boire du thé débute a 1’époque Heian, et des temples, essaime petit a petit dans
la population, et plus seulement dans la haute société guerriére ou aristocratique qui en
consomme occasionnellement depuis longtemps. Un extrait du Recueil de sable et de pierres
(Shasekishi b 2 &) écrit par Muju & {¥ (1227-1312) parait emblématique de ce
mouvement de diffusion du thé des temples vers la population. Un moine convers avec un

paysan :

Le bouvier demanda : Qu’est-ce que ce remede ?

Ce a quoi le moine répondit : Cela évite la somnolence, aide a la digestion, c’est un remede
aux trois vertus.

Le bouvier lui répondit alors : Je finis fatigué de mon travail en journée, si je ne peux pas
dormir la nuit je ne pourrais pas enlever cette fatigue. Je ne mange que des repas pauvres et en
faible quantité, si je digére rapidement mon estomac va diminuer petit a petit [...] Si c’est ce

genre de reméde, je n’en veux pas'!>.

Cet échange montre que le thé n’est pas encore connu du peuple. Le bouvier est
réticent face au remeéde que semble lui proposer le moine. Pourtant, la scéne donne un
exemple de la maniere dont les moines ont pu répandre la consommation du thé. Offrir du thé

était sans doute un moyen pour les moines d’accomplir des actes de charité. Cette piste de

14 Girard Frédéric, «Traité pour nourrir le principe vital par la consummation du thé, du religieux Yosai» dans
Kissa yojoki BAZEE A ER (Traité pour nourrir le principe vital par la consummation du thé), 1211, Yosai PG
(1141-1215), Frédéric Girard (trad.) dans Manabe Shunsho EE#ER (éd.), Mikkyo bijutsu to rekishi bunka
£ & B XML (Beauté du bouddhisme ésotérique et histoire culturelle), Kydto, Hozokan, 2011, p.4.

WS £ @UD TENIEEALEN ] L8315,

BEIX MRREHE. HIEZBT., FEFRICHELIEVSIZED2D0RDHDIE.] £BZX D,
FTHEFENE TREIEHEBE T REUNRTHDICHEN G TAIE., BEnATNAEGEL, BLLTHT
MOBFELMEABVDIZ, FCHELTLELTIE, FTETENES, () FALGELL, £5
WoEW.l EBDEVNSEDTHS,

Dans Iwama Machiko ERBEfNF, Cha no iyaku shi ZDEZFEE (Histoire médicinale du thé), Kydto,

Shibunkaku, 2009, p.135-136.
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compréhension de la diffusion du thé n’est cependant pas suivie par tous les chercheurs,''®

Hashimoto Motoko estime que le Recueil de sable et de pierres n’est pas suffisant pour

affirmer une quelconque consommation du thé ailleurs que chez les classes dominantes'!’.
L’¢époque de Kamakura voit le développement de la production de thé dans une

grande partie du pays. Dans le tableau ci-dessous sont répertoriées les principales mentions du

thé dans les textes du IX® au XIV®siécle. La date et le nom du document sont référencés.

116 Hashimoto Motoko ¥4 3% F, « Kamakura jidai ni okeru sd kissa bunka no juyd to tenkai ni tsuite —
Kenmitsu jiin wo chiishin ni — » SERRIZE T HREZILOZERLEBRAICOVWT—EEFREZHD
[Z— (Acceptation et développement de la culture de la consommation du thé de la Chine des Song a 1’époque
Kamakura en se concentrant sur le temple Kenmitsu), Nara shien, 2001, n°46, p.24.

117 Hashimoto Motoko ¥4 3% F, « Kamakura jidai ni okeru sd kissa bunka no juyd to tenkai ni tsuite —
Kenmitsu jiin wo chiishin ni — » #ERRIZETAIRERXXILOZELERICOVWT—HEEFREFLD
[Z— (Acceptation et développement de la culture de la consommation du thé de la Chine des Song a I’époque

Kamakura en se concentrant sur le temple Kenmitsu), Nara shien, 2001, n°46, p.25.
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Région Nom du lieu Date Document

1 Kinki, Omi, Tanba, Harima 815 Nihon Koki livre 24

2 Yamato Kofukuji 1116 Inmy®d tanjaku hojisd uramonjo

3 Yamato Saidaiji 1121 Saidaiji kyuki

4 Yamashiro Toganoo Vers 1318 Kanazawa bunko komonjo 559

5 Iga _ 1330 Kanazawa bunko komonjo 192

6 Yamashiro Kyoto Avant Kanazawa bunko komonjo 319

1333
7 Musashi Shomyoji Avant Kanazawa bunko komonjo 1901
1333

8 Musashi Takuma 1333 Kanazawa bunko komonjo 974

9 Musashi Akaiwa go 1333 Kanazawa bunko komonjo 2995
_ Yomuro 1333 Kanazawa bunko komonjo 4734

11 Sagami Gokurakuji 1333 Kanazawa bunko komonjo 3546

12 Kazusa Sakamoto mitsu ga tani 1336 Kanazawa bunko komonjo 2571

13 Yamashiro Umekoji 1340 Moromoriki

14 Kii Kosawa go 1341 Kdyasan monjo

15 Mino Mino no kuni 1343 Gion-sha shake kiroku

16 Yamashiro Kokusoin 1345 Moromoriki

17 Yamashiro Nishino 1350 Gion-sha shake kiroku uramonjo
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18 Yamashiro Yamashina 1350 Gion-sha shake kiroku
19 Shinano Korakuji 1350 Gion-sha shake kiroku
20 Yamashiro Gion 1352 Gion-sha shake kiroku
21 Yamashiro Hamurosan Goreizen 1354 Rinsenji jusho anmon
22 Settsu Tada no go uchi 1363 Tada jinja monjo
23 Settsu Katsudji 1366 Katsudji monjo

24 Tanba Gokurakuji 1368 Gion-sha ki

25 Yamashiro Saga matsu 1368 Rinsenji jusho anmon
26 Yamashiro Daihishin in 1372 Kyd 0 gokokuji monjo
27 Yamashiro Uji 1374 Nobuaki-ki

28 Yamashiro Ninna-ji 1375 Isei teikin Orai

29 Yamashiro Daigo 1375 Isei teikin Orai

30 Yamato Hannyaji 1375 Isei teikin Orai

31 Tanba Shingoji 1375 Isei teikin orai

32 Yamato Muroo 1375 Isei teikin Orai

33 Iga Hattori 1375 Isei teikin orai

34 Ise Kawai 1375 Isei teikin orai

35 Suruga Seiken 1375 Isei teikin Orai

36 Musashi Kawagoe 1375 Isei teikin Orai

37 Ise Oyama-ji 1368-1375 Yiigaku orai
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38 Omi Ishiyamadera 1368-1375 Yigaku orai

39 Omi Hiei 1368-1375 Yigaku orai

40 Yamashiro Alentours du Toji 1382 Kyd 6 gokokuji monjo

41 Yamashiro Takatsuji mibuke 1389 Kankikdji monjo

42 Yamashiro Domaine du sanctuaire de 1392 Matsud jinja monjo
Matsuo

Tableau 2 Répartition géographique des jardins de thé au Moyen Age!'®

18 Zhang Jianli 3REEIL, « Muromachi jidai ni okeru chaen to seicha » EETERIZH TS FE & EZE (Champs de théiers et fabrication du thé a I’époque Muromachi),

Ritsumeikan bungaku, n°574, 2002, p.808-810.
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Le Yamashiro est donc la province la plus citée dans les textes, avec 16 mentions.
Suivent les provinces du Yamato et de Musashi avec 4 mentions, puis Tanba et Omi avec 3
mentions.

Il ne s’agit la que d’occurrences dans les sources écrites, mais ces données
indiquent du moins I’accroissement des zones de production de thé. Il est difficile de tirer des
conclusions sur la proportion de la production dans chacune de ces zones, on constate
cependant que la production tend a s’étendre a toutes les régions propices a la culture du thé.
A l’inverse, quoique 1’on n’ait pas trouvé d’occurrences liées a Kytshii et 4 Shikoku, on sait
que Kyiishti a déja connu une production de thé, Yosai lui-méme ayant créé une plantation a
Hirado. La culture du thé se développe surtout en direction des provinces du Kanto, siege du
pouvoir shogunal : il s’y concentre, ainsi qu’a Kyoto, le plus grand nombre de
consommateurs potentiels. Cependant, il semble que la production reste encore
particuliérement concentrée dans les provinces centrales du Kinai, région historique du thé au
Japon.

A I’époque Heian, le thé était avant tout consommé sous forme d’une décoction, a
la facon d’un thé bouilli. Cette fagon de boire le thé ne disparait pas, puisqu’encore
aujourd’hui la plupart des thés verts communs sont préparés ainsi. Mais une nouvelle fagon de

consommer le thé semble apparaitre, comme le décrit Yosai :

Prenez une quantité a votre guise de deux ou trois cuillerées environ dans une cuillére d’un
pouce carré, et buvez votre thé dans une eau extrémement chaude. Une quantité réduite d’eau
est néanmoins préférable. Vous pouvez la encore doser a votre guise, mais plus le thé est fort

et meilleur il est!'!®.

Le thé est ajouté dans un bol dans lequel on verse de 1’eau bouillante. On reconnait
la préparation du thé en poudre, encore que dans le cas du thé en poudre, le thé est fouetté
quelques instants a 1’aide d’un fouet en bambou avant d’étre bu. Il est probable que cette

méthode du thé en poudre battu (tenchaho RZE) se développe a partir de cette époque,

"9 Kissa yojoki BRZEHED (Traité pour nourrir le principe vital par la consummation du thé), 1211, Yosai 5

78 (1141-1215), Frédéric Girard (trad.) dans Manabe Shunsho E#8EHR (éd.), Mikkyo bijutsu to rekishi bunka

B EM EERXIE (Beauté du bouddhisme ésotérique et histoire culturelle), Kydto, Hozokan, 2011, p.33.
74



d’ou date I’apparition du fouet a thé. La premiére mention de ce dernier se rencontre en Chine
dans le Traité sur le thé (Daguan chalun KEIZEH) écrit en 1107 par ’empereur Huizong
des Song FRMER (1082-1135)'%°. Nous sommes prés d’un siécle avant I’ceuvre de Yosai, et
il est donc possible que le moine ait été témoin de son utilisation, voire ait pu en rapporter. Le
thé en feuilles ne disparait pas pour autant, méme si I’on est confronté sur ce point a une
absence de sources. Le thé bouilli demeure en effet la préparation la plus instinctive et la plus
simple, n’impliquant pas de réduire les feuilles en poudre. De plus, le prix élevé du thé en
poudre devait le réserver a une élite restreinte. Tous les temples n’avaient peut-&tre pas les
moyens de recourir a ce type de thé et la consommation du thé bouilli s’est sans aucun doute
poursuivie.

Outre ces deux méthodes de fabrication, on compte en fait six facons différentes de
désigner le thé : Ha.cha TR, cha. yo RIE, matcha K&, suri.cha BEZ, yamacha U,
san.mei WZE. Les ha.cha et cha. y6 désigneraient selon Zhang Jianli a la fois des thés issus
de la fabrication décrite par Yosai et des thés séchés au soleil'?!. Le yamacha et le san.mei
sont des thés cultivés, ils ne correspondent pas des espéces de thés sauvages. Selon Lu Yu, le
caractére mei (c. ming) % est une autre fagon d’écrire le thé'?2. De plus, selon Zhang Jianli
qui se fie pour cela aux Archives des choses entendues et vues (Feng shi wen jian ji ¥ KH
R E2)'%, «un thé récolté hativement est appelé cha %, alors qu’un thé cueilli tardivement est
appelé mei & '**.» Le san.mei pourrait donc étre le nom du thé en fonction de sa période de
cueillette. Le yamacha serait lui aussi peut-étre un emprunt du chinois et désignerait comme
le san.mei un thé en feuilles. Le suri.cha désignerait quant a lui le ha.cha qui a été broyé a

I’aide d’une meule a thé (Fig. 10) comme celle ci-dessous :

120 Murai Yasuhiko ¥ FHEEZ, Cha no yu no rekishi ZDZMER (Histoire de la cérémonie du thé), Tokyd,
Tankosha, 1969, p53.

121 Zhang Jianli 5R¥23L, « Heian jidai kara Kamakura jidai ni okeru seicha » FREFMN o HERHRIZH T
A EIZ (Fabrication du thé de I’époque Heian a I’époque Kamakura), Geindshi kenkyii, n°155, 2001, p.14.

122 Chajing Z%% (Le Classique du thé), VIII® siécle, Lu Yu [E¥ (733-804), Catherine Despeux (trad.), Paris,
Rivages poche, 2015, p.44.

123" Archives compilés par Feng Yan, fonctionnaire Tang, en ’an 800.

124 Zhang Jianli 3R¥3I, « Heian jidai kara Kamakura jidai ni okeru seicha » &AL HERBRIZEST

AHEIZ (Fabrication du thé de I’époque Heian a I’époque Kamakura), Geindshi kenkyii, n°155, 2001, p.14.
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Figure 9 Meule a roue (yagen)'?

Figure 10 Meule & thé!?

Contrairement a la meule a roue (Fig. 9) (chaken) de 1’époque Heian, la meule a thé
permet de broyer bien plus finement le thé et d’obtenir ainsi une poudre de thé trés fine. On
obtient ainsi un thé en poudre d’une plus grande qualité. Quant au maccha XR% ; qu’il ne
faut pas confondre avec le maccha contemporain X% , on suppose que le terme recouvre
deux sens. Le premier désignerait un thé séché au soleil. Les feuilles seraient tellement
desséchées qu’elles s’effriteraient beaucoup au point de ressembler a une sorte de poudre de
thé. La seconde signification serait de la poudre de thé obtenue a partir de feuilles de thé
ha.cha broyées a I’aide d’une meule ou d’une meule a roue. Ainsi, I’analyse des termes
désignant le thé pallie en partie le manque de sources en ce qui concerne les techniques de

fabrication. On comprend qu’il existait des cette époque deux grands types de thé : les thés en

125 Photo d’une meule a roue [Ressource électronique]. [ Yokosuka] : Yokosuka kydiku joho center, 2016.

Disponible sur : http://www.edu.city.yokosuka.kanagawa.jp/Okyo/l1kyo/a2 1 .html

126 Musée national de Ky6to, Nikonjin to cha — sono rekishi * sono biishiki : Tokubetsu tenrankai BAR N & F—
ZTOESE - TOEEH : $3HIBESR (Les Japonais et le thé. Histoire et sens du beau : exposition spéciale).

Kyoto, Musée national de Ky6to, 2002, p.78.
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feuilles et les thés en poudre. La classification du thé japonais se met en place des cette

époque, et des cette époque le thé en poudre peut prendre plusieurs formes.

1.4 Le thé a I’époque Muromachi (1333-1573)

Ainsi le thé s’est-il diffusé lentement dans I’archipel. D’abord boisson prisée et
réservée au monde bouddhique, le thé voit sa consommation s’étendre au monde laic, en
restant néanmoins 1’apanage d’une petite élite sociale. L’époque Muromachi est une ere de
bouillonnement intellectuel et artistique, au cours de laquelle naissent de nombreux arts
considérés aujourd’hui comme emblématiques du Japon. Le thé profite de cette effervescence,
et on observe une hausse du nombre de ses consommateurs. Des jeux en lien avec la boisson
naissent ou sont rapportés de Chine. Le bouddhisme zen délivre un enseignement et des
préceptes au cceur desquels éclot petit a petit ce qui va devenir la cérémonie du thé.

L’¢époque Kamakura avait vu la production de thé s’étendre en direction des régions
du Kantd, sans doute pour se rapprocher des consommateurs de la ville shogunale de
Kamakura. La production du thé restait toujours concentrée dans les régions centrales du
Kinai. En touchant la classe guerriére, le nombre de consommateurs augmente sans toucher
encore le reste de la population comme 1’a montrée Hashimoto Motoko!?”. L’expansion de la
production a 1’époque Muromachi s’est-elle faite en direction de nouvelles régions ou a
I’intérieur des régions déja productrices ? Par ailleurs, le transfert du pouvoir militaire a
Kyoto a-t-il entrainé la disparition des jardins de thé de la région du Kantd ? Des ¢léments de
réponse a ces questions dans un document établi par Zhang Jianli : il répertorie dans un
tableau les mentions des jardins de thé dans les sources écrites, en indiquant la province et le
lieu de culture de ces champs, ainsi que la date et la source d’ou est issue I’information. Une
comparaison avec le précédent tableau, également compilé par Zhang Jianli, permettra de

mesurer 1’évolution de la diffusion du thé entre les deux périodes.

127 Hashimoto Motoko ¥4 % ¥, « Kamakura jidai ni okeru so kissa bunka no juyd to tenkai ni tsuite —
Kenmitsu jiin wo chiishin ni — » #ERRIZETAIRERXXILOZELERICOVWT—HEEFREFD
[Z— (Acceptation et développement de la culture de la consommation du thé de la Chine des Song a I’époque

Kamakura en se concentrant sur le temple Kenmitsu), Nara shien, 2001, n°46, p.24.
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Région Date Document
1 Settsu 1393 Tada jinja monjo
2 [zumi 1393 Kumedadera monjo
3 Izumi 1394 Kumedadera monjo
4 Yamashiro 1396 Tanaka Noritada shi shozd monjo
5 Yamato 1397 Todaiji monjo
6 Buzen 1397 Otome monjo
7 Kii 1401 Eisan monjo
8 Yamashiro 1404 Kyo0 gokokuji monjo
9 Harima 1405 Noritoki kyoki
10 Kawachi 1406 Noritoki kyoki
11 Yamashiro 1406 Noritoki kyoki
12 Kii 1407 Noritoki kyoki
13 Yamashiro 1408 Daigoji monjo
14 Shimousa 1410 Katori monjo san
15 Yamato 1410 Todaiji monjo
16 Omi 1413 Daitokuji monjo
17 Yamashiro 1413 Daitokuji monjo
18 Omi 1414 Sekishinji monjo
19 Yamashiro 1416 Kanmon nikki
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20 Yamato 1418 Todaiji monjo

21 Suo 1419 Kyo6 gokokuji monjo
22 Yamashiro 1" moiti¢ Muromachi Kyo06 gokokuji monjo
23 Inaba 1432 Kazukawa myd0.in shiryo
24 Totomi 1441 Hokyoji monjo

25 Settsu 1442 So6zenji monjo

26 Sanuki 1447/1449/1450 Kyogaku shiyd sho

27 Iga 1448 Toji1 hyakugd monjo

28 Totomi 1449 Totdmi no kuni gojinryd.ki
29 Yamashiro 1449 Kitano shake nikki

30 Wakasa 1449 Kyogaku shiyd sho

31 Yamato 1450 a 1453 Kyogaku shiyd sho

32 Yamashiro 1450 Kajiji monjo

33 Kii 1455 Mera monjo

34 Echizen 1456 Daijo.in jisha zojiki

35 Kii 1459 « Wakayama ken shi, Chiisei shiryd I »
36 Bitchu 1462 Kyogaku shiyd sho

37 Yamashiro 1463 Yamashina.ke raiki

38 Mino 1463 Yamashina.ke raiki

39 Omi 1478 Hiei jinja monjo
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40 Omi 1480 Gohokoinki

41 Yamato 1486 Daij6.in shoryd nochd
42 Yamato 1486 Daij6.in jisha zojiki
43 Inaba 1486 Daijo.in jisha zojiki
44 Yamashiro 1488 Kitano shake nikki
45 Yamashiro 1490 Daigoji monjo
46 Tanba 1490 Kitano shake nikki
47 Yamato 1494 Daijo.in jisha zojiki
48 Satsuma 1496 Shtcht himitsu.zo
49 Mino 1511 Rytitokuji monjo
50 Kai 1518 Kogakuji monjo
51 Ise 1518 Shiikojo

52 Yamashiro 1519 Archives

53 Yamashiro 1568 Sanbon.in nikki
54 Yamato 1569 Tamon.in nikki
55 Yamashiro Fin XVI° siecle Senrin

Tableau 3 Répartition géographique des jardins de thé au Moyen Age'?®

128 Zhang Jianli 3REEIL, « Muromachi jidai ni okeru chaen to seicha » EETERIZH TS FE & EZE (Champs de théiers et fabrication du thé a I’époque Muromachi),

Ritsumeikan bungaku, n°574, 2002, p.811-813.
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Un premier constat s’impose : les jardins de thé sont mentionnés dans 23 provinces
différentes sur les 68 que comptait le pays. Ces jardins s’étendent du sud de Kyushil
(Satsuma) a une nouvelle limite nord (Echizen, Shimousa). La production est présente a
I’époque Muromachi sur presque tout 1’archipel japonais. Les provinces du Yamashiro (15
mentions) et du Yamato (8) sont les provinces les plus souvent citées. Une comparaison de la
répartition par grandes régions (Kinki, Kantd, Chubu, etc.) pour I’époque Kamakura
(tableau 2) fournit les données statistiques suivantes :

e  Kinki, 35 mentions sur 45 soit 77,8 %

e  Kanto, 6/45 soit 13,3 %

e  Chibu, 3/45 soit 6,6 %

e  Localisation inconnue, 1/45 soit 2,2 %

Pour I’époque Muromachi, nous obtenons :

e  Kinki, 39 mentions sur 55 soit 70,9 %

Chiibu, 8/55 soit 14,5 %

Chugoku, 4/55 soit 7,3 %

Kytisht, 2/55 soit 3,7 %

Kanto, 1/55 soit 1,8 %

Shikoku, 1/55 soit 1,8 %

On note un léger accroissement du nombre de mentions de jardins de thé, avec 10 mentions
supplémentaires (hors doublons), soit une augmentation d’environ 22 %. Les régions
centrales du Kinki sont toujours prédominantes, quelle que soit 1I’époque, avec un taux
d’évocation supérieure a 70 %. On observe également une représentation plus importante de
la région du Chubu, sans constater de concentration dans une province précise au sein de
ladite région. On observe une chute de la représentation dans les sources de la région du
Kanto, aussi bien en nombre qu’en proportion : un seul jardin est cité, soit 1,8 % du nombre
total. Le transfert du pouvoir a Kydto semble donc avoir entrainé une chute de la production
dans la région du Kantd — méme s’il est évident que des jardins ont pu exister sans étre
mentionnés dans aucun texte. Il y a néanmoins trés certainement un basculement de la
production de thé vers le Kinai et 1’1le de Kyiishti. Ces deux régions concentrent alors plus de
80 % des jardins de thé cités dans les textes.

L’époque Muromachi voit se déployer les jardins en dehors des temples, alors que
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les champs de théiers étaient liés aux temples aux époques précédentes. Cette nouvelle
indépendance signale sans aucun doute que la consommation commence a s’épanouir en
dehors des milieux religieux. Cela signifie aussi que les techniques indispensables a la
production ont été acquises par suffisamment de personnes pour se développer et étre mises
en ceuvre par d’autres propriétaires terriens '%°.

A I’époque Kamakura était fabriqué un thé semblable au thé vert commun séché au
soleil, et un thé étuvé. Qu’en est-il a I’époque de Muromachi ?

Les thés le plus souvent mentionnés dans les sources écrites sont ceux destinés a
étre bus en poudre. Au XV° siccle, le thé est désigné soit par le nom de sa région de
production (par exemple «thé d’Uji» Ujicha), soit en reprenant le nom d’un thé chinois
(Sengin F&, yukiba BEE, oba INE, etc.)'*’. Les noms chinois désignent — en Chine —
soit des thés en feuilles (oba par exemple) soit des thés sous forme de briques compressées

(sengin, yukiba, etc.). Ce n’est pas le cas au Japon, en témoignent le Manuel de

correspondance pour l’enseignement des régles de la vie sociale (Isei teikin orai EHIFEINTE
%) et le Manuel de correspondance pour [’étude (viigaku orai, WEF{E3E). Dans ces
ouvrages, les noms chinois désignent des thés japonais en feuilles. Cette différence étonne,
méme si Zhang Jianli fait remarquer que la production imite encore beaucoup celle de la
Chine. 11 est possible que les Japonais aient repris le nom de thés chinois de haute qualité pour
leurs propres thés afin d’établir une hiérarchie partagée par tous parmi les thés japonais. De
plus, bien que les noms choisis désignent en grande partie des thés compressés, il faut noter
qu’au Japon le thé était réduit en poudre pour étre consommé. Ainsi bien qu’au Japon nous
soyons en présence de thé en feuilles, le thé était bu en poudre, comme en Chine. !*!

A compter du milieu de I’époque Muromachi (XV° siécle), cette coutume disparait.
Le thé consommé pendant une séance de la voie du thé (chanoyu) provient majoritairement
d’Uji. Les appellations de type « thé moulu » (hikicha 51%¥), « thé nouveau » (shincha %),
«vieux thé » (kocha B %), sont en forte augmentation. Le « thé nouveau » et le « vieux thé »
désignent des thés en fonction de leur date de fabrication. Aujourd’hui, un « vieux thé » est un

\

thé de plus d’un an, mais il est difficile de savoir si cette norme valait déja a I’époque

129 Zhang Jianli 3R¥ 3L, « Muromachi jidai ni okeru chaen to seicha» EEIRFRIZHITHFEE & HFE
(Champs de théiers et fabrication du thé a 1’époque Muromachi), Ritsumeikan bungaku, n°574, 2002, p.813-815.

130 Jbid., p.838-839.

131 Ibid., p.840.
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Muromachi. Il ne semble y avoir eu, entre « thé nouveau » et « vieux thé » de hiérarchie de

valeur'??

. Quant au « thé moulu » on le désigne a I’écrit de la méme fagon que le incha (513X)
des périodes Heian et Kamakura, mais ces deux termes ne recouvrent pas la méme chose. Le
«thé moulu » définit simplement la poudre de thé obtenue apres mouture de feuilles de thé.
Le thé d’Uji, enfin, est désigné de trois fagons différentes : mujo #& L, betsugi Blf& et sosori
Y Y/ 1). Ces trois termes correspondent a des nuances de qualité. Le mujo est le thé de qualité
supérieure, le betsugi vient ensuite, puis le sosori. Au XVI° siecle, ces appellations changent,
et Jodo Rodrigues parle de gokujo #8_E, betsugi R, goku.sorori ¥4, betsugi.sorori Hl
&40 132, Ce sont 1a les premicéres appellations réellement japonaises pour désigner des thés.
Le moine Gen’e 3R (?-1350) rédige le Manuel de correspondance pour la
consommation du thé (Kissa orai BRZ{ER) au début du XIV® siécle et décrit les premiéres
rencontres de thé. Elles se déroulent selon un cérémonial en trois temps. Un rafraichissement
est servi pour accueillir les invités ; ceux-ci se promenent ensuite dans le jardin, avant de
retourner au lieu de la réunion, ou I’on sert le thé. C’est, a peu de chose pres, la cérémonie du
thé telle qu’elle sera précisée au XVI® siecle. Ces réunions étaient 1’occasion de boire
différents thés japonais ou chinois, et les convives pouvaient y pratiquer des concours de thé
qui étaient parfois accompagnés de paris, liés parfois a des mises conséquentes.'** En 1’an 3

de I’ére Kenmu (1336), Ashikaga Takauji B FIBE K (1305-1358) publie les édits de 1’ere

Kenmu (Kenmu shikimoku 32E 3 B). Les paris sont évoqués a Darticle 2 de ces édits :

Dans ce que I’on nomme réunion de thé (cha yoriai & &), ou bien réunion de renga, cela

atteint de fortes mises, et ces dépenses sont difficiles a calculer!.

132 Zhang Jianli 3R¥ 3L, « Muromachi jidai ni okeru chaen to seicha » ERTEFRICE T HFEE & B
(Champs de théiers et fabrication du thé a 1’époque Muromachi), Ritsumeikan bungaku, n°574, 2002, p.840.

133 Nihon kyokai shi BARZEER (Histoire de I’Eglise du Japon), 1620, Rodrigues Jodo (1561-1633), Ema
Tsutomu ;T E#§, Ikegami Mineo it E& X et al (trad.), vol.2, Tokyd, Iwanami shoten, 1970, p.572.

134 Verschuer Charlotte von, Le commerce entre le Japon, la Chine et la Corée a I'époque médiévale, VII-XVI¢
siecle, Paris, Publications de la Sorbonne, 2014, p. 121.

B HERFELESL, HTERFEMLT, BEROEICRS, HEZX . BTHAHEET,

Dans Itd Umeno {R#% 5 6 ®, « Hacha no inyo no rekishi 3 — Kamakura jidai iko no incha ni tsuite » ZEZ D AR

AOESR - SERFLEOEIZDLNT (Histoire de la consommation du thé en feuilles 3, a propos de la
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Le régime shogunal interdit alors ces réunions ou 1’on ne faisait pas que boire du thé
et réciter des poémes.

Pendant la période des cours du Nord et du Sud (1336-1392) se développe une
curiosité prononcée pour les choses inhabituelles, en contradiction avec les coutumes. Les
basara en sont des exemples frappants'*. Le thé en poudre était le thé privilégié par les élites
japonaises, mais ce n’était pas le seul mode de consommation. Le thé en feuilles bu sous forme
de décoction ou infusé est également pratiqué, comme 1’attestent en particulier des poémes de
Osen Keisan 1#&JI|5 = (1429-1493) dans le Recueil d'un voyage vers I'Est de la résidence
Shoho (Shoho toyi shii INMERIESE) ainsi que des extraits de I’ Anthologie Hantobunshii 3
X% de Genryii Shiko EZEEHE (1458-1491)."%7 Dans ces deux ouvrages, les caractéres &
Z (nicha) font référence a un thé infusé, donc avec des feuilles de thé et non de la poudre.
On peut se demander si cette maniere alternative de boire du thé signale le début d’une
consommation populaire — puisque les puissants marquaient une préférence pour le thé en
poudre. Quel pouvait étre 1’acces au thé pour le peuple durant cette période ?

Il existe trés certainement une consommation locale des cultivateurs de thé. Sans
doute s’agit-il de préparations a base de thé flambé, ou bien avec d’autres méthodes de

138 Mais une telle

fabrication encore, quoi qu’il en soit ces thés en feuilles devaient étre infusés
consommation ne concerne qu’une infime partie de la population : en effet, les volumes de
production, les méthodes de conservation n’étaient pas assez efficaces pour permettre 1’acces a
du thé a un large public. Pourtant, dés 1403, les premiers vendeurs de thé apparaissent dans
une source écrite : les Cent livres du Toji (Toji hyakugo monjo R H & XE). Ces vendeurs

officiaient devant les temples et les sanctuaires. Du thé, sans doute un équivalent du bancha

contemporain, est fait et vendu dans les cours des temples'®®. Plusieurs peintures de cette

consommation de thé apres 1’époque Kamakura), Fiizoku, vol.13, n°1, 1974, p.25.

136 Mot aux origines inconnues qui désigne une conduite étrange et voyante, extravagante, etc.

37 1td Umeno {F#% 5 D, « Hacha no inyd no rekishi 3 — Kamakura jidai ikd no incha ni tsuite » ZEZ DER
HAOER - SERFLIEOEIZDLNT (Histoire de la consommation du thé en feuilles 3, & propos de la

consommation de thé apres I’époque Kamakura), Fiizoku, vol.13, n°1, 1974, p.28.
138 Ibid., p.33.
139 Graham Patricia J., « Documents and monuments in the history of the sencha ceremony in Japan », Kansai

Daigaku Tozai gakujutsu kenkyiijo kiya, 1993, vol. 26, p.53.
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époque les représentent.

Figure 11 Concours de poésie
en 71 manches sur les
artisans.

Shichijiiichi ban shokunin uta
awase E+—BBARED
& (1646)14

A cette époque apparait d’ailleurs 1’expression «une gorgée, une piéce » (ippuku
ichisen —lR—%%). On trouve aussi de personnage de vendeur de thé sur le rouleau peint du

Shakadoengi FMERZHE. (Fig. 12)

140 Musée national de Ky®dto, Nikonjin to cha — sono rekishi = sono biishiki : Tokubetsu tenrankai BN & -
ZTOEFE - TOEEH : $3HIBESR (Les Japonais et le thé. Histoire et sens du beau : exposition spéciale).

Kyoto, Musée national de Kyoto, 2002, p.107.
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Figure 12 Rouleau

peint sur la légende du

i

. temple Shakado.

|l Shakadoengi TR il &
z B (XVI° sigcle)'!

5

On voit un marchand ambulant debout, a droite de I’image, qui prépare un thé a des
clients groupés autour de lui. Le fouet a thé, facilement reconnaissable, indique qu’il s’agit
sans doute de thé en poudre. On retrouve ces figures de vendeurs dans une piece de kydogen
intitulée Kirokuda AR7<BK. On y boit aussi du thé'*? selon plusieurs représentations de
I’époque, les premiers vendeurs de thé se trouvaient prés du temple Toji et du sanctuaire de
Gion a Kyoto. Ainsi, les fideles de ces lieux, méme simples passants, pouvaient consommer
du thé. On peut observer une telle scéne sur un des paravents dits Images de la capitale et de
ses environs (Rakuchii rakugai zu byobu & &5 FER). Sont figurés deux personnages

assis, occupés a boire du thé (Fig. 13).

141 Musée national de Kydto, Nikonjin to cha — sono rekishi * sono biishiki : Tokubetsu tenrankai BA N & 25—
ZTORER - TOEREH : HAIBES (Les Japonais et le thé. Histoire et sens du beau : exposition spéciale).
Kyoto, Musée national de Kyoto, 2002, p.108.

2 1t5 Umeno {F# 5 & ?, « Hacha no inyd no rekishi 3 — Kamakura jidai ikd no incha ni tsuite » ZEZXD AR
AORESR — SERALIZOERZIZDULVT (Histoire de la consommation du thé en feuilles 3, a propos de la

consommation de thé aprés I’époque Kamakura), Fiizoku, vol.13, n°1, 1974, p.33.
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Figure 13 Images de la
capitale et de ses environs.
Rakuchii rakugai zu byobu
EHRIES R

(Premiére moiti¢ du XVI°

siécle)!43

Ces deux personnages se trouvent dans une maison de thé se situant prés du

Sanjiisangendd '#4

a Kydto, comme nous le voyons sur un plan ¢largi. (Fig. 14) Le
Sanjusangendd est notamment reconnaissable grace aux archers que 1’on apercoit : il est trés

communément représenté de cette fagon.

143 Rakuchii rakugai zu bydbu, premiére moitié du XVI¢ siécle [Ressource électronique]. [Tokyd] : Kokuritsu
Rekishi Minzoku Hakubutsukan, 2016.

Disponible sur : https://www.rekihaku.ac.jp/education_research/gallery/webgallery/z_rakuchu/rakuchu_r.html

144 Le Sanjiisangen-do est un hall sacré du bouddhisme Shingon qui regroupe 1001 statues de bois représentant

diverses divinités bouddhiques.
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Figure 14 Sanjiisangen-do
Images de la capitale et de
ses environs.

Rakuchii rakugai zu byobu
p-desbi-TANEAN
(Premiere moiti¢ du XVI°

siecle)!

Les vendeurs étaient-ils liés a ces différents lieux de cultes ? On peut le supposer,
malgré un développement certain des lieux de production non détenus par les temples. Si une
partie de la production était destinée a la consommation des desservants des temples, le reste
devait étre vendu aux fideles de passages, par des petits vendeurs. Lieux de passage et
d’échange, les temples et les sanctuaires sont sans doute particuliérement a méme de diffuser
la consommation de cette « nouvelle » boisson dans cette ville de Kyoto ou se cotoient nobles,
guerriers, marchands, colporteurs. Par son mouvement, sa « mixité sociale », la ville était le
meilleur endroit possible pour faire découvrir le thé, et les temples ont permis d’introduire
cette boisson auprés d’un nouveau public. Pourtant, les temples ne sont bientét plus
indispensables. Progressivement, les vendeurs s’¢loignent des lieux de cultes pour vendre au
plus pres de la ville.

La vente, et avec elle la consommation de thé, s’éloignent des lieux de cultes pour
constituer a Kydto un commerce a part entiere. Cette consommation de thé est attestée dans

plusieurs sources. Par exemple, une autre piéce de kydgen Satsuma no kami FEFESF, ou

145 Rakuchii rakugai zu bydbu, premiére moitié du XVI® siécle [Ressource électronique]. [Tokyd] : Kokuritsu
Rekishi Minzoku Hakubutsukan, 2016.

Disponible sur : https://www.rekihaku.ac.jp/education_research/gallery/webgallery/z_rakuchu/rakuchu_r.html
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encore dans le Taue zoshi EREELHR ¢ représentent des scénes ou I’on boit du thé. De méme,
un paravent (Fig. 15&16) le Paravent de la vue sur le Mont Fuji (Fujimi zu byobu &+t REX
&) figure les nouvelles maisons de thé, de plus en plus nombreuses, et désormais plus
seulement cantonnées a la capitale. Sur I’image (Fig. 15), un homme semble tendre du mochi
grillé, les deux personnages semblent assis autour dun foyer sur lequel reposent une

bouilloire et des bols. Le vendeur de thé se trouve dans une rue animée qu’on peut supposer

dans la ville d’Odawara, dans la région du Kantd. '

Figure 15 Homme au
mochi

Paravent de la vue sur le
mont Fuji

Fujimi zu byobu @8t R
KRR (XVI siécle)!8

La seconde image de ce paravent (Fig. 16) montre également deux personnages
dont I’un, probablement un guerrier, est assis sur un banc. Il regoit un bol de thé posé sur un

plateau de type tenmoku.

146 1to Umeno R 5 $ M, « Hacha no inyd no rekishi 3 — Kamakura jidai ikd no incha ni tsuite » ZEZRD AR
AOESR - SErFLIEOREIZDLNT (Histoire de la consommation du thé en feuilles 3, & propos de la
consommation de thé aprés I’époque Kamakura), Fiizoku, vol.13, n°1, 1974, p.33-34.

147 Musée national de Kydto, Nikonjin to cha — sono rekishi = sono biishiki : Tokubetsu tenrankai BZAR N & -
ZTORER - TOEREH : HAIBES (Les Japonais et le thé. Histoire et sens du beau : exposition spéciale).
Kyoto, Musée national de Kyoto, 2002, p. 294-295.

148 Musée national de Kydto, Nikonjin to cha — sono rekishi = sono biishiki : Tokubetsu tenrankai BN & -
ZTORER - TOEEH . HAIBESR (Les Japonais et le thé. Histoire et sens du beau : exposition spéciale).

Kyoto, Musée national de Kyoto, 2002, p.109.
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Figure 16 Homme qui
recoit du thé
Paravent de la vue sur
le mont Fuji
Fujimi zu byobu &%
R B R (XVIE

siecle)!4?

L’échoppe est représentative des commerces que 1’on trouve le long des routes
principales de cette époque, que décrivent les pieces de kydgen'>®. La multiplication de ces
échoppes indique une hausse probable du nombre de consommateurs. On y propose a la fois
du matcha et des thés en feuilles. En effet, sur le paravent (Fig.15&16) n’apparait pas de fouet
a thé, et d’aprés le Journal de Gosuko-in (Kanmon nikki FRHEE) de Fushiimi no miya
Sadafusa Shinno KRR E B E (1372-1456), un thé unkyaku EBRIZ pouvait étre
préparé par les marchands ambulants. Ce thé pourrait étre un thé en poudre grossier, décrit au
XI°® siécle dans les Annales du thé (cha Ilu Z5§%) de Cai Xiang £22£(1012-1067)"3!. Les
paravents et les autres représentations iconographiques mettent en scéne d’autres régions du

Japon que les régions centrales du Kinai, ce qui laisse supposer en dépit de la rareté des

149 Musée national de Kyoto, Nikonjin to cha — sono rekishi = sono biishiki : Tokubetsu tenrankai B N & F—-
ZTOERE - TOEEH : BHHIRES (Les Japonais et le thé. Histoire et sens du beau : exposition spéciale).
Kyoto, Musée national de Kyoto, 2002, p.112.

150 1t5 Umeno {F#% 5 & ?, « Hacha no inyd no rekishi 3 — Kamakura jidai ikd no incha ni tsuite » ZFEZXD AR
AOESR — SErLEOREIZDLNT (Histoire de la consommation du thé en feuilles 3, a propos de la
consommation de thé aprés I’époque Kamakura), Fiizoku, vol.13, n°1, 1974, p.33.

51 1t6 Umeno R 5 $ M, « Hacha no inyd no rekishi 3 — Kamakura jidai ikd no incha ni tsuite » ZFEZFDER
HAORESR — SERRLIEORZEIZDLNT (Histoire de la consommation du thé en feuilles 3, a propos de la

consommation de thé aprés I’époque Kamakura), Fiizoku, vol.13, n°1, 1974, p.33.
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sources écrites que le thé était consommé dans un espace désormais plus vaste.

Conclusion

Ce chapitre a permis de remettre en perspective 1’histoire du thé, des débuts
légendaires en Chine jusqu’a la fin de 1’époque Muromachi. Cette histoire est riche, et, en
dépit de la rareté de la documentation jusqu’a 1’époque Kamakura, elle donne une idée assez
nette de I’évolution de la consommation du thé au Japon. Deux ouvrages trés importants ont
déja fourni des informations précieuses : /e classique du the de Lu Yu et le Traité pour nourrir
le principe vital par la consommation du thé de Yosai. Ces deux livres, nous I’avons vu, sont
des sources essentielles pour la compréhension du thé aux époques correspondantes. L’ ceuvre

de Yosai, de plus, compile des ouvrages chinois pour certains aujourd’hui disparus.

A la fin du XVI° siécle, la cérémonie du thé a éclos, la consommation du thé a
commencé a toucher les citadins, et la stabilisation politique du pays ouvre la possibilité de
I’essor économique et agricole du si¢cle suivant. Le thé entre dans une ¢re nouvelle, celle de

démocratisation de sa consommation.
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Chapitre 2

Le thé a I’époque Edo (1600-1867)

Au début du XVlle siecle, la surface cultivée au Japon était d’environ 1,5 million
d’hectares. !> Cette surface va quasiment doubler en un siécle grice aux défrichements et a
I’assechement de marais en particulier. Dans ce contexte nouveau d’expansion des surfaces
agricoles, les céréales et les Iégumes constituent les cultures privilégiées. Dans le méme temps,
les différents fiefs aspirent a développer une agriculture « d’exportation », c’est-a-dire a
destination des autres provinces de ’archipel. L’agriculture est ainsi encouragée par les fiefs
non plus seulement pour I’approvisionnement local, mais afin d’acquérir de I’argent. C’est dans
cette conjoncture que la production dite des « Quatre arbres » (shiboku PHK) : mirier, théier,
mirier a papier et laquier et celle des « Trois herbes » (sansé ou mikusa =%) : safran batard,
indigotier et chanvre, va se trouver encouragée. L’engouement pour ces cultures entraine une
augmentation de la production tout au long de la période. La production du thé-avait toutefois
commencé a progresser des avant ’avenement du gouvernement des Tokugawa, et le moteur de
cette hausse, nous le verrons, réside bien davantage dans I’augmentation de la consommation
de la boisson sur 1’archipel que dans 1I’impulsion des fiefs.

Parall¢lement a ’accroissement de la production, I’époque Edo voit ’apparition de
nouveaux procédés de fabrication du thé, qui permettent I’émergence de nouveaux thés. De
nouvelles facons de consommer le thé apparaissent ou se développent aussi durant cette période.
La plupart des €léments caractéristiques du thé japonais encore présents de nos jours tirent leur
origine de cette époque, qu’il s’agisse du domaine agricole ou culturel. Les lettrés se tournent
dés le début du XVII®siécle vers un thé nouveau venu de Chine, le tocha ou thé a la chinoise &
#% (4 ne pas confondre avec le tocha BIZ qui désigne les concours de thé). Ce thé est connu

aujourd’hui sous le nom de kamairi cha Z¥HY) F& (thé vert cuit dans un chaudron). Mais plus

152 Oishi, Nihon chagyé hattatsu shi BARZFFZERE (Histoire du développement de la production de thé au

Japon), 2004, p.262.
92



qu’un nouveau type de thé c’est surtout un nouveau mode de consommation qui bouleverse le
monde du thé : I’infusion des feuilles. Cette fagon de consommer le thé vient de Chine, et elle a
provoqué de nombreux changements, de la miniaturisation progressive des ustensiles a la mise
au point d’un nouveau thé spécifiquement japonais : le sencha FiIZ%. A la faveur de ces apports
se crée une autre voie du thé : la voie du thé en feuilles.

La diffusion du thé dans la société japonaise a été possible grace a des familles de
producteurs, a des marchands, et au pouvoir, qui va alors jusqu’a mettre en sceéne la fourniture
de thé dans une procession. Nous nous intéresserons en premier lieu a I’économie du thé, pour

ouvrir vers I’ensemble du « monde du thé » a cette époque.

2.1 Evolution de la consommation de thé

La consommation de thé s’est répandue de maniere constante au cours des siecles
précédents, et le thé est bu désormais par une part plus conséquente de la population. Par
ailleurs, la cérémonie du thé a progressivement trouvé la forme que nous lui connaissons
aujourd’hui, tout en restant I’apanage d’une minorité économiquement ou culturellement
favorisée. La consommation de thé, bien qu’en croissance, concerne encore plutot les classes
aisées et la population urbaine au début de 1’époque Edo (XVII® siecle). Il faut attendre le
XVIII® siecle pour que cette consommation s’étende a I’ensemble de la population. Elle s’ancre
d’abord définitivement parmi la classe guerricre, aidée indirectement par le nouveau statut
conféré a la cérémonie du thé : la cérémonie devient 1’un des rites importants du gouvernement
shogunal, et fait donc entrer la consommation du thé dans toutes les familles guerrieres. De
nombreux seigneurs maitrisent 1’art nécessaire a la cérémonie du thé, et se font surnommer les
« seigneurs maitres de thé » (daimyo chajin K4 % AN). Furuta Oribe & B#ER (1544-1615)
par exemple en fait son activité principale. Oribe a servi a I’époque précédente sous les ordres
de Nobunaga puis de Hideyoshi, aprés avoir eu comme maitre Sen no Rikya F Fl K
(1522-1591). On raconte qu’aprés la prise de pouvoir par Tokugawa leyasu &)1 R EE
(1543-1616), il lui servit du thé alors que celui-ci se rendait a Sunpu (préfecture de

Shizuoka).!>* 11 aurait aussi initié¢ le second shogun Tokugawa Hidetada f&JIIFF®E (1579 -

153 Nakagawa Yoshinobu H)I|EtZ, Toyoda Isao & HE, et al., Nihon cha no subete ga wakaru hon BARZED

FTRTHAHMBA (Livre pour tout comprendre du thé japonais), Tokyd, Nosan gyoson bunka kydkai, 2008,
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1632) a la cérémonie du thé, affermissant ainsi sa position de « maitre de thé ».

Méme si I’on ne peut parler ici d’expansion populaire, I’accroissement du nombre de
pratiquants de la cérémonie du thé a entrainé de fait I’augmentation de la demande en thé. Dans
ce cas, il s’agit d’un thé en poudre, dont la production a destination de la classe aisée est assurée
quasi exclusivement par la région d’Uji. Mais comme aux époques précédentes, d’autres thés
existent, avec une production réellement répartie sur le territoire. L’arrivée de nouveaux thés et
de nouveaux modes de consommation plus simples a permis a une plus large partie de la
population de consommer du thé. Dans les agglomérations en particulier sont apparus, aux
siecles précédents, des marchands ambulants vendant du thé a consommer sur place. Ce fut
notamment le cas a Kyodto. Par ce biais sans doute, la consommation du thé s’est largement
développée pendant le XVII® siécle. Ainsi, le thé était vraisemblablement consommé par tous
deés les années 1680, comme I’indiquent les Recommandations de paysans (Hyakusho denki B
M{RED) (1681 - 1683). L’affirmation est claire dans cet ouvrage : « Quel que soit le rang social,
tout le monde boit du thé »'**. Ce mouvement s’accélére, comme le confirme le Miroir de la

nourriture de notre pays (Honché shokkan Z<EAB#) publié en 1697 :

Récemment parmi les meeurs d’Edo, on boit dans des bols du thé que I’on prend avant son
petit déjeuner, ¢’est ce que 1’on appelle le thé du matin. Ce sont les femmes qui I’apprécient le

plus. !>

Ce bref passage apporte des éclairages importants. D’abord, 1’auteur évoque «les
mceurs d’Edo » sans autre précision, ce qui laisse a penser que cette habitude concerne la
majorité des habitants de la ville, toutes classes sociales confondues. Par ailleurs, cette pratique
est présentée comme récente, ce qui confirme que la transition entre une consommation
« ¢élitiste » du thé vers une consommation générale a bien eu lieu au cours du XVII® siecle, tout

du moins dans la ville d’Edo. On peut imaginer que cela n’a été guere différent dans les grands

p.161.

5% Hyakusho denki B¥{REE (Recommandations de paysans), 1681-1683, anonyme, Nihon ndosho zenshi,
vol.16, p.138.

155 Honcho shokkan AEABHE (Miroir des aliments de notre pays), imprimé en 1697, Hitomi Hitsudai A R

K (1642-1701), Heibonsha, coll. Toyd bunko, vol.2, p.119.
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centres urbains comme Kyoto ou Osaka. Deux siécles plus tard, vers la moitié du XIX€ siécle, le
thé fait indiscutablement partie du quotidien de ’ensemble de la population. Okura Nagatsune
KEKE (1768-1761), dans ses Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits
nationaux (Koeki kokusan ko >3 E FE ), rapporte qu’«il n’y a pas de maisons oul I’on ne
prend pas de thé tous les jours »'*°. Okura est un citadin originaire d’Osaka, mais d’autres
sources attestent que les habitants de la campagne ont contracté la méme habitude. Dans de
nombreux traités agricoles en particulier, des auteurs conseillent aux paysans de planter des
théiers afin de satisfaire leur consommation personnelle. Par exemple, Miyazaki Yasusada =

B2 8 (1623-1697) écrit dans I’ Encyclopédie agricole (Nogyo zensho BEEE) en 1697 :

A la capitale, en ville, a la campagne ou & la montagne s’ il se trouve un peu de terrain, il
faut absolument et quelle que soit la quantité planter du thé. Si I’on ne le fait pas, il est
stupide de dépenser trop son argent a acheter du thé. Si1* on plante une fois du thé, il ne
meurt pas en quelques années. Pour les personnes aisées, cela peut devenir un
divertissement [de produire du thé], pour les personnes pauvres, cela peut grandement aider

financiérement. '’

La consommation est donc bien ancrée aussi a la campagne. Miyazaki évoque
’aspect financier et le bénéfice que pourraient tirer les personnes pauvres de la culture du thé,
ce qui signale combien 1’achat du thé est un poste de dépense important pour une famille.
L’on peut se demander si le colit est important parce que la denrée est chére méme en petite
quantité, ou bien parce que la consommation de thé est trés importante. Or, Miyazaki incite a
posséder plusieurs théiers, qui pourront supporter plusieurs récoltes. Il est donc probable que,
méme si le thé semble une denrée assez chere, c’est surtout parce qu’il est consommé en
grande quantité qu’il représente un poste de dépense si conséquent. Miyazaki n’incite pas a
vendre la production, il ne I’envisage que sous 1’angle de la consommation personnelle. On

comprend donc que la consommation de thé en quantité importante est bien le fait des

156 Koeki kokusan k6 TLEISEEZ (Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux), 1859,
Okura Nagatsune KJE7KE (1768- ?), Nihon ndosho zenshi, vol. 14, p.309.
157 Nogyé zensho BEEZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada B UFEE (1623-1697),

Nihon nosho zenshi, vol.13, p.89.
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habitants de la campagne comme de ceux des villes a la fin du XVII® siécle. Outre sur les
rares témoignages comme celui de Miyazaki, I’on peut s’appuyer sur les sources attestant du
renforcement du commerce et de la production de thé, pour prendre la mesure de la hausse de la
consommation. Dans un systeme économique fermé ou le commerce international n’a pas ou
peu d’incidence, toute hausse de la production et du commerce d’une denrée périssable
implique une consommation proportionnellement en hausse, sauf dans le cas de la spéculation.
Or le thé vert, a garde limitée, ne peut pas faire 1’objet de spéculation comme le riz, par exemple.
Nous savons aussi que la population des grandes régions productrices consommait déja du thé,
comme a Kytishii ou certaines sources mentionnent la consommation de thé d’Ureshino des les
XV et XVI® siécles °8. L’accroissement du nombre des grossistes, des marchands, des
vendeurs de rue et des échoppes a thé, est également un indicateur du développement de la
consommation. Tout un systéme marchand se met en place autour du thé, comme il en existe
pour le riz ou d’autres productions agricoles. Des échoppes spécialisées dans les bols de riz au
thé (chazuke %%i&17T) fleurissent dans des villes comme Osaka ou Edo, des maisons de thé
(mizuchaya JKZEE) se multiplient en ville comme 1’écrit Mitamura Engyo :
«Des maisons de thé commencent a apparaitre dans la ville d’Edo. Il y en existe depuis
longtemps prés d’Asakusa Kannon, le sanctuaire de Shibadai, et d’autres sanctuaires et
temples. En I’an 18 (1733) de 1’¢re Kyoho, la statue de Shaka du temple du Seiryo-ji est
apportée a Edo. La relique est exposée au temple du Eko-in. Pendant cette période prés du
pont de Rydgoku, au bord de la riviére se trouvent des maisons de thé. En 1’an 4 de 1’ére
Genbun (1739), une relique du Zenko-ji de la province de Shinano est exposée au temple du
Ek6-in. Pendant cette période en face de Ryogoku Igarashi, sur la grande route se trouvent
des salons de thé du Yamato qui vendent du thé a la fagon “une gorgée pour un sou”. Dans le
quartier de Dobochd, un habitant d’Osaka du nom de Genshichi se prépare a en ouvrir. Iy en

a de plus en plus en ville'>. »

158 QOishi Sadao KB EX, Nihon chagyo hattatsu shi BARZFZEFEZERE (Histoire du développement de la
production de thé), Tokyd, Nosan gyoson bunka kyodkai, 2004, p.232.
159 Mitamura Engyo =B ER, Mitamura Engyo zenshii dai 11 kan —ZHAMNERELEE 1 1% (GEuvres

complétes de Mitamura Engyo volume 11), Tokyo, Chiio Koronsha, 1975, p.357-358.
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Les salons de thé se développent d’abord a Osaka avant d’arriver a Edo'®°. Ce ne sont
pas des échoppes dédices spécifiquement au thé, mais du thé y est servi. La consommation est
de plus en plus présente dans 1’ensemble de la société, en témoigne la multiplication de ces
magasins : salon de thé mizuchaya, tatebachaya, et tout lieu ou est servi du thé. L’iconographie
est sirement ce qui permet le mieux de mesurer a quel point le thé s’intégre dans la vie
quotidienne, dans toutes les classes sociales. Sur les paravents, les estampes, des ukiyo-e ou
méme de simples illustrations, on observe des représentations de scénes de vie ou apparait le
thé. Prenons comme premier exemple le paravent dit des Divertissements a Higashiyama

(Higashiyama yiiraku byobu BILMEZEFER) (Fig. 17) daté du début du X VII® siécle :

T B T T B S ey T

. i a«, Z f’ e i Figure 17 Paravent des
W *. 4 divertissements a Higashiyama

; (Higashiyama yuraku byobu)

Début du XVIIE siécle.!6!

160 Jpid., p.357.
161 Galeries Nationales du Grand Palais, Images du Monde flottant, Peintures et estampes japonaises XVII® —

XVIII® siécles, Paris, 2004, p.80.
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Sur ce paravent sont visibles deux échoppes a thé, de part et d’autre de la porte sud du
sanctuaire de Gion. Plusieurs hommes, qui semblent ressortir de classes sociales différentes,
prennent du thé et se reposent. Une jeune femme est également représentée au bas du paravent,
sans doute est-elle en train d’attirer les potentiels clients pour 1’échoppe de thé. Apres les
vendeurs de thé ambulants apparus au XVI° siécle dans des villes comme Kyoto, les vendeurs
se sédentarisent. IlIs s’installent prés des grands temples, comme ci-dessus, ou bien au coeur des

quartiers animés comme les quartiers des plaisirs (Fig. 18).

Figure 18 Le quartier de

5

plaisir.
Seconde moitié du XVII©
162

a'e
sy

mm-.]:' oy siecle.
r:I'=|=I"' i |

A I’entrée du quartier de plaisir, on voit plusieurs échoppes, dont une maison de thé
(chaya #E). Lemplacement est stratégique, le nombre de clients potentiels est élevé. Une

fois entré dans ce quartier de plaisir, le thé est encore présent, comme on le voit sur le Rouleau

162 Galeries Nationales du Grand Palais, Images du Monde flottant, Peintures et estampes japonaises XVII® —

XVIII® siécles, Paris, 2004, p.159.
98



peint des maisons du nord et du thédtre kabuki (hokuré oyobi engeki zukan At R VERIK
# ) (Fig. 19) peint par Hishikawa Moronobu ZJIIBfE (1618-1694). Une femme sert du thé a
un homme assis, caché par un rideau, dans un quartier de plaisir d’Edo.

£-5 Figure 19 Rouleau peint des maisons du
I nord et du théatre kabuki
g - (Hokurd oyobi engeki zukan It Rk W&
- BIX#E) 1672-1689163

A Kyoto aussi, dans le quartier de plaisir de Shimabara, les clients consommaient du

thé, au début du XVIII® siecle. (Fig. 20)

163 Galeries Nationales du Grand Palais, Images du Monde flottant, Peintures et estampes japonaises XVII® —
XVIIIF siécles, Paris, 2004, p.151.
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Figure 20 Divertissements a

Shimabara
(Shimabara yiiraku zu byobu BJ&R
s 2 (X 5% JL)

Début du XVIII® siécle!64

Ici, le guerrier a déja son thé a la main tandis que la femme semble I’inviter a
I’intérieur pour lui présenter des courtisanes %, Il est difficile de savoir quel thé est servi. Il est
toutefois probable que les établissements les plus aisés servent du thé vert en poudre. Le Guide
de I’amour au Yoshiwara (Yoshiwara koi no michibiki HIRZZME5F]) (Fig. 21) de Hishikawa
Moronobu confirme en partie cette hypothése. Sur une page de ce guide, on distingue une
courtisane et son client assis juste a coté. La courtisane est en train de préparer du thé en poudre
dans un bol a I’aide d’un fouet en bambou. Dans une boite a coté d’elle sont représentés de
nombreux objets, probablement utilisés pour la préparation du thé, notamment ce qui semble

étre une ou des boites a thé (natsume).

164 Musée national de Kyoto, Nikonjin to cha — sono rekishi = sono biishiki : Tokubetsu tenrankai BZARN & -
ZTOERE - TOEREH . HHIRES (Les Japonais et le thé. Histoire et sens du beau : exposition spéciale),
Kyoto, Musée national de Kyato, 2002, p.226-227.

165 Ibid., p.326.
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Figure 21 Guide de I’amour au
Yoshiwara (Yoshiwara koi  no

michibiki & RZRDES]), 1678166

Le thé ne s’est évidemment pas vendu exclusivement dans les quartiers de plaisir des
grands centres urbains. Dés le XVI° siecle, on 1’a vu, sont apparus des marchands ambulants.
Les revendeurs se multiplient, des corporations et des quartiers dédiés au commerce du thé
apparaissent, comme a Osaka'®’. Outre la vente du thé, par des grossistes et par des petits
vendeurs, on observe le développement de commerces spécialisés dans la vente d’ustensiles,
comme les fouets a thé. La multiplication des magasins de thé et des endroits ou il était possible
d’en consommer se révele par le nombre important d’estampes de cette époque qui les mettent
en scéne. On voit en particulier sur certaines d’entre elles les stations relais qui jalonnaient les
routes de I’archipel, comme dans les Cinquante-trois stations du Tokaido (Tokaido gojisan
tsugi no uchi BB ER+=R2ZMN) d’Utagawa Hiroshige FXIIILE (1797-1858), ceuvre
des années 1830 (Fig. 22).

166 Galeries Nationales du Grand Palais, Images du Monde flottant, Peintures et estampes japonaises XVII® —
XVIII® siecles, Paris, 2004, p.161.

167 Komatsu Kazuo /MAFI4, Kinsei Osaka ni okeru seicha ryiitsii no henshitsu katei 3T KBRIZH (5 8
RRBDEEIBFE (Processus d’altération de la circulation de la production de thé a Osaka pendant 1’ére

pré-moderne), Shakai keizai shigaku, vol.36, n°3, 1970, p.218-241.
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Figure 22 Station relais d’Otsu
le long de la Tokaido.

Les cinquante-trois stations du
Tokaido (Tokaido gojusan tsugi

no uchi), années 1830.

Dans ces stations relais étaient installés des établissements pour se restaurer et passer
la nuit. Certains servaient du thé et des gateaux, on en trouvait méme le long des routes, dans
des tateba chaya comme dans les 69 stations du Nakasendd (Nakasendé Rokujitkyii tsugi 511
BN+ R) de Keisai Eisen jRETZER (1791-1848) (Fig. 23). Ces établissements n’étaient
ouverts qu’en journée et ne pouvaient pas servir a manger, hormis des patisseries, ni fournir

I’hébergement, pour éviter qu’ils ne concurrencent les auberges des stations relais.

Figure 23 Tateba chaya a Ila
station-relais de Narai le long de
la Nakasendo.

Les 69 stations du Nakasendd
(Nakasendo  Rokujitkyi  tsugi),
1835-1837.

Le thé est le produit essentiel vendu dans ces établissements. Il n’est donc plus un
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produit de luxe : ces échoppes voient défiler une clientéle trés variée. La diversité méme des
établissements est trés visible dans les documents iconographiques. Non seulement
I’aristocratie n’est plus I’unique consommatrice de thé, mais en plus cette boisson conquiert de
nouveaux domaines puisque la cuisine commence a s’en emparer. Cela apparait sous la plume
de Kitamura Nobuyo EZ {587 (1783-1856) dans Apercu amusant des divertissements
(Kiyizshoran 125K &) (1830) -

Au mitan de 1’¢re Kyoho, quand bien méme I’on pouvait payer il était impossible de prendre
son repas [dans les restaurants de thé, car] il n’y avait plus de thé vert grillé. On ne pouvait

plus commander de plats [a base de thé] dans ces restaurants a cause de cela.'®®

Chacun boit pourtant un thé différent selon ses moyens. Certains thés, en premier lieu
le thé vert en poudre, sont réservés a une élite fortunée jusqu’a 1’époque Meiji (1868-1912).
Cela n’empéche pas les Japonais de consommer toujours plus de thé, des thés verts ordinaires
au thé vert cuit a la poéle. L’époque Edo est la période de démocratisation de la consommation :
la boisson entre dans tous les foyers japonais. La consommation de thé est d’ailleurs aidée par
les seigneurs désireux d’accroitre la production de leurs territoires, ou de se mettre a produire
leurs propres thés. L’on ne dispose pas de chiffres précis pour estimer la consommation
nationale pendant la période Edo, mais sur la période 1880-1884, soit une dizaine d’années
apres la fin de 1’époque Edo, la consommation nationale de thé était seulement de 3 517 tonnes,
dont 3 498 tonnes de thés japonais'®. La comparaison avec les 89 022 tonnes consommées en
2012 au Japon rappelle que la consommation de thé n’est alors qu’aux débuts de son

1

expansion. '’ En admettant une population de 34649 000 habitants en 1880, !"! la

18 SREFBEBFTRDPICTHEZHLTEEZEACLEBVWEL KT, BIZEHEL, BRICITEHYICER
AMENWNDITTHHRREHET,

Dans Oishi Sadao KB B X, Cha zuiso shiisei ZRFEEERL (Recueil de réflexions sur le thé), Tokyod, Nosan
gyoson bunka kyokai, 2004, p.94.

19 Qishi Sadao KB\ EX, Nihon chagyo hattatsu shi BARZEEFER (Histoire du développement de la
production de thé), Tokyd, Nosan gyoson bunka kydkai, 2004, p.329

170 Masuzawa Takeo 1&iRIKHE, Hakamada Katsuhiro #8HE5h, Nihoncha instructor koza Il BAREA VR

k>4 4 —F&FE 111 (Cours pour le diplome de professeur de thé japonais 3), Tokyd, Nihoncha instructor kydkai,
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consommation était de 101 grammes de thé par habitant et par an en 1880. En 2012, la
population est approximativement de 127,6 millions d’habitants, ce qui donne une
consommation de presque 700 grammes de thé par habitant et par an. Le mouvement de
démocratisation et de hausse de la consommation observé a 1I’époque Edo n’en a pas encore fait

le produit de consommation courante qu’il est devenu au XX° siecle.

2.2 Hausse de la production de thé et exportation

Le document ci-aprés (carte 3) montre la diversité des terroirs de production de thé a
I’époque Edo. Certaines régions productrices qui apparaissent sur la carte, au nord de I’archipel,
ne le sont plus de nos jours. En effet, la limite septentrionale correspond a la zone de production
du thé de Murakami dans I’actuel département de Niigata. Certains thés produits a 1’époque
Edo ont disparu aujourd’hui, ou ne sont du moins plus commercialisés : une production
résiduelle, destinée a la consommation personnelle, y reste ancrée. Une grande partie de
I’archipel produisait du thé depuis le XVI° siécle, mais la caractéristique principale de 1’époque
Edo consiste dans la croissance de la production de thé. L’on dispose surtout d’indices indirects
de cet accroissement. Les données ne recouvrent par ailleurs ni 1’ensemble du Japon ni
I’ensemble de la période. Le premier indice est li¢ a Iaugmentation du nombre de
consommateurs réguliers. Cette hausse de la consommation n’a pu s’effectuer qu’avec une
hausse parall¢le de la production. Le Japon n’a pas suffisamment d’échanges avec le monde
extérieur pour que la consommation soit satisfaite par un quelconque import. La hausse de la
production n’est d’ailleurs pas une spécificité du thé, un grand nombre de produits agricoles
voient leur production augmenter, notamment a partir du XVII® siécle. La période connait une
diversification de la production agricole dans de nombreux fiefs. Ces derniers recherchent de
plus en plus des cultures commerciales a méme de leur rapporter des devises pour compenser

leurs déficits chroniques.

2013, p.27.

71 D’aprés le recensement de 1880.
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Carte 3 Territoires de production de thé a I’époque Edo '7?

172 Qishi Sadao KA EHX, Nihon chagyo hattatsu shi BARZFZEFZESL (Histoire du développement de la

production de thé), Tokyo, Nosan gyoson bunka kyokai, 2004, p.312.
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L’exemple le plus connu est celui du fief de Yonezawa, avec les réformes du seigneur
Uesugi Harunori _E#2;83 (1751-1822). Le fief a établi une liste de 53 productions pouvant
faire 1’objet d’une exploitation commerciale, dont le thé. Le thé n’a finalement pas été retenu,
car il était moins rentable que d’autres produits comme le mirier et le vers a soie. Toujours
est-il que cette liste compte le thé comme un produit agricole a but commercial !”?. Bien que cet
exemple ne soit pas une preuve directe établissant 1’augmentation de la production de thé, il
indique que le thé a gagné en valeur. Or, cette valeur marchande a engendré une hausse de sa
production, au moins dans un second temps. La croissance de la production s’effectue d’abord
par une augmentation des surfaces agricoles destinées au thé. En I’absence de données précises,
I’on ne peut déterminer s’il y a eu une hausse de la productivité dans les jardins de thé. Dans le
cas d’Uji, la productivité a plutdt diminué au cours de 1’époque Edo, apparemment a cause de
facteurs extérieurs (nombreuses catastrophes naturelles, incendie, etc.).

La tendance a I’augmentation de la surface de production de thé apparait dans les
conseils que donnent certains lettrés dans les traités agricoles'’*. L’auteur de Recommandations

de paysans écrit par exemple :

On peut faire pousser du thé aux limites des champs, sur des terrains montagneux, dans des
lieux aux mauvaises conditions et ou les récoltes ne sont pas bonnes, a I’intérieur des enclos ou

encore sur des terrains vides. !’

Ces recommandations, loin d’étre anecdotiques, indiquent que le thé a pris un nouvel
intérét, et qu’en produire devient essentiel, pour la consommation personnelle comme le
demande Miyazaki, ou pour en faire commerce. On constate d’ailleurs que le thé n’est pas
considéré comme étant en concurrence avec des productions alimentaires (riz, céréales,

légumes), puisqu’une grande partie de la production ne se fait pas dans des champs spécifiques,

173 Guillaume Carré, « Pour le profit du pays » dans Hérail F. (dir), Histoire du Japon, Paris, Hermann, 2010,
p.840-843.

174 Nogyo zensho BEEZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada B UFE H (1623-1697),
Nihon ndsho zenshii, vol.13, p.89.

'S Hyakusho denki E¥E{REC (Recommandations de paysans), 1681-1683, anonyme, Nihon ndsho zenshi,

vol.16, p.138.
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comme nous le voyons aujourd’hui, mais au bord des champs ou sur des terres vides des zones
montagneuses'’®. La production, du moins dans la province de Suruga, se fait dans un premier
temps par des plantations « pied par pied ».

Quelques données locales attestent de la nouvelle importance du thé. Ainsi, dans le
fief de Sasayama, le thé représente jusqu’a 35 % de la surface agricole en 1714, et il atteint une
production de 375 tonnes, soit 6,7 % de la production agricole totale, pour Ila
période 1818-1830. De méme dans plusieurs autres fiefs, ou le thé occupe une place croissante
dans la production globale, du milieu du XIVe siécle au début de 1’époque Edo (XVII®siécle)!”’.
La part du thé continue a augmenter pour certains villages, comme [’atteste la production de
1714. Dans le fief de Sasayama, la part du thé dans la production totale agricole varie selon les
villages de 7 % (33,04 koku) au village d’Ozawa en passant par 37,3 % (121,46 koku) a
Minami.mura et jusqu’a 54,3 % au village du Bunpoji (69,52 koku)'’®. L’expansion de la part
de la production du thé est encore plus forte dans les régions qui se sont spécialisées dans cette
production. Le thé n’a donc cessé de voir sa production croitre tout au long de I’époque Edo, si
bien qu’au moment de 1’ouverture du pays dans les années 1860, on observe trés vite une
exportation des excédents de la consommation de 1’archipel.

L’époque Edo est connue pour sa politique dite du sakoku ou fermeture du pays. Bien
que cette fermeture ait été toute relative, il n’était théoriquement pas possible de commercer
avec D’étranger en dehors des comptoirs de Nagasaki ou Tsushima. A partir de 1858,
«’ouverture » du pays s’accélére, avec la signature des traités d’amitié et de commerce
signés avec les Etats-Unis, la Grande-Bretagne, la France, les Pays-Bas et la Russie. La

signature de ces traités constitue la date symbolique de I’ouverture officielle du pays. Dés

176 Shizuoka ken kydiku iinkai (éd.), Shizuokaken shi 3 : tsiishi hen 3 kinsei 1 E%[EIE5E 3 : @EH 3 dTtt 1
(Histoire de la préfecture de Shizuoka volume 3 : Histoire générale 3 époque pré-moderne 1), Shizuoka,
Préfecture de Shizuoka, 1996, p.759.

177 Oka Mitsuo REAFEK, Nihon nogyo gijutsu shi — kinsei kara kindai he B A BEERME—EHMN S5EAN
— (Histoire des techniques agricoles au Japon, de 1I’époque pré-moderne a I’époque moderne), Tokyd, Minerva
shobo, 1988, p.257.

178 Oka Mitsuo [EY X, « Tanba no cha» FHRMDZ (Le thé de Tanba) dans Chihdshi kenkyiikai gikai (éd.),
Nihon sangyé shi taikei 6 Kinki chiho hen BAREEXE KR 6L AR (Histoire de I’industrie au Japon vol.6

édition de la région du Kinki), 3¢ édition, Tokyo, Tokyd daigaku shuppan kai, 2001, p.362.
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I’année suivante en 1859, le thé est exporté, avec d’autres produits de luxe comme la soie
grége. Le Japon est a la recherche de capitaux pour son développement, et il mise d’abord sur
ces produits pour gagner les fonds qui doivent servir a 1’industrialisation du pays. En 1859,
181 tonnes de thés sont exportées. Le début de 1’exportation provoque un changement
considérable pour le secteur du thé japonais qui se voit ainsi offrir de nouveaux débouchés. La
méme année, une marchande de Nagasaki du nom de Oura Kei (1828-1884) exporte pour
10 000 livres'” de thés verts de Kyiishii, principalement du thé de Ureshino (dans I’actuel
département de Saga). Oura est connue pour avoir été proche des protagonistes de la fin de
I’¢re Edo et de la restauration Meiji tels Sakamoto Ryoma (1836-1867), Okuma Shigenobu
(1838-1922) ou bien Matsukata Masayoshi (1835-1924).

De grands changements marquent cette époque, sur le plan politique, économique,
mais aussi dans le domaine agricole et technique. Jusqu’alors, le thé était produit dans chaque
région, et presque toujours dans de petites structures. Certains producteurs cependant, comme
a Uji, employaient plusieurs centaines d’ouvriers en haute saison. Le début de 1’¢ére Meiji
entraine un début d’industrialisation de certains processus agricoles. La production atteint
ainsi 21 552 tonnes de thé en 1’an 17 de 1’ére Meiji (1884)'%°, contre une moyenne de 18 803
entre les 13° et 17° années de 1’¢re Meiji (1880-1884). Pendant cette méme période, 90,6 % de
la production est exportée, tandis que la consommation nationale s’éléve a 3 517 tonnes, dont
seulement 17 issues de I’importation '8!,

Les nouveaux débouchés a I’export enclenchent un mouvement de modernisation de
I’appareil productif du thé, comme dans d’autres secteurs économiques du Japon. Au début de
I’ére Meiji (1868-1912), les exportations japonaises étaient composées a 60 % de soie grege
et environ a 20 % de thé, mais le gouvernement, toujours en recherche de devises, souhaitait
accélérer I’exportation de thé. Il a été aidé par plusieurs producteurs de thé qui ceuvraient
¢galement en vue de cet objectif. Le mouvement s’accélére avec la modernisation de I’¢re
Meiji et D’augmentation de la production: 28533 tonnes en moyenne sur la

période 1906-1912, ont permis de faire descendre la part relative des exportations a 63,7 %

17 Environ 6 tonnes.
180 Oishi Sadao KA EXK, Nihon chagyo hattatsu shi BARZFEFKESL (Histoire du développement de la
production de thé), Tokyo, Nosan gyoson bunka kyokai, 2004, p.326.

81 Ibid., p.329.
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pour un volume moyen 18 128 tonnes de thé exportées'®2. Le volume exporté est relativement
stable sur la période de I’ére Meiji, oscillant entre 17037 tonnes et 22831 tonnes.
L’augmentation de la production a permis au Japon d’accompagner la hausse de la
consommation, qui est passée de 3517 a 10 605 tonnes sur la méme période (1868-1912).
Ainsi, le Japon exporte plus de thé a la fin de 1’ére Meiji qu’il n’en produisait au début

de celle-ci.

2.3 Commerce domestique du thé

A la campagne, la plupart des habitants produisent trés certainement pour leur
consommation personnelle, ils suivent en cela les recommandations de nombreux auteurs,
Miyazaki Yasusada en téte. Ce conseil était également destiné aux citadins, mais il s’avérait de
fait plus difficile a suivre pour eux. En ville, on se procure donc essentiellement le thé par
Pintermédiaire du commerce. Les trois grands centres urbains d’Osaka, Kyoto et Edo ont été au
centre de ces échanges de thé. Ainsi, pendant 1’ére Enpd (1673-1681), des grossistes et des
commerces de thé sont attestés a Osaka. En 1736, 1,39 million de livres'®® de thé sont expédiés
sur le marché de gros d’Osaka. Il y a, en I’an 7 de 1’ére Enpd (1679), 13 grossistes de
« sencha »'®. Ce «sencha » ne désigne pas le thé sencha que nous connaissons aujourd’hui,
mais I’ensemble du thé en feuilles, par opposition au matcha, le thé en poudre. Les grossistes
sont regroupés en ville selon 1’origine géographique du thé. Ainsi ils sont 2 grossistes du thé
d’Iga, 2 de Tanba, 2 d’Ujitawara, 4 de Shimoichi et 3 de Higo. La majorité du thé provient alors
des provinces du Kinai, exception faite du thé de Higo. Toutefois, le nombre exact de grossistes,
tous types de thé confondus, n’est pas connu, et il est probable que ce nombre soit bien plus

important que les 13 cités. On constate aussi a cette date que le commerce du thé des provinces

182 Oishi Sadao K\ E X, Nihon chagyé hattatsu shi BARZRZEFKZESR (Histoire du développement de la
production de thé), Tokyo, Nosan gyoson bunka kyokai, 2004, p.329.

183 Environ 834 tonnes.

184 Komatsu Kazuo /MAFI4, Kinsei Osaka ni okeru seicha ryiitsii no henshitsu katei 3Tt KBRIZ & (+5 8
RBODEEBFE (Processus d’altération de la circulation de la production de thé a Osaka pendant I’ére

pré-moderne), Shakai keizai shigaku, vol.36, n°3, 1970, p.221.
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plus ¢éloignées débute réellement. On dénombre, pendant 1’ére Shotoku (1711-1716), 64
grossistes. Parmi eux, on retrouve des grossistes vendant du thé des provinces de Kawauchi,
Tosa, Ise, Bigo, Kumano, etc. Ainsi, le thé provient de plus en plus de provinces distantes
d’Osaka.

Depuis I’ére Kyoho (1716-1736) au moins, les producteurs qui veulent vendre sur le
marché de gros d’Osaka sont contraints de passer par des grossistes locaux. Par exemple, pour
du thé de Tanba, il faut passer par les grossistes de Furuichieki avant de pouvoir le vendre a
Osaka. Pour le thé de Kumamoto, par les grossistes de Kumamoto. Ainsi, on assiste dans de
nombreuses villes et bourgs au développement des grossistes. Par exemple, dans la ville de
Tsuruga, au XVII° siecle, le thé est I’une des denrées les plus expédiées, et des marchands de thé
des provinces d’Ise, Mino, Omi, etc. se regroupent en 1635 afin de créer un quartier du thé.
Pendant I’ére Kanbun (1661-1673), on y dénombre 29 grossistes et 20 courtiers. A cette époque,
le thé constitue 40 % de la valeur totale des produits arrivant a Tsuruga'>. Cet exemple n’est
pas un cas isolé a ’époque Edo, puisque se multiplie dans les villes le nombre de grossistes,
courtiers, et de I’ensemble des métiers en lien avec le circuit économique du thé. De nombreux
quartiers spécialisés dans le thé apparaissent dans plusieurs villes du Japon et servent de relais
de croissance et de développement au thé dans tout le pays. Ce thé, soumis a des échanges, peut
des lors se retrouver loin de son lieu de production et plus prés des nouveaux consommateurs,
comme dans les provinces de Yamagata ou d’Akita. On peut méme dire désormais que la
plupart de ces thés étaient destinés a étre vendus et échangés au loin. Il n’était pas rare de
retrouver du thé d’Osaka ou de Kyoto dans les provinces de Kaga ou du Tohoku. Par exemple,
des 1618, il est attesté qu’un premier bateau a été affrété depuis la région du Kinai a destination
d’Edo avec un chargement de thé'3®. Cela montre, alors méme que nous ne sommes qu’au début
d’une période d’expansion, qu’il existe un marché suffisamment important et rentable pour que
des marchands affrétent des bateaux. Ces premiers marchands ne restent pas isolés trés
longtemps, de plus en plus de grossistes se lancent dans des aventures semblables, comme ceux

de Suruga (actuel département de Shizuoka) qui commencent a affréter des bateaux dés 1’¢re

185 Oishi Sadao KA EXK, Nihon chagyo hattatsu shi BARZFEFKESL (Histoire du développement de la
production de thé), Tokyo, Nosan gyoson bunka kyokai, 2004, p.311.

186 Ibid., p.313.
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Genna (1615-1624) — les quantités transportées sont inconnues'®’. Malgré le manque de
chiffres précis pour cette période, nous savons que les grossistes de Suruga ont traité en 1856,

188 A Suruga

52 000 onces (environ 196 t) de thé, d’une valeur marchande de 10 600 onces d’or
on est loin des chiffres du marché de gros d’Osaka, mais les quantités ne sont pas négligeables
par rapport aux chiffres de 1’époque.

En effet, en I’an 4 de I’¢ére Shotoku (1715), la quantité de thé échangée sur le marché
d’Osaka se monte a environ 1478 000 livres (environ 887 t) pour une valeur de 1460 onces
d’argent'®. En I’an 1 de 1’ére Genbun (1736), la quantité de thé entrant sur ce marché se monte
a 1,4 million de livres (840 t) ou 685 onces d’argent. Les quantités évoluent peu, et ce n’est
qu’au début de 1’¢re Meiji que les volumes augmentent fortement avec 4,6 millions de livres
(2760 t) de thé, mais seulement 845 000 livres (507 t) a destination du marché japonais'°.
Bien que le marché d’Osaka ait traité de grandes quantités de thés, les quantités échangées
pendant les eres Shotoku (1711-1716) et Genbun (1736-1741) concernaient surtout des thés de
bien moindre qualité, avec une prédominance de thé type bancha. Ce n’est qu’a la fin de
I’époque Edo, avec la baisse des bénéfices dus a la vente de ce type de thé, que les marchands
s’intéressent aux thés de qualité supérieure. Les marges sur la vente de ces thés de qualité ne
subissaient pas de baisses, contrairement a ce qui se passait avec la vente de bancha.

Le thé est une marchandise de valeur et de nombreuses provinces sont concernées par
la production et le commerce du thé. Ce commerce florissant ne concerne pas seulement les
grands centres urbains. L’exemple de Suruga confirme que le marché d’Osaka n’est pas un cas
isolé et que le thé est devenu un produit commercial a part entiére, au méme titre que des
produits comme le riz, la soie, le coton. Le thé se retrouve donc sur la plupart des marchés du

Japon alors que deux siécles auparavant sa consommation ne concernait qu’une petite ¢élite

économique.

187 Qishi Sadao KB EX, Nihon chagyo hattatsu shi BARZFZEFEZESE (Histoire du développement de la
production de thé), Tokyd, Nosan gyoson bunka kyokai, 2004, p.313.

188 Ibid.

189 Komatsu Kazuo /MAFI4, Kinsei Osaka ni okeru seicha ryiitsii no henshitsu katei Tt KBRIZ & (5 &
RRBDEEIBFE (Processus d’altération de la circulation de la production de thé a Osaka pendant 1’ére
pré-moderne), Shakai keizai shigaku, vol.36, n°3, 1970, p.221.

190 Ibid., p.224-225.
111



C’est également au XVIII® siécle que nous voyons apparaitre, pour les thés les plus
connus, une dénomination des thés pour la vente. Ce nom permet de connaitre la provenance,
voire la qualité d’un thé. Il ne s’agit plus seulement de la vente de thé avec une dénomination
« thé + nom de province », mais peut-étre du début d’une recherche plus globale de typicité ",
Oeda Ryiiho K#%itF (date inconnue) fait une liste de ces thés en 1756, dans les Discussions
sur le thé prés de la baie bleue (Seiwan chawa & iEZEE). 1l donne 16 noms de thés différents
pour la seule région de Shigaraki dans la province d’Omi (région au nord de Kydto autour du
lac Biwa), mais aussi le thé Muro dans la province du Yamato ou encore Hattori dans la
province d’Iga. Il donne ainsi un total de 44 noms de thés, certains encore utilisés
aujourd’hui. %2

La production du thé, qui était d’abord destinée a un usage local ou régional, va étre
envoyée de plus en plus loin. C’est de cette maniere que de nouveaux territoires de production
s’imposent, comme Kyiishii. Les provinces de cette ile commencent a exporter leurs thés des le
milieu du XVIII® siécle vers les villes de Kyoto et d’Osaka, puis vers ’archipel des Ryiikyi au

milieu du XIX¢ siecle. Cette expérience, et le réseau commercial dense mis en place, ont €té mis

a profit a la fin du XIX® siécle avec le début de I’ouverture du pays.

2.4 Difficultés économiques des producteurs de thé, I’exemple d’Uji

La hausse de la consommation du thé aurait di permettre aux paysans de vivre
correctement de la production de thé. Pourtant, a Uji, on trouve I’exemple de producteurs
endettés et travaillant a perte. Nous verrons les rendements que ces producteurs étaient censés

pouvoir obtenir, puis nous observerons a quelle équation économique ils étaient soumis.

1 La typicité est ’ensemble des qualités caractéristiques d’un produit. Cette notion trés importante pour le vin
ou le fromage, est également a la base de la notion de terroir qui I’englobe.

192 Sencha shiyo shii — Seiwan chawa - FIZRMLHAK - FEREE (Recueil indispensable sur le sencha -
Discussions sur le thé prés de la baie de bleue), 1756, Oeda Ryiihdo K45 (2- vers 1755) dans Hayashiya
Tatsusaburdo MER=EBR (dir.), Nikon chasho BARZZE (Ouvrages classique sur le thé au Japon), Tokyd,

Heibonsha, vol.2, p.131-133.
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2.4.1 Rendements des champs de théiers dans la région d’Uji

Plusieurs chiffres attestés par des sources écrites permettent d’estimer les rendements
des champs de théiers a I’époque d’Edo. Pendant I’ére Kanbun (1661-1672), il était possible de
récolter jusqu’a 12 kg de thé par tan'®® de champs, mais cette productivité aurait chuté dans
une fourchette comprise entre 3 a 3,6 kg a 1I’ére Kyoho (1716-1735). Ces chiffres concernent les
rendements des champs, sans autre précision, et ne renseignent pas sur les questions suivantes :
e  Quels rendements pour quel type de thé ?

e  Quelle perte entre la récolte et le produit final ?
e Les rendements annoncés concernent-ils les feuilles ou bien le produit final ?

Ces trois points sont importants pour mieux analyser la situation réelle de la production de
thé a Uji. Or, la question de la production est essentielle, car elle influence directement les
revenus des producteurs et leur situation économique. C’est a la troisiéme question, comme a
celle dont on a les meilleures chances d’apporter une réponse, que 1’on s’intéresse surtout.

D’aprés les données actuelles, I’eau représente environ 75 % d’une feuille de thé!%*,
si bien que, dans le cas d’une récolte de 100 kg de thé, la partie séche représente 25 kg, et la
partie aqueuse 75 kg. L’on sait aussi qui se pratique de nos jours — que les producteurs
obtiennent des thés bruts (aracha FT%%), dans lesquels la partie aqueuse ne représente plus que
5 % de la feuille. Ainsi, on peut estimer qu’une récolte de 100 kg donne un produit fini de
26,3 kg.

On peut présumer que le rendement donné par tan concernait la production des
feuilles de thé et non le produit fini. En reprenant les mémes données pour la proportion entre
partie aqueuse et partie seche, et pour le taux d’humidité final du produit, I’on obtient
I’opération suivante pour déterminer le rendement en produit fini : (PoidsFeuilles+ 4)+0,95.

D’ou le tableau suivant :

193 Environ 10 ares, soit 1000m? de terrain.
194 Nakamura Yoichirdo B #%;¥—ER, Morita Akio FxHEBRHE, et al., Nihoncha instructor koza dai 1 kan B
KA VA NSYRZ—FEESE 14 (Cours pour le diplome de professeur de thé japonais 1), Tokyd, Nihoncha

instructor kyokai, 2013, p.141-142.
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Tableau 4 Hypothése A

Poids thé 0,79 kg 0,95 kg 1,31 kg 3,16 kg

Poids feuilles 3 kg 3,6 kg 4,98 kg 12 kg

Dans le tableau 5 au contraire, on suppose que les données de productivité concernent non pas
les feuilles récoltées, mais le produit final obtenu. L’opération nécessaire devient donc :

(PoidsThé x 0,95)x4.

Tableau 5 Hypothése B
Poids thé 3 kg 3,6 kg 4,98 kg 12 kg
Poids feuilles 11,4 kg 13,68 kg 18,92 kg 45,6 kg

On le voit, I’équation économique est trés différente selon le rendement des champs, et
donc selon que 1’on considere que les données évoquent la récolte brute ou le thé transformé.
Des données plus récentes peuvent nous aider a trancher. En 2014, la production moyenne d’un
champ de théiers dans le département de Kyoto était de 507 kg de feuilles par dix ares de
champs, tandis que la production de thé brut aracha était de 107 kg'*>. L’on sait aussi que la
production de thé brut, au Japon, était d’environ 50 kg dans les années 25-28 de 1’¢re Meiji
(1892-1895), 100 kg dans les premieres années de I’¢ére Showa (fin des années 1920), puis

150 kg quelques années aprés la fin de la Seconde Guerre mondiale '

. Un rapide calcul permet
d’obtenir approximativement les chiffres respectifs de 190 kg, 380 kg et 570 kg de feuilles de
thé. Au vu de ces chiffres, on peut se demander si la production a été multipliée dans une
fourchette comprise entre 4 a 16 ou bien entre 60 et 240 entre le début du XVIII® siécle et la fin
du XIX° siecle. La hausse des rendements semble excessive si 1’on suppose que les données

concernent les feuilles de thé récoltées. Il est donc vraisemblable que les textes désignent plutdt

la production de thé transformé.

195 D’aprés les chiffres du Ministére de 1’ Agriculture, des Foréts et de la Mer.
19 Qishi Sadao KB EX, Nihon chagyo hattatsu shi BARZFRZEFZESE (Histoire du développement de la

production de thé), Tokyo, Nosan gyoson bunka kyokai, 2004, p.323.
114



2.4.2 Difficultés économiques des producteurs de thé

A partir de la seconde moitié du XVII® siécle, les fabricants de thé contractent de fortes
dettes ce que viennent expliquer plusieurs facteurs. En 1611, I’'impdt foncier connait une
sérieuse hausse, consécutive a I’arpentage des terres. Parallelement, les frais de personnel et le
colt de la vie sont en augmentation constante. L’ impact aurait été limité si les fabricants avaient
pu garder leurs marges en augmentant les prix, ce qui a sans doute été le cas jusqu’en 1642. A
cette date, le prix du thé vert en poudre est gelé, et ce jusqu’a la fin de I’époque Edo. La
fabrication du thé en poudre cesse progressivement d’étre rentable, d’autant que la production
induit des frais fixes élevés, comme on le sait pour le cas d’Uji. Selon un cahier fiscal de 1734,

les colits pour un fan de terrain sont les suivants :

Tableau 6 Cott de production de thé pour un tan de terrain et exprimé en pieces

Type de frais Colt
Engrais 2504260
Fabrication des « couvertures » 60
Frais de personnel 49
Autres 9
Total 368 2378

Les engrais constituent le premier poste de dépenses dans la culture du thé. Ils représentent un
colt bien plus important que dans d’autres cultures. A titre de comparaison, le tableau

ci-dessous donne le colit des engrais pour le riz et le coton sur ’année 1746 :

Tableau 7 Cot des engrais en piéces pour le riz et le coton

Produit agricole Cots des engrais
Riz 30a50
Coton 50290

A cela s’ajoute pour les producteurs de thé une baisse des rendements par champ. 1Is

se situaient aux alentours de 12 kg de thé brut par tan de champ pendant 1’ére Kanbun
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(1661-1672). Un demi-siecle plus tard, pendant I’ére Kyoho (1716-1735), les rendements
chutent pour étre compris entre 3 et 3,6 kg. Il convient pourtant de relativiser cette baisse qui
semble considérable. En effet, la région souffre pendant cette période de nombreuses
catastrophes naturelles (inondations et incendies en particulier) qui ont affaibli les récoltes et
donc les rendements. Un champ dévasté par le feu ne produit rien durant deux ou trois ans au
moins, et de tels dommages ont sans doute participé¢ a la chute de la production. Dans un
marché de prix «libre », cela aurait ét€ compensé par la montée des prix ou par des dispositifs
plus subtils pour contrdler les prix a la hausse ou a la baisse, comme cela s’est produit avec le

riZ197

. Mais il n’en a rien été pour le thé en poudre produit massivement a Uji. Dans le tableau
ci-dessous (tableau 8'°%) apparaissent les prix avant et aprés la réforme de 1’ére Kan’ei 18. Les

prix sont indiqués en piéces pour une livre!*® de thé :

Tableau 8 Changement de prix du thé pendant I’ére Kan’ei (1624-1643)

_ Kan’ei 18 (1641) Kan’ei 19 (1642)
Thé de premiére qualité 60 picces 78 picces
Thé betsugi 40 52
Thé de qualité moyenne 20 26
Thé betsugi inférieure 10 16
Thé de qualité inférieure 5 Non fixé

I1 est possible d’analyser la gestion d’un champ de thé a partir de ces données. Pour la

suite de ’analyse, on considérera les colits de revient les plus élevés, soit 370 piéces, auxquels

197 Baumert Nicolas, Le Saké : une exception japonaise, Rennes, Tours, Presses universitaires de Rennes,

Presses Universitaires Frangois Rabelais, 2011, p.156-157.

198 Le tableau est tiré de :

Hayashiya Tatsusaburo # /& = BB, Fujioka Kenjirdo B&RE&R —BR, Uji-shishi 3, Kinsei no rekishi to keikan Fiath
5 3. EHOER & S (Histoire de la ville d’Uji volume 3. Histoire de I’époque pré-moderne et paysage), Uji,
Uji-shi rekishi shiryokan, 1976, p.160.

199 1 livre = 1 kin = environ 600 grammes.
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s’ajoutera le colit de 1’impét foncier qui s’élevait alors a 100 pieces??°2°!. On arrive a un cofit
total de 470 picces par tan de champs de théiers.

Les tableaux suivants exposent les résultats probables des producteurs de thé, que ’on
fait varier a la faveur de plusieurs critéres. Trois niveaux de rendements de thé brut par fan de
champs de théiers sont pris en compte. On se fonde pour cela sur les données du tableau 6. L’on
compare ces rendements en fonction des prix de I’an 18 et 19 de I’ére Kan’ei. Dans la premiére
simulation, dites 1-a, le producteur ne récolte que du thé de premicre qualité. Le prix du thé est

de 60 pieces en I’an 18 (1641).

Tableau 9 Simulation 1-a: compte de résultat d’un producteur de thé selon différents

rendements et une récolte a 100 % de thé de premiere qualité

Rendement de
thé brut
ar tan 3 kg 3,6 kg 4,8 kg 12 kg
Prix Kan’ei 18
300 pieces 360 picces 480 pieces 1200 pieces
(1641)

Cont 470 470 470 470
Résultat -170 -110 10 730

Cette premicre simulation montre que, dans I’hypothése méme ou un champ ne
donne que des feuilles permettant de faire du thé de premicre qualité, cela rend nécessaire un
rendement supérieur a ce qui est annoncé pour I’ére Kyoho (1716-1735) avec les prix de I’an 18

de I’ére Kan’ei (1641). Ainsi, pour équilibrer les comptes, il faut compter sur une production

200 Un tan sur un champ de thé de qualité supérieure est soumis a un impdt de 2 koku et 5 t6 dans :

Yoshimura Toru FH =, Nihon no cha — Rekishi to bunka BZADZ—FER & 3L (Le thé au Japon : Histoire
et culture), Tokyo, Tankosha, 1984, p.128.

201 Teramoto Yasuhide FFZA#E3, « Uji cha burando no tenkai to kongo no shinkdsaku » FAXT T2 KD
B & SHBDIREEK (Déploiement de la marque thé d’Uji et moyen de développement futur), Keizai gakuron

kyi, 2004, n°58, p.658.
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d’environ 4,8 kg de thé bruts par fan de champs. Il semble d’ailleurs qu’au moment du
changement de prix, il était encore possible d’atteindre ces chiffres, puisque le chiffre de 12 kg
de thé bruts par tan est avancé. Mais rappelons que 1’on envisage ici un champ donnant 100 %
de thé de premiere qualité, or il est plus vraisemblable que chaque champ produise plusieurs
qualités de thé. L’équilibre financier est donc plus difficile a maintenir. Pour mieux appréhender
ce mouvement, supposons un champ ou 50 % du thé est du thé de premiére qualité a 60 pieces

la livre et 50 % est du thé betsugi a 40 picces la livre (simulation 1-b).

Tableau 10 Simulation 1-b : compte de résultat d’un producteur de thé selon différents

rendements et une récolte a 50 % de thé de premicre qualité et 50 % de thé betsugi

Rendement de
thé brut
par tan 3kg 3,6 kg 5,64 kg 12 kg

Prix Kan’ei 18

250 pieces 300 pieces 470 picces 1000 pieces
(1641)
Cott 470 470 470 470
Résultat -220 -170 0 530

On le voit, la production doit dans ce cas s’¢élever a environ 5,64 kg de thé par tan.
Cela demeure un rendement possible pour I’année 1641. Voyons un dernier cas, avec les
proportions suivantes : 40 % de thé de premiere qualité, 40 % de thé betsugi, et 20 % de thé de

qualité moyenne (simulation 1-c) :
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Tableau 11 Simulation 1-c : compte de résultat d’un producteur de thé selon différents
rendements et une récolte a 40 % de thé de premiére qualité et 40 % de thé betsugi et 20 % de

thé de qualité moyenne

Rendement de
thé brut
par tan 3 kg 3,6 kg 6,42 kg 12 kg

Prix Kan’ei 18
220 pieces 264 pieces 470,8 picces 880 pieces

(1641)
Cout 470 470 470 470
Résultat -250 -206 0,8 410

Pour atteindre 1’équilibre financier, la production doit alors se monter a 6,42 kg de thé
bruts par tan de champ. Or, une production de 12 kg de thé par fan était vraisemblablement
possible vers la fin du XVII® siécle, méme si un tel résultat était peut-étre exceptionnel.
Toujours est-il qu’avec les prix considérés, les producteurs ne couraient pas de risque financier
important hors catastrophe naturelle.

Procédons maintenant a 1’identique, mais avec les prix d’apres la réforme de 1’¢re
Kan’ei 19 (1642). On reprend les mémes simulations : la premiére (2-a) avec 100 % de thé de
premiére qualité, la seconde (2-b) avec 50 % de thé de premiere qualité et 50 % de thé betsugi,
et la derniere (2-c) avec 40 % de thé de premicre qualité, 40 % de thé betsugi, et 20 % de thé de

qualité moyenne.
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Tableau 12 Simulation 2-a: compte de résultat d’un producteur

rendements et une récolte a 100 % de thé de premiére qualité

de

thé selon différents

Rendement de

thé brut
ar tan 3kg 3,6 kg 3,7kg 12 kg

Prix Kan’ei 19
390 pieces 468 picces 475,8 pieces 1560 pieces
(1642)
Cout 470 470 470 470

Résultat -80 -2 5,8 1090

Comme prévu, 1’équilibre financier se trouve légérement au-dessus des 3,6 kg de thé

par tan, ce qui semble possible jusqu’a la fin du XVII® siecle environ et qui ne remet pas en

cause les finances des producteurs. Il est méme probable qu’au début de la réforme, dans le

cas 2-a, les producteurs de thé d’Uji aient disposé d’une certaine aisance financiére.

Tableau 13 Simulation 2-b : compte de résultat d’un producteur de thé selon différents

rendements et une récolte a 50 % de thé de premicre qualité et 50 % de thé betsugi

Rendement de
thé brut
ar tan 3kg 3,6 kg 4,35 kg 12 kg
Prix Kan’ei 19
325 pieces 390 pieces 471,25 pieces 1300 pieces
(1642)

Cot 470 470 470 470
Résultat -145 -80 1,25 830

On voit qu’il faut atteindre ici une production de 4,35 kg de thé par tan pour espérer

étre a 1’équilibre. Cela demeure possible, a condition qu’il n’y ait pas de facteurs extérieurs

venant limiter la production. En revanche, au début du XVIII® si¢cle, le cas 2-b commence a
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devenir problématique financiérement a cause de la baisse de la production dans les champs.

Tableau 14 Simulation 2-c : compte de résultat d’un producteur de thé selon différents

rendements et une récolte a 40 % de thé de premiére qualité et 40 % de thé betsugi et 20 % de

thé de qualité moyenne

Rendement de
thé brut
par tan 3kg 3,6 kg 4932 kg 12 kg
Prix Kan’ei 19
286 pieces 343,2 pieces | 470 184 picces 1144 piéces
(1642)

Colt 470 470 470 470
Résultat -184 -126,8 0,184 674

Cette derniere simulation indique qu’il faut une production d’au moins 4 932 kg de
thé brut par tan pour étre a 1’équilibre financier. Cela était sans doute réalisable, au moins
jusqu’a la fin du XVII® siecle, mais la baisse de la production observée plus tard rend cette
hypothese catastrophique. Lorsque la production par tan tombe a moins de 4 kg au début du
XVIII® siecle, le producteur, dans un tel cas de figure, devait perdre plus de 100 piéces par tan
de champ de théiers.

De ces simulations successives, il ressort que les fabricants de thé d’Uji ont pu tirer
d’importants bénéfices des récoltes tant que la production de leurs champs restait a des niveaux
¢levés, entre 4 et 5 kg de thé brut par tan de champ. Cela a été le cas jusqu’a la fin du XVII®
siecle. La chute de la production a entrainé une diminution des recettes, ce qui a contraint les
producteurs a I’endettement. On peut toutefois nuancer encore ces hypotheses, en précisant
qu’au-dela des trois simulations envisagées, certains champs produisaient peut-étre davantage
de variété de thé — le tableau 8, par exemple, laisse envisager 5 qualités différentes par champ.

On n’a pas non plus pris en compte les thés issus d’une fabrication différente, comme le thé de

tiges (kukicha Z£%%) ou de la poudre de thé (konacha #%%).

Par ailleurs, les simulations se fondent sur la base d’une seule récolte annuelle, alors
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qu’aujourd’hui encore, un peu plus de la moiti¢ des champs de théiers du département de Kyoto
connaissent une seconde récolte, sans compter les thés d’automne et le kydbancha : thé fumé
spécialité¢ de Kyoto. Or, la technique de fabrication de ce dernier est connue a Uji depuis au
moins le XIX® siecle comme D’attestent les Réflexions sur les profits substantiels tirés des

produits nationaux :

Dans les environs d’Uji, on produit du bancha. C’est la méme chose que le thé karicha
produit dans les environs de Hytiga ou Ise. C’est un thé a feuilles grossicres. Ce thé est
produit aprés la récolte des thés supérieurs a 1’aide de feuilles grossicres que I’on a égrenées.
Comme c’est cueilli apres la premiére récolte du célebre thé d’Uji, j’en ai acheté [pensant
que] ’odeur et le golit seraient agréables, mais la qualité y est inférieure au thé de Hyiiga et

I’odeur est faible.2?

Toutefois, aujourd’hui comme alors, ce type de thé ne se vend pas trés cher, comme c’est aussi
le cas pour les thés issus de la seconde récolte. De plus, il fallait déduire les frais de personnel et
I’amoindrissement de la récolte suivante en cas de seconde récolte. Les producteurs avaient
donc un choix a faire entre une vision a court et moyen terme. Le thé dont il est question dans
I’« Enquéte sur la production autochtone pour le plus grand bien général » est produit avec ce
qui aurait de toute fagcon di étre coupé apres la récolte. Les producteurs pouvaient donc en
dégager un bénéfice infime, qui ne pouvait sans doute pas suffire & compenser les pertes par
ailleurs. On suppose aussi que les producteurs les plus renommés d’Uji optaient
majoritairement pour des saisons a récolte unique, pour obtenir un thé de meilleure qualité, et
moins affaiblir les théiers d’une année a 1’autre. Aux producteurs dont la denrée était destinée a
un public plus large, la question d’une seconde, voire d’une troisieme récolte, a di se poser de
maniére plus aigué, et la pratique était sans doute répandue.

L’hypothése du manque de rentabilit¢ de la culture du thé est corroborée par la
succession d’emprunts des producteurs et leur difficulté a rembourser. La situation s’aggrave

depuis au moins la seconde moitié du XVII® siécle’®, donc au moment de la fixation des

202 Koeki kokusan ko TEIEEEZ (Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux), 1859,
Okura Nagatsune KJE7kK& (1768- ?), Nihon nosho zenshi, vol. 14, p.316.

203 Sakamoto Hiroshi IRAET], Ryokucha no jidai #FZF DB (Lére du thé vert), Uji, Uji-shi rekishi
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nouveaux prix. Les producteurs avaient pour habitude de contracter des préts auprés du
shogunat par I’intermédiaire de leur compagnonnage. En 1’an 3 de 1’ére Manji (1660), les
maitres des objets de thé, et les maitres de thé du passage empruntent 300 onces d’argent
auprés du gouvernement shogunal®**. Le remboursement est prévu sur 10 ans, mais au bout de
la 5° année, les débiteurs ne peuvent s’acquitter de leur dette. En I’an 8 de 1’¢ére Kanbun (1668),
les commandes en baisse, les mauvaises conditions météorologiques et les frais de gestion en
hausse compliquent davantage la situation. Un arriéré de paiement est demandé au préfet de
Kyoto. La requéte est satisfaite, et complétée par 500 onces d’or I’année suivante. Les emprunts
se font sans intérét. Le dernier évoqué engageait aussi a des remboursements sur 10 ans, a
raison de 50 onces par an a partir de I’année suivante (1670). Les remboursements sont
effectués les 4 ou 5 premiéres années uniquement?®. En I’an4 de I’ére Enpd (1676)
commencent les retards de paiement, malgré un financement supplémentaire de 20 onces
d’argent obtenu 1’année précédente. En 1’an 5 de 1’ére Enpo (1677), les producteurs réussissent
a rembourser 25 onces de leur dette, il s’agit du dernier remboursement®®®. En I’an 7 de I’ére
Enpo (1678), une nouvelle demande de retard est formulée et accordée. En 1’an 4 de I’ére
Genroku (1691), les producteurs d’Uji ont accumulé pour 15012 onces d’emprunts, et
remboursé a peine 567 onces. Ils avaient donc un passif de 14 445 onces. De plus, il est certain
que la succession de catastrophes naturelles a été terrible pour de nombreux producteurs. Ainsi,
au matin du 3° jour la 3e lune de I’an 11 de I’ére Genroku (1698), un terrible incendie a lieu

dans le village d’Uji.

shiryokan, 1999, p.31.

204 Hayashiya Tatsusaburo #AfR = BB, Fujioka Kenjird B&[E3&k ZBR, Uji-shishi 3, Kinsei no rekishi to keikan
AW 3. EHOES & =8 (Histoire de la ville d’Uji volume 3. Histoire de I’époque pré-moderne et paysage),
Uji, Uji-shi rekishi shiryokan, 1976, p.159.

205 Sakamoto Hiroshi IRAIEE], Ryokucha no jidai $ZZEDE (Lére du thé vert), Uji, Uji-shi rekishi
shirydokan, 1999, p.31.

20 Jpid., p.32.
123



% zone ravagée a I'ére Kanbun
ﬂﬂﬂmﬂn’ Zzone ravagée 3 I'ére Genroku /é

rid

Carte 4 Zones d’Uji ravagées par les incendies des éres Kanbun (1670) et Genroku (1698)%"

550 maisons, soit la moiti¢ de la ville, ont brilé, ainsi que 10 chdo de champs de
théiers (un peu moins de 10 ha environ) et que le pont au-dessus de la Ujigawa?%®. Les travaux
de reconstruction du pont et des rives ont duré plusieurs années, et ces travaux publics ont pu
contribuer a ralentir le déclin économique. Cinq ans apreés 1’incendie, I’impdt foncier ne
représente que la moiti¢ de ce qu’il était avant la catastrophe : des mesures de réduction
d’impdt 2?ont été mises en place. Dans ce contexte, les producteurs de thé d’Uji se sont
progressivement appauvris. Ils ont réussi @ maintenir leur activité grace a la renommée du thé
d’Uji, qui leur a permis d’obtenir des préts du bakufu et aupres d’autres seigneurs. Aucun de ces

préts n’a vraisemblablement pu étre remboursé.

207 Hayashiya Tatsusaburo #A R = BB, Fujioka Kenjird B3k — BR, Uji-shishi 3, Kinsei no rekishi to keikan F
AT 3. At OFES & 5 (Histoire de la ville d’Uji volume 3. Histoire de I’époque pré-moderne et paysage),
Uji, Uji-shi rekishi shiryokan, 1976, p.314.

208 Hayashiya Tatsusaburo #AfR = BB, Fujioka Kenjird B&[E3&k ZBR, Uji-shishi 3, Kinsei no rekishi to keikan
AT 3. SEHOESE & =#] (Histoire de la ville d’Uji volume 3. Histoire de I’époque pré-moderne et paysage),
Uji, Uji-shi rekishi shirydkan, 1976, p.316.

209 Sakamoto Hiroshi IRAIET], Ryokucha no jidai $xZFE DB (Lére du thé vert), Uji, Uji-shi rekishi

shiryokan, 1999, p.49.
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2.5 La livraison de thé d’Uji au shogun, la « procession des jarres de thé en voyage »

Tous les ans, aprés la nouvelle récolte du thé, un fabuleux cortége transportant des
jarres a thé se dirigeait d’Uji vers la ville d’Edo. Composé des « envoyés des récoltants de thé
d’Uji» (Uji saicha shi F-i7) ce cortége se livrait & la «procession des jarres de thé en
voyage » (ocha tsubo dochii fHIZXZFEEH). Les producteurs de thé d’Uji transportaient ainsi
le thé nouveau destiné en particulier a la consommation de la famille shogunale :
I’approvisionnement en thé du shogun était bien slr la plus importante et prestigieuse
livraison des producteurs d’Uji. Les trois maisons des Tokugawa (Tokugawa gosanke 1&)1118
— ) étaient aussi destinataires de leur production, et une autre partie encore de leur thé était
destinée aux offrandes a Nikkd, au temple du Kan’eiji. Selon le rang des producteurs dans la
guilde, le thé était destiné a tel ou tel bénéficiaire. Les Chroniques des Tokugawa (Tokugawa
Jikki &)1132#2) mentionnent pour la premiére fois la procession en 1’an 18 de I’ére Keicho
(1613), sans précision sur une possible apparition antérieure?'®. A partir de la 2° lune de
I’an 10 de I’ére Kan’ei (1633) le systéme qui perdure jusqu’a la fin de I’époque Edo est mis
en place. Tous les membres de la guilde des producteurs de thé sont concernés, et dés le début
la fabrication et le transport du thé sont exemptés de redevances et de taxes. En I’an 13 de
I’ére Kan’ei (1636), les maisons des producteurs ainsi que les meilleurs champs de thés sont
également dispensés?!'!. L’exonération fiscale vient compenser la mobilisation importante en
hommes que nécessitait la procession. Elle partait d’Edo entre la fin de la 4° et le début de la
5¢ lune en direction d’Uji. De nombreux convois sont toutefois partis entre la fin du 2° mois et
le début du 3° mois, surtout dans la premiére partie de I’époque d’Edo?'?. Le cérémonial des
«jarres de thé en voyage » disposait d’un prestige associ¢ de fait a celui du shogun. Ainsi,
lorsque les envoyés chargés des jarres arrivaient, les seigneurs eux-mémes devaient laisser la

voie libre, et I’on dit que le peuple ne pouvait relever la téte lors du passage de la

210 Ocha tsubd dochii chdsa jigyd suishinhan (éd.), Chatsubo dochii shi #a=B 55 (Notes sur la procession
des jarres de thé en voyage), Tsuru, Tsuru shi, 1990, p.6.

211 Hayashiya Tatsusaburo #A R = BB, Fujioka Kenjird B3k — BR, Uji-shishi 3, Kinsei no rekishi to keikan 5
AR 3. AR & S (Histoire de la ville d’Uji volume 3. Histoire de I’époque pré-moderne et paysage),
Uji, Uji-shi rekishi shiryokan, 1976, p.162.

212 Ipid., p.163.
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procession 2!

. Tout se passe comme si les jarres, destinées au shogun, en deviennent
I’incarnation le temps de la procession. Qui ne les respecte pas s’attaque au pouvoir.
L’importance du nouveau thé et de son transport jusqu’au shogun était telle que 1’interdiction
suivante était affichée sur le pont d’Uji au début de la saison du thé «II est interdit de faire
commerce du thé nouveau jusqu’a ce que les jarres de thé soient livrées [a I’empereur et au
shogun]?!*. » Le cortége était nombreux. Les plus grands eurent lieu entre la seconde moitié
du XVII® et le début du XVIII® siécle. Le nombre de jarres et de porteurs variait selon les
années, mais il semble aller croissant durant deux siccles. En 1’an 4 de 1’¢re Kanbun (1664),
on dénombrait mille cent onze personnes et cent quinze chevaux, en I’an 1 de 1’¢re Tenna
(1681), 1l y aurait eu mille cent quarante personnes et cent soixante et un chevaux. Le cortége

¢était en effet composé¢ d’hommes, de chevaux, et de nombreux objets d’apparat, comme des

lances, des coffres a dorures, des palanquins :

213 Hayashiya Tatsusaburo #ff& = BB, Fujioka Kenjird & [E3k — BR, Uji-shishi 3, Kinsei no rekishi to keikan F
AR 3. A OES &S (Histoire de la ville d’Uji volume 3. Histoire de I’époque pré-moderne et paysage),
Uji, Uji-shi rekishi shirydkan, 1976, p.163.

24 Ipid., p.162.
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Figure 24 Partie du cortege des «jarres de thé en voyages »

Rouleau peint des jarres de thé d’Uji Uji ocha tsubo no maki (XVIII® siécle)?!S

La densification du cortége cesse brusquement en I’an 8 de 1’ére Kyoho (1723),
trois jarres seulement sont autorisées a faire partie de la procession. Le nombre de personnes
accompagnant ces jarres est inconnu, mais il a sans aucun doute été réduit dans des
proportions équivalentes. Ce brusque changement fait partie de la politique du 8° shogun
Tokugawa Yoshimune 4#)1|75 5% (1684-1751), connue sous le nom de «réformes de 1’ére

Kyohd », qui visait en particulier a la rationalisation des dépenses’!®. Dans le cas de la

215 Awataguchi Keiu, Rouleau peint des jarres de thé d’Uji FAMIFREFE 2%, XVII® siécle [Ressource
¢électronique]. [Tokyd] : Kokuritsu kokkai toshokan digital collection, 2016.

Disponible sur : http://dl.ndl.go.jp/info:ndljp/pid/2540806, p.8-9

216 Bcole Frangaise d’Extréme Orient (éd.), Dictionnaire historique du Japon, vol.2, Paris, Maisonneuve et
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procession des jarres de thé, il s’agit de diminuer les dépenses inutiles : la procession est
réduite a sa plus simple expression. Mais cette diminution n’a eu de conséquences que pour le
thé destiné a la consommation du shogun. Celui destiné aux offrandes n’a pas connu cette
baisse : il n’aurait pas été bien regu de pratiquer des restrictions pour le thé voué aux divinités
ou aux ancétres. Or, la procession des jarres a thés était indissociable de la notion de pureté du
thé, essentielle pour le thé destiné aux temples. On comprend I’importance de la pureté
symbolique du thé en découvrant un interdit spécifique : les jours du passage des jarres, il
convenait d’ajourner les marches funebres, sans doute pour éviter tout contact entre la fumée
et le passage du cortege du thé. De méme, les personnes portant le deuil devaient s’abstenir de

sortir au passage des jarres.

Figure 25 Ouverture d’une jarre.

Rouleau peint des jarres de thé d’Uji Uji ocha tsubo no maki (XVIII® siécle)?!”

Pour la procession, les « envoyés des récoltants de thé d’Uji» partaient d’Edo.

Lorsqu’ils étaient parvenus a Uji, le thé nouveau était porté dans de nouvelles jarres, et le

Larose, 2002, p.1706-1707.
217 Awataguchi Keiu, Rouleau peint des jarres de thé d’Uji FRHARTE Z&, XVIIIE® siecle [Ressource
électronique]. [Tokyd] : Kokuritsu kokkai toshokan digital collection, 2016.

Disponible sur : http://dl.ndl.go.jp/info:ndljp/pid/2540806, p.20.
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cortége pouvait repartir pour Edo. Le cortége partait environ trois jours avant le doyé d’été?'8,

et le chemin du retour prenait presque treize jours en passant par la route de Koshii?!’.
Plusieurs routes possibles ont été empruntées pour gagner Edo, en fonction de leur état
(rappelons les nombreuses catastrophes naturelles de la période), mais aussi en fonction des
préférences des membres du cortége. Ainsi, la procession est passée soit par la route du
Tokaido, soit via la Nakasendd (Carte 5). La route via la Nakasendd offrait deux possibilités,
dont I’une passant par la route de Koshii. Cet itinéraire permettait une étape a Tanimurachd ou
¢taient stockées les jarres de thé. Cette option s’arréte toutefois a partir de 1’an 3 de 1’¢re
Genbun (1738), puisqu’il est décidé de stocker les jarres directement au chateau d’Edo. Dés
lors, le cortége emprunte uniquement la Nakasendo. Enfin, le thé craignant particulieérement
I’humidité, on évite les trajets sur 1’eau, au prix de quelques détours parfois, comme au bord

du lac Hamana (département de Shizuoka), ou 1’on préfeére contourner le lac plutot que

d’effectuer une partie du trajet en bateau.
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Tokaido Nakasendo Kofigaido Edo

Carte 5 Parcours des jarres de thé en voyage entre Uji et Edo

218 Le doyo est la période calendérique régie par 1’élément terre d’aprés la théorie chinoise des cing éléments. Le

doyo d’été couvre la période de 18 jours précédant le début de I’automne — du calendrier japonais — soit a partir
du 8 aoft.
219 Ocha tsubo dochii chosa jigyo suishinhan (éd.), Chatsubo dochii shi ZeE=EHEE (Notes sur la procession

des jarres de thé en voyage), Tsuru, Tsuru shi, 1990, p.6.
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Ce systeme complexe, partie intégrante de la culture du thé de 1’époque Edo, et
particulierement de la ville d’Uji, perdure pendant pres de 240 ans. Il ne s’arréte qu’en 1867

avec la fin de I’époque Edo, ne correspondant plus aux besoins du gouvernement.

Conclusion

On a évoqué dans ce chapitre la rapide évolution de la consommation de thé a 1’époque Edo.
Le thé devient une boisson du quotidien, et sa consommation entre réellement dans les
habitudes de la population japonaise. A partir du XVIII® siécle, des paysans aux citadins, des
plus fortunés aux plus humbles, toutes les familles consomment du thé. Le produit étant
devenu indispensable, les auteurs de traités agricoles recommandent aux plus démunis d’en
cultiver sur le moindre terrain disponible afin d’épargner sur 1’achat du thé. Cette
consommation nouvelle se traduit par une hausse du nombre de points de vente (maisons de
thé, marchands ambulants, etc.) et par la structuration de tout un systéme €économique, avec
un marché de gros, des grossistes, des courtiers. Pourtant, le commerce domestique ne
concerne qu’une faible quantité du thé produit, I’autoconsommation générant probablement
les plus gros volumes, a la campagne notamment. La structuration du commerce domestique
permet, au tournant des années 1850, de répondre aux besoins de financement du Japon pour
son développement. Le thé devient alors 1’'une des matiéres premicres essentielles pour
acquérir des devises grace au commerce international.

Uji est un haut lieu symbolique du thé a I’époque Edo. La fourniture de thé a la
famille shogunale, et I’exclusivité de la production de thé dans des champs ombrés, en fait un
lieu incontournable. Malgré ce prestige, les producteurs d’Uji doivent faire face, depuis le
XVIII® siécle au moins, a une grande précarité économique. Le gel des prix du thé conjugué a la
baisse des rendements rend 1’équation économique insoluble. Le cott élevé de production du
matcha, et les différentes catastrophes naturelles qui s’abattent pendant cette période, ne

cessent de compliquer la situation.
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Chapitre 3

Les traités agricoles a I’époque Edo

3.1 Présentation des traités agricoles

Les traités agricoles sont apparus plusieurs siécles avant notre ere, en Occident comme en
Chine. Le poéte grec Hésiode, pionnier en la mati¢re, évoque des procédés agricoles au VIII®
siecle av. J.-C. dans Les Travaux et les Jours®*°. 1l le fait certes de maniére assez allusive,
mais il fournit pourtant un premier calendrier agricole, distinguant le temps du labour, le
temps des semailles, etc. Il offre la premicre description de I’araire. Jean-Pierre Brun explique
le caractere allusif des notations agricoles : « point n’était besoin de décrire ce que tout le
monde pratiquait ou du moins connaissait tant I’agriculture était omniprésente a cette
époque-1a »?2!. Hésiode est suivi par Xénophon, avec le traité I’Economique (IV® siécle av.
J.-C.) puis Caton le censeur (234 av. J.-C.-149 av. J.-C.) et son De agricultura. Plus que de
traités agricoles, il s’agit 1a de recueils d’observations et de consignes sur 1’économique
domestique, et sur la tenue des grands domaines en particulier. Mais 1’on y trouve des
données intéressantes, comme les descriptions du labour ou le mode de fabrication du fumier.
Les auteurs latins s’intéressent essentiellement aux travaux de la vigne et de I’oliveraie, si
bien qu’un auteur comme Columelle, considéré pourtant comme le « prince des agronomes
latins » ne fournit aucune information précieuse sur 1’outillage, le travail du sol ou sur les
grandes cultures céréali¢res. Plusieurs chercheurs affirment que I’agriculture n’a pas connu de
rupture ou de progrés radicaux entre I’ Antiquité romaine et le IX® siécle???. Les pratiques ont
certes évolué, mais trés modérément et lentement durant cette période. Sans doute la rareté

des sources contribue-t-elle a la pérennité de cette hypothese, puisqu’il faut attendre les XI° et

220 Vanderpooten Michel, 3000 ans de révolution agricole ; Techniques et pratiques agricoles de ’Antiquité a la
fin du XIX® siecle, L’Harmattan, Paris, 2012, p.23.
221 Brun Jean-Pierre, Le vin et I’huile dans la Méditerranée antique, Arles, éditions errance, 2003, p.187.

222 Fossier Robert, L histoire sociale de I’Occident médiéval, Paris, Armand Colin, 1970, p.22.
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XII° siécles pour disposer de textes agronomiques: Le Livre de [’Agriculture d’Tbn Al
Awwam (XII® siécle) constitue une somme des connaissances agricoles du monde
méditerranéen médiéval, mais il est peu probable que les agriculteurs de la France médiévale
en aient eu connaissance. Les Andalous, par ailleurs, auraient eu des connaissances bien plus
avancées que les Latins a la méme époque®?. En 1303, Pierre de Crescent (1233-1320) publie
I’Opus ruralium commodorum. L’ ouvrage constitue une synthése des connaissances agricoles
de I’époque, en douze livres organisés par théme (Agriculture générale, Vigne et vin, Jardin
potager, Calendrier des travaux, etc.). Le calendrier des travaux est le plus complet connu
jusqu’alors. Tout y est décrit (semis, entretien, récolte) en fonction du climat régional. Les
manuscrits du trait€ sont généralement enluminés, présentent des illustrations souvent en
décalage avec le texte??*. En 1600 parait en France le Thédtre d’agriculture et mesnage des
champs d’Olivier de Serres (1539-1619). En tenant du classicisme, I’auteur s’appuie sur les
Anciens (Virgile, Columelle, Caton, en particulier) tout en exprimant la nécessité de raisonner
par I’expérience. Il aborde une grande variété de sujets (labour, jardin, usage des aliments,
etc.) et il connait un succeés important avec cinq rééditions en dix ans, puis quatorze entre
1610 et 1675. Il n’y a pas de réédition durant le XVIII® siecle, mais le Théatre d’agriculture
devient une référence, évoquée par exemple dans le supplément de I’ Encyclopédie®®.

En Chine, plus de 500 textes traitant de I’agriculture ont été écrits avant la fin de la
dynastie Qing (1644-1912). 78 1’ont été avant la dynastie Song (960-1279), 105 pendant la
dynastie Song et 310 pendant les dynasties Ming (1368-1644) et Qing??®. Cette prolixité des
auteurs de traités agricoles s’explique par I’importance qu’accorde I’Etat chinois a

I’agriculture : elle est une importante source de revenus>?’.

223 Bolens Lucie, Les méthodes culturales au Moyen-/fge d’apres les traités d’agronomie andalous, Geneve,
éditions Médecine et Hygiéne, 1974, p.66-77.
224 Vanderpooten Michel, 3000 ans de révolution agricole ; Techniques et pratiques agricoles de I’Antiquité a la

fin du XIX® siecle, L’Harmattan, Paris, 2012, p.44.
225 Ibid., p.64.

226 Bray Francesca, « Agriculture » dans Joseph Needham (dir.) Science and Civilisation in China vol. 6 Part II,

Cambridge, Cambridge University Press, 1984, p.47.

27 Ipid., p.48.
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Le premier texte qui établit un lien entre phénomeénes naturels (position des étoiles,
floraison, par exemple) et tiche agricole est un poéme tiré du Classique des Vers (shijing &
#%), recueil de textes datant du XI® au V° siécle avant notre ére??8. Le premier calendrier
agricole recensé, le Lesser Annuary of the Hsia (Hsia hsiao cheng B /ME) date du I11° siécle
avant notre ¢re. Ces deux textes sont des calendriers ou almanachs agricoles, et servent de
modeéle a des ouvrages postérieurs??’. Le premier traité agricole conservé dans son intégralité
est intitulé Principales techniques pour le bien-étre du peuple (Qi min yao shu & RZE). 1l
est achevé entre 533 et 544. Ce traité est relativement long et détaillé, il comporte plus de
100 000 caractéres et cite plus de 160 ouvrages, dont le Simin yueli AR A S, livre de la
dynastie Han (202 av. J.-C.- 220 apr. J.-C.) écrit au II° siecle de notre ¢re — les Principales
techniques pour le bien-étre du peuple constituent d’ailleurs la seule source grace a laquelle le
Simin yueli a été transmis a la postérité?*?. Par ailleurs, le traité décrit la fagon de gérer une
ferme, mais aussi les cultures de subsistances ou commerciales, il propose méme des recettes
de cuisine. Il est un modele pour de nombreux agronomes chinois. Le Livre de [’agriculture
(Nong shu =) de Wang Zhen E$8 (1271-1333) est écrit au XIV® siécle, avec une préface
datée de 1313. Wang Zhen en I’écrivant a pour but explicite d’améliorer I’agriculture chinoise.
Son idée consiste a instruire les fonctionnaires locaux en leur enseignant les meilleures
techniques agricoles, afin qu’ils transmettent ces savoirs a la paysannerie?*!. L’ouvrage est
divisé en trois parties : Ordonnances détaillées sur I’agriculture et la sériciculture (Nongsang
tongjue BEIBER), le Traité sur les Cent grains (Baigupu BREL), et le Traité illustré sur
les outils agricoles (Nongqi tupu =2sBlE). Les deux premiéres parties sont essentiellement

des compilations d’ouvrages précédents>*?

, mais le Traité illustré sur les outils agricoles est
plus remarquable. Wang Zhen y détaille de nombreux outils utilisés a la fois dans les champs
du Nord de la Chine et dans les zones irriguées du Yangtze. I décrit aussi plusieurs méthodes

d’irrigation, terrassements, et de nombreux sujets qui n’avaient pas encore été évoqués avec

228 Bray Francesca, « Agriculture » dans Joseph Needham (dir.) Science and Civilisation in China vol. 6 Part II,
Cambridge, Cambridge University Press, 1984, p.52.

29 1hid., p.53.

20 1hid., p.56.

31 1hid., p.60.

22 Ipid., p.61.
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une telle précision®*®. Un dernier traité agricole chinois doit étre mentionné ici: le Traité
d’administration agricole (Nongzheng quanshu =B £ ) de Xu Guanggi Rt
(1562-1633). Comptant plus de 700 000 caracteres, ce traité volumineux est en grande partie
composé de citations — a 1’exactitude aléatoire — issues de plus de 299 sources. Par exemple,
Xu Guangqi reproduit dans son intégralité la partie Traité illustré sur les outils agricoles de
I’ceuvre de Wang Zhen. Le principal apport de I’ouvrage est I’importance accordée par Xu
Guanggqi a I’administration agricole. Trés au fait des problémes politiques et économiques de
la fin de la dynastie Ming, Xu propose une série de stratégies de politique agricole pour
redresser la situation?**. L’originalité et la force du Traité d administration agricole consistent
a montrer que, sans des actions coordonnées et planifiées, de nouveaux outils, de nouvelles
techniques ne suffisent pas a I’amélioration des rendements agricoles.

Au Japon, la littérature technique sur I’agriculture ne se développe qu’au XVIle siécle. A
I’inverse de la Chine, la cour japonaise ne dispense pas de conseils techniques durant
I’époque Heian. L’intervention dans les affaires agricoles se borne a I’organisation de
tournées d’inspection, avec établissement de rapport aux fonctionnaires. L’administration
veille essentiellement a la rentrée des impdts®*>. On peut se demander pourquoi les Japonais
n’ont pas consulté les nombreux ouvrages agronomiques chinois alors qu’ils n’hésitaient pas
a prendre connaissance des apports chinois dans de nombreuses disciplines. Sans doute les
différences climatiques sont-elles causes de ce désintérét, d’autant que de nombreux traités
agricoles chinois s’intéressaient aux grandes cultures céréalieres du Nord, qui connait des
saisons moins marquées que le Japon?3®. Selon Charlotte von Verschuer néanmoins, 1’état
d’esprit des Japonais est aussi en cause dans cette ignorance étonnante des traités agricoles
chinois : les Japonais privilégient le zéle aux dépens de la technique et « selon les autorités de

I’époque ancienne, le cultivateur n’avait pas a raisonner, mais a travailler »**’. Et pourtant, a

233 Bray Francesca, « Agriculture » dans Joseph Needham (dir.) Science and Civilisation in China vol. 6 Part II,
Cambridge, Cambridge University Press, 1984, p.64.

B4 Ibid., p.69-70.

235 Verschuer Charlotte von, Le riz dans la culture de Heian, mythe et réalité, Paris, Collége de France, Institut
des Hautes Etudes Japonaises, 2003, p.21.

6 Ibid., p.22.

237 Verschuer Charlotte von, Le riz dans la culture de Heian, mythe et réalité, Paris, Collége de France, Institut
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partir du XVII® siecle, les traités agricoles deviennent des incontournables de la littérature
technique de I’époque Edo, ils constituent des lors une source inestimable pour 1’étude de
I’histoire de I’agriculture du Japon. Pour notre étude, nous allons nous référer a un grand
nombre de traités agricoles de I’époque Edo. Nous présentons ici les traités agricoles nasho,
leurs auteurs, ainsi que les autres sources importantes qui ont servi la présente étude,
c’est-a-dire les traités qui évoquent le thé. Cette présentation des nosho se fera selon 1’ordre
chronologique de parution.

Les Chroniques de Seiryo auraient été écrites par Doi Seiryd T fEiE B
(1546-1629), chef du domaine de Uwashima dans le fief d’lyo (préfecture d’Ehime). Parmi
les trente livres que compte I’ouvrage, nous nous intéressons surtout au fascicule 7, le
Shinmin kangetsushii (33 B8 H %)%, Le Shinmin kangetsushii est considéré comme le plus
ancien traité agricole japonais, il aurait été écrit par Doi Suiya £ /EKt (2-1654)*° Suiya
transmet ensuite I’ouvrage a sa descendance. La période d’écriture du fascicule 7 reste
inconnue, et I’évocation dans cet ouvrage de plantes comme la patate douce laisse a penser
qu’une partie de ’ceuvre a été écrite apres la mort de Suiya, voire au XVIII® siecle.
Les Chroniques de Seiryo ont donc pu étre écrites apres la mort de Seiryd et de Suiya. Aussi,
alors que le format du Shinmin kangetsushii est caractéristique de I’époque des Seigneurs en
guerre (Sengoku jidai) (1480-1570), le contenu refléte plutot les connaissances agricoles du
début du XVII® siecle?*. L’ ouvrage se présente sous la forme d’un dialogue entre Suiya et son
intendant Matsuura So-an.

Dans le Shinmin kangetsushii, on assiste a 1’expression du processus de passage de

I’agriculture du Moyen Age japonais vers I’agriculture de 1’époque Edo?*'. Le fascicule Les

des Hautes Etudes Japonaises, 2003, p.23.

B8 Seiryoki (Shin minkan getsushii) ;&R (FLH /%), ca. 1628, Doi Mizunari T EKH (1546-1629),
Nihon nosho zenshi, vol. 10.

2% Oka Mitsuo [EJtK, « Shond sekai no seiritsu » /NEHFR DKL (Formation du monde de la petite
paysannerie) dans Furushima Toshio &1 &8 (dir.) Nosho no jidai BEDEX (L'ére des traités agricoles),
Tokyd, Nosan gyoson bunka kyokai, 1980, p.122

20 Ipid.,, p.123.

241 Konishi Masayasu /MFAIEZS, « Kindai he no taido » X ~DIEEI (Mouvement vers 1’époque moderne)

dans Furushima Toshio 7 &#if (dir) Nosho no jidai BEDEF (Lére des traités agricoles), Tokyd,
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Chroniques de Seiryo est différent des autres fascicules qui composent le Shinmin
kangetsushii. Bien que ’on puisse considérer le Shinmin kangetsushii comme un traité
d’agriculture, il s’agit plutét d’un texte argumentatif, qui donne I’occasion a I’auteur
d’exprimer ses attentes, ses souhaits, et d’encourager les travaux agricoles des propriétaires
terriens*?. On est donc plutdt en présence d’un guide de travaux agricoles pour les
propriétaires que d’un traité d’agriculture a proprement parler. Le fascicule 7 est divisé en
chapitres traitant chacun d’une préoccupation agricole précise : fertilisation, calendrier, sol,
techniques cultures, etc. Par exemple, il explique que le 4e mois de I’année est consacré a la
récolte des légumes et du thé, ou que I’armoise japonaise, la fougere aigle et autres végétaux
peuvent €tre utilisés comme engrais. L’auteur évalue aussi le nombre de personnes nécessaires
pour mener a bien les récoltes ou pour la gestion quotidienne. Enfin, en ce qui concerne le thé,
outre qu’il propose un calendrier précis, 1’auteur explique que le thé est avant tout destiné au
commerce, ce qui peut indiquer qu’a cette époque, le thé n’est pas encore un produit de
consommation réguliére pour les paysans de la région. Le livre, dans sa tournure
argumentative, est largement imprégné d’un esprit moralisant®**,

Les Recommandations de paysans (Hyakusho denki BEIIREE)?* sont rédigées
entre 1681 et 16842%. L’ouvrage serait I’ceuvre d’un guerrier dont le nom ne nous est pas
parvenu. L’auteur aurait écrit d’aprés ses lectures **°, sans avoir lui-méme pratiqué
I’agriculture. Entre le début et le milieu de 1’époque Edo, la plupart des traités, a I’instar des
Recommandations de paysans, ne sont pas les ceuvres de savants, exception faite de Miyazaki

Yasusada. On peut citer en particulier le Traité agricole d’Aizu, ou les Travaux des champs du

Nosan gyoson bunka kyokai, 1980, p.210.

22 [pid., p.207.

243 Verschuer Charlotte von, Rice, Agriculture and the Food Supply in Premodern Japan, New York, Londres,
Routledge, 2016, p.79.

244 Hyakusho denki B {REE (Recommandations de paysans), 1681-1683, anonyme, Nihon ndsho zenshi,
vols 16&17.

245 Oka Mitsuo [EJt XK, « Shond sekai no seiritsu » /NEHFRODKIL (Formation du monde de la petite
paysannerie) dans Furushima Toshio & &8i# (dir.) Nosho no jidai BEDBE (Lére des traités agricoles),
Tokyo, Nosan gyoson bunka kyokai, 1980, p.135.

26 Ibid.
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Printemps a [’Automne (Koka shunjii ¥ %&FK). Lagriculture décrite par lauteur des
Recommandations de paysans se situe dans les régions du Tokai, entre les fiefs de Mikawa
(actuelle préfecture d’Aichi) et Omi (préfecture de Shiga). Avec cet ouvrage, on a affaire au
second plus vieux traité agricole du Japon. Son propos est assez général dans sa manicre de
dépeindre les techniques agricoles du début de 1’époque Edo, mais trés détaillé avec 15
fascicules traitant d’une grande partie des opérations culturales et des outils agricoles. Il
regroupe également la base des connaissances de gestion des petites propriétés agricoles de
cette époque, forgée depuis la période d’arpentage, sous ’autorité de Toyotomi Hideyoshi &=
EEFF (1537-1598). Cela coincide avec la mise en place du régime combiné du
gouvernement shogunal et des seigneuries (bakuhan taisei E2AH) a partir de 160327, Les
Recommandations de paysans font preuve d’un esprit plus scientifique que les Chroniques de
Seiryo, et reflétent le point de vue du cultivateur, contrairement aux Chroniques de Seiryo qui
reflétent celui du propriétaire?*®,

L’ouvrage ne comporte qu’une petite partie sur le thé, mais les informations apportées
sont précieuses. En effet, I’auteur fait état de la consommation de thé au Japon : il affirme que
le thé est consommé partout dans le pays jusque dans le Tohoku. Il apporte 1a un élément pour
attester I’expansion de la consommation de thé pendant le XVII® siecle. On apprend aussi que
le thé serait surtout cultivé sur les terres en friches, et que la production est destinée a la vente
et a la consommation personnelle, ce qui, d’apres lui, serait une constante depuis le Moyen
Age. Enfin, le traité¢ indique que la production de thé ne serait plus uniquement faite en
montagne. Une production en plaine aurait commencé en certains endroits. Ainsi, les
Recommandations de paysans, en une page a peine consacrée au sujet, fournissent des
¢léments importants pour dessiner 1’évolution des pratiques agricoles, culturelles et
économiques concernant le thé.

L’ouvrage suivant n’est pas un traité agricole, mais un compendium : le Miroir des

247 Oka Mitsuo [EJt K, « Shond sekai no seiritsu » /NEHFRODKIL (Formation du monde de la petite
paysannerie) dans Furushima Toshio 7 &8 (dir.) Nosho no jidai BEDEFX (L ére des traités agricoles),
Tokyd, Nosan gyoson bunka kyokai, 1980, p.143.

248 Verschuer Charlotte von, Le riz dans la culture de Heian, mythe et réalité, Paris, Collége de France, Institut

des Hautes Etudes Japonaises, 2003, p.97.
137



aliments de notre pays**® (Honché shokkan ZAEIB#:) parait en 1697. Il s’agit d’une
encyclopédie des denrées alimentaires, qui concerne plus particulierement les plantes
médicinales et les remédes de I’époque Edo. L’auteur est un médecin du nom de Hitomi
Hitsudai AR WK (vers 1642-1701) qui travaillait pour le gouvernement shogunal avec son
pére et son frére pendant 1’¢re Genroku (1688-1704). L’encyclopédie est publiée
progressivement pendant dix ans et comporte douze volumes. On y trouve en particulier des
explications sur la maniére d’utiliser les produits de 1’alimentation pour se soigner, et sont
répertoriées a ce sujet 142 especes de plantes présentes sur le sol japonais. L’ ouvrage se référe
trés souvent au Traité exhaustif de pharmacopée (Bencao gangmu AREHHE), écrit en 1596
en Chine, et connu au Japon sous le nom de Honzo komoku. Cette source s’avere d’ailleurs
aujourd’hui encore inépuisable pour I’histoire des sciences naturelles chinoise?°. Hitomi,
dans son Miroir des aliments de notre pays, adopte la méme classification des plantes, ainsi
que le méme format dans ses explications. 1l cite également beaucoup Li Shizhen ZEBF¥
(1518-1593). En revanche, il adopte un point de vue différent, grace a ses propres
expérimentations (faites d’enquétes, d’entretiens et de visites). Chaque plante voit son nom
écrit en chinois et en japonais. La récolte et la fabrication du thé sont évoquées dans cette
ceuvre qui précéde de peu I’Encyclopédie agricole. Les deux ouvrages sont d’ailleurs tres
complémentaires, quoique le Miroir des aliments de notre pays comporte des détails beaucoup
nombreux que le livre de Miyazaki.

Cette Encyclopédie agricole (Nogyo zensho E=3EEE) de Miyazaki Yasusada a été
publiée en 1697 a Kyoto. Miyazaki est né dans une famille de guerriers de la principauté de
Hiroshima. A I’age de 25 ans, il part servir dans la principauté de Chikuzen. Alors qu’il arréte
de servir apres ses 30 ans, il commence une nouvelle vie a 35 ans, expliquant lui-méme
qu’ainsi, «a 1’age de 40 ans [il] vécu[t] au village, ne portant [son] attention que sur
I’agriculture, utilisant pieds et mains ». Il défriche, et rédige des conseils sur 1’agriculture.

Dans le méme temps, il voyage régulierement dans des régions plus développées (notamment

29 Honché shokkan ZAEIB#E (Miroir des aliments de notre pays), imprimé en 1697, Hitomi Hitsudai A R
K (1642-1701), Heibonsha, coll. Toyd bunko, 5 vols, 1976-1981.
230 Needham Joseph, « Chemistry and chemical technology » dans Needham Joseph (dir.) Science and

civilisation in China vol. 5 Part 3, Cambridge, Cambridge University Press, 1976, p.216.
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Kyoto ou il se rendit au moins deux fois), apprenant des paysans agés?!, et observant les
pratiques agricoles. En 1661, a Kyoto, il aurait fait la connaissance de Kaibara Ekiken, et
c’est de cette période que daterait le début de leurs échanges. A cette époque, Ekiken a 32 ans
et I’on pense qu’il s’est déja familiarisé avec les sciences de I’herboristerie. Par ailleurs,
Miyazaki est fortement influencé par les savoirs chinois, particulierement par le Traité
d’administration agricole de Xu Guangqi. Il fait d’ailleurs des erreurs d’interprétation de ce
texte. Par exemple, il comprend que si I’on augmente la taille des parcelles, le travail des
champs serait trop compliqué. Or, si le texte chinois n’encourage pas I’agrandissement des
parcelles, ce n’est pas en raison de la surcharge de travail afférente, mais des complications
liées a Dirrigation des champs®>?. Il semble manquer a Miyazaki des données sur les
conditions climatiques chinoises, plus séches qu’au Japon.

D’ailleurs, il n’a jamais ¢été question d’une simple traduction du Traité
d’administration agricole, et les savoirs propres de Yasusada ou d’Ekiken, ainsi que
I’influence de leurs expériences, sont centraux dans la problématique de 1’agriculture
japonaise.

Un autre personnage important dans la naissance de cet ouvrage est Kaibara
Rakuken BJRZ4H, frére ainé d’Ekiken. Lui aussi rencontre souvent Yasusada, et il tient un
role décisif a I’automne de 1’an 9 de I’ére Genroku. Il se rend a Kyoto avec le manuscrit de
Miyazaki Yasusada, et, avec 1’aide d’un libraire nommé Ibaraki Tasaemon, il consacre du
temps, sur Kyoto, a corriger ce manuscrit. Tout en revenant sur les erreurs et les manques, il
ajoute au manuscrit un livre de sa propre main. C’est pourquoi, si I’Encyclopédie agricole
compte dix livres a I’origine, 1’ceuvre finalisée en compte onze. La premicre édition est datée
du 7° mois de I’an 10 de I’¢ére Genroku, le mois méme ou Miyazaki Yasusada meurt a
Myobaru, a 75 ans, sans avoir vu cette version. Jusqu’a la fin de 1’époque Edo, ses
descendants demeurent des guerriers travaillant dans le domaine agricole. La premicre version

imprimée, ¢éditée par Ibaraki Tasaemon et envoyée a Miyazaki Yasusada, se trouve

251 Yamada Tatsuo LU FHAEME, « Shohin seisan he no mezame» BMMEE~NDB & (Réveil de la
production de marchandises) dans Furushima Toshio & &8 (dir.) Nosho no jidai BEDEFFX (Lére des
traités agricoles), Tokyd, Nosan gyoson bunka kydkai, 1980, p.149.

252 Takeuchi Keiichi, « Geographical thought in agronomical books of Early Modern Japan. », Chiikigaku

kenkyii, 2003, n°16, p.3.
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aujourd’hui a la maison de la culture de Susenji dans la ville de Fukuoka.

Le but de I’Encyclopédie agricole est énoncé par Miyazaki Yasusada dans sa
préface. L’agriculture est routiniére, et la population augmente, donc les besoins en vivres et
en vétements ne sont pas satisfaits. Des lors, il faut trouver des solutions pour diminuer la
famine et les craintes d’événements climatiques catastrophiques?>®. Miyazaki souligne que le
climat du Japon permet de faire pousser une infinie variété de plantes. Or, le pays importe de
nombreux produits, ce qui constitue une perte évitable?>*. L’auteur exprime ainsi le souhait
d’un Japon plus autarcique. Le souci de I’éradication de la famine est présent tout au long de

’ceuvre, et sous-tend le désir de voir la production agricole augmenter?>>

. Miyazaki essaie par
exemple de montrer I’intérét du blé, et il présente les changements par rapport au riz. Sa
méthode consiste souvent a expliquer comment la hausse de la production permettrait de faire
diminuer les famines, avant de détailler les méthodes culturales. Il semble vouloir inculquer
une sorte de bon sens dont il estime que les paysans ont besoin, pour mieux les encourager a
perfectionner les techniques mises en ceuvre®®. Ses écrits ne sont donc pas seulement
explicatifs, ils ont clairement une visée argumentative, en lien avec 1’enjeu essentiel de la
capacité du pays a se nourrir.

Miyazaki s’adresse prioritairement aux petits paysans, qui constituent le socle de
I’agriculture japonaise de cette époque. Dans cette catégorie sont également incluses les

personnes sans argent, sans famille, comme le sont en particulier les journaliers®’. Ainsi,

I’auteur écrit a destination de la petite paysannerie afin de ’aider a sortir de la famine, il

23 Nogyo zensho FR¥EE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada B IR E (1623-1697),
Nihon ndsho zenshd, vol.12, p.18.

24 Ihid., p.19-20.

255 Yamada Tatsuo LU FRE#E, « “Nogyo zensho” no nerai» [EELZE] M4 5L (Intention de
I’Encyclopédie agricole) dans Nogyo zensho B3R EE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada = U
ZH (1623-1697), Nihon ndsho zenshii, vol.12, p.151-152 et Nogyo zensho =¥ E2ZE (Encyclopédie agricole),
1697, Miyazaki Yasusada B & B (1623-1697), Nihon ndsho zenshi, vol.13, p.397.

26 Ihid., p.396.

27 Yamada Tatsuo LU FHHE i, « “Nogyd zensho” no nerai» [BEEZZE ] D45 LV (Intention de
I’Encyclopédie agricole) dans Nogyo zensho 3% EE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada &=

BZ & (1623-1697), Nihon ndsho zenshii, vol.13, p.398.
140



montre les efforts qu’il y a a faire soi-méme pour s’en sortir. Cette visée presque moralisante
s’¢loigne de ce que I’on trouve par exemple dans le Traité d’administration agricole, qui
s’attache essentiellement aux progrés techniques. Enfin, Miyazaki explique dans son ouvrage
les multiples vertus de chaque plante décrite. Au-dela de la simple présentation des variétés, il
prend en compte les conditions économiques de la petite paysannerie, et réfléchit aux
bénéfices du choix de telle ou telle plante selon ces conditions**® pour la culture. Il conduit
les paysans a s’intéresser, par un choix raisonné des cultures, a la meilleure fagon de
s’enrichir.

Le Shinmin kangetsushii est le plus ancien traité¢ agricole du Japon, mais il n’a pas le
poids de I’Encyclopédie agricole. Cette derniere est composée de onze livres. Les productions
agricoles sont classées en différentes familles. Chaque livre traite une ou plusieurs familles de
produits agricoles. Par exemple, le thé est évoqué dans le livre 7, qui décrit la production
agricole des « Quatre arbres »>>°. L’ouvrage expose par ailleurs une large part des cultures de
I’agriculture japonaise du XVII® siecle et renseigne aussi bien sur les méthodes culturales
(choix des sols, fertilisation, maintenance, calendrier), que sur 1’outillage et les méthodes de
transformation de produits agricoles (thé, laquier, soie). On pourrait rapprocher son
importance dans I’histoire agricole du Japon a celle du Thédtre d’Agriculture et mesnage des
champs d’Olivier de Serres (1539-1619) pour I’histoire agricole francaise. L’influence
intellectuelle de 1’Encyclopédie agricole est attestée par les nombreuses références qui
émaillent la plupart des traités d’agriculture rédigés apres. Par exemple, dans les Réflexions
sur les profits substantiels tirés des produits nationaux (Koeki kokusanko 4>%8[E %) parus

en 1859, ’auteur Okura Nagatsune écrit :

Comme les techniques de plantation et de fabrication sont expliquées minutieusement dans
I’Encyclopédie agricole, nous avons noté uniquement les points essentiels de produits
locaux qui peuvent rapporter de grands profits. Pour plus de détails, il faut se reporter a

I’Encyclopédie agricole.*®

28 Nogyo zensho % L2 (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada B &R E (1623-1697),
Nihon ndsho zenshii, vol.13, p.103.
239 Thé, mirier a papier, laquier et mirier.

200 Koeki kokusan ko TEIREEZ (Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux), 1859,
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On voit ici que ’auteur, 150 ans apres la parution de 1’Encyclopédie agricole, considere
toujours cet ouvrage comme la référence essentielle dans la description des techniques du thé.
Le contenu encyclopédique de I’ouvrage de Miyazaki, et sa parution & un moment charniére
de I’époque Edo a contribué a le rendre populaire. Ainsi, outre la fertilit¢ des terres, c’est
aussi la fécondité de la littérature agricole que Miyazaki encouragée dans la période qui suit la
publication de son Encyclopédie agricole.

Les Travaux des champs du Printemps a |’Automne (Koka shunjii $F2&FN) ont été
écrits en 1707 par Tsuchiya Matasaburdo EX =B} (1642-1719) au village Kuden dans la
province de Kaga (aujourd’hui Kanazawa). Tsuchiya est un fonctionnaire du fief de Kaga,
dans le cadre du systéme tomura +#$#il| 2°'. Dix ans aprés la publication de I’ Encyclopédie
agricole, on percoit nettement son influence dans les Travaux des champs du Printemps a
[’Automne. Plusieurs exemples sont empruntés a Miyazaki. Pourtant, dans sa préface,
Tsuchiya, qui prend d’ailleurs la suite de son pere pour la rédaction de I’ouvrage, évoque
d’autres influences. Il écrit: «J’ai appris des vieux paysans et de ceux aux connaissances
¢levées, j’ai mesuré 1’amélioration des techniques, j’ai beaucoup d’estime pour leurs
expériences et leurs idées, et trente ans passérent sous la direction des paysans?®? ». Tsuchiya
a donc beaucoup étudié «sur le terrain » les techniques et les outils de chacun, et il les
explique avec simplicit¢ dans son ouvrage. Pendant trente ans, Tsuchiya entreprend
d’améliorer les rendements de I’agriculture de sa région, et son livre, fruit de ces longs
travaux, n’est donc pas une simple reprise avec variations de 1I’Encyclopédie agricole de
Miyazaki. D’ailleurs, un brouillon daté d’avant 1707 existe, qui atteste que les réflexions de
Tsuchiya n’ont pas attendu la parution de I’Encyclopédie. Sans doute I’ceuvre de Miyazaki
a-t-elle créé une forte stimulation, et a-t-elle permis a Tsuchiya d’évaluer ses propres constats.

Miyazaki, avec ses quarante ans d’observations mis au service des lecteurs, apporte a

Okura Nagatsune Kig7K& (1768- ?), Nihon nosho zenshii, vol. 14, p.318.

261 A Dorigine, le terme désigne un chef de village, administrateur de dix villages dans le fief de Kaga
(préfecture d’Ishikawa). La responsabilité s’étendit par la suite. Le recrutement se faisait parmi les petits
guerriers locaux, mais ils avaient le statut de paysans.

202 Koka shunji #F8E&EF (Travaux des champs du Printemps a I’Automne), 1707, Tsuchiya Matasaburd + 2

X =BR (1642-1719), Nihon ndsho zenshi, vol.4.
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Tsuchiya la confirmation que son propre projet est valable. Malgré les proximités entre les
deux ceuvres, deux caractéristiques distinguent fortement 1I’Encyclopédie agricole et les
Travaux des champs du Printemps a I’ Automne.

D’abord, Tsuchiya est retiré du monde, mais travaille pour le village. Miyazaki adopte un
point de vue plutdt scientifique tandis que Tsuchiya se pose en fonctionnaire rural embrassant
des responsabilités. Ensuite, la destination géographique des recommandations faites dans les
ceuvres est différente. Les Travaux des champs du Printemps a |’Automne, contrairement a
I’Encyclopédie, s’adressent aux régions du fief de Kaga, ce qui en fait par ailleurs le traité
d’agriculture le plus précis sur ’agriculture des régions du Hokuriku?®*.

Les Travaux des champs du Printemps a [’Automne constituent un véritable traité
d’agriculture du « monde réel », par opposition a d’autres ouvrages plus théoriques. Tsuchiya,
dans sa préface, s’appuie sur son expérience vieille de trente ans et déclare que les
connaissances accumulées recueillies dans son livre ont pour but d’éclairer « les paysans aux
faibles techniques » (gijutsu no hikui nomin ¥#TDIELVEEK)?®. Dans son ouvrage, ces
«paysans aux faibles techniques » deviennent damin 18 B, Horio Hisashi J& & i# &
traduit ce dernier terme par « paysans aux faibles techniques » (gijutsu no hikui nomin) en
japonais moderne et il recommande d’éviter une traduction directe de damin par namake
hyakusho B ITEMY c’est-a-dire « paysan fainéant, négligent ». Tsuchiya rejoint Dattitude
générale des élites vis-a-vis des gens du commun, commune a 1’époque d’Edo; il est de
tradition de dire que «le peuple est ignorant et stupide », depuis 1’époque de Heian. Pour
Tsuchiya, sur cent paysans, seuls cinq ou six étudient avec z¢ele dans le village. Son ouvrage a
donc une visée idéologique bien plus que théorique. Horio souligne, au sujet du manque de
compétences des paysans déploré par Tsuchiya, que le mouvement d’émancipation de la petite
paysannerie commence au début de la période Edo, mais s’est fait a des rythmes différents
selon les régions. Cette tendance n’arrive que pendant 1’ére Genroku (1688-1704) dans le fief
de Kaga. Ainsi, Tsuchiya, en tant que fonctionnaire, a probablement fait face a de petits

paysans déja indépendants, qui, selon lui, avaient donc besoin de sortir de leur état de

263 Le Hokuriku est une zone géographique du Japon comprenant les actuelles préfectures de Toyama, Ishikawa
et Fukui située face a la mer du Japon.
204 Koka shunji $F8E&EF (Travaux des champs du Printemps a I’Automne), 1707, Tsuchiya Matasaburd + 2

X =BR (1642-1719), Nihon ndsho zenshi, vol.4.
143



« paysans aux faibles techniques ». Ceux qu’il désigne ainsi seraient donc plutot des nami
hyakusho B, des paysans ordinaires?®. Ainsi, le but de Tsuchiya dans son ouvrage des
Travaux des champs du Printemps a |’Automne est de faire progresser les compétences
techniques, jugées insuffisantes, de la masse paysanne.

Les préceptes aux successeurs (Noji isho EEIESE) ont été écrits en 1707 par Kaga
Koshiro BEEF/INEER (1655-1710), administrateur tomura dans le fief de Kaga. L’ ouvrage,
en cinq livres reliés, traite principalement du riz, de soja, et de 1égumes. La gestion d’une
propriété agricole que décrit Kano s’adresse plutot aux propriétaires terriens dotés de terres
assez vastes?®®. Kano est d’ailleurs lui-méme un grand propriétaire terrien, et il écrit avant
tout pour transmettre ses savoirs a ses propres héritiers. Il adopte une démarche rationnelle,
pesant le pour et le contre, et préférant acheter des biens indispensables plutot que de les
produire si cela risque de n’étre pas rentable. Son ceuvre, qui a un réle de transmission des
savoirs aux générations suivantes, traduit la pensée technologique et agricole de 1’auteur, qui
veut former ses héritiers. Ainsi Kano ne traite-t-il pas exclusivement de techniques, le texte
est émaillé de réflexions personnelles et philosophiques, sur la maniére dont un homme doit
vivre et se comporter. On comprend donc que, dans D’esprit de I’auteur, la pratique de
I’agriculture permet de grandir en tant qu’individu : un lien fort est établi entre la technologie
et I’humain?¢’.

Le sujet du thé est évoqué assez brievement par Kano, mais ses remarques portent a la
fois les méthodes culturales (ensemencement, fertilisation) et sur la fabrication. L’auteur
présente des thés et des engrais qu’il est le seul a avoir décrit. 1l s’attarde aussi, a la faveur de
I’évocation du thé, sur le comportement qui convient aux valets : avec cette digression, on
retrouve 1’objectif de formation des héritiers — en tant que maitres du domaine.

Le Précis des techniques agricoles (Nojutsu kanseiki F=fi7#1E 5C) est écrit en 1724 par

265 Yamada Tatsuo LI FHBEME, « Shohin seisan he no mezame» BEMMEE~NDE & (Réveil de la
production de marchandises) dans Furushima Toshio 1 S8 (dir.) Nosho no jidai REDEFL (Lére des
traités agricoles), Toky6, Nosan gyoson bunka kyokai, 1980, p.173.

266 Shimizu Takahisa ;H/KMEA, « Gendai no ndmin ni uttaecru mono » RADERIZEFZ 5 EH D (Plaintes
aux paysans de notre époque) dans Noji isho FEEZE, 1704-1710, Kano Koshird BEEF/NEER (1655-1710),
Nihon ndsho zenshii, vol.5, p.206.

7 Ibid., p.207
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Sunagawa Yasui #)I|EF7K. Le nom de I’auteur serait un nom de plume, ce qui expliquerait le
peu d’informations dont on dispose sur lui?®®. 1l aurait été administrateur de village (Jikata
yakunin #1751 A) dans la région du fleuve Yoshino, dans le fief d’Awa sur I’ile de Shikoku.
Le Précis des techniques agricoles peut-étre vu comme un traité agricole plus généraliste, non
spécialis¢ dans les techniques agricoles du fief d’Awa. D’ailleurs, il n’est pas fait mention de
la région dans I’ouvrage, ce qui participe de la difficulté a ¢lucider de maniere définitive
I’origine du document. Cependant, les descriptions des doubles récoltes et de la culture de
’indigotier, spécialités de la région, lient implicitement 1I’ouvrage a I’agriculture locale?®. La
visée de 1’auteur apparait comme la volonté d’aider au développement commercial de la petite
agriculture, ce qui s’inscrit pleinement dans le mouvement de renforcement du systéme
féodal®"’.

Les Considérations sur les travaux de la maison (Kagyoko T3 %) comptent 37 pages
seulement dans sa version imprimée contemporaine, et leur auteur, comme la date de
rédaction, ne sont pas connus. La version dont on a pu prendre connaissance vient de la
préfecture de Hiroshima, mais il demeure difficile d’affirmer que I’ouvrage est 1ié¢ a cette
région. Certains indices ont permis d’estimer la date d’écriture pendant 1’ére Meiwa
(1764-1771)*"". Les Considérations sur les travaux de la maison différent des autres ouvrages
en cela qu’il ne s’agit pas d’un traité agricole nosho. Le livre se rapproche d’un livre de

272 L

gestion, ne comportant pas d’éléments innovants sur les techniques agricoles ouvrage se

fonde sur I’expérience personnelle de 1’auteur qui, comme Kano dans les préceptes aux

268 Oka Mitsuo [ FE K, « Chosha to taisho chiiki » EH & xR Hhis (Auteur et objet régional) dans Nojutsu
kanseiki BEHfT#IEEE (Précis des techniques agricoles), 1724, Sunagawa Yasui #JIIEF/K (date inconnue),
Nihon n6sho zenshii, vol.10, p.404.

29 [pid., p.408.

210 Jpid.

21 Ozu Yiji /MBS =, « Teihon ni tsuite » JEAIZDLVT (A propos du texte original) dans Kagyoko REHE
(Considérations sur les travaux de la maison), 1764-1772, Maruya Jinshichi #LE&- (-), Nihon ndsho zenshi,
vol. 9, p.173.

22 Ozu Yiji /MERE =, « Honsho no tokushoku, gendaiteki igi » AEDNHEE . MAMESE (Caractéristiques
du livre, valeur contemporaine) dans Kagyoké 3% (Considérations sur les travaux de la maison),

1764-1772, Maruya Jinshichi #LE#+t (date inconnue), Nihon ndsho zenshi, vol. 9, p.188.
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successeurs, a la volonté de transmettre ses connaissances a ses descendants. Pourtant il ne
s’agit ni d’un livre de compte ni d’un carnet de notes portant des informations sur le temps et
les récoltes. Le livre décrit ce que doit étre une administration raisonnable, il évoque les
erreurs grossieres a ne pas faire. Il propose de rares informations sur le thé, également sous
I’angle de la gestion du domaine, préoccupation principale de 1’ouvrage. Ainsi, on trouve
mention du nombre de personnes nécessaires au désherbage et a la cueillette.

Prés d’un siecle aprés ’ceuvre de Miyazaki Yasusada, parait en 1789 un livre dont
I’auteur affirme volontairement ’influence de 1’Encyclopédie agricole, les Propos sur
I’agriculture de notre maison*” (Shika nogyé dan FhEREZEEK) de Miyanaga Shoun =K
1IE1E (1732-1803). Cet ouvrage fait partie, avec les Travaux des champs du Printemps a
[’Automne, des deux traités représentatifs de 1’agriculture du fief de Kaga. Alors que les
Travaux des champs du Printemps a |’Automne décrivent plutot 1’agriculture de la premiére
moiti¢é de 1’époque Edo, les Propos sur [’agriculture de notre maison s’attachent a

274 Ce n’est toutefois pas la seule

I’agriculture de la seconde moiti¢é de 1’époque Edo
différence entre ces deux ouvrages. Les Travaux des champs du Printemps a |’Automne
dépeignent une agriculture qui doit subvenir aux besoins de la ville voisine de Kanazawa,
tandis que les Propos sur [’agriculture de notre maison traitent d’une agriculture de
subsistance, centrée sur le souci de I’autosuffisance alimentaire?’”>. Cela explique en
particulier que 53 especes soient traitées dans le premier ouvrage, quand le second n’en décrit
pas plus de 30. Par ailleurs, alors que Miyanaga se réfere abondamment a 1’Encyclopédie

agricole — au moins une vingtaine de fois, il ne se référe jamais aux Travaux des champs du

Printemps a ’Automne. L’influence de ce dernier est au contraire trés perceptible dans

23 Shika nogyo dan FhEREBEZEER (Propos sur I’agriculture de notre maison), 1789, Miyanaga Shotin ‘& 5K IE 3&
(1732-1803), Tokyo, Nosan gyoson bunka kyokai, vol.o.

274 Hirose Hisao [ #8A M, «  Shika ndgyd dan” no seiritsu to sono rekishiteki haikei » [FAREBEK] DL
S EFDERMESR (Création des Propos sur [agriculture de notre maison et arriére-plan historique) dans
Shika nogyo dan FhFREZEF (Propos sur ’agriculture de notre maison), 1789, Miyanaga Shoiin & 7K IE &
(1732-1803) , Nihon ndsho zenshi, vol.6, p.331.

275 Konishi Masayasu /MFAIEZS, « Kindai he no taido » X ~DIEEI (Mouvement vers 1’époque moderne)
dans Furushima Toshio ™ & (dir) Nosho no jidai BEDE (L'ére des traités agricoles), Tokyo,

Nosan gyoson bunka kyokai, 1980, p.255.
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I’ceuvre de Miyanaga?’

. On ignore si ’omission des références a Tsuchiya est une marque de
modestie ou plutot celle d’une sorte de rivalité avec ce prédécesseur.

Miyanaga, comme d’autres auteurs de traités agricoles, tient compte des conditions
climatiques de sa région. Aussi sa description de la production de thé n’est-elle pertinente que
pour sa région d’origine, le fief de Kaga. Par exemple, les conditions y sont plus difficiles en
hiver, et ’agriculture doit s’adapter, comme I’explique clairement Miyanaga. Il reprend
d’ailleurs en grande partie Miyazaki sur ce sujet. La démarche semble aller de soi, pour un
traité¢ agricole, pourtant elle est unique en ce qui concerne le thé. L’on sait certes que
Miyazaki décrit la production du thé plutdt dans la région centrale du Kinai, mais peu sont les
auteurs qui adaptent réellement leur discours en fonction des conditions climatiques présentes
dans leurs régions. Miyanaga décrit deux thés, le zatcha (#%%) et un thé cuit au chaudron
qu’il ne nomme pas. Le zatcha n’est évoqué que par lui. Il décrit lui-méme ce thé comme « bu
par les paysans », ce qui permet toutefois d’élargir la validité du discours a d’autres types de
thé.

L ouvrage L’ampleur de [’épi : combien de graines par épi (Ichiryii manbai ho ni ho —
PLHEFEIZFE) a été édité a plusieurs reprises pendant 1’époque Edo, mais la plus ancienne
version confirmée date de 1786. Le traité a été écrit par Kawai Chiizo JIl & B &
(1728-1804) dans le fief de Bitchu (préfecture d’Okayama). Il a connu une grande diffusion
grace a ses multiples rééditions, et ce dans plusieurs villes (Edo, Osaka, Kyoto et Nagoya au
moins). Un tel phénomeéne est assez rare pour un traité agricole de cette période, et I’ouvrage
n’a ce point en commun qu’avec 1’Encyclopédie agricole. 1l aurait également joué un grand
role dans I’amélioration des techniques et la diffusion des connaissances agricoles?’’.

L’ouvrage traite aussi bien de 1’outillage agricole que de la jachére. Le thé évoqué est décrit

276 Hirose Hisao [LhFAAG#, « © Shika nogyd dan” no tokuchd to naiyd» [FAREZEHK] OEFHEAR
(Particularités et contenu des Propos sur [’agriculture de notre maison) dans Shika nogyé dan FhR B
(Propos sur I’agriculture de notre maison), 1789, Miyanaga Shotin & 7K IE3& (1732-1803), Nihon ndsho zenshii,
vol.6, p.337.

277 Satd Tsuneo 1k BRE HE, « “Ho ni ho” no teihon ni tsuite » [FEIZFE] DEARIZDULVT (A propos du texte
original L’ampleur de [’épi : combien de graines par épi) dans Ichiryi manbai ho ni ho —fiF{EFEIZTE
(L’ampleur de 1’épi : combien de graines par épi), XVIII® siécle, Kawai Gen JI[& T (date inconnue), Nihon

nosho zenshd, vol.29, p.94.
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comme « identique a ce qui se fait dans d’autres régions 27 ».

L’ouvrage du Livre du ver a soie, du thé et du miirier a papier (Kaiko cha kami no
ki no fumi TWEHAEE) parait en 1866 sous la plume de Takekawa Chikusai 7)1
(1809-1882). Takekawa est originaire de la province d’Ise, et sa famille tient un commerce
d’agent de change. Il étudie les systemes d’irrigation, la fabrication de céramique de style
Bankoyaki & &%, ainsi que la géographie et les travaux publics. Cela lui permet de publier
par ailleurs I’ouvrage These sur la défense cotiere et la défense de la patrie (Kaibo gokoku
ron EFHEE).

Les Collections essentielles sur I’agriculture (Nogyo yoshii B3 E5E) sont écrites
en 1826 par Miyaoi Yasuo = EELf (1797-1858). Cet auteur est un lettré des études
nationales (kokugaku E%£) et un disciple de Hirata Atsutane FHEREL (1776-1843)7. 11
aurait pratiqué 1’agriculture tout en étudiant. Il propose dans son ouvrage une explication sur
les différences entre plantes males et femelles pour les produits récoltés?. I traite de 64
produits, dont les 5 grains, les 4 arbres, les 3 herbes, etc. En ce qui concerne le thé, méme si
Miyaoi Yasuo se montre moins détaillé que d’autres auteurs, il est I’un des seuls a décrire les
techniques de fabrication du sencha.

Les Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux (Koeki kokusan ko
NIEFEEZE) paraissent en 1859. 1l s’agit du dernier ouvrage d’Okura Nagatsune. Cet auteur
est un agronome originaire de la province de Bungo a Kytshii, qui a écrit de nombreux
ouvrages sur I’agriculture. La visée clairement exprimée est d’aider le peuple a apprendre les
techniques agricoles : les famines de la fin des années 1780 pendant 1’¢re Tenmei (1781-1789)
avaient marqué Nagatsune. Apres ces famines, il s’est mis a voyager a Kytshii et Shikoku

pour étudier les techniques agricoles®®!. A I’dge de 29 ans, il s’établit a Osaka, tout en

28 Ichiryii manbai ho ni ho —F#1A{EFEIZFE (Lampleur de I’épi : combien de graines par épi), XVIII® siécle,
Kawai Chiizo JI| & BB (1728-1804), Nihon ndsho zenshii, vol.29, p.83.

279 Hirata Atsutane est un lettré japonais, grand théologien du shinto, il est considéré comme un des quatre
grands hommes des études nationales.

280 Konishi Masayasu /NFEIE#S, « Kindai he no taido » L ~DIEE) (Mouvement vers 1’époque moderne)
dans Furushima Toshio 1 &8 (dir) Nosho no jidai BEDEMK (Lére des traités agricoles), Tokyo,
Nosan gyoson bunka kyokai, 1980, p.253.

281 Tinuma Jiro #R;A=EBR, « Okura Nagatsune no shogai ni okeru ** Kéeki kokusan k6” no shippitsu jiki » K&k
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poursuivant ses voyages et son étude des techniques agricoles de la région du Kinai. Son
premier ouvrage est publié en 1802 sous le titre de Bénéfices des paysans (Noka eki =R IE).
Si Miyazaki peut étre considéré comme le représentant de 1’agronomie de la premiére moitié
de 1’époque Edo, Okura est sans doute son pendant pour la seconde moitié?*?. Toutefois, alors
que Miyazaki insiste fortement sur la culture du riz, avec une description plus complete,
Okura s’intéresse davantage aux productions agricoles non alimentaires (tabac, indigo,
chanvre, coton, thé, en particulier). Le riz tient toujours une place prépondérante du point de
vue du systéme fiscal a I’époque d’Okura, mais la conviction que ’augmentation de la
production des produits non alimentaires est plus accessible que 1’augmentation de la
production du riz incite les guerriers a favoriser les plantes non alimentaires. L’espoir, pour
les paysans aussi, que les profits seront meilleurs avec ces productions non alimentaires
provoque un intérét croissant pour ces cultures®®’. Les ouvrages d’Okura reflétent donc les
tendances de son époque, et il €crit sur ces sujets pour répondre a une demande spécifique. La
pensée agronomique d’Okura est fondée sur un humanisme ancré et une doctrine économique
rationnelle. Il veut transmettre les techniques et la pensée agricoles des régions du Japon les
plus développées pour les introduire dans les régions les moins développées : il souhaite
participer au développement global de son pays?®*,

Les Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux constituent le
recueil des connaissances accumulées par Okura tout au long de sa vie. Il y traite des céréales,
des produits de la mer comme des produits de 1’artisanat. Il donne les avantages liés a chaque
produit, car il cherche a améliorer le sort des paysans, condition vue comme préalable au

bonheur du pays. Bien qu’il ait passé la majeure partie de sa vie en dehors de I’1le de Kyiisha,

XKEDEEIZCE TS IAHEEZ) OBERD (La période décriture des Réflexions sur les profits
substantiels tirés des produits nationaux dans la vie d’Okura Nagatsune ) dans Koeki kokusan ko6 [LIEEEE
(Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux), 1859, Okura Nagatsune Kg7K&E (1768-?),
Nihon ndsho zenshd, vol. 14, p.414-415.

282 Tinuma Jird 8R;8ZER, « “Kokusan” to ndomin» [EE] &BER (“Produits nationaux” et paysans) dans
Furushima Toshio & S8 (dir) Nosho no jidai BEDE (Lére des traités agricoles), Tokyd, Nosan
gyoson bunka kyokai, 1980, p.183.

%5 Ibid., p.185.

4 Ihid., p.208.
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les thés qu’il décrit dans les Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux
sont typiques de ceux que I’on y trouve. On trouve en particulier la description du thé vert
cuit dans un chaudron (kamairi cha 1Y) %)™, qui aujourd’hui encore est fabriqué
uniquement sur cette ile. Il ne décrit que partiellement la production du thé, en invitant le
lecteur a lire I’Encyclopédie agricole de Miyazaki Yasusada. Il effectue également une rapide
comparaison entre plusieurs thés, selon le goit et la qualité qu’il leur préte.

Les Notes sur les cultures maraichéres du passé (Saien onko roku FERE %) ont été
écrites par Kato Kansai (1782-1866) en 1866 dans le fief de Mito (préfecture d’Ibaraki). Kato
Kansai était un petit fonctionnaire local (fedai F{X) qui aurait écrit son ouvrage en se
fondant sur un ouvrage intitulé Notes sur les labours (Kosakuko 31E#2) de Nemoto
Rizaemon #BAF|Z &MY (date inconnue). 11 y a ajouté ’expérience accumulée pendant plus
de trente ans par 1’observation des villages de sa région®®. Il traite en grande partie du
maraichage (aubergine, poireau, daikon, et légumineuses), mais il aborde aussi d’autres
productions agricoles (thé, coton, chataigne, etc.) et la fabrication des engrais (engrais verts,
eau de cuisson, cendre, etc.). Pour le thé, Katdo Kansai s’intéresse principalement a la culture
méme si la fabrication est bri¢vement décrite.

Le dernier traité agricole que I’on évoquera est intitulé [llustration de la fabrication du
thé (Seicha zukai BLZXEf#). 11 parait en 1871, donc au début de 1I’époque Meiji, en méme
temps que I'Illustration de I’élevage de ver a soie (Sanso zukai REXfR). Les deux traités
sont publiés par le fief de Hikone sans que le ou les noms des auteurs soient connus. Il est
possible que le ou les auteurs soient des fonctionnaires du fief, spécialisés dans la production
de thé, ou des savants spécialistes des techniques agricoles?®’. Comme son nom I’indique,

I’ouvrage est un traité illustré, ce qui est plutot rare en ce qui concerne le thé. L’ ouvrage est

285 Le nom de ce thé est rentré dans le langage courant et nous le nommerons donc par son nom japonais.

286 Kawamata Eiichi JIREE—, « “Saien onko roku” no seiritsu to sono jidai » [EERHEEK] DI EZFD
BF{X (Création des Notes sur les cultures maraichéres du passé et son époque) dans Saien onko roku FRERH
$£% (Notes sur les cultures maraichéres du passé), 1866, Katdo Kansai INiEE 7R (1782-1866), Nihon ndsho
zenshii, vol.29, p.385-389.

287 Kasubuchi Hiroaki #Ai¥172H8, « Teihon to shippitsusha ni tsuite » EA & MEFIZDULVT (A propos du
texte original et de I’auteur) dans Seicha zukai BZXBIf# (Fabrication illustrée du thé), 1871, anonyme, Nihon

nosho zenshd, vol.47, p.235.
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divisé en deux, la premiére partie étant consacrée a la culture du théier (ensemencement,
engrais, taille des arbres) et la seconde partie aux processus de fabrication du thé (cueillette,
cuisson, séchage, conservation). Les étapes de culture et de fabrication principales sont
illustrées de fagon précise et permettent une meilleure compréhension des explications. Vingt
et une pages sont illustrées sur les trente-deux que contient I’ouvrage. Il s’agit d’un document
essentiel, qui décrit précisément la fabrication du sencha selon la technique existant depuis le
début du XVIII® siecle. Entre ces deux dates, nous n’avons que peu d’informations détaillées
sur le procédé de fabrication de ce type de thé. Bien que des évolutions technologiques soient
déja visibles, le procédé de fabrication demeure globalement identique et témoigne de
manicre claire de ce qui se faisait a I’époque Edo. L’ouvrage permet donc de faire le lien entre
les deux époques. Il permet par ailleurs de disposer d’une description du gyokuro, qui est
alors un thé récent et dont les descriptions sont peu nombreuses. L’ouvrage offre surtout un
meilleur apergu de I’outillage utilisé dans les champs, 1’iconographie de I’époque Edo étant
peu éloquente concernant le travail des champs de théiers?®. C’est aussi la présentation des
engrais, comme d’ailleurs dans la publication jumelle sur la culture du ver a soie qui constitue
le grand intérét du traité?*°.

Nous terminons donc cette revue des traités agricoles par I’/llustration de la fabrication du
thé, dont la proximité avec 1’époque Edo et la richesse iconographique font un ouvrage
indispensable pour comprendre et appréhender le thé de cette époque.

En dehors des traités agricoles de I’époque Edo, d’autres sources ont été utiles pour
mieux interpréter les techniques utilisées dans le processus de fabrication du thé. Les ceuvres
les plus intéressantes sont certainement celles écrites par des voyageurs étrangers au Japon au
tournant des XVI°® et XVII® siecles avant la fermeture du pays, ou au début du XIX® siecle. Le
plus ancien est I’ouvrage du missionnaire jésuite portugais Jodo Rodrigues (1558-1633)

Histoire de 1’Eglise du Japon®*® (Histéria da Igreja do Japdo) écrit en 1620. Rodrigues

288 Notamment avec ’ouvrage d’Okura Nagatsune, Lecons sur les commodités des outils agricoles (Nogu
benriron REEFIR).

289 Kasubuchi Hiroaki ¥Ai#|7=08, « Teihon to shippitsusha ni tsuite » EA &EBEZE(ZDULVT (A propos du
texte original et de I’auteur) dans Seicha zukai BZXBIf# (Fabrication illustrée du thé), 1871, anonyme, Nihon
nosho zenshi, vol.47, p.241.

20 Nihon kyokai shi BZAZI&H (Histoire de 1’Eglise du Japon), 1620, Rodrigues Jodo (1561-1633), Ema
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rédige plusieurs ouvrages sur le Japon et notamment une grammaire du japonais, assortie d’un
dictionnaire japonais-portugais. L’auteur a eu des entrées aupres du shogun et il a obtenu la
permission de rester dans le pays, méme aprés ’expulsion des missionnaires chrétiens.
L’ouvrage de Rodrigues est une des premicres traces écrites de la couverture des théiers a Uji,
et de la description des tables de séchage?®!, éléments indispensables au séchage des feuilles
de thé pour faire diminuer leur taux d’humidité. La couverture des théiers était sans doute
pratiquée depuis plus d’un siecle, mais aucun témoignage ne I’évoquait avant celui-la. Dans
son récit, Rodrigues aborde également la cérémonie du thé, et les mceurs observées au Japon.
Cet Européen porte un regard trés intéressant sur le thé, qui lui est totalement étranger. Il
décrit avec précision des €léments qui paraissent sans doute trop €vidents pour étre évoqués
par un auteur japonais.

Vient ensuite Engelbert Kaempfer (1651-1716), médecin et naturaliste allemand. Il
s¢journe deux ans au Japon en tant que médecin de la Compagnie néerlandaise des Indes
orientales, et il rencontre a deux reprises le shogun Tokugawa Tsunayoshi (1646-1709).
Kaempfer écrit plusieurs ouvrages sur le Japon : Le Flora japonica et I’ Histoire naturelle,
civile et ecclésiastique de I’Empire du Japon. Dans 1’appendice de ce dernier, Kaempfer
décrit I’ensemble des processus mis en place par les Japonais pour la fabrication du thé.
L’ceuvre de Kaempfer est donc importante, elle permet en particulier d’avoir un point de vue
européen sur le thé, contemporain de I’écriture de I’ Encyclopédie agricole de Miyazaki. Elle
offre aussi une description de la culture du thé un siécle avant Siebold, et donc une base de
comparaison sur un temps long.

Carl Peter Thunberg (1743-1828), botaniste et médecin suédois, est le seul savant européen
a avoir visité et décrit le Japon au X VIII® siecle. Surnommé « le pere de la botanique japonaise »,
il passe quinze mois au Japon entre 1775 et 1776. Bien que cantonné la plupart du temps sur
I’1le de Dejima, il assemble de vastes collections sur lesquelles il va fonder sa carriére : plantes,

292

insectes, monnaies, livres, etc””~. Deux ouvrages de Thunberg traitent du thé, le Flora japonica

Tsutomu ;I EF%, Ikegami Mineo it £k eral (trad.), 2 vols., Tokyd, Iwanami shoten, 1967-1970.

21 La table de séchage est ce qui permet le séchage des feuilles. Le séchage consiste & enlever par évaporation
une grande partie de I’eau de la feuille.

292 Marie-Christine Skuncke, « Suéde, Europe, Japon: Le botaniste Carl Peter Thunberg sur le marché

international », La Révolution fran¢aise [En ligne], n°13, 2018.
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et le Resa uti Europa, Africa, Asia. Le premier est un ouvrage de botanique alors que le second
est un récit de voyage. Le Flora japonica n’a pas connu de traduction frangaise et n’est
disponible qu’en latin. Le récit de voyage est quant a lui connu en francais sous le titre Voyages
de C. P. Thunberg au Japon, Par le Cap de Bonne-Espérance, les iles de la Sonde, &c. Le théier
y est évoqué dans un chapitre sur 1’agriculture, méme si Thunberg s’abstient d’apporter des
détails trop nombreux, invitant le lecteur a se reporter au Flora japonica. Contrairement a
Kaempfer, Thunberg ne s’intéresse qu’a la plante, il ne mentionne pas du tout les processus de
fabrication.

Enfin, on doit évoquer un dernier voyageur étranger : le médecin et naturaliste allemand
Phillip Franz von Siebold (1796-1866). 1l se rend au Japon en tant que médecin de la
Compagnie hollandaise des Indes Orientales. Pendant son service, il répertorie la faune et la
flore de I’archipel et il rédige plusieurs ouvrages sur ses observations. Il publie ensuite un
ouvrage ethnographique et géographique, sous le titre Nippon, a partir de 18322%%. C’est dans
ce dernier qu’il évoque le thé. Il s’intéresse a la fois la production et la fabrication du thé,
notamment celles du sencha qui, comme on 1’a vu, sont presque passées sous silence par les
auteurs japonais. Il offre également des illustrations du matériel utilisé lors de la confection
du sencha. Les descriptions schématiques sont faites de fagon scientifique, au contraire de
simples illustrations. Leur précision est plus importante que celle des illustrations figurant
dans les traités agricoles japonais. Le travail de Siebold sur I’agriculture (Nippon, 1832-1854),
mais aussi sur la chimie de la terre, apporte des renseignements précieux pour aborder les
techniques du thé. Sa réflexion est évidemment ¢éloignée de celle de Miyazaki, et elle offre un
regard vraiment différent pour concevoir I’histoire et 1’évolution des techniques de fabrication
du thé.

Enfin, le thé est abordé dans de nombreux textes littéraires ou philosophiques, qui
apportent des compléments d’information parfois intéressants. Ces textes sont le plus souvent
issus du monde des lettrés pratiquant ce qui deviendra plus tard la cérémonie du thé en
feuilles. Si ces sources ne foisonnent pas de détails techniques, y sont évoqués de nombreux
ustensiles nécessaires a la consommation du thé, le nom des différents thés, et des

informations essaimées sur la fabrication du thé. Dans ce domaine, les ouvrages les plus

23 Nippon HZA (Japon), 1832-1882, Siebold Phillip Franz (1796-1866), Sueki Fumihiko KA EL et al.

(trad.), 12 vols., Tokyo, Ytshodo shoten, 1977-1979.
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importants sont écrits par Baisao Ftc & 55 (1675-1763), Collection d’écrits sur le thé
provenant de la montagne aux pruniers (Baizan shucha furyaku ¥gILFEZRFEHR) en 1748,
Oeda Ryiiho K iRF (?2-vers 1755) avec le Recueil indispensable sur le sencha -
Discussions sur le thé prés de la baie de bleue (Sencha shiyo shii — Seiwan chawa R1Z{E B

& FEREE) en 1756 ou encore Ueda Akinari EHFRAK (1734-1809) dans ses Mots
futiles de pure élégance (Seifii sagen ;B0 §) en 1794%%*, Les apports de connaissances de

ces sources, sur des ¢léments culturels liés au thé, sont particulierement précieux.

3.2 Les traités agricoles : tentative de typologie

Les nosho ou traités agronomiques sont des ouvrages écrits a 1’époque Edo. Ils
constituent des sources essentielles pour connaitre les techniques agricoles de cette époque.
Dans un sens large, ce sont des ouvrages sur I’agriculture, les paysans et les villages, et en
régle générale on les considére comme les traités de techniques agricoles d’avant 1’ére Meiji.
I1 s’agit de comptes-rendus ou de rapports, presque tous commandités ou rédigés par des
fonctionnaires ou des agronomes des provinces. Ils englobent souvent tous les aspects de la
société agricole de I’époque Edo, et ils permettent ainsi de comprendre les techniques et
1’économie agricoles, et la société paysanne. Evoquant les techniques d’avant arrivée des
Occidentaux, les nosho fondent essentiellement leurs descriptions sur les petites exploitations
caractéristiques de cette époque, et sur les dires des vieux paysans.

Le Traité exhaustif de pharmacopée (Bencao gangmu) est importé puis diffusé au
Japon au cours de I’ére Keinan (1596-1614). Dans le méme temps, le nouveau pouvoir
shogunal souhaite stopper les pertes monétaires d’or et d’argent dues aux échanges
commerciaux avec la Chine et la Corée, en ordonnant une politique dite de fermeture du pays
(sakoku $H[E). Le pays doit dés lors pouvoir fonctionner en autarcie. Ces deux événements

sont importants pour la diffusion des savoirs dans le Japon d’Edo?®. Les traités agronomiques

294 Hayashiya Tatsusaburdo MEBR=EF (dir.), Nihon chasho BZARZEZE (Ouvrages classique sur le thé au
Japon), Tokyo, Heibonsha, 1972.
295 1t6 Nobuhiro {REE{S1#, « Productions agricoles et mesures contre les famines aux époques de Muromachi et

d’Edo », Géographie et cultures, 86,2013, p.36-37.
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sont écrits en treés grand nombre dans tout le pays aux XVIII® et XIX° siecles, avec une forte
concentration pendant 1’ére Genroku (1688-1704), qui est aussi une période d’épanouissement
du commerce intérieur?®®. Le développement de I’agriculture et des villages a permis de

soutenir I’épanouissement de la société de 1’ére Genroku?*’

, 'y compris sur le plan culturel. La
convergence du développement agricole, économique et culturel coincide avec 1’apparition
des nosho. C’est dans les régions du Kinai et de Sanyd?*®, qui sont des provinces
anciennement développées, qu’a fleuri le plus grand nombre de ces nosho. Les nosho ont
¢galement eu un rdle culturel et éducatif. Ainsi, ’ouvrage chinois Traité d’administration
agricole (Nongzhen quanshu) fait partie des livres congus pour les études d’herboristerie
(honzogaku ARELZ) et les sciences de la terre (chigaku HB%). Le role des nosho n’était pas
seulement de consigner des connaissances techniques, ils servaient aussi de moyens de
diffusion des informations*°. On peut enfin signaler que les agronomes de 1’époque Edo ne
font pas preuve de démarches scientifiques, en particulier ils ne procedent pas a des
expérimentations dans le but de vérifier des théories.

Les nosho sont de plusieurs types, et I’on trouve plusieurs manieres de les classer.
Une premicre classification est possible en fonction de 1’identité¢ de 1’auteur, ce qui s’entend,
puisque ces écrits sont souvent issus de 1’expérience des auteurs, ou des témoignages

recueillis auprés de paysans expérimentés®®. Une autre classification, en deux catégories,

peut étre envisagée. On peut en effet distinguer les ouvrages écrits par des savants philologues,

2% Satd Tsuneo {EBRE I, « Nosho» BZE (Traité agricole) dans Nagahara Keiji K/EEZ (dir) Koza
Nihon gijutsu no shakai shi dai ikkan : Nogyo, nosan kako FBEE - BABMOHILE—4& BXEX-BEM
T (Cours d’histoire sociologique des techniques du Japon premier volume : Agriculture, Transformation des
produits agricoles), Tokyd, Nihon hyoronsha, 1987, p.306.

27 [Ibid., p.307.

2% Le Kinai est la région autour des villes de Kydto, Osaka et Kobe, et la région du Sanyd correspond a la partie
Ouest de 1’1le de Honshi (Hiroshima, Okayama, etc.).

29 Satd Tsuneo {ERRE I, « Nosho» BZE (Traité agricole) dans Nagahara Keiji KREZ (dir) Koza
Nihon gijutsu no shakai shi dai ikkan : Nogyo, nosan kako FEEE - BABMOHELE—4& BXE - BEM
T (Cours d’histoire sociologique des techniques du Japon premier volume : Agriculture, Transformation des
produits agricoles), Tokyd, Nihon hydronsha, 1987, p.310.

300 Smith Thomas C., « Peasant time and factory in Japan », Past&Present, n°111, 1986, p.175.
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tel Kaibara Ekiken EJR#&F (1630-1714) ou Sato Nobuhiro {EBEISHH (1769-1850), et
ceux composés par des fonctionnaires ayant souvent des responsabilités dans la politique
agricole de leurs fiefs. Ces derniers sont désignés sous le nom de traités régionaux jigata no
sho A DE 3 1Is sont plutdt focalisés sur I’administration et la gestion des domaines,
quoique certains s’intéressent assez largement aux techniques agricoles. Dans cette catégorie,
nous retrouvons par exemple les ouvrages Analogies d'un expert agricole (Roné ruigo 75 =
$85E), paru en 1722 dans le fief de Tsushima, et I’Essentiel de I’Encyclopédie agricole
(Nogyo zensho yakugen B3R EZEHIE), qui reprend largement les généralités de
I’Encyclopédie agricole, et apporte des rectifications.

On peut aussi classer les nosho selon leurs différentes visées. Ainsi, certains traités
servent de guides de bonnes pratiques agricoles (shido teki nosho ¥§BRIEE), tandis que
d’autres, plus illustratifs, sont des traités agricoles vraiment régionaux (chiho teki nosho #hJ5
BB ZE)32. Dans les premiers, qu’'on peut considérer comme des traités agricoles
«pédagogiques », l’auteur souhaite diffuser les connaissances agricoles, et stimuler
I’amélioration des techniques. Il vise un public trés large, et les ouvrages sont réguliérement
réédités. Ces traités « pédagogiques », qui se présentent comme des manuels, ont une
influence réelle sur les politiques et les techniques agricoles. Ils sont souvent les ceuvres de
savants reconnus. Ainsi, les trois grands agronomes de cette époque, Miyazaki Yasusada &
FZE &S (1623-1697), Okura Nagatsune KgijK& (1768-1861) et Satd Nobuhiro, ont écrit
des traités agricoles de cette nature. Ces écrits peuvent eux-mémes étre divisés en deux
catégories : les traités agricoles généraux, et les traités agricoles spécialisés. L’exemple
typique du traité¢ généraliste est sans doute 1’Encyclopédie agricole. Les traités agricoles
spécialisés se consacrent a un produit agricole en particulier, et proposent un exposé plus

détaillé sur les moyens humains, 1’outillage et les techniques requis. Les ouvrages Legons sur

301 Fyrushima Toshio ™ &8, « Nosho wo yomu imi » BEZHOEMK (Signification de la lecture des
traités agricoles) dans Furushima Toshio & B8 (dir) Nosho no jidai BEDFEHK (Lére des traités
agricoles), Tokyo, Nosan gyoson bunka kyokai, 1980, p.22.

32 Qatd Tsuneo {EBRE M, « Nosho» BZE (Traité agricole) dans Nagahara Keiji ;KRB (dir) Koza
Nihon gijutsu no shakai shi dai ikkan : Nogyo, nosan kako FBEE - BAREMOHELE—& BE - BEM
T (Cours d’histoire sociologique des techniques du Japon premier volume : Agriculture, Transformation des

produits agricoles), Tokyd, Nihon hyoronsha, 1987, p.310.
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les commodités des outils agricoles (Nogu benriron B2E{ER|i®) ou Ecrits sur ['huile de
navette (Yiisai roku ;B3 $K) d’Okura Nagatsune en sont de bons exemples.

Les traités agricoles régionaux, quant a eux, méme s’ils sont influencés par les
traités agricoles pédagogiques, prennent avant tout en compte les pratiques et les conditions
locales, du point de vue du climat et du sol en particulier. Leur visée et leur cible sont
différentes : ces traités sont souvent destinés a la descendance des auteurs. Peu nombreux ont
une vocation commerciale, le public étant de fait restreint par la spécificité du propos. Ces
traités régionaux apportent un éclairage précieux 1’histoire locale’®. Ils ont pour auteurs des
«savants » locaux, ou des petits fonctionnaires de provinces, qui assument le caracteére
détaillé et tres spécifique des notations consignées. Ces traités régionaux peuvent aussi faire
I’objet d’un classement en deux catégories, en fonction des régions concernées : d’un coté les
traités agricoles des régions chaudes (danchi nosho BEMEZE), dont les Enseignements sur
les travaux de la maison (Kagyoden T3RIE) dont un exemple, d’autre coté les traités
agricoles des régions froides (kanchi nosho EHEZE), avec par exemple le Traité agricole
de la région d’Aizu (Aizu nosho REEE).

Les traités agricoles pédagogiques et les traités agricoles régionaux se complétent
pour offrir une image du Japon agricole de cette époque. Les techniques décrites mettent au
jour une certaine diversité des pratiques au niveau régional®**,

L’ouvrage de Miyazaki Yasusada, I’Encyclopédie agricole, a constitué une
référence, mais les auteurs des traités qui s’en inspirent ont eu conscience des différences
climatiques régionales, et proposent donc des adaptations dans leurs textes®®. L’ Encyclopédie
accorde une grande importance a la rotation des cultures, a la rationalisation de I’arrangement

des cultures dans les champs. Une attention particulieére semble aussi accordée au yin et au

303 Qatd Tsuneo EBRE B, « Nosho» BZE (Traité agricole) dans Nagahara Keiji ;KRB (dir) Koza
Nihon gijutsu no shakai shi dai ikkan : Nogy6, nosan kako FBEE - BAREMOHERE—4& B - EEMN
T (Cours d’histoire sociologique des techniques du Japon premier volume : Agriculture, Transformation des
produits agricoles), Tokyo, Nihon hyoronsha, 1987, p.310-311.

394 Ibid., p.311.

305 Tokunaga Mitsutoshi &7k &8, « Japanese agronomy from the 17 to the 21* century. Origin of traditional
agronomy, its changes due to western agronomy and revival », Osaka University of Economics working paper

series, n°6, 2006, p.3.
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yang, méme si jusqu’a la fin du XVIII® siecle on ne trouve aucune mention explicite de cette
théorie dans les traités agricoles. Il faut attendre les Techniques particulieres de I’agriculteur
(Nokagyoji BIFZEDE) (1793) et les Digressions agricoles (Nogyoyowa FE3EREE) (1826)
pour voir mentionner que la balance entre le yin et le yang est importante, du fait de la
dichotomie entre élément masculin et féminin dans toutes créatures, plantes incluses®?®. En
dehors de cet aspect, les traités agricoles japonais sont assez peu influencés par ce qui se
faisait en Chine, exception faite de 1I’Encyclopédie agricole, qui a d’ailleurs suscité dans sa
traduction des erreurs d’interprétations et des adaptations au contexte japonais. Méme dans ce
cas, on le voit, les nosho s’appuient fondamentalement sur I’expérience agricole japonaise.

Les traités agricoles ont été écrits alors méme qu’il n’existe pas de spécialistes des
techniques, dans le sens moderne, a cette époque. Les agronomes n’ont pas encore une
démarche scientifique, comme c’était le cas d’Ibn al Awann en Andalousie au XII® siécle par
exemple.

Dans les nosho, les connaissances agricoles apparaissent comme le résultat de
I’expérience acquise au fil des ans. C’est seulement a la fin de la période Edo que sont menées
les premiéres expérimentations sur le riz, a Nara, par Nakamura Naozdo 1§ EH =
(1819-1882)3%7. Selon Furushima Toshio, les impdts jouent un grand role dans cette
expérimentation tardive. Pour lui, la fourniture de I’impo6t passe avant tout, et le paysan
observe et décide de ce qui est le mieux dans le but premier de payer ses impots. Par souci de
sécurité, il s’en tient donc a des techniques déja éprouvées>®®. A tester de nouvelles méthodes
de production, on s’exposerait au risque de ne pas pouvoir payer les impdts. De la méme
manicre, les lecteurs des traités agricoles veulent voir exposer des méthodes concretes et
éprouvéees. Les traités se consacrent en particulier a la qualité de la terre et a la maniere dont
les anciens considéraient les conditions naturelles du sol. Il y a donc un grand conservatisme,
associ¢ néanmoins a une curiosité et a une attention réelle aux conditions naturelles et a

I’environnement. Parfois par exemple, des cas problématiques sont consignés, sans que

06 Ihid., p.3.

397 Fyrushima Toshio ™ &8, « Nosho wo yomu imi » BEZHOEMK (Signification de la lecture des
traités agricoles) dans Furushima Toshio & B#U# (dir) Nosho no jidai BEDFEMR (Lére des traités
agricoles), Toky0d, Nosan gyoson bunka kyokai, 1980, p.25.

308 Ibid.
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I’auteur soit en mesure de fournir les moyens de résolution directe, 1’objectif est de garder
trace du probléme pour que des observations sur le terrain permettent un jour de trouver les
solutions®®,

Les traités agricoles nosho sont indispensables pour comprendre les techniques agricoles
de I’époque Edo. IIs représentent I’agriculture japonaise cette période, caractérisée par des

techniques agricoles liées a la petite paysannerie plutot qu’aux grands domaines>!°.

3.3 Apergu de ’agriculture de 1’époque Edo

A la fin du XVI¢ siécle, on assiste a la fin des troubles et a I’unification du pays. Dans ce
contexte pacifié, plus question pour les fiefs d’agrandir leur territoire pour augmenter leurs
revenus. Le gouvernement shogunal et les fiefs cherchent donc de nouvelles ressources en ce
début de I’époque Edo : le défrichement, 1’augmentation des surfaces agricoles et des forces
productives, constituent des réponses a cette quéte. Les famines connaissent un pic au
moment de 1’ére Kan’ei (1641-1643) elles incitent les fiefs a des politiques encourageant
beaucoup la production agricole, en particulier celles de produits de premiére nécessité. Les
fiefs, des lors, utilisent une grande partie de la force productive pour rendre cultivables toutes
les terres restées impropres a I’agriculture jusqu’au Moyen Age : les lagunes asséchées, les
plaines alluviales marécageuses par exemple. Des terres vont également étre transformées en
champs irrigués grace a la mobilisation de capitaux qui permettent la création de nouveaux
canaux d’irrigation et de nouvelles voies d’accés. Chaque paysan, chaque village étend

progressivement sa surface agricole. De nouveaux villages sont méme créés. Cette grande

entreprise de défrichement du XVII® siécle se voit attribuer le surnom d’« époque des grands

39 Fyrushima Toshio ™ &8, « Nosho wo yomu imi » BEZHOEMK (Signification de la lecture des
traités agricoles) dans Furushima Toshio & B#U# (dir) Nosho no jidai BEDFEHK (Lére des traités
agricoles), Tokyo, Nosan gyoson bunka kyokai, 1980, p.28.

310 Qatd Tsuneo EiRE M, « Nosho» BZE (Traité agricole) dans Nagahara Keiji ;KRB (dir) Koza
Nihon gijutsu no shakai shi dai ikkan : Nogyo, nosan kako FBEE - BAEMOHELE—& BE - BEM
T (Cours d’histoire sociologique des techniques du Japon premier volume : Agriculture, Transformation des

produits agricoles), Tokyd, Nihon hyoronsha, 1987, p.316.
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défrichements ». Alors que, selon Guillaume Carré, le Japon était au début du XVII® siecle un
pays sous-peuplé, sous-administré et sous-développé sur le plan des infrastructures, la paix
instaurée par le régime Tokugawa a permis un rattrapage économique et démographique’'!
de ce retard. Les défrichements font passer la surface agricole de 1,64 million de chd*!? du
début du XVII® a 2,97 millions de cho au début du XVIII® siécle. Selon Charlotte von
Verschuer, 40 % des surfaces en moyenne sont des champs secs et 60 % des champs irrigués.
La production agricole serait alors passée de 18 millions de koku pendant 1’ére Keicho
(1596-1615) a 25,78 millions de koku pendant I’ére Genroku®'*. En un siécle, le Japon
connait donc une hausse de 81 % de ses surfaces cultivées. Dans le méme temps, la
population aurait doublé ou triplé, selon les différentes estimations des chercheurs, le

13!% évoquant 26 millions d’habitants. Les estimations sur la croissance

recensement de 172
exponentielle des champs cultivés seraient cependant a revoir, comme 1’affirme C. von
Verschuer. En effet, les estimations effectuées pour les années d’avant 1721 sont faites sur la
base d’une monoculture du riz en expansion, sans prendre en compte les autres céréales,
pourtant bien cultivées>!>.

L’explosion démographique nécessite quoi qu’il en soit une croissance au moins
équivalente de la production agricole. L’aménagement du territoire voulu par le pouvoir
shogunal est prolongé a 1’échelon local par les différentes maisons seigneuriales. On voit alors

apparaitre de nouveaux aménagements portuaires (Osaka, Edo, Nagasaki en particulier), ainsi

que I’aménagement de cours d’eau et de voies de communication terrestres®!®. Ces derniéres

311 Carré Guillaume, « L’époque prémoderne » dans Hérail F. (dir) Histoire du Japon, Paris, Hermann, 2010,
p.662.

312 Un cho HT est presque I’équivalent d’un hectare. 0,991736 ha plus précisément.

313 Verschuer Charlotte von, Rice, Agriculture and the Food Supply in Premodern Japan, New York, Londres,
Routledge, 2016, p.78.

314 Carré Guillaume, « L’époque prémoderne » dans Hérail F. (dir) Histoire du Japon, Paris, Hermann, 2010,
p.655-658.

315 Verschuer Charlotte von, Rice, Agriculture and the Food Supply in Premodern Japan, New York, Londres,
Routledge, 2016, p.77-78.

316 Carré Guillaume, « L’époque prémoderne » dans Hérail F. (dir) Histoire du Japon, Paris, Hermann, 2010,

p.674.
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sont indispensables au bon approvisionnement des grands centres urbains comme Edo ou
Osaka, mais les marchandises les plus pondéreuses continuent d’étre transportées par bateau.
La croissance de la demande urbaine stimule le commerce de la production agricole®'”. A
partir de la seconde moiti¢ du XVII® siécle apparaissent les premicres politiques de
développement de la production agricole a dessein commercial, donc pour la vente sur les
marchés des villes. La hausse de la production agricole est certes en partie absorbée par la
hausse de la population, mais les surplus dégagés par les paysans alimentent les circuits
commerciaux, et Osaka devient la principale place d’échange des produits agricoles, dont le
riz.

Parallelement a 1’accroissement de la surface agricole utile s’ajoute une
amélioration de la force productive, et I’on assiste a la naissance des conditions permettant
une augmentation des rendements, grace aux progres dans le domaine technique. En effet, la
production agricole a réellement décollé avec I’apparition de nombreuses innovations et
améliorations des techniques agricoles de I’époque Edo : irrigation, labour, fertilisation,

318 De nouveaux engrais sont aussi utilisés, comme la sardine

égrenage, décorticage, etc.
séchée ou les tourteaux de céréales. Alors que les engrais verts ou humains étaient limités par
la production de la propriété, les nouveaux engrais sont commercialisés, et les propriétaires
aisés peuvent en faire plus largement usage. C’est le cas notamment dans les régions de
I’ouest du Japon et pour des cultures commerciales comme le coton ou le thé. Ainsi, la
productivité globale de la surface agricole augmente grace a la double et la triple culture
annuelle, permettant d’alterner, sans période creuse, les plantations de 1égumes ou de céréales
autre que le riz*!°. Les surfaces agricoles sont constamment occupées et les paysans peuvent
alterner culture de légumes et de céréales toute 1’année. L’outillage agricole s’améliore

¢galement, notamment a partir de I’ére Genroku (1688-1703). C’est a cette époque que

commence a étre utilisée la houe a dent (bitchii guwa fiE= ) pour le labour profond ou

317 Ibid., p.682.

318 Verschuer Charlotte von, Le riz dans la culture de Heian, mythe et réalité, Paris, Collége de France, Institut
des Hautes Etudes Japonaises, 2003, p.99-106.

319 Baumert Nicolas, Hata Yiki %A #z2, Ito Nobuhiro {R#&{S1#, « L’uniformisation des productions agricoles a
I’époque d’Edo : des savoirs géographiques biaisés a 1’origine de crises », Géographie historique, n°9 novembre

201e.
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encore 1’érussoire (senba koki F# % E) dont I’efficacité par rapport a I’ancien peigne a
érusser (kokibashi ¥%%&) est remarquable. Le tarare (tomi FEH) et le grand van incliné
(sengoku dooshi FH%E) sont également utilisés comme instruments a nettoyer les grains.
Quant a I’¢lévation d’eau, le changement se fait entre les anciennes chaines a palettes (ryii
kossha B E) et des roues a palettes simples (fumiguruma BSHE). A I’ére Genroku, les
engrais commerciaux (tourteau, sardine séchée) sont largement commercialisés, et
principalement utilisés dans la production agricole marchande non vivriére (coton et tabac,
surtout)*?°,

Avec la hausse rapide de la production agricole, une certaine aisance ¢économique
fait son apparition, ce qui permet 1’accroissement des terres affectées a la production agricole
marchande non vivriere. S’intensifient ainsi la production de murier a papier, celle du chanvre,
celle du coton pour I’industrie du vétement, mais aussi du colza, de 1’indigotier, du thé ou du
tabac. On observe alors une spécialisation de chaque région dans une production, ce qui rend
possible un plus grand profit économique. Cela entraine de fait la naissance des spécialités
régionales comme le thé d’Uji, I’'indigo d’Awa ou le raisin de Kai. Les matiéres premicres ont
cependant assez peu changé depuis 1’époque Heian, comme le note Itd Nobuhiro®?!. Ainsi,
d’apres 1’Inventaire des productions des diverses régions durant les eres Kyoho et Genbun
(Kyoho Genbun shokoku sanbutsu-ché &t X & E EYIR), recensement botanique
national ordonné par Tokugawa Yoshimune f&JI|F3R (1684-1751) et mené de 1735 a 1738,
cinquante espéces sont des légumes cultivés parmi les 88 espéces répertoriées. 42 régions du
Japon sont concernées par cet inventaire. D’autres ouvrages comme le Kefikigusa FEWJE, 3%
ou le Guide géographique de la région de Yamashiro (Yoshi fushi &M FF &) produisent aussi
un inventaire des productions agricoles du pays. Ils donnent une idée des principaux produits

agricoles du Japon de la premicre moiti¢ de 1’époque Edo. On y découvre en particulier un

320 Verschuer Charlotte von, Rice, Agriculture and the Food Supply in Premodern Japan, New York, Londres,
Routledge, 2016, p.79-87.

321 1t5 Nobuhiro {F#&{E 18, « Productions agricoles et mesures contre les famines aux époques de Muromachi et
d’Edo », Géographie et cultures, 86,2013, p.31-47.

322 Célebre dictionnaire des mots de saison pour les poémes haiku, de Matsue Shigeyori #3TE %8 (1602-1680),

publié en 1645
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23 car la production des mémes types de 1égumes semble

effort d’uniformisation des cultures?
avoir été encouragée a travers le pays. Les rares produits qui font leur apparition a cette
époque sont la pomme de terre et le mais, apportés d’Amérique par les Européens a la fin du
XVI¢siecle.

Sur I’ensemble de la période Edo, on constate donc des progres trés importants dans le

domaine agricole, avec une accélération des innovations techniques au mitan de I’époque,

autour de 1’ére Genroku.

323 1t6 Nobuhiro fRBE{E1E, « Productions agricoles et mesures contre les famines aux époques de Muromachi et

d’Edo », Géographie et cultures, 86,2013, p.37.
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Chapitre 4

Traduction des traités agricoles de I’époque Edo

4.1 Chroniques de Seiryo, Seiryoki*** (Premiere moiti¢ du XVIle siecle)

<> Produit qu’il faut planter le 1°" mois*?*
Thé
<> Légumes et autres produits que 1’on cueille pour manger au 4 mois>2°
Thé
<~ Produit dont on récupére les graines au 9° mois>?’
Thé
<> Produit que I’on peut planter au 10° mois>2®
Thé
< A propos des arbres’?’
Thé

On prend les fruits au 8° et 9° mois sauf pour le thé et Neolisea sericea pour lesquels on

le fait au 10° mois.

324 Seiryoki EBEE (Chroniques de Seiryd), ca. 1628, Doi Mizunari £ E/Kt (1546-1629), Nihon ndsho
zenshi, vol.10.

Les Chroniques de Seiryd est un calendrier agricole, par conséquent nous n’avons traduit que les fragments
textuels qui mentionnent le thé.

325 Seiryoki & B EE (Chroniques de Seiryd), ca. 1628, Doi Mizunari /&K (1546-1629), Nihon ndsho
zenshi, vol.10, p.20.

326 Ibid., p.31.

327 Ibid., p.41.

38 Ibid., p.43.

29 Ibid., p.83-84.
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4.2 Recommandations de paysans, Hyakusho denki®*® (années 1680)

< A propos des champs de thé3?!

Le thé est consommé par tous, indifféeremment du rang social. On peut en planter en
bordure des champs ou en montagne, dans les lieux en mauvais état ou la culture peut
s’avérer difficile, sur des terrains compris a I’intérieur des enclos, ou sur des terres en
friche. On séme le thé entre le premier et le deuxiéme mois. Pour cela, on creuse un
poquet de 24 a 27 cm (8 a 9 pouces®*?) de diamétre et de 9 a 12 cm (3 a 4 pouces) de
profondeur. On y séme les graines par 20 a 30 en longeant le bord. Si le nombre d’arbres

3333 tremper

est important, le théier poussera rapidement. Aprés avoir mis les graines
dans I’eau pendant 6 ou 7 jours, on les plante et elles pousseront bien. Il convient de les
recouvrir [de terre] aprés les avoir plantées. Mais si la terre est dure, cela agira comme
un plafond, et les bourgeons auront du mal & sortir. Dans les 2-3 ans, les théiers
pousseront dru. Si ’on met beaucoup d’engrais les arbres pousseront bien, mais les
paysans ont besoin d’engrais pour les autres cultures, il est donc difficile de les réserver
au seul théier. Alors, en hiver, on creuse la terre aux pieds des théiers, on dépose des
feuilles de pins, des déchets, etc. puis I’on chausse les théiers. Cela fera de 1’engrais.
Mais cette astuce est secrete.
<> Feuilles de pins**

On retire les feuilles des pins, en les coupant a la faucille ou, si I’on est minutieux, a la
hachette. Pendant la période hivernale, on les enfouit aux pieds des théiers. Cela rajeunit

le théier et cela agit comme un engrais. Les feuilles d’arbres, les feuilles de kaya sont des

engrais pour n’importe quels arbres. Parmi eux, les épines de pins ont beaucoup de

30 Hyakushé denki B {55 (Recommandations de paysans), 1681-1683, anonyme, Nihon ndsho zenshii,
vol.16.

31 Ibid., p.138-139.

332 Pour toutes les mesures présentes et & venir se reporter au tableau des mesures a la fin de I'ouvrage pour les
correspondances.

333 Pour les faire germer.

3% Hyakushé denki B {550 (Recommandations de paysans), 1681-1683, anonyme, Nihon ndsho zenshi,

vol.16, p.261.
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¢

résine et représentent un moyen efficace dans le temps. De plus, elles contribuent a
donner un golt particulier au thé. En testant cette suggestion, on éprouvera cette

particularité.

4.3 Miroir des aliments de notre pays, Honché shokkan®* (1697)

I1 existe des théiers sauvages et des théiers cultivés. Quand on replante un théier sauvage
sur un bon terrain, et qu’on le cultive avec des engrais, lorsque I’on cueille ses feuilles,
on n’obtiendra pas un bon thé. En ce qui concerne les théiers cultivés, il faut d’abord
récupérer de belles graines de théiers. On bine ensuite un bon champ et I’on y seéme les
graines. Les terrains sablonneux sont les meilleurs. C’est a la 9° ou 10° lune que 1’on bine
le terrain, on ameublit la terre, puis on ’aplanit. On tire des cordes paralleles pour tracer
des sillons. Pour semer les graines, on place 36 cl (2 go) de graines en un point, et [’on
nommera ce point cela un Pied**®. En régle générale, un Pied a besoin d’une surface de
45 cm (1 pied et 5 ou 6 pouces) de coté, et on laisse 90 cm (3 pieds) entre chaque Pied.
Quand I’on répand les graines, il faut veiller a ce qu’elles ne se touchent pas. On recouvre
[les Pieds] de 9 cm (3 pouces) d’épaisseur de terres sablonneuses. Ou alors, si ’on seme
au 2° mois, on prend 1,8 litre de graines (1 sho) que 1’on répartit sur un terrain de 45 a
48 cm (1 pied et 5 ou 6 pouces) de coté. Il existe aussi la technique consistant a enfoncer
légérement les graines dans le sol, en terrain plat. Quelle que soit la technique choisie, on
pense a fabriquer de nombreux épouvantails en bambou, et 1’on dressera es pieéges de tous
les cotés, afin de protéger les graines du picorage des oiseaux. Quand les plants atteignent
environ 30 cm (1 pied), on fume pour la premicre fois les arbustes. Les engrais peuvent
étre du crottin de cheval, des plantes estivales, etc. Pour ce faire, on enléve de la terre
autour du tronc et on ajoute de la fumure. On laisse passer une journée avant de recouvrir
de terre le tour du tronc. Quand les plants auront grandi, aprés 3 ou 4 années, on pourra

cueillir les feuilles. A compter de cette premicre cueillette, on pourra fumer avec des

335 Honché shokkan ZREHE$ (Miroir des aliments de notre pays), imprimé en 1697, Hitomi Hitsudai A &

K (1642-1701), Heibonsha, coll. Toyd bunko, vol.2, p.117-121.

336

On utilise une majuscule afin de ne pas confondre avec ’unité de mesure.

166



excréments humains. Pour fabriquer cette fumure, il faut mettre les excréments dans une
jarre en terre cuite, ajouter de I’eau, et mélanger. On pourra y ajouter du tourteau ou de la
sardine séchée. On mélangera énergiquement le tout 2 a 3 fois par jour. Au bout de 14 ou
15 jours, la décomposition avance et 1’on utilisera cette fumure quand elle se sera bien
décomposée. Les feuilles supérieures de thé sont appelées «shiro», viennent ensuite
« gokutsume », «bechigitsume », « gokuzoroe», et «bechigizoroe». Les feuilles
«uwazoroe » donnent un thé de qualité inférieure. Encore plus inférieur est ce que I’on
appelle le «sencha». Les champs destinés a produire du «shiro» sont amendés a
I’automne et pendant 1’hiver. Jusqu’au printemps, ils seront fumés 7 a 8 fois. C’est au 12°
mois qu’on les fertilise le plus. Pour les champs de « gokutsume » et « bechigitsume », on
le fait 4 a 5 fois. Pour ceux de « gokuzoroe » et « bechigizoroe », on le fait 2 a 3 fois.
Quant aux champs de « uwazoroe » et « sencha », ils ne sont fumés qu’une seule fois. On
fait attention au givre et au froid du printemps. Pour cela, on fabrique des baches en
tissant des roseaux de fagon compacte afin de ne pas laisser pénétrer les rayons du soleil.
48 jours apres la veille du printemps (setsubun)*’, on recouvre les théiers sur le dessus
de fagon a leur créer un abri. Cela les abritera du givre, de la neige, du vent et de la pluie
pendant les 88 nuits*®. Les 88 nuits passées, on retirera les baches. On cueille le thé
«shiro » au 78° ou 79° jour aprés la veille du printemps. A cette période, on cueillera
d’abord seulement quelques feuilles déja grandes, et I’on golte. Si c’est probant, on
cueillera la suite. [...]

On récolte d’abord les nouvelles feuilles, on les étale ensuite sur une planche, puis on les
classe en deux catégories selon leurs qualités. La qualit¢ supérieure donnera un thé

excellent (goku), la qualité inférieure du sencha’

. On les met a étuver de la méme fagon.
On fabrique d’abord une couronne de paille que 1’on dépose au-dessus du chaudron. Sur

ce cercle, on pose un tamis en bambou pour qu’il serve de panier a vapeur. La grosseur

La veille du printemps s’entend dans I’ancien calendrier. Il correspond environ au 3 ou 4 février de notre

calendrier.

338 Les 88 nuits débutent au 1°" jour du printemps (de 1’ancien calendrier) et désignent les 88 jours ou il y a un

risque de gelée. La cueillette du thé se déroulait généralement a la fin de cette période.

339 Ici le sencha n’est pas le thé que ’on nomme sencha aujourd’hui mais plutdt un thé de type bancha. La

fabrication du sencha contemporain n’apparait qu’au cours du XVIII® siécle.
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des trous du tamis sont sembles a ceux des tamis utilisés pour le riz. On met les feuilles
cueillies dans ce tamis. On les cuit a la vapeur au-dessus du chaudron, en faisant en sorte
que les feuilles ne s’empilent pas. Si le feu est faible, I’eau du chaudron ne bouillira pas
et les feuilles grilleront. Si le feu est trop fort, le chaudron débordera, cela n’est pas bon
non plus. I convient que I’eau boue sans déborder et le feu briile sans étre intense. On
calcule le temps de cuisson a ’aide d’une « horloge », a défaut on le mesure en comptant
des objets. Ce temps de cuisson est bien tenu secret par les producteurs de thé, il ne peut
étre transmis sans permission.

Lorsqu’on a fini de cuire les feuilles, on les étale sur un plateau en bois. On les refroidit
lentement a 1’aide d’un éventail. Une fois les feuilles refroidies, on prépare un réchaud
hoiro, au-dessus duquel on étale du papier. On y dépose les feuilles sans les superposer.
Au-dessus d’un feu, on les chauffe et les malaxe a la main. La température du feu n’est ni
trop douce ni intense. On malaxe les feuilles deux fois. On les rassemble ensuite dans un
coin du panier, et on les mélange délicatement a ’aide de baguettes en bambou. Quand
les feuilles semblent prétes, on les déplace vers une table de séchage placée au-dessus
d’un feu doux. On les malaxe délicatement. Quand ce malaxage est terming, on passe les
feuilles aux vans et 1’on retire les menus débris, avec les feuilles brisées et briilées. On ne
prend que les belles feuilles, pour cela on répéte I’opération : a ’aide de baguettes en
bambou, on retire les mauvaises qui s’étaient mélangées aux bonnes feuilles. Ce tri
achevé, on passe les feuilles dans 9 tamis différents. Les trous du dernier tamis sont
extrémement fins afin de ne pas briser les feuilles. Celles qui ne passent pas dans les
trous sont jetées délicatement a la main. Ensuite, dans un tamis en queue de cheval, on
fait voler la poussiere de thé. On choisit les feuilles «ailes de faisan », puis on classe les
autres selon 7 catégories: «Serres de faucon», «feuilles de saule», «feuilles
jaune-clair », « feuilles 1égeres », « feuilles d’or », « pousses roussies », « 0s », et « queue

de luciole ».
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4.4 Encyclopédie agricole, Nogyo zensho (1697)34

Les quatre arbres

Le théier

<> Jusqu’a cinq récoltes sont mentionnées dans le Classique du thé (Chajing Z4%) (780).
Chaque récolte porte un nom différent, et ’on distingue les qualités supérieure, moyenne
et inférieure. La premiére récolte est nommée «thé ». Les quatre récoltes restantes sont

de qualité inférieure, et je ne compte pas les nommer.
< A propos de la cueillette et de I’entreposage des graines.

A la fin de la neuviéme lune, les fruits doivent étre mars?*!. Au moment ou ils
commencent a se fendre, on prend un panier de la main gauche, on récolte les fruits de la
main droite puis on les dépose dans un sac de paille. On les enfouit dans un endroit
humide, on les recouvre de terre afin qu’ils ne meurent pas gelés par la neige, puis on
recouvre encore le tout. Au printemps, dés le début de la deuxiéme lune, on doit les

retirer de terre et les planter. A coup siir, des bourgeons auront légérement poussé.

<> A propos du choix des terres agricoles.

< On dit qu’il est bon de choisir un terrain sous les arbres, orienté au nord [= on suppose
qu’il s’agit d’un terrain en pente], car le théier n’aime pas le soleil. Les sols appropriés
doivent étre fertiles, faits d’un mélange de terre noir et rouge, d’une consistance
légerement visqueuse et caillouteuse. Il ne doit pas étre nécessaire de bécher trop
profondément la couche arable, et le sol doit étre ferme. Si ’on y utilise du fumier, on
obtiendra un sol approprié. Les terrains plutot durs sont appréciés, car I’enracinement de
la racine pivotante n’est pas profond, et ses ramifications sont nombreuses. Les branches

et le feuillage sont amples, et le feuillage est d’autant plus dense qu’il ne pousse pas

340 Nogyo zensho B#E £ ZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada BUFZE B (1623-1697),
Nihon ndsho zenshii, vol.13, p. 78-91.
341« Aprés un développement de 9 4 12 mois [...] Les valves [du fruit] s’ouvrent et les graines libérées tombent

a terre. » d’aprés Bonheure Denis, Le théier, Paris, Maisonneuve et Larose, 1989, p.15.

169



verticalement. Ainsi, si par hasard le sol est trop meuble, on recouvre le terrain de pierres
et de tuiles sur lesquelles on ajoute de la bonne terre. Dans les champs de théiers, les
terres de moyenne qualité sont nombreuses tandis que les bonnes terres se font rares.
Dans les trois localités de Yamashiro3#?, toutes les terres sont rouges et rocailleuses, ce
sont des terres venteuses, sujettes au givre, et trés ombrageées.
< Techniques de production.
Dans le cas de la monoculture du thé, ou si ’on cultive le thé en bordure de cultures
séches avec d’autres produits agricoles, il faut creuser des poquets de 30 cm (1 pied) de
diametre et de profondeur I’année précédant I’ensemencement, et ce tous les 90 cm (3
pieds). On y verse 21 a 24 cm (7 a 8 pouces) d’épaisseur de terre bien fertile sur laquelle
on épand des déchets préalablement brilés. On ajoute enfin beaucoup de fumures. On
séme a la deuxiéme lune. On trace un cercle de 24 a 27 cm (8 a 9 pouces) de diamétre et
I’on séme 20 a 30 graines uniformément sur la surface. On les recouvre de terre sur 3 cm
(1 pouce). En outre, on peut mettre des épouvantails de bambou en forme de croix afin
que faisans et corbeaux ne viennent pas creuser. On ne touche a rien cette année-la, ni la
suivante. Cependant, si la plante ne pousse pas bien sur cette terre fertile, on retirera
toutes les herbes a I’automne de I’année suivante, et ’on déposera de nombreuses herbes
séches a la place. Sur les terrains normaux, il faudra prendre soin des champs a partir du
printemps de la troisiéme année, en particulier couper les branches trop grandes. Si la
sécheresse persiste cette année-1a, on pourra répandre de 1’eau de riz, des selles diluées et
des cendres autour des racines. Dans la mesure ou, en général, il est préférable que les
théiers soient cultivés sur des terrains 1égerement en pente, et bien que I’on dise qu’ils
apprécient I’ombre, il vaut mieux vérifier que 1’eau s’écoule normalement. Méme si ce
n’est pas spécifique aux champs de thé, rappelons qu’avec un mauvais drainage de 1’eau,
les plantes risquent de mourir.
<> Autre technique de production.

La technique habituelle est de semer dans un poquet, c’est ce qui se pratique partout. Sur
les terrains en pente, ou la terre est facilement lessivée, et en particulier dans les champs
de montagnes, ou les vents et le froid sont importants, il est préférable de planter

directement des plants de théiers. Les plants serrés vont pousser en largeur, ainsi les

342 Cela désigne les trois localités reconnues pour leurs thés, c'est a dire : Uji, Dango, et Togand
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vents froids ne pourront pas les traverser, et les théiers pousseront bien compacts. Entre
deux plants, on met de la fumure, cela facilite la culture et le sarclage. Sur une terre
pauvre ou I’on récolte des céréales, il est bon de faire du thé en culture intercalaire. Afin
de prévenir les glissements de terrain, ne dispersez pas le fumier et les cendres au vent :
petit a petit, la terre de surface s’épaissit et devient plus fertile. En général, les champs de
montagnes sont soumis a des vents forts et froids, il est donc préférable de semer de
facon resserrée afin que les troncs soient plus larges. Dans le cas d’un terrain plat, il n’y
a pas de recommandations particulicres.

Encore une autre technique de production.

Les champs de thé sont de trois sortes : champs humides, champs secs et champs de
montagnes. Les meilleurs sont les champs humides. C’est dans ce type de champs que
sont produits les thés de qualité supérieure. Afin de produire n’importe ou, il faut
d’abord creuser une tranchée de 60 cm (2 pieds) de profondeur et de 60 a 90 cm (2 a 3
pieds) de largeur, puis couvrir le fond de pierres et de tuiles. Ensuite, il faut mélanger
convenablement de la terre fertile (2 volumes) avec du son de riz (1 volume). On épand
la préparation sur une épaisseur d’environ 30 cm (1 pied), puis on la piétine pour aplanir
et tasser. On emblave dans un mouvement circulaire la quantité d’une tasse a saké de
graines de théier que 1’on a légérement pressés. On les recouvre du méme mélange de
terre, on plante comme précédemment des épouvantails en bambou. En cas de sécheresse,
verser de I’eau de riz, couper les mauvaises herbes dans I’année, et garder 7 ou 8

branches qui ont bien poussé pour les planter de facon réguliére, et enlever tout le reste.

Technique de fumure.

A 1la troisiéme lune, aprés avoir récolté les jeunes pousses, pendant que ’on arrache les
mauvaises herbes des champs de théiers, on creuse profondément pres des racines, on y
place autant que possible une grande quantité de fougeres et d’herbes mortes. Ensuite, il
faut retirer les vieilles feuilles de thé, les toiles d’araignées, etc. Selon les moyens dont
on dispose, on pourra épandre en quantité des excréments humains, des sardines séchées
ou du tourteau. Pendant I’hiver aussi, il faudra retirer la terre autour des troncs, et
épandre a plusieurs reprises du fumier que 1’on recouvrira a ’aide de terre seche. Puis au
printemps, trente jours avant la récolte, 1’on versera autour du tronc un peu d’excréments

dilués afin d’aider la maturation, et I’on pourra observer des résultats apres 20 jours
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environ. En procédant ainsi, les bourgeons sortiront bien et auront une jolie couleur.
Cette technique est utilisée pour le thé supérieur d’Uji. Dans les champs moyens [= le sol
n’est ni de bonne ni de mauvaise qualité¢], on coupe les herbes, on met une bonne
quantité d’adventices, de bouse de vache ou de crottin de cheval. Si I’on épand une ou
deux fois cette fumure pendant la saison froide, on pourra obtenir du bon thé.

Technique de fabrication d’un thé de qualité supérieure

Lorsqu’arrive la 3e lune, on commence la récolte, et il faut I’effectuer rapidement.
Technique de récolte

Pendant que les bourgeons ne sont pas encore tous éclos, on cueille uniquement les
nouvelles feuilles que I’on trie entre feuilles de qualité supérieure et inférieure.
Technique de cuisson a I’étuvée

Dans un chaudron, on met un peu plus de la moiti¢ d’eau que 1’on porte a €bullition.
Dans un panier a vapeur, on étale les feuilles en une fine couche. On place d’abord sur la
collerette du chaudron une couronne de paille tressée sur laquelle on pose le panier a
vapeur. On couvre le tout d’une planche, puis I’on commence la cuisson. La vapeur
emplit le panier, humidifie et ramollit les feuilles. Lorsque les feuilles collent aux
baguettes, il est temps de retirer le panier. Il ne faut ni trop cuire ni pas assez. Il est
extrémement important de bien maitriser cette opération. On retire les feuilles du panier
et on les étale en fine couche dans un panier de bambou semblable & un van avec des
bords. On les refroidit a ’aide d’un éventail.

Secret de la table de séchage.

Dans un foyer de 42 a 45 cm (1 pied et 4-5 pouces) de profondeur et d’une travée (1,8 m)
de longueur, on allume 4 rangées de braises sur la largeur pour faire un feu. On ajoute de
la paille au-dessus et I’on étouffe la chaleur a I’aide d’un manteau. On pose ensuite une
claie au-dessus du foyer, sur laquelle on aura préalablement coll¢ 2 couches de papier, de
type Koya ou papier épais, et on 1’étale jusqu’au bord du foyer. On y étale alors les
feuilles refroidies en une mince couche, et on continue a les refroidir comme noté
précédemment. On choisit un bambou de deux doigts de large et 90 cm (3 pieds) de long,
que I’on fend en deux depuis une des extrémités sur 15 a 18 cm (5 a 6 pouces). On tord
légérement pour créer une courbure. On tresse une corde avec I’extrémité fendue du
bambou pour lui donner la forme d’un éventail. Avec cette extrémité recourbée, on peut

brasser les feuilles de thé sans les briser. Avant que les feuilles ne soient totalement
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s€ches, on prépare une autre table de séchage plus tiede pour y transférer les feuilles que
I’on mélange ensuite de temps en temps. Lorsque les feuilles sont bien séches, on cesse
de les mélanger. Elles viennent remplir un panier qui permettra de les trier en deux
catégories selon leur qualité. Si toutefois il restait encore un peu d’humidité, on devrait
remettre les feuilles sur une table de séchage encore plus tiede que la précédente. Ensuite,
grace a un tamis, on trie les feuilles jusqu’a quatre fois. De 14, on les dépose sur I’envers
d’un plateau sans pieds, et on les trie avec une plume. On tamise encore, jusqu’a douze
fois. Enfin, on place le thé dans des sacs de 10 monme (environ 37,5 g), en commengant
par le thé [nommé] Serres de faucon*. Le thé Goku tsume n’est pas mis dans des sacs ni
la poudre de thé. Ce sont des thés de treés bonne qualité : ils sont mis dans des jarres.

<> A propos de la chaleur de cette méme table de séchage.
La chaleur sera adéquate, si en posant la main sur le papier on la sent progresser
graduellement.

< Dans le cas d’une table de séchage trés tiede, la chaleur est a température modérée.

<> Technique de fabrication du thé blanchi. (yubikucha & £ &)
Lorsque les feuilles se sont finalement ouvertes, on récolte les jeunes pousses sans en
oublier une seule. Dans un chaudron, on fait bouillir de I’eau, et I’on met environ la
moitié des feuilles fraiches dans deux paniers a anses. On échaude [d’abord le premier].
A l’aide de baguettes, on mélange de haut en bas: si les feuilles s’accrochent aux
baguettes, on verse de 1’eau de source fraiche dans un baquet plat peu profond pour
tremper les feuilles blanchies. On les presse bien, on les fait sécher légérement, puis on
les pose sur la table de séchage. Le feu doit étre plus fort que pour le thé de meilleure
qualité¢ évoqué précédemment. Notons qu’il est aussi possible de blanchir [les feuilles]
dans de I’eau de paille de riz précoce ou de cendre. En effet, si I’on trempe les feuilles
dans de I’eau bouillante avec un peu de cendres d’un fourneau, elles verdissent. En
revanche, si I’eau n’est pas bien bouillie, le thé [obtenu] n’est pas de bonne qualité, et la
couleur aussi laisse a désirer. On plonge a tour de rdle les deux paniers dans 1’eau chaude
puis on attend selon la coutume en comptant « un, deux, trois » : c’est alors le moment de
les retirer. Selon que les feuilles de thé sont jeunes ou vieilles, on doit un peu adapter [ce

temps]. Lorsque 1’on retire [les feuilles] de la table de séchage, on peut passer 4 ou 5 fois

33 Thé en feuilles ou matcha de 1°* qualité.

173



au tamis.
<> Technique de fabrication du thé infusé. (senjicha Rl L&)
On récolte toutes les feuilles, jeunes ou vieilles, et I’on ajoute de la soude végétale**. On
les blanchit brievement les feuilles et on les refroidit dans 1’eau froide. On les presse bien,
on les fait sécher en les étalant sur une natte de paille. Lorsqu’elles sont moins humides,
on les frotte contre la natte ou bien I’on fabrique une natte de corde, et dessus on les
frotte environ trois fois grossiérement. En outre, lorsqu’elles sont a peu prés seches, soit
on les passes au crible, soit — c¢’est encore mieux — on les pose une fois sur une table
de séchage treés chaude, apreés quoi on peut en remplit un sac en paille. Un sac rempli
pése 22,5 kg (6 kan), sachant qu’une livre pese 937,5 g (250 monme). Le prix normal
d’un sac de thé est de 20 pieces d’argent. Dans la plupart des champs de thé, une récolte
normale se monte a 30 sacs de thé pour un tan. Par conséquent, le prix de 30 sacs est
d’environ 500 a 600 picces d’argent.
<> Technique de fabrication du thé a la chinoise. (tocha FEHR)

Il n’y a pas de différence [en ce qui concerne la récolte]. [Pour la fabrication], on utilise
un chaudron chinois [en cuivre]. On crée un fourneau qui aura été¢ enduit comme indiqué
ci-apres : on colle du papier sur le haut intérieur du fourneau. On verse 1,8 a 3,6 litres (1
ou 2 sho), selon la taille de la marmite, de feuilles fraichement récoltées et si possible on
atténue bien le feu. On mélange les feuilles sans s’arréter, tout en les plaquant bien sur
les parois du chaudron. Quand celles-ci ramollissent, on les retire et on les pose sur une

1’4, ou une natte de Teshima. On

natte de paille, une natte de Cyperus monophyllus Vah
les malaxe ensuite lentement sur un objet qui ne brisera pas les feuilles. Une fois bien
malaxées, on remet les feuilles dans la poéle et on les mélange comme précédemment,
sans s’arréter. Peu apres on les repose sur une natte et on les froisse de nouveau. On
répéte cette opération cing a six fois. On les met dans la poéle sept a huit fois. Mais si
I’on cuisait les feuilles quatre ou cinq fois, elles seraient cuites et se briseraient. On doit

donc arréter de les malaxer au bout de la quatrieme ou cinquieme fois. Quant a la cuisson,

elle doit se faire sur feu moyen, et elle répand une odeur agréable. Quand on verse de

3 Le mot aku 3 < n’est pas siir mais nous pensons qu’il s’agit de soude végétale, c’est a dire la cendre
obtenue a partir de la combustion de végétaux.

345 Plante aquatique du méme genre Cyperus que le papyrus.
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I’eau chaude, [le thé] est bon. De plus, en maintenant le feu bien tiede, la quantité de
feuilles diminue moins. Les thés supérieurs et moyens qui sont bien cuits comme on 1’a
préconisé n’ont pas de différence avec le thé d’Uji, ils sont d’ailleurs placés dans des
jarres. Le thé a la chinoise (f0cha) provenant de champs tres fertiles, et fabriqué a partir
de belles feuilles jeunes de qualité supérieure ou betsugi, a un gout et une odeur
particulierement agréables. Au contraire, les feuilles cuites provenant de terres pauvres
ou pas assez fumées ne donnent pas un bon thé. Tét au printemps, si ’on cueille les
feuilles quand elles ne sont pas encore enroulées, lorsqu’on les cuit, elles vont s’affiner
telles des langues de moineau ou bien telles des aiguilles*#. C’est en cela que consiste le
thé vert cuit a la marmite, de qualité supérieure. Les Chinois aussi ¢tuvent dans une
marmite a vapeur, mais ils ne se contentent pas de cuire le thé : on pense qu’ils le
transforment aussi en poudre.
< Uji, Daigo et Togand sont les trois grands jardins [de thé] du pays.

Tous trois sont des terrains tres pierreux, de terres rouges et visqueuses. De plus, comme
il est écrit dans le Classique du thé (Chajing Z-#%) ces terres sont ombragées sur leur
versant nord, peu ensoleillées et venteuses. Il semble que cela convienne aux théiers. Les
personnes qui fagonnent les champs de thé doivent bien le savoir. A la capitale, en ville,
a la campagne ou a la montagne, s’il se trouve quelque terrain qui puisse devenir un
champ de thé, alors, quelle que soit sa superficie, il faut absolument en profiter pour
produire du thé. Ne pas le faire, c’est dépenser son argent sans raison pour se procurer du
thé. Le théier, une fois planté, vit plusieurs années. Pour les personnes aisées, produire
du thé peut devenir une distraction. Pour les pauvres, cela peut grandement aider
financierement : faire du thé sur un champ cadastré évite d’acheter du thé pour la
maisonnée. Cela nécessite du temps de labeur, mais cela sera rentable aussi pour les

générations futures qui économiseront sur le thé.

36 Lauteur cite le Traité complet sur [’administration agricole (Nongzheng quanshu) de Xu Guanggi

(1562-1633).
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4.5 Travaux des champs du Printemps a I’ Automne, Koka shunjii (1707)347

Les quatre arbres

Le thé

<> Dans le Kinai et le Tokaido [1I’on procéde comme suit] a I’ensemencement.
A la fin du 9° mois, on récolte et on met les graines miires dans un sac de paille. On
enfouit le tout dans un sol humide et I’on recouvre de terre. On pose une protection pour
éviter le gel, méme sous la neige. Au printemps suivant, le 2° mois, on peut planter ce
que ’on a retiré¢ du sol : quelques bourgeons verdatres sont a tous les coups sortis de
terre. D’abord, il importe que le lieu choisi pour créer une plantation soit ombragé par
des arbres, et orienté au nord : les terrains bien ensoleillés ne sont pas souhaitables. Le
terrain doit étre fertile, avec un peu de terre noire ou rouge caillouteuse : la meilleure
terre est en surface. Si I’on ajoute des engrais, on peut alors obtenir un thé savoureux.
Les terrains durs des jardins ont I’avantage, méme si la racine pivotante est peu profonde,
de permettre des ramifications nombreuses. Ainsi, les branches et le feuillage sont
amples, au lieu de pousser verticalement, et le feuillage d’autant plus dense. Si la terre
est trop meuble, il faut la couvrir de pierres ou de tuiles. Si le terrain est trop humide, les
théiers flétriront. C’est pour cela qu’a Ishikawa-gun et Kawakita-gun, personne ne
possede de grandes plantations de théiers, et qu’a Numa-gun et Nomi-gun on vend et on
fabrique beaucoup de thé¢ de mauvaise qualité.
< Technique de cueillette du thé.

On cueille toutes les feuilles, encore a peine ouvertes, entre le 3° et le 4° mois. On verse
de I’eau dans un chaudron, a mi-hauteur. On fait bien bouillir et on plonge les feuilles
préalablement mises dans un panier. On les laisse bouillir, puis on les fait sécher sur une
claie. Le lendemain, quand des plis apparaissent sur les feuilles a demi séchées, on peut
malaxer. On fait ensuite sécher les feuilles en extérieur sur une natte de paille. Si le
malaxage s’avere insuffisant, on recommence ’opération lors du séchage. Il y a quelques

plantations de théiers dans les montagnes de Nomi-gun : I’hiver, on ficele les branches

7 Koka shunji $#32ZFF (Travaux des champs du Printemps a I’Automne), 1707, Tsuchiya Matasaburd + 2

X =BR (1642-1719), Nihon ndsho zenshii, vol.4, p.158-159.
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afin qu’elles ne se brisent pas sous la neige. On effectue deux cueillettes : au printemps
et a ’automne. On fabrique un peu de thé au printemps, et en plus grande quantité a
I’automne. Pour renforcer les arbustes chétifs, on creuse autour et I’on dépose un peu de
fumures, ou un 1éger terreau.

< Les plantations de théiers peuvent s’installer aux limites des escarpements montagneux,
au bord des champs, que ce soit a la campagne dans les terrains ou rien ne pousse, ou
pres des habitations des villages : dans les grands espaces vides ou ne poussent pas les
plantes ornementales, on peut en effet faire pousser des laquiers, des miriers, ou des

théiers.

4.6 Préceptes aux successeurs, Noji isho (ére Hoei 1704-1710)3#

Thé — méthode de gestion et d’étuvage —

<> A propos de la facon de semer les graines.
Les soins apportés a I’entretien et a la cueillette sont essentiels pour le théier. Une
cueillette par mauvais temps flétrira les arbres, méme si I’entretien a été bien fait.
L’entretien consiste a labourer le terrain et a retirer soigneusement les mauvaises herbes
avec un petit rateau. D’abord, on creuse pour tailler les racines que I’on recouvre ensuite
avec de la terre seéche. Il est vraiment préférable de changer la terre a chaque fois que
I’on pioche. On renouvelle aussi la terre entre les sillons lorsqu’on laboure. La terre doit
bien stir étre changée aussi au niveau des racines. Il est important de le rappeler : qu’on
n’aille pas s’imaginer pas que les racines de théier ne souffrent quand on ne fait pas
I’effort de changer la terre. Quand on séme du blé, on doit entasser la terre aux pieds des
théiers afin de ne pas avoir d’eau stagnante. Dans les champs de sarrasin aussi, apres la
coupe, il convient de semer un peu de son pres des théiers. Si la terre aux pieds des
théiers s’affaisse, I’eau du dégel stagne et cela abime les pieds. Les engrais ne sont pas

particuliérement nécessaires. Au moment des semailles de sarrasin, des «herbes

38 Noji isho BEIEZE (Préceptes aux successeurs), 1704-1710, Kano Koshird EEEF/NEER (1655-1710),

Nihon nosho zenshi, vol.5, p.161-166.
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étuvées », des légumes, ou du blé, il peut étre profitable de répandre du fumier en faisant
attention aux éclaboussures. Les plants de théiers flétrissent a 24 cm (8 pouces) apres
avoir grandi de 15 cm (5 pouces) grace a ’ajout d’urine en particulier. En revanche, si
I’on répand des «herbes étuvées », ou du fumier, les pousses grandiront un peu et ne
flétriront pas. Il ne faut pas rechercher a tout prix a faire pousser les pieds le plus vite
possible. C’est ce qui pousse naturellement qui pousse le mieux.

Au moment de la cueillette du thé

C’est aprés le 5° mois et avant le doyd>* que la cueillette des premiéres feuilles est la
meilleure. Néanmoins, lorsque ’on infuse ces premicres feuilles, 1’essence du thé se
ressent fortement. Le gotit est simple, et sans longueur, ce qui est défavorable. Pour que
les jeunes feuilles soient bonnes, la quantité [cueillie] doit étre minime. Les premicres
feuilles sont souvent excellentes. Mais si 1’on récolte [les feuilles] apres les semailles de
Sarrasin, les théiers s’affaiblissent. De méme, si 1’on taille la haie de théiers apres doyo,
les bourgeons ne sortiront pas et les théiers risquent de s’abimer. Bien que les pertes
soient grandes lorsque cela survient, il est difficile de remédier a 1I’épuisement des théiers.
I1 est toutefois possible de ne cueillir qu’un peu de premiceres feuilles une année sur deux.
Lorsque I’on ne cueille pas les premieres feuilles, il est préférable de procéder a la
cueillette pendant la période de doyd. Aprés avoir cueilli les bourgeons®® pendant la
période de doyd, on laisse en I’état. On pourra cueillir avant ou aprés la moisson du riz.
Les théiers n’auront pas de dommage si 1’on procéde a une cueillette tardive. Mais, s’il
s’agit de bancha, une cueillette tardive donnera un thé plus rouge, de mauvais gotits. Son
prix sera bas a la vente, mais on ne peut éviter ce sacrifice si 'on a en téte la
détérioration des théiers. Si ’on cueille pendant le 7° mois, alors que le doyo d’été est
passé, les théiers seront fortement endommagés. Et si I’on cueille plusieurs années de
suite, les arbres mourront a la 4° ou 5° année. Il ne faut donc pas se laisser éblouir sans

penser au long terme, ou 1’on paiera cher ce manque de sagesse.

3% Le doyo est une période calendérique mis en correspondance avec les 4 saisons. Dans la pratique, seul le

doyd d’été était pris en considération. Ce dernier couvre la période de 18 jours précédant le début de 1’automne

(8 aotit), soit entre le 21 juillet et le 7 aofit.

350 Les bourgeons du théier sont les feuilles les plus jeunes sont trouvant a I’extrémité haute d’une pousse. Le

bourgeon peut étre cueilli ouvert ou encore fermé.
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Il n’existe aucun secret particulier lié¢ a I’étuvage.

Lors de la cueillette des jeunes feuilles et des bourgeons, on étuve dés le matin, puis 1’on
séche [les feuilles]. Ainsi, le jus séche. Les feuilles, qui doivent avoir gardé un peu
d’humidité, sont malaxées une seconde fois, puis on les fait sécher comme d’ordinaire.
Rien d’autre. Dans le cas du bancha, c’est le soir que I’on dépose [les feuilles] dans une
corbeille ou un seau, aprés avoir étuvé et malaxé. On malaxe de nouveau le lendemain
matin, puis ’on fait sécher : il n’y a aucune autre opération spécifique. Pour les trois
produits énoncés précédemment : jeunes feuilles, bourgeons, produit de cueillette, 1’idéal
reste de malaxer a plusieurs reprises. Mais comme ces opérations prennent du temps, la
technique précédente est devenue d’usage courant. On fait une offrande [de thé] aux
divinités bouddhiques et shinto, et aux ancétres pour le jour anniversaire de leur mort.
Lorsque I’on accueille des personnes de hautes dignités, il faut veiller a étre extrémement
propre. C’est une grande faute que de malaxer le thé avec des mains et des pieds sales
par négligence, ou bien d’utiliser une natte sale. Méme si notre voisin agissait ainsi, il ne
s’agirait pas de I’imiter. On doit penser a servir dignement les divinités, les ancétres, les

parents, a s’assurer pour cela que les valets>!

se lavent mains et pieds, a poser une natte
différente de ’habituelle, ou en tout cas une natte propre et a ne surtout pas utiliser une
natte ou ont été étalés des vers a soie. Méme lors du séchage, il faut mettre des sandales.
Lors du second malaxage, qui a lieu dans le jardin immédiatement apres €tre rentré des
champs dans le jardin, il faut bien faire attention, car on oublie [de se laver] les mains et
les pieds. C’est le maitre qui est responsable du manque de tenue de son valet. Si le valet
ne se lave pas, c’est comme si le maitre était sale lui aussi.

L’eau de cuisson des feuilles de thé bouillies ne doit pas étre mélangée avec le fumier, ni
versée dans une jarre : la terre durcie par le froid est trés peu fertile, il est donc profitable
de répandre [I’eau de cuisson] sur la terre de ’enclos, meuble et bien drainée. Cette eau
est plus efficace pour cela que 1’eau de mer. [L’eau de cuisson] est trouble et fertile, c’est

pourquoi certains la versent dans des seaux pour I'utiliser comme fertilisant, mais ils

manquent de discernement. L’agriculture est complexe. Il ne faut pas s’attacher

31 Le texte japonais donne kerai 3K qui en francais peut signifier a la fois vassal, serviteur, valet, etc. En
I’absence d’un contexte plus précis, nous avons opté pour le terme « valet » car ce dernier peut a la fois désigner

un domestique, un serviteur mais aussi un ouvrier agricole.
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[seulement] aux apparences, mais plutdt s’interroger sur les causes, consulter d’autres
personnes lorsque 1’on ne sait pas, se remettre en question, pour bien comprendre les
enjeux. Sans cette réflexion de fond, on fournira souvent des efforts inutiles.

Meéthode pour planter les graines du fruit du théier.

A la fin du 10° mois, lorsque les graines tombent des fruits bien mirs, on peut les planter
tout de suite. Il est déconseillé de les conserver pour les planter au printemps. Comme
pour la culture du mirier, on enléve la litiére sur une surface d’environ 42 a 45 cm (1
pied et 4 a 5 pouces) de coté. On creuse un poquet d’une profondeur d’environ 30 cm (1

pied) dans I’horizon humifére3>>

. On comble ensuite le poquet a 1’aide de la liticre, tout
en créant un cercle de 21 a 24 cm (7 a 8 pouces) de diamétre. Sur le pourtour de ce cercle,
on dépose des graines tous les 3 cm (1 pouce), et on les recouvre ensuite de terre. Puis on
arrache les mauvaises herbes sur une grande surface et ’on en fait une couverture
végétale. Le but n’est pas de favoriser la pousse, mais de protéger [les graines] de la
neige et du givre. Il faudra retirer ces herbes avant I’équinoxe de printemps. On mélange
36 cl (2 go) de tourteaux de perilla (shiso) émiettés avec autant de cendre et de terre pour

en faire un engrais, puis on répand celui-ci en 1’enfouissant bien au centre des cercles,

cela ne nuira pas aux graines.

4.7 Précis des techniques agricoles, Nojutsu kansei ki (1724)33

< 3°mois
Lors de ce mois, on choisit une belle journée de printemps pour procéder a la premiere
récolte. On ajoute des cendres et de la paille de riz précoce dans I’eau de cuisson. On
trempe les feuilles dans le mélange a ébullition. Il faut compter le temps de boire une

coupe de thé pour la cuisson. On récupere les feuilles a 1’aide d’un panier tressé en

332 L’auteur parle de couche supérieure de la terre, uwatsuchi £ puis de terre ameére, nigatsuchi & %. Nous
y reconnaissons la litiére et 1’horizon humifére. Ses deux couches de terre forment 1’horizon A qui est formé de
matiéres organiques provenant de débris végétaux et animaux. Ce sont les deux couches supérieures de la terre.

353 Nojutsu kanseiki BAfi#&IEEE (Précis des techniques agricoles), 1724, Sunagawa Yasui FJIIEF/K (date

inconnue), Nihon ndosho zensh, vol.10, p.362.
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bambou puis on les plonge dans de I’eau claire. On les presse ensuite au-dessus d’une
natte de paille, et on les malaxe pour les ramollir avant de les mettre a sécher. C’est ainsi
qu’est fabriqué le thé bu par les paysans. Rien de tel que le thé pour étre planté n’importe

ou, en procédant petit a petit.

4.8 Propos sur ’agriculture de notre maison, Shika nogyo dan (1789)*

Thé

< Les terrains en pente orientés sud-est et a flanc de montagnes sont appropriés pour les
théiers. De plus, le sol doit étre a la fois humide, bien drainé, ferme, et 1égérement
caillouteux. D’apres I’Encyclopédie agricole, les sols doivent étre fertiles, faits d’un
mélange de terre noire et rouge, d’une consistance légérement visqueuse et caillouteuse.
I1 ne doit pas étre nécessaire de bécher trop profondément la couche arable, et le sol doit
étre ferme. Avec du fumier en sus, on obtiendra alors un sol approprié. Les terrains plutot
durs sont appréciés, car 1’enracinement de la racine pivotante n’est pas profond, ses
ramifications sont nombreuses. Les branches et le feuillage sont amples, plutét que de
pousser verticalement, et ainsi le feuillage est dense. De plus, dans 1’ouvrage cité plus
haut, il est écrit que les théiers doivent pousser sous de grands arbres pour étre bien
ombragés, et de préférence sur le versant nord. Mais cela ne concerne-t-il pas seulement
les provinces au climat chaud ? J’ai expérimenté pendant plusieurs années : dans cette
région ou le vent et le froid sont rigoureux, si I’on plante sur des terrains peu ensoleillés,
au nord des enclos ou bien a I’ombre des bordures de rizieres, les branches et les feuilles
ne pousseront pas, et le golt sera trés inférieur. On peut donc faire pousser ici les théiers
sur un terrain ensoleillé, orienté sud-est.

< Si I’on souhaite transformer un terrain en champ de théiers, et que la terre de celui-ci est
trop meuble [il faudra creuser des poquets] et y déposer des pierres ou des tuiles pour

améliorer le drainage. On versera aussi par-dessus beaucoup de bonne terre.

354 Shika nogyo dan FhREZEEK (Propos sur Iagriculture de notre maison), 1789, Miyanaga Shotin & 7K 1E &

(1732-1803), Nihon nosho zenshi, vol.6, p.154-162, 168-169.
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Les trois grandes régions du pays sont Uji, Daigo et Toganoo. Il y a quelques années,
quand je suis allé¢ dans le Kinai, j’ai observé les terrains : des terres rouges, argileuses et
pierreuses caractérisent ces régions. Dans cette province-ci, aux environs de Toyama, il
existe un lieu nommé Anyobo. On disait que la terre convenait pour le thé et le seigneur
Maeda Masayoshi a ordonné que 1’on en fasse pousser. On fabrique aujourd’hui du thé
sur cette terre qui appartient a un temple zen, et on le déguste sous le nom de Hitomaru :
c’est une spécialité de cette province. Lorsque I’on observe la topographie [on remarque
que] les terrains choisis se trouvent sur le versant est d’une succession de petites
montagnes dotées de terre rouge avec de petites pierres. Cela montre que les conseils du
Classique du thé et de I’Encyclopédie agricole sont transmis des anciens aux modernes.
Il faut appliquer ce qui est juste, méme dans des endroits éloignés. Quant au désaccord
sur le terrain ombragé au nord et sous les arbres, il s’explique simplement par la
nécessité des adaptations selon le climat et les différences régionales.

A propos de la récolte des graines

Dans les champs de théiers, on choisit deux ou trois fruits parmi les plus beaux. L’été, au
moment de la cueillette, tous les fruits ne doivent pas étre récoltés, et a I’aide de fumures
suffisantes, les fleurs écloront et fructifieront. Au début de I’hiver, lorsque les fruits sont
mirs et semblent s’ouvrir, on les récolte, et on les dépose dans un panier. On les place
ensuite au chaud, par exemple sous 1’auvent, la ou la neige ne peut s’amonceler. Au
printemps suivant, il y sortira a coup sur de petites pousses verdatres que I’on récupérera
et plantera.

M¢éthode pour semer

Que ce soit dans un champ de théiers ou pour une autre culture, I’année précédant
I’ensemencement, on creuse des poquets de 30 cm (1 pied) de diamétre et de profondeur,
tous les 90 cm (3 pieds). On verse 1a 21 a 24 cm (7 a 8 pouces) de fumier ou de lisier,
que I’on recouvre a I’aide de déchets domestiques. Au second mois de I’année suivante, a
la fin de la semaine de 1’équinoxe, on retire cette couche de déchets a 1’aide d’un petit
rateau, et I’on ratisse minutieusement la terre du poquet. On séme alors 24 a 25 graines
de théiers en dessinant un cercle de 24 a 27 cm (8 a 9 pouces) de diametre, et 1’on
recouvre les graines de terre sur 3cm (1 pouce) d’épaisseur. On ajoute ensuite
réguliecrement [de la terre] par-dessus. En cas de grande sécheresse, on verse un peu

d’eau de cuisson de riz sur les plantations. Sur le pourtour du poquet, on plante
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solidement un épouvantail en bambou, pour éviter que des oiseaux ou d’autres bétes
retournent la terre. On verse de I’eau de cuisson de riz sur les bourgeons en cas de
sécheresse, et si la pousse s’effectue normalement, on verse de temps a autre de 1’urine.
Enfin, il faut bien sarcler. Au deuxieme automne apres 1’ensemencement, on enléve bien
les adventices qui poussent autour du tronc, et ’on dépose du crottin de cheval et de la
terre fertile. A partir du printemps de la troisiéme année, pendant que 1’on régénére les
arbres, on en arrache les bouts des plantes qui auraient trop poussé. Il existe également la
technique de I’ensemencement en sillon. Cela consiste a faire des sillons dans un champ,
on en crée deux et I’on dépose les graines de théier. Entre ces deux microsillons, on fume
puis on bute la terre. On dit qu’il est préférable d’utiliser cette technique sur les terres ou
I’eau s’écoule facilement, et dans les montagnes au climat rigoureux.

Le crottin de cheval est le meilleur des fumiers pour le théier. Pendant 1’hiver, soit I’on
récupere du crottin a I’occasion du grand ménage des écuries, soit I’on amasse ce qu’on
trouve sur le bord des chemins. A défaut, les excréments humains et le tourteau peuvent
faire I’affaire. La sardine, en revanche, appauvrit I’arbre en plus de faire perdre du gotit
au thé.

Utilisation du fumier dans un champ.

Au second mois, si la neige a disparu, on nettoie les champs de leurs déchets et 1’on
retire les herbes desséchées du pied des théiers. A 1’aide d’un petit rateau, on racle
superficiellement la terre, puis on la recouvre de crottin de cheval ou de terre fertile.
Apres cela, dix jours avant le début de la cueillette, on retire cette fumure et, aprés avoir
[une nouvelle fois] nettoyé les champs et le pied des arbres, on verse de 1’urine en une
fois. Ainsi, les branches et les feuilles deviendront vigoureuses, et leurs couleurs seront
encore plus remarquables.

A la fin du 5° mois, apres avoir terminé la cueillette, on retire encore les adventices, on
racle autour du pied des arbres comme précédemment, et 1’on met autant de terre fertile
que possible, avec des herbes desséchées. On arrache les vieilles feuilles, on nettoie les
toiles d’araignées, etc.

A la fin du 10° mois, avant D’arrivée des premiéres neiges, on séme du rizon aux pieds
des arbres, sur environ 2 a 3 pouces d’épaisseur, ou bien on recouvre les pieds avec les
déchets des champs. Ainsi, les arbres supporteront mieux les rigueurs hivernales de la

province.
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< Le théier ne doit surtout pas pousser en hauteur. Une pousse verticale prend toute
I’énergie de 1’arbre, et les feuilles ne poussent pas bien sur les branches. De surcroit, les
années de grand froid [le théier] risquerait facilement d’étre blessé. Sa taille doit étre
comprise entre 1 pied et 5 pouces et 2 pieds. On taille ’arbre en arrondi, comme 1’azalée
en forme de boule, si I’on veut en cueillir les bourgeons. L’arbre pousse ainsi dans la
largeur, et il étendra ses branches pendant les 3 mois d’hiver tout en étant préservé sous
la neige. Méme par grand froid, les branches ne souffriront ainsi d’aucune blessure.

< A propos de la cueillette
La premicre récolte se déroule dans cette région-ci a partir du 8° jour du 4° mois. La
veille, on nettoie les toiles d’araignées, et autres souillures des champs, et le jour méme
on récolte les bourgeons pas encore ouverts. On les place dans un panier ou tout autre
contenant pour les rentrer. On choisit bien chaque feuille (en retirant celles mangées par
les insectes ou abimées), on les plonge dans I’eau claire puis on les égoutte. Hommes et
femmes se changent alors, se lavent les mains, se rincent la bouche et seulement aprés
malaxent les feuilles. Par la méme occasion, on nettoie le chaudron de 3,6 ou 5.4 litres (2
ou 3 sho) que I’on pose sur le plancher. Il est possible de malaxer les feuilles sur les
parois intérieures du chaudron. Du jus coule des feuilles : quand I’humidité est suffisante,
on allume un feu, et on fait sécher [les feuilles] au-dessus, sur un séchoir 4oiro. Ensuite,
on étale les feuilles dans une boite carrée, ou un plateau carré éventuellement laqué. On
dépose le tout sur le sol de la coursive extérieure, a ’ombre. Lorsque les feuilles ont
refroidi, on peut les remettre sur le séchoir Aoiro, pour les sécher une ou deux fois par
jour. Apres 6 ou 7 jours, une fois les feuilles complétement séches, on les place sur un
plateau carré, on trie les résidus et autres déchets, et on séche une derniere fois avant de
laisser refroidir. On conserve les feuilles dans une jarre. Pour cette opération, on utilise
des baguettes, pas question de toucher avec les mains. De plus, comme nous 1’a enseigné
le maitre Ginshd Anzuigen*, lorsque 1’on malaxe pour la premiére fois les nouveaux
bourgeons, il est préférable de les malaxer avec la cendre obtenue par la combustion de
bois de sésame.

< Le zatcha (#£%) est le thé que boivent quotidiennement les paysans. Aux environs du

355 Ginsho Anzuigen FS¥AREXREL (?7-1776) est un moine du Onkoji EIZF dans I’actuelle préfecture de

Toyama. C’est dans ce temple que [’auteur Miyanaga Shoun a fait son apprentissage du zen.
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solstice d’été, le feuillage du théier est bien épais. Quand on a rassemblé la
main-d’ceuvre suffisante, on récolte les feuilles rondes qui conviennent bien. Mais on ne
cueille qu’apres avoir retiré les toiles d’araignées et les adventices. On rentre avec les
feuilles placées dans un panier de paille, on trie pour écarter les feuilles mangées par les
insectes et abimées. On lave bien les feuilles restantes a I’eau, et on les plonge dans un
grand chaudron, dans deux fois leur volume d’eau. Puis on y pose un objet semblable a
un tamis en bambou, pour y placer les feuilles qui vont donc cuire a 1’étuvée, comme
avec un panier vapeur. La cuisson achevée, on refroidit les feuilles hors du chaudron, que
I’on vide en récupérant I’eau dans un baquet plat. On malaxe alors de nombreuses fois
les feuilles de thé avec cette eau. Quand elles ont été bien malaxées et qu’elles sont
enroulées, on les ouvre une a une a la main puis on les fait sécher a I’ombre, sur une
natte. On grille les feuilles bien séches dans une casserole, on les refroidit puis on les
conserve dans des sacs de paille. De temps en temps, on en retire une ou deux livres que
I’on grille a la casserole pour en boire. Un sac pese 22,5 kg (6 kan) et dans cette région 1
livre vaut 750 grammes (200 monme) et 1 kg125 (300 monme) a Mino.

Le thé est utilisé par tous lors des repas, de la méme facon et sans distinction de classe
sociale ou de richesse. C’est pourquoi des thés d’Uji, de Shigaraki, de Mino, Hida ou de
Murakami en Echigo, sont importés en grande quantité et sans limites de colit dans les
provinces. Les provinces prosperes s’en inquictent. Si I’on séme une fois du thé, il
poussera ensuite naturellement, et le champ ensemencé sera transmis aux générations
suivantes, voila comment les familles paysannes peuvent avoir assez de thé pour I’année.
C’est particulicrement vrai dans la région de Yamamura ou le riz et le chanvre sont
difficiles a cultiver, mais ou au contraire le thé pousse bien, puisque les champs
montagneux lui conviennent. On peut profiter d’une pause dans les autres travaux
agricoles pour créer un champ de théier en semant des graines. Les paysans agés sont les
plus avisés, qui créent des champs et les laissent a leurs descendants. Lorsqu’ils meurent,

a ’occasion de leur veillée funebre, on sert alors le thé qui est un vrai luxe.
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4.9 L’ampleur de I’épi: combien de graines par €pi, Ichiryi manbai ho ni ho (XVllle

siecle)®>®

< Les dix herbes importantes.
La qualité d’un thé est le résultat de sa cuisson [lors de son passage] sur le séchoir hoiro.
On place d’abord dans un chaudron les feuilles récoltées, puis on les fait sécher a
I’ombre. Il faut éviter de les exposer au soleil. Lorsqu’elles sont séches, on malaxe les
feuilles et elles rétrécissent. On les cuit alors trois fois puis on les place sur le séchoir
hoiro. Ce dernier est constitué d’un cadre d’un pied de coté, recouvert sur le fond de
papier japonais. On peut superposer plusieurs feuilles de papier. On allume un brasier
sous le chaudron, on briile de la paille pour adoucir le feu. On vérifie la température du
séchoir hoiro en posant sa main sur le papier. En voyant les feuilles enroulées sur
elle-méme, on pensera dans un premier temps qu’elles sont seches, on ne verra qu’apres
s’en échapper de I’humidité. A ce moment-l1a, on retire [les feuilles] rapidement. Si on
les grille trop longtemps, le parfum du thé s’estompera. On pose ainsi les feuilles 5 ou 6
fois sur le séchoir hoiro. On les verse ensuite dans une jarre que [on ferme
hermétiquement. [Avant] de boire le thé, on pose une nouvelle fois [les feuilles] sur le
séchoir hoiro, puis on fait bouillir de I’eau afin de les y tremper. En procédant ainsi,
méme un thé de qualité médiocre deviendra un treés bon thé : dans toutes les provinces,
les thés d’Uji et de Tanba sont renommés. Or la fabrication de ces thés est identique a

celle que nous avons décrite.

4.10 Livre du ver a soie du thé et du murier a papier, Kaiko cha kami no ki no fumi

(1866)%57

<> M¢éthode pour fagonner un champ de théier.

Pour semer le thé, on crée des sillons dans la longueur, orientés nord-sud. On tend alors

3% Ichiryii manbai ho ni ho — LG fEFEIZFE (L’ampleur de 1’épi : combien de graines par épi), XVIII® siécle,
Kawai Gen JI|&JT (date inconnue), Nihon ndsho zenshil, vol.29, p.82-83.
37 Kaiko cha kami no ki no fumi THAEE (Livre du ver a soie du thé et du mirier a papier), 1866, Takekawa

Chikusai #TJIITT7F (1809-1882), Nihon ndsho zenshii, vol.47, p.168-169.
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une corde pour creuser la terre sur une largeur de 30 cm (un pied) et une profondeur de
3 cm (un pouce). On aplatit bien cette tranchée que 1’on recouvre de suffisamment de
fumures. On choisit de bonnes graines du théier desquelles on retire la peau, puis on les
séme toutes sans exception dans la tranchée. On laisse un intervalle de 9a 12cm (3 4 4
pouces) entre chaque graine. On sémera ainsi de nombreuses graines. Lorsqu’elles
auront germé, on retirera les plants qui auront mal poussé. On ajoute de la terre sur les
graines semées. On creuse alors des sillons que 1’on recouvre de déchets domestiques, de
poussieres et méme de feuilles d’arbres. Tous les 90 a 120 cm (3 a 4 pieds) creusez un
sillon et semez-y des graines [= trés probablement de céréales dans le cadre d’une
culture mixte] puis faites comme avec le précédent sillon. Il faut labourer comme a
I’accoutumée entre les sillons. Jusqu’a ce que les théiers deviennent assez grands, on
peut faire de bonnes récoltes sur ces espaces. Les adventices ne pousseront pas si I’on a
effectué¢ un labour, la nature et la fumure prendront soin du théier. Sur les interstices,
plantez un a un quelques miriers espacés d’une travée. Si vous coupez les branches du
mdrier 1’été venu, le pied grossira et de nouveaux rameaux de 4 ou 5 branches auront
poussé d’ici 3 a 4 ans. Ils atteindront une taille de 7 a 8 pieds, et leurs feuilles seront

¢épaisses et tendres, ce qui est idéal pour les utiliser en sériciculture.

4.11 Collections essentielles sur I’agriculture, Nogyé yoshii (1826)3%

<> Parmi les produits agricoles, le blé, le millet, le panic, etc. générent des bénéfices assez
faibles, mais il faut absolument en produire. [...] Le laquier, le mirier a papier, le murier,
le théier, le paulownia, le palmier a chanvre, le cryptomere, le cyprés du Japon, générent
359

au contraire de gros profits

< 57:Thé

38 Nogyo yoshi B2 ¥ EE (Collections essentielles sur I’agriculture), 1826, Miyaoi Yasuo &= 8 7
(1797-1858), Nihon nosho zenshi, vol.3, p.19, 52-53.

Dans cet ouvrage aussi, le théier apparait a plusieurs endroits différents, nous avons indiqué en note de bas de
pages, les pages correspondantes a chaque partie.

39 Ibid., p.18-19.
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On récolte les fruits au 9° mois, on les entrepose dans des sacs de paille que I’on enfouit
dans un terrain humide. On les déterre au 2° mois pour planter les semis. Lorsque ceux-ci
atteignent une hauteur de 45 cm (1 pied 5 pouces), on les transfere sur le champ principal.
La pousse s’effectuera plus vite si I’on enfouit des épines de pins aux pieds des troncs.
< 58 : Fabrication d’un thé de qualité supérieure.
Une cueillette au début du 3e mois est considérée comme une récolte précoce. On cuit a
la vapeur toutes les feuilles fraichement cueillies. Pendant la cuisson, lorsque les feuilles
sont ramollies et collent aux baguettes, on les retire pour les déposer sur la table de
séchage. Dans le réchaud, on allume un feu, éventuellement avec du charbon de bois. On
brile de la paille par-dessus et I’on recouvre d’un manteau afin d’adoucir le feu. On pose
une claie en bambou au-dessus du foyer, avec deux couches de papiers épais qui
s’étendent jusqu’au bord du réchaud, et que 1’on fait sécher. On fera sécher le thé dessus.
Apres la cuisson a la vapeur, on rafraichit tout de suite [les feuilles] a I’aide d’un éventail
que I’on pose alors sur la table de séchage.
< Autre technique

On cueille [les feuilles] 5 jours avant le milieu du 3° mois. On les cuit a I’aide d’un
panier a vapeur. La couleur des feuilles sera plus belle si on les cuit au-dessus d’une eau
de cuisson enrichie de cendres de tige de sarrasin. On place ensuite les feuilles dans un
sac fait de cordes que I’on presse pour en extraire le jus. On fait sécher les feuilles, et on
les grille sur la table de séchage. Enfin, on les trie a I’aide d’une plume de femelle de

faisan versicolore3¢°,

4.12 Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux, Koeki kokusan ko

(1859)3¢!

360 Nogyo yoshi B2 #EEE (Collections essentielles sur I’agriculture), 1826, Miyaoi Yasuo &= 8 7
(1797-1858), Nihon ndsho zenshi, vol.3, p.52-53.
301 Koeki kokusan ko TLIEEEZ (Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux), 1859,

Okura Nagatsune KE7K&E (1768- ?), Nihon ndsho zenshi, vol. 14, p.309-318.
188



Ce qui est décrit ici est la méthode de fabrication du thé karicha. On coupe [les petites
branches du théier] tous les ans, comme pour le mirier, et ’on produit du thé en grande
quantité, cette fabrication est une spécialité.

Le thé est présent dans tout le pays, et c’est un produit qu’il vaut mieux consommer la ou on
le cultive. Pourtant, j’ai vu des paysans se rendre en ville pour acheter du thé et le ramener
chez eux. Quand je les interroge, ils répondent qu’ils boivent de 1’eau et n’ont pas de terre
pour faire du thé, ils n’ont d’autres choix que d’en acheter, méme s’ils appartiennent a des
familles honorables. Mais leur attitude n’est-elle pas indigne du savoir-faire des paysans ? Il
n’y a pas une famille ou I’on ne boive du thé tous les jours. Il est donc stupide d’acheter
indiment du theé, et de dépenser son argent en ne le fabriquant pas soi-méme. Méme pour
ceux qui possedent peu de terre, la plantation de 5 a 7 théiers dans leur enclos leur serait
d’une grande aide. Les familles nombreuses qui posseédent un grand nombre de champs ont de
la place pour planter des théiers autour de leur demeure évidemment, mais aussi sur les terres
agricoles.

Dans la province de Hytiga, on produit beaucoup de thé appelé bancha. On [I'utilise
habituellement matin et soir, et on en envoie a Osaka. Dans la province d’Ise, on fabrique du
thé identique a celui de Hyiiga, et on 1’expédie par bateau vers Edo. C’est une technique de
fabrication différente de celle que 1’on trouve a Uji. On creuse des sillons comme lorsque 1’on
cultive du blé, puis au printemps, comme pour I’ensemencement du blé, on seme un grand
nombre de graines de fruits du théier. A I’automne, on éclaircit les jeunes plants qui se sont
superposés, afin de les faire pousser tous les 4,2 a4 4,5 cm (1 pouce et 4 ou 5 lignes*%?) sur des
sillons d’environ 30 cm (1 pied) de largeur. Par ailleurs, si les plants ont éclos a 1’été, on peut
verser a leurs pieds de la sardine séchée, du tourteau ou bien encore des excréments fermentés.
De plus, du 6° mois a I’entrée dans le doyd d’été, on en verse plusieurs fois, et I’hiver, dans
les provinces au climat chaud, on en met aussi de cette facon. Dans les territoires ou le froid
est rigoureux, on couvre les plants pour les protéger du givre, mais uniquement la premiére

année.

362 Afin de garder une cohérence dans la traduction avec le pied, et le pouce, le bu est traduit par ligne. Dans

I’ Ancien Régime, une ligne valait un pouce divisé par 12.
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Figure 26  Protection  des

théiers contre le givre

<> Aprés avoir ensemencé, on retire les mauvaises herbes, on laboure superficiellement la
terre, etc. : on ne peut rien négliger.

< Quant a la fumure, on verse une grande quantité d’excréments dilués dans 1’eau tous les
hivers, au moment le plus froid. On en remet encore au printemps apres la coupe.

< Le théier est différent des autres arbres : si 1’on ne le fait pas pousser a partir de la graine,
il ne grandira pas bien. Méme en faisant pousser un pied, il semble que la croissance de
I’arbre est meilleure dans le cas de I’ensemencement que dans celui du repiquage.

<> On dit que le terrain doit correspondre a la formule3®?

juka bokuin, c’est-a-dire un
terrain arboré, orienté vers le nord. Mieux encore qu’un terrain arboré, il serait bon
d’avoir un terrain pierreux composé de terre rouge, par conséquent on choisira un champ

de montagne bien ensoleillé. Dans les provinces de Bizen en particulier, on rencontrera

des champs de théiers sur des terrains sablonneux.

363 Formule tirée du Traité complet d’administration agricole (Nongzheng quanshu) de Xu Guangqi
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Figure 27 Taille des théiers

Au 3° et 4° mois de la 4° année, on taillera aux pieds les théiers que I’on a fait pousser,
comme ci-dessus, a 1’aide d’une faucille.

Apres cette taille, des pousses ressortent et la méme année, a I’automne, les arbres auront
mieux pouss€ qu’avant la coupe. L’année suivante, on pourra faire du sencha avec la
récolte.

On rapporte a la maison les feuilles de thé que 1’on a coupées, et on les lave a I’eau dans
un seau en forme de demi-feuille. On peut laver les feuilles dans la riviere si la région
nous offre cette possibilité. Puis on coupe branches et feuilles a 1’aide de ciseaux, afin
que I’arbre mesure 9 cm (3 pouces). On grille le tout dans un chaudron a torréfier hasuri.
Bien remuées, les feuilles deviennent comme bouillies, les tiges sont ramollies : a ce
moment-la, on les sort du chaudron a torréfier pour les étaler sur une natte. On roule
cette natte en la pliant en deux. On retire alors les tiges. On peut mélanger le thé ainsi
avec les fines tiges ramollies.

I1 existe une autre méthode de fabrication.

On fait bouillir de I’eau dans un chaudron, on y rajoute les feuilles coupées, on remue
puis on les étale immédiatement sur une natte de paille pour les malaxer. Si on les

malaxe, on peut aussi les frotter contre une natte faite a I’aide de corde, comme celle-ci :
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<> Puis on étale le thé malaxé pour le faire refroidir sur une natte de type Rytkyt. On le
place ensuite dans un chaudron a torréfier et ’on remue, puis on étale de nouveau [les
feuilles] sur une natte de paille pour les faire refroidir comme précédemment. On répete
I’opération 5 ou 6 fois, jusqu’a disparition compléte de I’humidité. On étale les feuilles

sur du papier shibukami***, on les laisse refroidir une journée puis on remplit un sac en

paille.

Figure 28 Fabrication du thé karicha

— Diameétre d’environ 54 cm (1 pied et
8 pouces).

—On saisit la natte, on malaxe en y

mettant de la force.

<> Nous venons de décrire la technique de fabrication du thé karicha.

364 Papier japonais, on colle 3 feuilles de papier a I’aide d’une colle obtenue a partir du fruit du kaki ce qui

donne au papier une couleur brune.
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Il n’y a que le thé karicha qui peut étre produit en grande quantité afin d’étre envoyé
dans les grandes villes. Les tiges de 6 cm (2 pouces) que 1’on trouve dans le thé du
quotidien, bu matin et soir a Osaka, Edo ou autres, sont caractéristiques du thé karicha
envoy¢ dans les grandes villes. C’est le thé karicha que 1’on doit absolument produire si
I’on souhaite réaliser de gros profits en le vendant.

< Dans les environs d’Uji, on produit du bancha, identique au thé karicha produit dans les
environs de Hytiga ou Ise. C’est un thé a feuilles grossieres, produit apres la récolte des
thés supérieurs. Ces feuilles grossieres sont égrenées. Comme elles sont cueillies apres la
premicre récolte du célebre thé d’Uji, j’en ai acheté [pensant que] le parfum et le gotit
seraient agréables, mais la qualité est inférieure au thé de Hyuga, et le parfum est faible.
Apres réflexion, cela s’explique parce que ce sont la les restes des bonnes parties de
I’extrémité des feuilles. Dans le cas des thés de Hytiga, Ise, etc., on ne cueille pas
seulement les bonnes parties de I’extrémité des feuilles, et il semble que le thé ait un bon
parfum. Pour le thé karicha aussi, on sait qu’il n’est pas bon de ne cueillir que ces
extrémités.

<> Technique de fabrication d’un thé de bonne qualité en cueillant les feuilles des
extrémités des branches.
Si vous souhaitez fabriquer un bon thé, du 3° mois au début du 4° mois, lorsque les
bourgeons commencent seulement a sortir : on ne récolte que les feuilles de I’extrémité
des branches, qu’on lave promptement a 1’eau. On les met dans un chaudron a torréfier.
Quand le pin est consumé, les feuilles sont ramollies et ressemblent a des 1égumes verts
que I’on viendrait de faire bouillir. On les refroidit alors sur du papier shibukami. Une
fois qu’elles ont refroidi, on plonge de nouveau les feuilles dans un chaudron a torréfier.
Sur un feu faible, on les grille en les remuant réguliérement sans s’arréter>%>. On les fait
refroidir de nouveau sur du papier shibukami. Une nouvelle fois, on verse les feuilles
dans un chaudron a torréfier, avec un feu encore plus faible que le précédent, puis de
nouveau on les refroidit. Cette troisiéme fois, les feuilles s’enroulent sur elles-mémes en
séchant. On les verse dans un chaudron a torréfier pour une quatrieéme fois. Si on les cuit

un peu, elles seront presque seéches. Et si I’on répéte cela une cinquieme fois, les feuilles

365 L’auteur ne le précise pas explicitement mais les feuilles sont trés probablement plaquées contre les parois du

chaudron dans un mouvement de va-et-vient.
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auront la méme forme que le thé provenant d’Uji, mais on voit en les croquant qu’il y
reste quelques endroits moelleux. On répéte 1’opération une sixiéme fois en versant les
feuilles dans le chaudron a torréfier avec un feu vacillant, trés faible, et le thé sera alors
craquant. La, il sera prét.

< Cette technique de fabrication a été transmise par un maitre vénérable du bouddhisme
zen®%, et ’on nomme ce thé « thé chinois ».

< Comme les techniques de plantation et de fabrication sont expliquées minutieusement
dans I’Encyclopédie agricole, nous avons noté uniquement les points essentiels pour
assurer de grands profits. Pour plus de détails, il faut se reporter a 1’Encyclopédie

agricole.

4.13 Notes sur les cultures maraichéres du passé, Saien onko roku (1866)>¢7

Partie 13%%

< Les graines de théier sont récoltées a la fin du 10° mois, et immédiatement enfouies dans
un champ. Si I’on enfouit une dizaine de graines a 6 ou 9 cm (2 ou 3 pouces) de
profondeur, elles germeront au printemps suivant. Les graines sont posées sur un sol en
terre battue et recouvertes d’une natte de paille pour les conserver avant
I’ensemencement. Si vous les plantez au printemps suivant, cela ne germera pas a cause
du froid. Si vous récoltez les graines, il faut les planter immédiatement.

< Entretien d’un champ de théier.

Lorsque I’on a fini la cueillette du printemps, au 3° ou 4° mois, on retourne la terre aux

3% Aucun nom n’est précisé pour ce moine.

367 Saien onko roku FERHE$% (Notes sur les cultures maraichéres du passé), 1866, Katdo Kansai NNk & &7
(1782-1866), Nihon nosho zensh, vol.3.

Les descriptions sur le thé se retrouvent a trois endroits différents dans le traité. Nous avons gardé cette
séparation japonaise en délimitant également la traduction francgaise en trois parties.

368 Saien onko roku FEIRHE% (Notes sur les cultures maraichéres du passé), 1866, Kato Kansai H0#k & &7

(1782-1866), Nihon nosho zensh, vol.3, p.259-260
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pieds des théiers c6té sud : ainsi les mauvaises herbes ne pousseront pas. A 1’époque des
semailles de blé, au 9° ou 10° mois, on remet la terre aux pieds des arbres. Si I’on ne
proceéde pas a cet entretien, les arbres bourgeonneront mal. Dans les régions ou le thé est

une spécialité, on ne néglige pas ces opérations du printemps et de I’automne.

Partie 23

¢

M¢éthode de gestion d’un champ de théier.

Dans les champs, la période entre le 4° mois et le doyd est consacrée a 1’¢lagage des
arbres : aprés cette période, il est trop tard. Aprés la cueillette du thé, on creuse des deux
cOtés aux pieds des arbres, puis au 9° mois, on doit reboucher les trous comme avant. On
peut également mettre de la fumure au 9° mois. Cette fumure a enfouir est composée de

fumier auquel on ajoute des tiges de panic et de millet.

Partie 337°

<>

Plantation de théiers.

On séme une poignée de graines de théiers en respectant des écarts de 30 cm (un pied).
Les graines germeront la deuxieme année. On cueille les feuilles a plusieurs reprises,
ainsi, lorsque 1’on produit son propre thé, on en a toute 1’année. Aujourd’hui, le thé de
Furuuchi est passé de mode, et ’on chante les louanges de celui d’Uji. Pour la
préparation du thé, le feu ne doit pas étre trop fort, et on brile de la paille sur les braises
pour adoucir le feu. On dépose de nombreuses fois [les feuilles] sur le séchoir Aoiro. Si
le feu est trop fort, le thé prendra une couleur rouge et le parfum s’atténuera. De méme, il
est important de griller [le thé] pendant une durée adéquate. Le jour de la cueillette, on
plonge [les feuilles] dans 1’eau chaude, puis on les presse [pour en extraire I’eau]. On
met ensuite les feuilles dans un chaudron a torréfier en terre cuite : quand les feuilles

auront sué, on les étale sur une natte de paille. Apres cela, on répéte la méme opération

369 Saien onko roku FEIRE % (Notes sur les cultures maraichéres du passé), 1866, Katd Kansai NNk &E &

(1782-1866), Nihon ndosho zenshi, vol.3, p.278.

370 Ibid., p.360-361.
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plusieurs fois pour les sécher petit a petit. De la cueillette au brasier, les feuilles ne
perdent pas leur mauvais parfum, il convient donc de les griller une derniére fois
au-dessus des braises. Il suffit de fabriquer une fois du thé pour acquérir cet art
naturellement. A Honai, le terrain est de qualité, en particulier dans le village de Sakan
ou I’on produit le thé que ’on nomme Sakanyama. Le seigneur du fief a fait venir des
maitres de thé de Kydto pour les employer a son service. L’un séjourne dans la plantation
de Midoriyama, quant a I’autre, il n’a pas ét¢ employé a cause de sa mauvaise habitude
avec I’alcool. Le maitre de thé [employé a Midoriyama] est venu jusqu’a Honai et y a

étendu les techniques de fabrication d’Uji.

4.14 Illustration de la fabrication du thé, Seicha zukai (1871)"!

i i i ;: Figure 29 Cueillette des graines de fruit du
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3 Seicha zukai BE[XfE (Illustrations de la fabrication du thé), 1871, anonyme, Nihon ndsho zenshii, vol.47,
p.203-233.
Les illustrations ne sont pas placées de la méme fagcon que dans la version de notre texte original. Nous les avons

placés au plus pres des textes qu’elles illustrent.
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<> Aux alentours du début de I’hiver®’?, on récolte les graines de fruits du théier dont la
peau est noire puis comme sur ’illustration (Fig. 30) on les fait sécher au soleil afin de
faire éclater leur peau. On les entrepose dans des sacs de paille. Les graines tombées
naturellement peuvent également servir, en revanche celles qui auront ét¢ mordues ou

abimées par des mulots, etc. germeront mal.

Figure 30 Séchage au soleil des graines de

théier

< Préparation du terrain ou I’on séme les graines.
On creuse un poquet de 60 cm (2 pieds) de diametre et 1’on verse suffisamment de
fumures. Par-dessus, on jette de la terre puis on séme les graines. Généralement, on

recouvre le tout de terre noire’”?

ou bien de terre de montagne non visqueuse. Dans la
mesure du possible, le terrain choisi devrait avoir un climat doux et étre orienté sud-est

afin de ne pas étre frappé par les vents de nord-ouest. L’ensoleillement est la condition la

372 Autour du 5 novembre de notre calendrier.

373 Proche du terreau.
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plus importante. La ou 1’on a semé, on creuse des sillons comme lorsque 1’on veut

cultiver des légumes verts ou des radis, et I’on y verse du terreau en quantité suffisante.

Figure 31 Préparation du champ avant

I’ensemencement

<> Période ou I’on séme les graines de théiers.
Aux alentours du 2° mois, lorsque la neige a fondu et que vient le printemps, on pose un
objet rond comme un couvercle de 7 a 8 pouces de diamétre ou bien une couronne
tressée en paille de riz, a I’endroit ou I’on souhaite semer. On séme autour de cet objet un
mélange fait de fientes de poule et du double de graines de théiers. Les fientes servent en
particulier a repousser les mulots. Une fois I’ensemencement terminé, on recouvre d’un
peu de terre. On peut aussi semer pendant I’hiver comme expliqué ci-dessus. 1l sera
préférable de répandre du rizon par-dessus. En procédant ainsi, la germination sera

vigoureuse au bout de 50 jours.
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Figure 32 Ensemencement des graines de

théiers

< Le théier atteindra une hauteur d’environ 6 cm (2 pouces) la premiére année comme le

montre I’illustration. (Fig. 33)
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e L e . e Figure 33 Evolution de la taille des théiers
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La seconde année, sa taille sera de 30 cm (1 pied), et deux branches auront poussé. La 3°
année, il atteint 45 cm (1 pied 5 pouces) et cinq branches. A partir de la 4° année, on peut
procéder a une récolte des nouveaux bourgeons. En regle générale, avant la cueillette, on
retire la terre aux pieds des théiers. L’été venu, on procéde comme sur I’illustration

(Fig. 34) en placant des herbes la ou I’on a retiré¢ la terre.
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Figure 34 Entretien du théier

—On retire la terre aux pieds des
théiers.

— A P’automne, on remet la terre aux

pieds des théiers comme auparavant.

<> A l’automne, on recouvrira ces herbes avec de la terre. On effectue ces mémes travaux

tous les ans. On peut verser de la fumure pour bien faire pousser les théiers.

< La 3° année, dans les champs ou 1’on a semé, 1a ou cela a poussé dru, on retire les plants

aux équinoxes de printemps et d’automne. On verse ensuite une grande quantité de

fumures sur les terrains, avant de replanter.
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BT Figure 35 Taille des théiers
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Fabrication de la fumure pour I’année.

On répand de la fumure quatre fois dans 1’année aux pieds des théiers, le printemps au 2°
mois, I’été¢ a la fin du 4° mois, pendant le doyd et au milieu de I’hiver. De tous ces
épandages, c’est celui de ’hiver qui est le plus important, on peut le faire a méme la
neige. Pour la croissance des théiers, il est bénéfique d’utiliser les eaux usées comme

fumure. On peut €galement utiliser le tourteau, le hareng, les déchets ménagers et les

excréments de ver a soie.
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——_ Figure 36 Fumure des théiers

<> La période de cueillette est différente selon le climat de la région et selon la qualité de la
récolte de I’année précédente. Cependant, on démarre toujours la cueillette, comme sur
Iillustration (Fig.37), entre le 88e et le 100e jour aprés la veille de printemps>’*. Sur des
pousses®” ol sont apparues 5 a 6 feuilles, on laisse 1 ou 2 feuilles. Ce sera du thé de

premicre qualité. Ce sont en effet les procédés de fabrication qui font la différence de

qualité. On doit finir la cueillette au plus tard 10 jours apres 1’avoir débutée.

374 Selon le calendrier traditionnel.

375 Les « pousses » désignent ici les jeunes branches du théier.
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Figure 37 Récolte des feuilles

<> Méthode d’étuvage des feuilles.

Immédiatement aprés avoir cueilli les feuilles, on les dépose dans [un panier] a vapeur. Il
faut éviter d’y mettre des feuilles mouillées, sauf si la seule rosée du matin est en cause.
Opération d’étuvage.

On met un peu de feuilles dans un panier peu profond comme celui de I’illustration

(Fig.38), et on les étale bien sur tout le fond.
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Figure 38 Description d’un panier a étuver
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<> Quand on a posé le couvercle [sur le panier], on ne tarde pas a sentir un parfum d’herbe.
On retire le panier lorsque cette odeur disparait. On étend une nouvelle natte de paille sur
le plancher pour y étaler les feuilles étuvées. On les évente a I’aide d’un éventail. Petit a
petit, on met les feuilles sur la table de roulage’® et on les séche. Il faudra vérifier la

durée de cette opération, soit avec son pouls, soit & I’aide d’un instrument de mesure du

temps.

376 Le terme japonais kaya & désigne le Miscanthus sinensis (Thunb.) Anderss. 1l apparait sous plusieurs noms
en frangais : myscante, eulalia ou encore myscante de Chine.

377 Afin de garder une cohérence dans la traduction avec le pied, et le pouce, le bu est traduit par ligne. Dans
I’Ancien Régime, une ligne valait un pouce divisé par 12.

378

Nous appelons « Table de roulage », I’ensemble constitué du plateau jodan, d’une grille (ou d’une claie de

bambou) et d’un réchaud. 11 s’agit d’une évolution technique par rapport au séchoir Aoiro. Il permet de rouler et

sécher les feuilles en méme temps.
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<> M¢éthode de fabrication du thé.
Dans un foyer, on introduit proprement 3 kan de charbon de qualité supérieure, puis on
recouvre le charbon avec de la paille pour une quantité correspondant a la moitié environ
d’un sac de riz. On brile le tout. Le charbon de paille obtenu adoucit la force du feu. La

table de roulage est construite comme sur I’illustration (Fig.39).

: %}; Figure 39 Table de roulage

;’?’-‘.Z Illustration du plateau jodan.
B AR - I N R P
L de 4R 2 .{J(. 5 — On pose sur une grille métallique.
| ,é:. .:'J  E—— l_' — Epaisseur de 3 cm (1 pouce).
| -:--‘F: }E‘ o \ \ & — Profondeur de 2 pouces et 5 lignes.
| -;:ﬂ.p Z b 4 : e ____,’ —On pose au fond un papier épais sans
9 D2 - T —
| i"b“% ‘\” :’; 3 colle®”. C’est ce qu’on nomme le papier
: y B {E*\_ ERA O 1 ;g:-?- épais du Nord. Le papier de Mino
! = + convient bien. Le papier de Wakasa 3%

e ben
k't

n’est pas adéquat.
Illustration de la grille métallique.

— On la pose sur les barres métalliques.

WL T ol o

Ilustration du réchaud a grille.

— 6 pieds de longueur, 3 pieds de hauteur,

o s S N s Y

3 pieds de profondeur.
Les [traits] noirs représentent les barres

métalliques.

<> On fabrique un grillage sur lequel on pose une grille puis le plateau jodan. On place les

feuilles étuvées dessus.

379 11 s’agirait de papier japonais qui n’utilise pas d’aibika ou de Nibea mitsukurii lors de sa fabrication d’aprés
Kasubuchi Hiroaki #f:#1Z288, « Teihon to shippitsusha ni tsuite » JEZA & $ZEZHIZDUVT (A propos du texte
original et de 1’auteur) dans Seicha zukai BLZ5K|f# (Fabrication illustrée du thé), 1871, anonyme, Nihon ndsho
zenshi, vol.47, p.232.

380 Wakasa dans la province de Echizen dans I’actuelle préfecture de Fukui.
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Figure 40 Réchaud
Le nombre de réchauds mis en place
dépend du nombre de travailleurs. La

mise en place ressemble a celle figurant

sur ’illustration.

<> On malaxe rapidement les feuilles a la main comme sur I’illustration (Fig. 41), car si on

le fait trop lentement les feuilles deviennent rouges.
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Figure 41 Malaxage des feuilles

Les [feuilles] de thé étuvé sont refroidies a
I’aide d’un éventail. On s’attelle a cette
opération sur le plancher de Ila
manufacture. [On séche les feuilles] sur la
table de roulage en les manipulant avec les

mains.



< 1l est compliqué d’obtenir un thé de qualité supérieure, c’est pourquoi il faut travailler
avec ardeur. Ensuite, on rassemble les feuilles a 1’aide d’une balayette que 1’on met
ensuite dans le van. On dépose [les feuilles] sur une nouvelle natte de paille posée sur le

sol.

Figure 42 Roulage

— On rassemble les feuilles a I’aide d’une
balayette que 1I’on met ensuite dans le van.
La taille de ’ouverture du van est de 1
pied.

—On roule [les feuilles] sur la table de
roulage.

—On déplace les feuilles sur une natte,
apres le roulage [des feuilles], on les remet

sur la table de roulage.

< On roule de nouveau [les feuilles], on les repose sur la table de roulage et 1’on
recommence ces opérations plusieurs fois jusqu’a ce que 1’humidité s’estompe. A la suite
de ce séchage, on étale les feuilles sur du papier shibugami*®!, puis, a 1’aide d’un van, on

trie les feuilles, tiges, etc.

381 Papier spécifique qui ici sert & absorber ’humidité.
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Figure 43 Passage au van des feuilles
—On retire les feuilles de la table de
roulage a 1’aide d’un van.

—On les trie au van au-dessus du papier

shibugami.

Figure 44 Passage au crible des feuilles
—On trie les feuilles au crible selon leur
taille, au-dessus de la table de roulage.
— Les mailles du crible font 1 ligne et 4

points>%?

, on appelle ce crible tsurukiri*?,
On trie grossierement a 1’aide d’un grand
van. Le van est fait en bambou.

— Du papier shibugami est collé¢ [sur la
surface]. La taille de son ouverture est de

2 pieds et 5 pouces.

382 Toujours dans un souci de cohérence dans la traduction, nous traduisons rin par point.

383 On appelle ce crible tsurukiri 4] car il est fait avec des tiges de glycine.

209



<> Sur une table basse de type chaban (Z#&), on trie les feuilles selon leur taille.

% Figure 45 Tri minutieux

< On fait un feu de faible intensité dans le foyer puis on dépose les feuilles sur la table de

roulage pour les sécher une nouvelle fois. On les refroidit un court instant.

Figure 46 Dernier séchage

—On diminue le feu, on [séche] sur une
table de roulage a faible intensité.

—On ramasse les feuilles a 1’aide d’un

van.

— On les stocke dans une jarre.

< 1l est préférable ensuite d’entreposer les feuilles dans une jarre ou un coffre a thé. Quoi
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qu’il arrive, il faut éviter I’humidité. On maitriser facilement cette méthode de

fabrication lorsqu’on en applique les techniques.

Figure 47 Stockage du thé

<> Le second thé est le thé dont les bourgeons ont poussé aprés la fin de la cueillette
habituelle. Ces bourgeons sont nombreux tous les ans. La cueillette et la fabrication ne
différent pas particuliérement. Cependant, les années de sécheresse, les arbres souffrent
et I’on évite de cueillir une seconde fois.

<> Le thé que I’on nomme gyokuro, dont la fabrication est particuliére, peut avoir des noms
différents selon les régions. Les théiers de ces champs ont déja plusieurs années et sont
de bonne qualité. La meilleure situation possible est d’avoir des arbres vigoureux dans
des champs anciens. Aux printemps, avant les 88 nuits, on entoure les théiers avec des

8 afin que la lumiére ne les atteigne pas. On les recouvre également pour les

yoshizu®
protéger de la pluie, du givre, etc. Par-dessus, on recouvre [le toit] avec des nattes ou de
la paille. On utilise beaucoup d’engrais, et sans doute les excréments sont-ils les

meilleurs. On construit 1’enclos et la couverture des théiers comme sur I’illustration

(Fig.48).

384 Les yoshizu ZEH sont des écrans de fenétre ou stores non suspendus faits de lattes verticales de roseau

commun et utilisés comme écrans.
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Figure 48 Champs de théiers ombrés
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< On dit que plus les théiers sont vieux, plus leur qualité est grande. La cueillette et la

éthodes habituelles.
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<>

Lorsque 1’on envoie du thé dans de lointaines provinces, on applique un enduit®® a
I’intérieur d’une jarre en terre cuite, et ’on tapisse 1’extérieur de papier que I’on enduit
d’huile de kaki. On peut aussi [transporter le thé] dans des boites a thé*%¢. Ces boites en
bois de 11 ou 12 kan peuvent étre tapiss€es, a l'intérieur et a I’extérieur par de
nombreuses couches de papier enduit d’huile de kaki. Qu’il s’agisse d’une jarre ou d’un
coffre, il faut calfeutrer parfaitement 1’ouverture.

Conservation du thé de tous les jours.

Le thé est un produit qui absorbe bien I’humidité, par conséquent il faut penser au
meilleur endroit ou I’entreposer. On doit toujours réfléchir a I’humidité des jours de pluie
ou a la rosée des soirs d’été : on choisit un lieu orienté sud-est et bien exposé au soleil. Il
faudra de nouveau bien faire attention a la saison des pluies. Si le thé « s’humidifie », il
perdra ses couleurs et son odeur. On doit penser a sa conservation, car les dommages
sont irréversibles.

Si I’on cultive d’autres produits dans les champs, le thé est compatible avec les l[égumes

verts, radis, blé, colza, etc. En revanche, on doit éviter le tabac et les cinq interdits>®’.

4.15 Autres traités

<>

4.15.1 Considérations sur les travaux de la maison, Kagyoko, 1764-17723%

Vers le 4° mois, il faut faire enlever les mauvaises herbes des champs de théiers par les
servantes. 6 ou 7 d’entre elles seront nécessaires. Lorsque 1’on a désherbé, on peut en
profiter pour aller cueillir des feuilles de glycine.

La cueillette du thé a lieu a partir de la moiti¢ du 4° mois. Selon les conditions, on peut

385 Email, silice etc.

386 La boite a thé est ici un chabitsu, boite ronde souvent laquée et qui sert 4 ranger les ustensiles a thé.

387 On trouve soit la ciboule, I’oignon de Chine, la ciboule de Chine, ’ail et I’ase fétide ou encore I’ail, la

ciboule de Chine, 1’échalote, 1’ail de la Sainte Victoire et ’ase fétide.

38 Kagyoko FREZ (Considérations sur les travaux de la maison), 1764-1772, Maruya Jinshichi JLE&E+t

(date inconnue), Nihon nosho zenshi, vol. 9, p.55&60.
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cueillir pendant 5 ou 6 jours, voire 7 ou 8 jours. Entre 20 et 24 ou 25 femmes, selon les

années, seront nécessaires pour mener a bien la cueillette.

4.15.2 Calendrier des tiches essentielles agricoles, Nogyé nenjii gyoji, 1851°%

4° mois
< On cueille le thé aux environs de shoman (21-22 mai).
<> On fait pousser un peu de mirier a papier et de thé sur les bords des champs, mais on n’y
effectue aucune maintenance.
<> Onrecouvre le pied de ces arbres avec du fumier de vache.
4.15.3 Livre sur les bases des cycles annuels, Nenjii kokoroe gaki, 18073%°
< On creuse au pied de 1’arbre, on retire les adventices puis on fume.

3% Nogyo nenjii gyoji EREFEHITE (Calendrier des tiches essentielles agricoles), 1851, Omoto Gon’emon

KITHEA M (date inconnue), Nihon ndsho zenshii, vol.29, p.277-278.

3% Nenjii kokoroe gaki FEHIMFE (Livre sur les bases des cycles annuels), 1807, Famille Yoko Ooji & X &

(date inconnue), Nihon nosho zenshii, vol.31, p.76.
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Chapitre S
La fabrication du thé a I’époque Edo

Les champs de théiers

Apres la présentation des traités agricoles et leur traduction, on peut s’atteler a une analyse de
ces textes. On s’intéressera au théier, de la création du champ jusqu’a la récolte des feuilles.
On s’arrétera sur les questions du choix des terrains et de la fertilisation et I’on adoptera une
perspective comparatiste pour saisir les enjeux de 1’ensemble des techniques agricoles
évoquées. On s’intéressera aussi aux données sur les pratiques réelles des cultivateurs, aux
éventuels écarts commis par rapport aux recommandations des traités, pour s’adapter au

mieux aux spécificités locales.
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5.1 Botanique et culture du théier aujourd’hui

Le théier appartient au genre Camellia (L). C’est un arbuste sempervirent qui est
maintenu en table basse d’ un métre cinquante environ pour permettre la récolte des jeunes
pousses lorsqu’ il est mis en culture. La premiére description du théier remonte a 1712. C’est
I’ceuvre de Engelbert Kaempfer*' (1651-1716) qui lui donne alors le nom de Thea
Japonense®?. En 1753, Carl von Linné (1707-1778) le nomme Thea sinensis dans son
Species Plantarum qui regroupait toutes les nomenclatures des plantes alors connues par la
science occidentale. Il distingue deux genres de théiers : Thea et Camellia. En 1762, il croit
distinguer deux variétés du Thea : le Thea viridis qui aurait donné le thé vert et le Thea bohea
pour le thé noir. Cette erreur prend fin grice au naturaliste Robert Fortune (1812-1880) en
1843 qui comprend que les feuilles d’ un méme théier peuvent donner n’ importe quel thé. En
1887, Otto Kuntze (1843-1907) regroupe les deux genres Camellia et Thea sous une seule
nomenclature. En 1959, son nom définitif est attribu¢ au théier : Camellia sinensis (L) O.
Kuntze, en vertu du Code de Nomenclature botanique. Le « L » est une référence a Linné qui
le premier a identifié la plante. O. Kuntze, fait référence au botaniste qui a établi I’
identification en vigueur actuellement.

Le genre Camellia comprend environ 82 especes, parmi lesquelles le théier est le
plus représenté économiquement. La plante est diploide (les chromosomes sont par paire),
mais quelques triploides et tétraploides ont été trouvés ou créés. Il existe deux grandes
variétés de théiers, le sinensis (théier de Chine a petites feuilles) et le assamica (théier d’
Assam a grandes feuilles), ainsi que d’ autres variétés moins représentées (var. Cambodiensis,
forma parvifolia).

Le théier d’ Assam (Camellia sinensis var. assamica) peut atteindre jusqu’ a 15
métres de hauteur a I état sauvage. Son tronc est droit et son écorce est brunétre a grisatre.

Les périodes de croissance sont séparées par des périodes de repos dont la durée varie en

391 Engelbert Kaempfer (1651-1716), naturaliste et médecin allemand, on lui doit notamment une histoire du
Japon publié a titre posthume en 1727, et le Amoenitatum Exoticarum (1712) qui décrit le premier dans un
chapitre les plantes du Japon.

392 Oishi Sadao KA EHX, Nihon chagyé hattatsu shi BARZEFZESL (Histoire du développement de la

production de thé), Tokyo, Nosan gyoson bunka kyokai, 2004, p.70.
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fonction des conditions climatiques. Son enracinement est pivotant a oblique, la plupart des
buissons issus de graines montrent un pivot qui atteint en moyenne 1,5 m de profondeur et qui
peut aller jusqu’ a3 m de profondeur. Le développement latéral des racines du théier dépend
de lui-méme, de la concurrence végétale et de la nature du sol. Les feuilles alternes,
persistantes ont une forme allongée, elliptique, longue de 4 a 15 cm, sur 2 a 7 cm de large.
Elles sont brillantes, vert foncé, relativement coriaces, avec une texture assez épaisse. Le

331 apex®™ est aigu a acuminé, et les

pétiole est court, de 4 a 10 mm. La base est cunée
marges sont sciées. Les fleurs du théier sont blanches a jaune clair, et mesurent entre 2,5 et
4 cm de diametre. Solitaires ou en petits groupes de 3 a 4, elles comptent cinq sépales
persistants, cinq pétales, parfois plus —jusqu’ a 7 ou 8, de couleur jaune clair ou blanc créme,
et de trés nombreuses étamines jaunes souvent soudées entre elles. L’ ovaire est triloculaire.
Les fruits sont des capsules a déhiscence loculicide®*® de 1,5 -3 cm de diamétre environ. Les
graines peuvent étre pressées pour donner une huile.

Le théier de Chine (Camellia sinensis var. sinensis) est quant a lui un arbuste
pouvant atteindre 6 metres de haut, mais qui est compris généralement entre 2 et 3 metres de
hauteur. Il posséde souvent plusieurs tiges. Les feuilles sont petites (de 3 a 10 cm), rigides et
mates. Le théier var. sinensis et ses hybrides sont cultivés dans des régions pouvant supporter
des températures basses (Chine, Japon, Caucase en particulier) ainsi que dans des plantations
de hautes altitudes (Darjeeling, Ceylan). I différe du théier d* Assam par ses caractéristiques
foliaires. Les feuilles sont coriaces et plus petites. Elles mesurent de 4 a 10 cm de long et
environ 1,5 cm de large. Le limbe est elliptique, avec un sommet obtus a largement obtus. Les
autres caractéres sont identiques a ceux du théier d’ Assam.

Le théier exige des conditions climatiques bien précises, sur le plan hydrométrique,
hygrométrique et pour 1’ensoleillement : cela explique son aire de répartition spécifique. Il
s’accommode bien du climat des régions équatoriales d’ altitude, avec deux saisons séches et
deux saisons des pluies. L’ idéal pour lui est d’ avoir des journées ensoleillées et des nuits

pluvieuses. La température moyenne annuelle idéale doit étre comprise entre 18 et 20 °C, car

393 C’est a dire que la base du limbe est en forme de coin.
394 L’apex est I’extrémité d’une tige ou d’une racine chez un végétal.
395 C’est a dire que ces capsules ont des fentes qui se situent au milieu de chaque carpelle (enveloppe enfermant

les ovules) pour libérer leur contenu.
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au-dela de 30 °C et en dessous de 12 °C la croissance du théier comme son rendement
diminuent. Le théier supporte néanmoins des températures plus basses, mais il ne résiste pas
au gel et il meurt lorsque la température descend sous les -5 °C. Il existe cependant une
différence entre les théiers de variété sinensis plus résistants au froid et ceux de la variété
assamica. L’ ensoleillement est également un facteur important : le théier en a besoin a raison
de 5 heures par jour en moyenne. L’hygrométrie doit étre comprise entre 70 et 90 %, car un
air trop sec ne permet pas la croissance des buissons. Une hygrométrie élevée permettra de
cultiver des théiers dans les régions plus séches, a condition de leur fournir un ombrage
permanent, des brise-vent et une irrigation suffisante. Enfin dans I’ idéal, le théier a besoin d’
une pluviométrie moyenne mensuelle comprise entre 120 et 150 mm : une pluviométrie trop
¢levée (supérieure a 200 mm) ou trop faible (inférieure a 100 mm) fait diminuer les

rendements théoriques.

Tableau 15 Climat type

Pluviométrie annuelle > 1500 mm
Température moyenne 18220 °C
Hygrométrie de I’air 70290 %
Ensoleillement 5 heures

I1 faut aussi noter que les théiers se développent mieux sur des sols a pH compris
entre 4,5 a 5,5, de préférence profonds, avec des réserves minérales importantes. Le théier est
majoritairement cultivé sur des terrains en pente, mais la déclivité ne doit pas dépasser

25-30 %.

5.2 Terrains appropriés pour la création d’un champ

Lu Yu s’intéressait déja aux terrains les plus propices pour la culture du thé, comme
on le voit dans Le classique du thé**S. Selon I’auteur, il y aurait trois qualités de sol possibles

pour le thé : de la meilleure a la moins adaptée. Dans I’idéal, une terre friable, a défaut, un

3% Chajing %% (Le Classique du thé), VIII® siécle, Lu Yu FE3 (733-804), Catherine Despeux (trad.), Paris,

Rivages poche, 2015, p 44.
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terrain sablonneux légeérement visqueux, et en dernier recours un terrain leessique. Lu Yu
décrit ce qu’il considére comme le terrain idéal en Chine, et plus certainement dans la vallée
du Yangzi Jiang. Ces recommandations sont reprises plus tard au Japon, quoique les sols de
I’archipel posseédent des caractéristiques différentes. Il convient donc d’observer ce qu’en
disent les auteurs japonais de 1’époque Edo. Ont-ils en tous points suivis 1’avis de Lu Yu, ou
leurs observations leur ont-elles permis de décrire des sols correspondant aux spécificités —
notamment géologiques — du Japon ?

Les auteurs de 1’époque d’Edo donnent peu d’informations supplémentaires sur le
choix des terrains les plus propices. Il n’est pas évident de conclure s’ils ont volontairement
négligé de décrire le choix des sols, considérant I’ Encyclopédie agricole et le classique du thé
comme suffisants, ou s’ils n’ont pas per¢u I’importance du choix du sol — éclairé par les
spécificités locales — pour la culture du thé. Nombreux sont ceux qui se référent
principalement a I’Encyclopédie agricole de Miyazaki Yasusada. Or, ce dernier s’en tient
au Classique du thé, sans creuser la question du choix des sols dans I’espace japonais. Lu Yu,
d’ailleurs, ne consacre que quelques lignes a cette question dans son ouvrage. Miyazaki
Yasusada précise toutefois que le théier a besoin d’un terrain fertile, mélange de terre « noire »

et « rouge » et caillouteuse, avec un sol plutdt dur.

Les sols appropriés doivent étre fertiles, faits d’un mélange de terre noire et rouge, d’une
consistance légérement visqueuse et caillouteuse. Il ne doit pas étre nécessaire de bécher

trop profondément la couche arable, et le sol doit étre ferme™®’.
Miyanaga Shoun reprend les mémes informations dans ses Propos sur [’agriculture
de notre maison (Shika nogyo dan FhZR =% 5X), mais il ajoute que le terrain se doit d’étre

humide, et bien drainé.

De plus, le sol doit étre a la fois humide, bien drainé, ferme et 1égérement caillouteux *%.

7 Nogyo zensho B#EEZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada BUFZE B (1623-1697),
Nihon nosho zenshii, vol.13, p.79.
398 Shika nogyo dan FhREZEEK (Propos sur I’agriculture de notre maison), 1789, Miyanaga Shotin & 7K 1E &

(1732-1803), Nihon nosho zenshii, 1979, vol.6, p.154.
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Hitomi Hitsudai dans le Miroir des aliments de notre pays (Honcho shokkan)

9. ce qui ne s’¢éloigne guére des préconisations

conseille simplement des terrains sablonneux>
de Lu Yu. Enfin, Miyanaga donne un conseil pour transformer un terrain en un champ de

théier :

Si ’on souhaite transformer un terrain en champ de théiers, et que la terre de celui-ci est
meuble, [il faudra creuser des trous] et au fond de ceux-ci recouvrir de pierres ou de tuiles
pour améliorer le drainage, et on versera par-dessus beaucoup de bonne terre pour bien

planter [les théiers]*%.

On s’apergoit donc que I’importance du drainage et de I’humidité du sol avait été
trés bien comprise par les agriculteurs, et les auteurs des traités en font une condition pour la
plantation de théiers. On n’a cependant pas davantage de précisions sur le choix des terrains
dans les traités japonais, soit parce que les auteurs omettent d’évoquer cela, soit parce qu’ils
se contentent de citer I’Encyclopédie agricole. 11 demeure donc difficile de savoir si les
recommandations de Lu Yu constituent le fondement des conseils prodigués par les auteurs
japonais sur ce point, ou si un véritable questionnement sur les sols de 1’archipel ont guidé
leurs écrits. On signale un point commun qui n’est pas anodin : de méme que Lu Yu conseille

le choix de terrains ombragés, de méme Miyazaki préconise une orientation au nord.

On dit qu’il est bon de choisir un terrain sous les arbres, orienté au nord [= on suppose qu’il

s’agit d’un terrain en pente], car le théier n’ aime pas le soleil*’".

Pourtant, 1’auteur Miyanaga vient apporter une nuance de taille. Il estime que les

39 Honché shokkan ZAREIE# (Miroir des aliments de notre pays), imprimé en 1697, Hitomi Hitsudai A & @
K (1642-1701), Heibonsha, coll. Téyd bunko, vol.2, p.117.

400 Shika nogyo dan FhREEZEK (Propos sur ’agriculture de notre maison), 1789, Miyanaga Shoiin & 7K 1E 18
(1732-1803), Nihon nosho zenshi, 1979, vol.6, p.154-155.

1 Nogyo zensho B3 EE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada BB ERE (1623-1697),

Nihon n6sho zenshd, vol. 13, p. 79.
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conseils de Miyazaki ne sont valables que pour les régions les plus chaudes du Japon.
Lui-méme originaire de la province d’Etchii, dans ’actuelle préfecture de Toyama, il s’appuie

sur son expérience :

De plus, dans ce méme ouvrage, il est écrit que les théiers doivent pousser sous de grands
arbres et étre ombragés sur le versant nord, mais cela ne concerne-t-il pas seulement les
provinces au climat chaud ? J’ai testé pendant plusieurs années, et, dans cette région-ci ou
le vent et le froid sont rigoureux, si I’on plante sur des terrains moins ensoleillés, au nord
des enclos ou bien a I’ombre des bordures de riziéres, les branches et les feuilles ne
poussent pas et le golit est tres inférieur. On peut donc faire pousser le thé sur un terrain

ensoleillé orienté sud-est*?2,

Miyanaga prend du recul par rapport aux conseils de 1’Encyclopédie agricole. A
partir de ses observations et de sa connaissance du terrain, il amende ces préconisations et les
adapte a sa province. On peut se demander quelle réalité il désigne en évoquant une terre
«noire » ou «rouge ». Denis Bonheure apporte une piste : «les champs sont installés sur des
sols profonds, a bonne structure, bien drainés, a horizon humifere bien développé et a réserves
minérales élevées. Le théier se développe mal dans des sols compacts ou trop alcalins. Les
sols caillouteux, rocheux, a faible profondeur [...] ne lui conviennent pas*’®. » La mention de
la couche d’humus fait signe vers la couleur noire qu’a peut-étre en téte Miyazaki. Il est
possible toutefois que, dans I’ Encyclopédie agricole, les références a la terre noire ne désigne
pas I’humus, mais ce que les Japonais nomment Kurobokudo (7R84 1) : une terre noire
composée d’humus et de cendre volcanique. Quant a la terre « rouge », il s’agirait simplement
d’un sol argileux de couleur rouge, car contenant du fer oxydé. Faute de descriptions plus
détaillées par les auteurs de 1’époque, nous ne faisons ici que des suppositions sur ce que
seraient ces terres, méme s’il y a peu de doutes possibles.

Par ailleurs, 1’on sait aujourd’hui que la terre noire — formée en partie d’humus — et

I’argile créent un complexe argilohumique qui permet aux racines des théiers d’aller puiser les

402 Shika nogyo dan FhEREZEFK (Propos sur I’agriculture de notre maison), 1789, Miyanaga Shotin & 7K 1E &
(1732-1803), Nihon ndsho zenshii, 1979, vol.6, p.154.

403 Bonheure Denis, Le théier, Paris, Maisonneuve et Larose, 1989, p.19.
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¢léments nourriciers du sol, ce qui est bien sir favorable a leur développement. On a
maintenant un étayage scientifique a la connaissance présentée par Miyazaki. L’on peut des
lors se demander si I’auteur présentait la une connaissance partagée de tous, issue du
savoir-faire des paysans, ou bien s’était-il lui-méme forgé une conviction sur les terrains les
plus propices, grice aux nombreuses enquétes menées, et aux recoupements établis a
posteriori ? De méme, comment expliquer la rareté des mentions du terrain idéal pour les
plantations : ces précisions étaient-elles inutiles, car connues de tous, ou restaient-elles
largement ignorées hormis dans quelques régions ?

Toujours sur la question des sols, on constate que Denis Bonheure déconseille les
sols caillouteux et durs***. En cela non plus la description de Miyazaki n’est pas si éloignée.
En recommandant un terrain légérement caillouteux et ferme, Miyazaki ne recommande-t-il
pas simplement des terrains peu humides et bien drainés? Miyanaga, lui, mentionne
explicitement cela, ce qui rejoint parfaitement les préconisations actuelles : les théiers doivent
étre plantés sur des terrains bien drainés, car la capacité du terrain a bien pomper I’eau permet
aux racines de ne pas manquer d’oxygéne et de ne pas pourrir*®®. La terre doit aussi étre
capable de retenir I’eau*®®, et cela coincide avec les affirmations de Miyanaga qui évoque la

nécessité d’un « terrain humide*®’

». Miyanaga recommande en outre de rajouter des tuiles et
des pierres pour améliorer le drainage, et cela se fait de nos jours au Japon*®®. La
préconisation d’un terrain ferme rejoint les deux caractéristiques nécessaires : la propension a

bien drainer et a garder 1’humidité du sol.

404 Bonheure Denis, Le théier, Paris, Maisonneuve et Larose, 1989, p.19.

405 Nakamura Yoichiro H#};%—ER, Morita Akio FxEBAKE, et al., Nihoncha instructor koza dai 1 kan B
HRAVA NS R —EESE 14 (Cours pour le diplome de professeur de thé japonais), Tokyd, Nihoncha
instructor kyokai, 2013, p. 65.

496 Ibid., p. 64.

47 Shika nogyo dan FhEREZEFR (Propos sur I’agriculture de notre maison), 1789, Miyanaga Shoiin ‘& 5K IE 3&
(1732-1803), Nihon nosho zenshii, 1979, vol.6, p.154.

408 Nakamura Yoichirdo H#F;¥— BB, Morita Akio FxHEBAREE, et al., Nihoncha instructor koza dai 1 kan BZAR
KA VA NSYA—FEESE 14 (Cours pour le diplome de professeur de thé japonais), Tokyd, Nihoncha

instructor kyokai, 2013, p. 65.
222



5.3 Récolte et mise en culture des graines de théier

Une fois le terrain choisi vient la question de la mise en culture. C’est 1’étape
pendant laquelle le paysan fait pousser les théiers jusqu’a ce qu’ils atteignent la taille
nécessaire a la premiére cueillette. A 1’époque Edo, il s’agit en fait principalement de la
récolte des graines de théiers et leur ensemencement. Toutes les étapes de cette mise en
culture sont détaillées par les textes traduits plus haut : cette étape est bien mieux renseignée.
Les paysans de 1’époque Edo utilisent principalement la technique de la germination pour
obtenir des semenceaux de théier. Cette technique, déja utilisée pendant I’époque Tang en
Chine, n’est pas des plus fiables puisqu’elle suppose un grand nombre de pertes entre la mise
en terre et 1’arbre adulte, c’est pourquoi on lui préfére trés largement la bouture*®® pour
I’obtention de nouveaux théiers. Dans le Japon d’aujourd’hui, cette technique n’est plus
utilisée que dans le cas de terrains présentant des conditions peu favorables*'?. On s’étonne
d’ailleurs que les paysans de 1’époque Edo n’aient pas opté pour le bouturage. La technique
est connue dés le XVII® siecle, comme 1’écrit Miyazaki dans 1’Encyclopédie agricole. 11
explique en effet : «le bouturage est difficile avec le mdrier a papier*'!. » Autre technique
disponible, le repiquage de jeunes arbres, mais cette technique ne semble pas non plus avoir
été utilisée pour le théier. Okura Nagatsune explique méme dans les Réflexions sur les profits
substantiels tirés des produits nationaux que le repiquage de jeunes théiers n’aurait pas donné

grande satisfaction :

Le théier est différent des autres arbres : si on ne le fait pas pousser en le semant, il ne

grandira pas bien. Méme en faisant pousser un pied, il semble que la croissance de 1’arbre

409 La bouture consiste a prendre une partie d’un végétal (tige, branche, feuille) que 1’on plante en terre pour lui
faire prendre racine.

410 Nakamura Yoichirdo H#t;¥—ER, Morita Akio FxHEBAEE, et al, Nihoncha instructor koza dai 1 kan B A
BAVA NS R —EESE 14 (Cours pour le diplome de professeur de thé japonais), Tokyd, Nihoncha
instructor kyokai, 2013, p.70.

M1 Nogyo zensho BEEE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada B ERE (1623-1697),

Nihon nosho zenshi, vol. 13, p.95.
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est meilleure dans le cas de I’ensemencement que dans celui du repiquage*'2.

Selon Okura, d’autres arbres — il pense probablement au mdrier a papier, a I’arbre a
laque et au miirier — sont adaptés au repiquage.
Quoi qu’il en soit, les paysans de I’époque Edo ont adopté en priorité¢ la germination de
graines pour obtenir des semenceaux. Or, les graines de théier ont un pouvoir germinatif
limité et elles doivent étre plantées rapidement*'®. Les agriculteurs de 1’époque Edo avaient
parfaitement compris ce point, et tous les traités insistent dessus. Pour récupérer les graines
du théier, il fallait donc d’abord récolter les fruits. Il y a 1 ou 2 graines dans les loges du fruit

de théier, et chaque fruit comportant 2, 3 ou 4 loges*!*. (Fig. 50)

M2 Koeki kokusan ko TRIEEEZ (Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux), 1859,
Okura Nagatsune KJE7kE (1768- ?), Nihon ndosho zenshi, vol. 14, p.312.
413 Bonheure Denis, Le théier, Paris, Maisonneuve et Larose, 1989, p.16.

414 Ipid., p. 15.
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Figure 50  Détails
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Selon I’ Encyclopédie agricole, les fruits sont récoltés « a la fin de la neuvieme lune,
lorsqu’ils sont mirs : au moment ou ils commencent a se fendre, on prend un panier de la

416

main gauche, on les récolte de la main droite et on les dépose dans un sac de paille®®. » Cela

est réaffirmé par Miyaoi Yasuo dans les Collections essentielles sur [’agriculture :

On récolte les fruits au 9° mois, on les entrepose dans des sacs de paille et on les enfouit

415 Bonheure Denis, Le théier, Paris, Maisonneuve et Larose, 1989, p.14.
46 Nogyo zensho BEEZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada EUEERE (1623-1697),

Nihon nosho zenshi, vol.13, p.79.
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dans un terrain humide*!’.

Et c’est encore repris par Tsuchiya Matasaburd dans les Travaux des champs du Printemps a
I’Automne : «a la fin du 9° mois, on met dans un sac de paille les graines mires que I’on a
récoltées*'®. » On note par ailleurs que Miyanaga, dans les Propos sur [’agriculture de notre
maison, décrit davantage la période d’avant la récolte des fruits, en revanche il ne parle pas

d’enfouir leurs graines.

Dans les champs de théiers, on choisit deux ou trois fruits parmi ceux qui ont le
mieux poussé. L’été, au moment de cueillir, on en laisse quelques-uns sur I’arbre,
et si I’on procéde a suffisamment de fumures, les fleurs écloront et fructifieront.
Au début de I’hiver, lorsque les fruits sont mirs et semblent s’ouvrir, on les
récolte, et on les dépose dans un panier pour rentrer. On les place ensuite sous

I’auvent, au chaud, et 12 ou la neige ne peut s’amonceler!”.

Cette derniere description permet de comprendre que les paysans choisissaient par avance
quelques théiers dédiés a la récolte des fruits. Cette sélection de deux ou trois théiers montre
qu’on récupérait alors les graines des plus beaux arbres, pour améliorer ainsi les générations
suivantes de théiers. Les Chroniques de Seiryo livrent un calendrier sans description des
différentes étapes de la culture du théier. D’aprés ce document, la cueillette des fruits du
théier s’effectue le 9° mois*?’, ce qui coincide avec les affirmations des ouvrages précédents.
D’autres traités indiquent pourtant le 10° mois comme le plus propice a la récolte des fruits du

théier. Par exemple, Kato Kansai, dans les Notes sur les cultures maraicheres du passé

47 Nogyo yoshi % EE (Collections essentielles sur I’agriculture), 1826, Miyaoi Yasuo & 8 T I
(1797-1858), Nihon nosho zenshii, vol.3, p.52.

48 Koka shunjii $F¥EEFN (Travaux des champs du Printemps a I’Automne), 1707, Tsuchiya Matasaburd * /&
X =ER (1642-1719), Nihon nosho zenshii, vol.4, p.158.

419 Shika nogyo dan FhREEZEK (Propos sur ’agriculture de notre maison), 1789, Miyanaga Shoiin & 7K 1E 18
(1732-1803), Nihon nosho zenshi, 1979, vol.6, p.155-156.

420 Seiryoki EBEC (Chroniques de Seiryd), ca. 1628, Doi Mizunari T /&K (1546-1629), Nihon ndsho

zenshi, vol.10, p.41.
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signale :

Les graines de théier sont récoltées a la fin du 10° mois, et immédiatement enfouies dans un

champ**!.

De la méme maniere, Kano Koshird affirme dans les Préceptes aux successeurs :

A la fin du 10° mois, lorsque les graines tombent des fruits bien miirs, on les ramasse et on

les plante tout de suite*?2.

Enfin, au début de 1’époque Meiji, les auteurs des [llustrations de la fabrication du

thé écrivent :

Aux alentours du début de 1’hiver, on récolte les graines de fruits du théier dont la peau est
noire, puis comme sur 1’illustration (Fig. 30) on les fait sécher au soleil afin de faire éclater

leur peau?3.

L’illustration 30 représente une femme : les textes sont presque muets sur ce point,
mais seules les femmes sont représentées en train de cueillir les fruits de théier. Lors de la
récolte, on remarque en revanche que la femme tient effectivement son panier de la main
gauche en ramassant les fruits de sa main droite, ce détail étant spécifi¢ dans I’Encyclopédie
agricole. Miyazaki est le seul a décrire cette fagon dont il convient de cueillir les fruits, et I’on
constate néanmoins que 1’auteur de I’illustration connait cette préconisation particuliére.

La récolte des fruits du théier s’effectue donc, selon les auteurs, au 9° ou au 10°

mois de I’année. Il est possible que cette différence dans les traités provienne des écarts

21 Saien onko roku FEBH$% (Notes sur les cultures maraichéres du passé), 1866, Kato Kansai NNk & &r
(1782-1866), Nihon nosho zensh, vol.29, p.259.

22 Noji isho BBEIEE (Préceptes aux successeurs), 1704-1710, Kano Koshiro EEEF/NEER (1655-1710),
Nihon ndsho zenshii, vol.5, p.161.

423 Seicha zukai B4ZER#E (Illustrations de la fabrication du thé), 1871, anonyme, Nihon ndsho zenshii, vol.47,

p.203.
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climatiques entre les régions, sachant méme que certains microclimats locaux peuvent
influencer la culture. En revanche, un point fait I’unanimité : les auteurs insistent sur le fait
que les fruits doivent étre mirs pour étre récoltés. Le fruit se présente comme une capsule.
Lorsqu’elle arrive & maturité, les valves s’ouvrent et laissent tomber les graines***. On
comprend que la récupération des graines n’est pas chose aisée. Si les graines restent
inaccessibles malgré I’ouverture des valves du fruit, il reste la possibilité de faire sécher les
fruits pour les faire éclater, comme cela est décrit dans les l/lustrations de la fabrication du
thé. Les graines enfin récoltées sont placées dans des sacs de paille que I’on enfouit sous terre.

Cette opération vise a protéger les graines du froid, si I’on en croit I’ Encyclopédie agricole :

On les enfouit dans un endroit humide, on les recouvre de terre afin qu’elles ne meurent pas

gelées par la neige, puis on les couvre*?.

Les graines passent ainsi I’hiver, et les paysans ne les récuperent qu’au début du

printemps, en espérant que certaines auront germeé.

Au printemps, dés le début du deuxiéme mois, on doit les retirer [de terre] et les planter. A

coup stir, des bourgeons auront 1égérement poussé*°.

Miyanaga, dans les Propos sur l’agriculture de notre maison, écrit sensiblement la méme

chose :

Au printemps suivant, il y sortira a coup slir de petites pousses verdatres que 1’on

récupérera pour les planter®?’.

424 Bonheure Denis, Le théier, Paris, Maisonneuve et Larose, 1989, p.15.

25 Nogyo zensho B¥LE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada BIBFZERE (1623-1697),
Nihon nosho zenshii, vol.13, p.79.

426 Ibid.

27 Shika nogyo dan FhFREZEFK (Propos sur I’agriculture de notre maison), 1789, Miyanaga Shotin & K 1E &

(1732-1803), Nihon nosho zenshi, 1979, vol.6, p.155.
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L’auteur des Collections essentielles sur [’agriculture écrit comme Miyazaki
qu’«on les déterre au deuxiéme mois pour planter les semis*?®.» Dans les Notes sur les
cultures maraicheres du passé, on apprend aussi que les graines doivent étre enfouies a

environ 2 & 3 pouces, soit environ 6 a 10 cm de profondeur®?.

Tableau 16 Récapitulatif des mois de récolte des fruits

Titre de I’ouvrage Mois de récolte
Encyclopédie agricole 9° mois
Collections essentielles sur 1’agriculture 9°¢ mois
Travaux des champs du Printemps a
9° mois
I’ Automne

Propos sur I’agriculture de notre maison Début hiver (début novembre)
Chroniques de Seiryd 9° mois
Notes sur les cultures maraicheres du passé 10° mois
Testament agricole 10° mois

Fabrication du thé illustrée Fin octobre

Lorsque les paysans ont récupéré les fruits pour en extraire les graines, et qu’ils ont
fait le nécessaire pour les faire germer, ils doivent préparer le terrain qui accueillera le

nouveau champ de théier.

5.4 Préparation des terrains pour I’ensemencement

Apres la germination des graines, les paysans passaient donc a 1’étape de la
préparation du terrain. Trois techniques différentes ont été utilisées selon I’Encyclopédie

agricole. La premicre consiste a préparer le terrain bien en amont :

28 Nogyo yoshi B3 EE (Collections essentielles sur 1’agriculture), 1826, Miyaoi Yasuo &= 8 7
(1797-1858), Nihon nosho zenshi, vol.3, p.52.
429 Saien onko roku FEBH$% (Notes sur les cultures maraichéres du passé¢), 1866, Katdo Kansai NNk & &y

(1782-1866), Nihon nosho zensh, vol.29, p.259.
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[...] L’année précédente, on creuse des poquets de 1 pied de diamétre et de profondeur tous
les 3 pieds. On y verse 7 a 8 pouces d’épaisseur de terre bien fertile sur laquelle on épand

des déchets préalablement brilés, et on ajoute enfin beaucoup de fumures**°.

Cette préparation du terrain est ¢galement décrite dans les Propos sur [’agriculture de notre

maison, mais 1’on note une légere différence :

Que ce soit dans un champ de théiers ou bien dans un champ ou pour une autre culture,
I’année précédant 1’ensemencement, on creuse un trou de 1 pied de diametre et de
profondeur et ce tous les 3 pieds. On y verse 7 a 8 pouces de fumier ou de lisier que 1’on

recouvre a I’aide de déchets domestiques**!.

On apprend ici que les agriculteurs fertilisaient une partie de la terre avec du fumier et du
lisier. La fertilisation animale est la plus coliteuse et ne devait étre utilisée que par les
producteurs les plus aisés. Quoi qu’il en soit, au regard d’autres productions agricoles, la
culture du thé implique un colit important li¢ aux diverses fertilisations requises. L’auteur des

Préceptes aux successeurs apporte les précisions suivantes :

Comme pour la culture du mirier, on enléve la litiére sur une surface d’environ 1 pied et 4 a
5 pouces de coté. On creuse un poquet d’une profondeur d’environ 1 pied. On comble ce

poquet a I’aide de la litiére, tout en créant un cercle de 7 a 8 pouces de diamétre**2.

Les Recommandations de paysans (Hyakusho denki) indiquent également des trous,
mais avec des mesures différentes : « On creuse un poquet de 8 a 9 pouces de diamétre et de 3

a 4 pouces de profondeur. », tout en faisant commencer un peu plus tot I’ensemencement :

80 Nogyo zensho =¥ EZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada B W &EEH (1623-1697),
Nihon nosho zenshii, vol.13, p.80.

B Shika nogyo dan # FK/EZFEF (Propos sur I’agriculture de notre maison), 1789, Miyanaga Shotin ‘& 5K IE 3&
(1732-1803), Nihon ndsho zenshi, vol.6, p.156.

82 Noji isho BEIEZE (Préceptes aux successeurs), 1704-1710, Kano Koshirdo EEEF/NUER (1655-1710),

Nihon nosho zensh, vol.5, p.165.
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4335 Le trou semble

«on séme [les graines] de théier entre le premier et le deuxiéme mois
plus petit et ’auteur ne donne pas davantage de précision. L’auteur passe-t-il sous silence
I’étape précédente, avec les différentes terres ajoutées, ou bien choisit-il a dessein cette
méthode, car elle est plus abordable, en raison de I’absence de fertilisation préalable ? Sans
doute cette derniere hypothese est-elle plus solide, car elle coincide avec d’autres conseils de
I’auteur, qui semble s’adresser aux paysans modestes. Il préconise en particulier de planter

des théiers méme « dans des lieux en mauvais état [...] ou sur les terres en friches », et il

explique aussi que :

Si on met beaucoup d’engrais les arbres pousseront bien, cependant comme les paysans ont

besoin d’engrais pour les autres cultures il est difficile de les réserver au seul théier**.

Sans doute ces précisions signalent-elles que 1’auteur réfléchit bien davantage dans la
perspective de l’autoconsommation que dans une perspective commerciale. Enfin, les

Hllustrations de la fabrication du thé apportent des précisions sur la préparation du terrain :

On creuse un poquet de 2 pieds de diamétre et ’on y verse suffisamment de fumures.
Par-dessus, on verse de la terre puis on séme les graines. Généralement, on recouvre le tout

de terre noire ou bien de terre de montagne non visqueuse**>.

Le trou évoqué ici est bien plus conséquent que dans les autres textes. On trouve aussi la
confirmation que de la terre est ajoutée pour améliorer la qualité du substrat dans lequel les
graines doivent étre semées. La représentation iconographique donne quelques indications sur
les outils utilisés lors de ces opérations de préparation. On reconnait en particulier une béche,
une bine, ainsi que des tonneaux munis d’épuisette. Il est probable que ces tonneaux

contiennent des fertilisants ou bien de la terre.

433 Hyakusho denki B {REE (Recommandations de paysans), 1681-1683, anonyme, Nihon ndsho zenshi,
vol.16, p.138.

434 Ibid.

435 Seicha zukai B4ZER#E (Illustrations de la fabrication du thé), 1871, anonyme, Nihon ndsho zenshii, vol.47,

p.203.
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La seconde technique de préparation recensée dans |’ Encyclopédie agricole est la suivante :

Sur les terrains en pente, la ou la terre est facilement lessivée et plus particuliérement dans
les champs de montagnes, ou les vents et le froid sont rigoureux, il est préférable de planter

directement les plants de théiers**®.

Ici pas de graines, on plante directement les plants, mais le texte n’apporte pas de précision
sur I’age et la taille des plants, ni sur la maniére de se les procurer. L’existence de pépinicres
semble peu probable, car on aurait alors sans doute procédé partout de cette fagon, dans la
mesure ou cette technique assure des pertes moins importantes, et libére les terres pour
quelques récoltes. Les plants de théiers ont peut-&tre plutot été achetés dans les vallées, mais
notons que Miyazaki le seul auteur a faire état de cette méthode : il est difficile dans ces
conditions d’établir d’autres conjectures.

La derniere technique pour la préparation des champs est décrite de la fagon suivante :

Avant de planter, quel que soit le terrain, il convient de creuser d’abord une tranchée de 2
pieds de profondeur et de 2 a 3 pieds de largeur, dont on tapisse le fond de pierres et de
tuiles. Ensuite, il faut mélanger un volume de terre fertile avec un demi-volume de son de
riz. On épand alors cette préparation sur une épaisseur d’ environ 1 pied, puis on la piétine

pour tasser®’.

On retrouve la mention de trous de deux pieds de profondeur, comme dans les ///ustrations de
la fabrication du thé, qui recommande de préparer un sol tres fertile afin de « produire du thé
n’importe ou comme dans un champ humide ». Or, ce sont dans les champs humides que I’on
produit le meilleur thé. Cette méthode s’adresse donc sans doute avant tout a ceux qui veulent
produire des thés de qualités, par conséquent a ceux qui en ont les moyens. Cette derniére

technique de préparation du terrain semble particulierement intéressante pour améliorer le

6 Nogyo zensho BEEZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada B UFRE (1623-1697),
Nihon ndsho zenshii, vol.13, p.79.

S7 Ibid., p.82.
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drainage du sol. On retrouve 1’ajout de tuiles, déja évoqué par Miyanaga**®, et encore pratiqué
de nos jours*®.
Une fois la préparation du terrain effectuée, les paysans pouvaient laisser passer 1’hiver avant

de procéder a I’ensemencement.

5.5 Semis et mise en place d’un champ de théier

Une fois les terrains préparés, le semis est planté immédiatement, comme ’indique

I’Encyclopédie agricole :

On seéme au deuxiéme mois. On trace un cercle de 8 a 9 pouces de diametre, et on séme 20
a 30 graines uniformément sur cette surface, avant de les recouvrir de terre sur 1 pouce. En
outre, on peut mettre des épouvantails de bambou en forme de croix afin que faisans et

corbeaux ne viennent pas creuser. On ne touche a rien cette année-13, ni la suivante**°.

Les Propos sur [’agriculture de notre maison donnent une version légerement différente :

Au second mois de I’année suivante, a la fin de la semaine de 1’équinoxe, on retire la
couche de déchets domestiques a I’aide d’un petit rateau et on ratisse minutieusement la
terre du trou. On séme alors 24 a 25 graines de théiers en dessinant un cercle de 8 a 9
pouces de diamétre, puis on recouvre les graines avec de la terre sur 1 pouce d’épaisseur.

[...] Sur le pourtour du trou, on plante solidement un épouvantail en bambou, afin

8 Shika nogyo dan #ZK/EZFEZ (Propos sur I’agriculture de notre maison), 1789, Miyanaga Shotin ‘& 5K IE 3&
(1732-1803), Nihon ndsho zenshd, vol.6, p.154.

439 Nakamura Ydichirdo H#t;¥—ER, Morita Akio FxHEBAEE, er al., Nihoncha instructor koza dai 1 kan B A
BAVA NS R —EBESE 14 (Cours pour le diplome de professeur de thé japonais), Tokyd, Nihoncha
instructor kyokai, 2013, p.65.

M0 Nogyo zensho BEEE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada B ZERE (1623-1697),

Nihon nosho zenshi, vol.13, p.80.
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qu’oiseaux et bétes ne viennent pas retourner la terre*4!.

Cette seconde description apporte un élément nouveau : une indication temporelle plus
précise. En dehors de cette précision, le texte est presque une citation exacte de Miyazaki.
Dans les [llustrations de la fabrication du thé, cette technique est également décrite, mais

cette fois de fagon sensiblement différente :

Aux alentours du 2° mois, lorsque la neige a fondu et que vient le printemps, on pose un
objet rond comme un couvercle de 7 & 8 pouces de diamétre, ou bien une couronne tressée
en paille de riz, a ’endroit ou 1’on souhaite semer. On séme alors autour un mélange de
fientes de poule et du double de graines de théiers. On utilise les fientes pour éloigner les
mulots. Une fois terminé 1’ensemencement, on recouvre d’un peu de terre. On peut aussi
semer pendant I’hiver de la méme manicre, mais il sera préférable de répandre du rizon

par-dessus. En procédant ainsi, la germination sera vigoureuse au bout de 50 jours*42.

On note plusieurs différences avec les descriptions évoquées plus haut : dans un cas, les trous
sont préparés en amont, avant [’hiver, et dans I’autre, au moment de 1’ensemencement. Cet
écart s’explique peut-étre par les années qui séparent les deux types de préconisations. En
effet, entre I’ Encyclopédie agricole et les lllustrations de la fabrication du thé, il s’écoule 174
ans. Durant cette période, les paysans ont sans doute affiné certaines techniques, et surtout le
choix de telle ou telle technique selon leur région et son climat. On peut aussi penser que la
préparation des terrains en amont a permis I’amélioration de la qualité du substrat sur lequel
sont semées les graines, et que cette €tape n’a plus été nécessaire au bout d’un certain temps.
L'utilisation du couvercle constitue sans doute aussi une amélioration technique. L’emploi
d’un objet circulaire réutilisable permet de limiter et d’accélérer le travail des champs.

Miyazaki décrit une autre technique dans 1’ Encyclopédie agricole :

41 Shika nogyo dan # FK/EZFEF (Propos sur I’agriculture de notre maison), 1789, Miyanaga Shotin ‘& 5K IE 3&
(1732-1803), Nihon ndsho zenshi, vol.6, p.156.
42 Seicha zukai B4ZERfE (Illustrations de la fabrication du thé), 1871, anonyme, Nihon ndsho zenshii, vol.47,

p.203-208.
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On emblave dans un mouvement circulaire la quantité d’une tasse a saké de graines de
théier que I’on a légeérement pressées. On les recouvre du méme mélange de terre, on plante

comme précédemment des épouvantails en bambou**3.

Cette seconde technique fait intervenir directement les fruitsde théiers, et non les graines.
L’auteur, cependant, ne donne aucune indication quant a la période a laquelle il convient de
semer les fruits. D’autres préconisent aussi un ensemencement des fruits. On peut penser que
cela se fait des apres la cueillette des fruits, au 9° ou 10° mois de I’année. Ainsi, Kano, dans
les Préceptes aux successeurs, recommande de planter les fruits bien mirs des leur récolte, a
cause des difficultés de conservation. De telles recommandations ne laissent donc pas de

doute quant a la période de 1I’année ou cela doit étre fait :

Sur le pourtour de ce cercle, on dépose a distance de 1 pouce des graines que I’on recouvre
ensuite de terre. Par la suite, on arrache les mauvaises herbes sur une grande surface et on
en fait une couverture végétale ce qui. Cela doit davantage protéger les graines de la neige
et du givre que favoriser leur pousse. Il faudra d’ailleurs retirer ces herbes avant 1’équinoxe

de printemps**.

On trouve 1a plus de détails que dans I’ Encyclopédie agricole, puisque Kano s’attache a toutes
les opérations a effectuer. L’on sait que Miyazaki a beaucoup voyagé avant d’écrire son livre,
il n’est donc pas impossible que ses descriptions reflétent des différences régionales, méme si
la plupart du temps ’auteur expose les techniques utilisées dans la région centrale du Kinai et
qu’il s’en tienne surtout aux pratiques en cours dans la région d’Uji en ce qui concerne le thé.
Kano, lui, évoque ce qui se passe dans la province de Kaga*®, dont les hivers sont froids et
neigeux. Ainsi, la bréve description de Miyazaki et celle, plus détaillée, de Kano, pourraient

concerner seulement les provinces aux hivers plus rigoureux que ceux d’Uji. Miyanaga, dans

3 Nogyo zensho BEH%EZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada B W &EEH (1623-1697),
Nihon nosho zenshii, vol.13, p.82.
M4 Noji isho REIEZE (Préceptes aux successeurs), 1704-1710, Kano Koshird EEEF/NEER (1655-1710),
Nihon ndsho zenshi, vol.5, p.165.

45 Actuel préfecture d’Ishikawa.
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les Propos sur [’agriculture de notre maison, parle également d’une technique tres différente,

qui consiste a semer en sillon :

Cela consiste a faire des sillons dans un champ, de créer deux microsillons, et
d’ensemencer dans chacun les graines de théier. Entre les microsillons, on fume puis on

butte la terre**S.

Il recommande cette technique pour les terrains montagneux, les espaces au climat rigoureux
et aux terrains facilement lessivés. Cette technique d’ensemencement en sillon est également

décrite par Takekawa Chikuzai dans le Livre du ver a soie du thé et du miirier a papier :

Pour semer le thé, on crée des sillons dans la longueur, avec une orientation nord-sud. On
tend alors une corde pour creuser la terre sur une largeur d’un pied et d’un pouce de
profondeur, puis on aplatit bien cette tranchée et on la recouvre de suffisamment de
fumures. On choisit de bonnes graines du théier auxquelles on retire la peau, puis on les
séme dans la tranchée, toutes sans exception. On laisse un intervalle de 3 a 4 pouces entre
chaque graine. On sémera ainsi de nombreuses graines. On retirera cependant les plants qui

auront mal poussé**’.

Cette description est plus précise que les précédentes et elle différe un peu. La premicre est
destinée avant tout aux terrains en pente, alors que la technique décrite par Takekawa ne
semble pas étre réservée a des terrains en particulier. Il affirme que la technique qu’il propose
ne demande pas d’effort, pourtant un grand nombre de travaux préparatoires sont a effectuer,
et ils ne paraissent pas plus simples que les précédents. En fait, la technique est si

sophistiquée que 1’auteur ajoute ensuite :

Par-dessus [les graines semées], on ajoute de la terre. On creuse alors des sillons que 1’on

46 Shika nogyo dan FhEREZEER (Propos sur I’agriculture de notre maison), 1789, Miyanaga Shoiin ‘& jK IE 3&
(1732-1803), Nihon nosho zenshi, vol.6, p.157.
447 . . . . - i . \ . r A \ .

Kaiko cha kami no ki no fumi B®ZHIEZE (Livre du ver a soie du thé et du mirier a papier), 1866, Takekawa

Chikusai #TJIITT7 (1809-1882), Nihon ndsho zenshii, vol.47, p.168-169.
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recouvre de déchets domestiques, de poussiéres et méme de feuilles d’arbres. Tous les 3 a 4
pieds, creusez ensuite un sillon et semez-y des graines [= trés probablement de céréales
dans le cadre d’une culture mixte] puis faites comme avec le précédent sillon. Il faut

labourer comme a ’accoutumée entre les sillons**3.

Cette technique en sillon est reprise par Okura dans ses Réflexions sur les profits substantiels

tirés des produits nationaux :

On creuse des sillons comme lorsque 1’on cultive du blé, puis au printemps, comme pour

I’ensemencement du blé, on séme un grand nombre de graines de fruits du théier*®’.

La description est succincte puisqu’il se contente de préconiser de faire comme pour le blé, en
accompagnant cela d’une illustration (Fig.26) qui montre a quoi devait ressembler le terrain
apres I’ensemencement. Mais le premier a avoir évoqué cette technique est Hitomi Hitsudai,

dans le Miroir des aliments de notre pays :

Au 9° ou 10° mois, on bine le terrain, on ameublit la terre, puis on aplanit le terrain. On tire

des cordes [paralléles] pour tracer des sillons. On séme ensuite les graines**°.

Une telle description rappelle la culture de céréales évoquée par Okura. On note par ailleurs
que Kano fait semer les fruits au 9° ou 10° mois, alors que Hitomi fait semer directement les
graines. Quel critere influe sur ce choix entre graines et fruits : la seule préparation du terrain,
ou bien le climat? S’il s’agit du climat, I’on ne sait pas quelle région Hitomi considére en

écrivant, cela ne nous avance donc pas. Dans le méme temps Okura écrit :

48 Kaiko cha kami no ki no fumi ZTZHAEZE (Livre du ver a soie du thé et du mdrier a papier), 1866, Takekawa
Chikusai 7)1/ % (1809-1882), Nihon ndsho zenshi, vol.47, p.169.

49 Koeki kokusan ko TEIREFEZ (Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux), 1859,
Okura Nagatsune KJE7KE (1768- ?), Nihon ndosho zensh, vol. 14, p.310.

40 Honché shokkan ZREAB# (Miroir des aliments de notre pays), imprimé en 1697, Hitomi Hitsudai A & &

K (1642-1701), Heibonsha, coll. Toyd bunko, vol.2, p.117.
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Dans la province de Hytiga, on produit beaucoup de thé appelé bancha [...] Dans la
province d’Ise, on fabrique du thé identique a celui de Hytiga [...] C’est une technique de

préparation spécifique, différente de celle d’Uji ou d’ailleurs*!.

Une telle information s’oppose a celle de Kano, qui affirme que cette technique est
plutdt destinée a des régions aux hivers rigoureux : on ne peut pas dire que la province de
Hytiga (Kyusht) ait des hivers particulierement froids, au contraire de la province d’Ise ou les
températures peuvent étre proches de zéro degré. Mais les deux provinces ont en commun des
reliefs plus montagneux que le Kinai, ce qui motive peut-étre le choix de cette technique
d’ensemencement. Okura ajoute enfin qu’«aprés avoir ensemencé, on retire les mauvaises
herbes, on laboure superficiellement la terre » et il insiste ainsi: «on ne peut rien
négliger*2. » 1l est le seul a évoquer un travail qui commencerait dans les champs tout de
suite apres ’ensemencement. On remarque cependant que la majeure partie des taches
préconisées, en particulier le sarclage, sont effectuées avant I’ensemencement.

Une derniére technique est évoquée dans le Miroir des aliments de notre pays :

Il existe aussi la technique consistant & enfoncer légérement [les graines dans le sol] en

terrain plat*>>.

Cette technique sommaire n’a été reprise par aucun autre auteur. Hitomi 1’évoque en
dernier, sans plus de détails. On suppose qu’il s’agit la d’une technique facile a mettre en
ceuvre, réservée aux personnes désirant planter quelques théiers pour une consommation
personnelle. Hitomi précise lui la chose suivante : « quand 1’on séme les graines des fruits du
théier, il faut faire attention a ce que les graines ne se touchent pas**. » Plusieurs auteurs

évoquent d’ailleurs une distance a respecter entre les graines. Sans doute s’agit-il d’éviter des

1 Koeki kokusan ko TEIREEZ (Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux), 1859,
Okura Nagatsune Kig7K&E (1768- ?), Nihon nosho zenshii, vol. 14, p.310.

42 Ipid.

43 Honché shokkan ZAEIEHE (Miroir des aliments de notre pays), imprimé en 1697, Hitomi Hitsudai A R
K (1642-1701), Heibonsha, coll. Toyd bunko, vol.2, p.117.

44 Ibid.
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pertes dues a la compétition pendant la germination.

Enfin, on notera que 1’auteur des Recommandations de paysans préconise de mettre
a tremper les graines de théier dans de I’eau afin qu’elles germent mieux*>. Son traité est I’un
des plus anciens traités agricoles du Japon, or il est le seul ou figure cette opération, ce qui
laisse a penser soit que cette facon de pratiquer n’a plus cours par la suite, soit que le geste est
si évident que plus personne ne le mentionne. D. Bonheure explique : «les graines sont
ensuite mises a décanter dans un bac rempli d’eau afin de séparer les “flottantes” , vides ou
endommagées, des graines saines*®.» L’eau sert donc a trier les bonnes et les mauvaises
graines. Elle sert aussi sans doute, comme pour d’autres plantes, a accélérer la germination
des graines de théier, puisqu’au bout de 3 a 5 jours, elles commencent a germer®’.

Une fois le travail d’ensemencement effectué, nombreux sont les auteurs qui

préconisent la protection d’un épouvantail. Hitomi fait partie de ces auteurs :

Quelle que soit la technique, on fabrique de nombreux épouvantails en bambou. Ces piéges

se dresseront de tous les cotés, afin de protéger [les graines] du picorage des oiseaux **®.

Il rejoint Miyazaki qui suggérait : « en outre, on peut mettre des épouvantails de bambou en
forme de croix afin que faisans et corbeaux ne viennent pas creuser*”. », et Miyanaga : « sur
le pourtour du trou, on plante solidement un épouvantail en bambou, afin qu’oiseaux et bétes

ne retournent pas la terre*%. »

455 Hyakusho denki B {=EC (Recommandations de paysans), 1681-1683, anonyme, Nihon ndsho zenshil,
vol.16, p.138.

456 Bonheure Denis, Le théier, Paris, Maisonneuve et Larose, 1989, p.23.

457 Nakamura Yoichirdo A #F;%—ER, Morita Akio FREBAKE, et al., Nihoncha instructor koza dai 1 kan BZR
HRAVA NS R —HEESE 148 (Cours pour le diplome de professeur de thé japonais), Tokyd, Nihoncha
instructor kyokai, 2013, p.70.

4% Honché shokkan ZRERB# (Miroir des aliments de notre pays), imprimé en 1697, Hitomi Hitsudai A &%
K (1642-1701), Heibonsha, coll. Toyd bunko, vol.2, p.117.

49 Nogyo zensho BEEZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada B UFERE (1623-1697),
Nihon ndsho zenshii, vol.13, p.80.

40 Shika nogyo dan FhFREZEER (Propos sur I’agriculture de notre maison), 1789, Miyanaga Shoiin ‘& 5K IE 3&
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La protection des graines est importante, mais ces dispositifs s’averent peu efficaces.
La germination assez rare et la prédation expliquent le faible taux de réussite de cette
technique. Ces deux facteurs expliquent aussi le fait que les paysans semaient un grand
nombre de graines par unité de surface. Les [lllustrations de la fabrication du thé se
distinguent par la préconisation de disperser des fientes de poules pour lutter contre les

rongeurs. Aucun autre traité ne mentionne ce détail.

Tableau 17 Récapitulatif des techniques d’ensemencement

Semer en cercle Graine - Encyclopédie agricole
- Propos sur I’agriculture de notre maison

- Illustrations de la fabrication du thé

Fruit - Encyclopédie agricole

- Préceptes aux successeurs

Semer en sillon Printemps - Propos sur I’agriculture de notre maison

- Livre du ver a soie du thé et du mdrier a
papier

- Réflexions sur les profits substantiels tirés

des produits nationaux

9¢ ou 10¢|-  Miroir des aliments de notre pays

mois

Planter une graine |-  Miroir des aliments de notre pays

5.6 Des jeunes pousses aux théiers adultes

Les graines ont maintenant été semées, le paysan doit se montrer patient avant de
voir apparaitre les premieres pousses et de s’en occuper en suivant les indications de

I’Encyclopédie agricole :

On ne touche a rien cette année-la, ni la suivante. Cependant, sur cette terre fertile, si la

plante ne pousse pas bien, on utilisera de I’herbe ramassée a proximité pour en déposer en

(1732-1803), Nihon nosho zensh, vol.6, p.156.
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grande quantité, une fois séchée, sur le terrain des théiers*®!.

Selon I’auteur, il n’y aurait donc rien a faire pendant presque deux ans. Ce n’est pas I’avis de

I’auteur des Propos sur l’agriculture de notre maison qui s’exprime un siecle plus tard :

Si la pousse s’effectue normalement, on verse de temps a autre de ’urine. Enfin, il faut bien
sarcler. Au deuxiéme automne aprés 1’ensemencement, on enléve bien les adventices qui

poussent autour du tronc, et on met du crottin de cheval et de la terre fertile*®?.

Hitomi, dans le Miroir des aliments de notre pays, ne raisonne pas en termes de temps, mais de
taille du théier : « quand les plants atteignent environ 1 pied, on fume pour la premicre fois les

463

arbustes*®. » Okura, qui a opté pour un semis en sillon, ajoute dans les Réflexions sur les

profits substantiels tirés des produits nationaux :

A P’automne, on éclaircit les jeunes plants qui se sont superposés afin de les faire pousser
réguliérement espacés de 1 pouce, en 4 ou 5 lignes sur des sillons d’environ 1 pied de
largeur. [...] Dans les territoires ou le froid est rigoureux, on couvre les plants pour les

protéger du givre, mais seulement la premiére année*®4.

Okura comme Takekawa recommandent de retirer soit les jeunes plants qui se sont superposés

a d’autres, soit « les plants qui auront mal poussé*®®. » 11 s’agit de ne garder que les plants les

1 Nogyo zensho BREEE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada B IR E (1623-1697),
Nihon nosho zenshii, vol.13, p.80.

42 Shika nogyo dan FhREZEK (Propos sur ’agriculture de notre maison), 1789, Miyanaga Shoiin & 7K 1F 18
(1732-1803), Nihon nodsho zenshi, vol.6, p.157.

463 Honché shokkan ZREAB# (Miroir des aliments de notre pays), imprimé en 1697, Hitomi Hitsudai A & &
K (1642-1701), Heibonsha, coll. Téyd bunko, vol.2, p.117.

44 Koeki kokusan ko TEIREFEZE (Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux), 1859,
Okura Nagatsune KJE7KE (1768- ?), Nihon ndosho zenshi, vol. 14, p.310.

45 Kaiko cha kami no ki no fumi BEZFAEE (Livre du ver a soie du thé et du mirier a papier), 1866, Takekawa

Chikusai F7J11/% (1809-1882), Nihon ndsho zenshi, vol.47, p.169.
241



plus vigoureux en leur laissant assez d’espace pour s’exprimer. Cela rejoint la réflexion de
Hitomi qui préconisait que les graines ne se touchent pas.

La protection contre le givre conseillée par Okura, & ne poser que la premiére année, est
représentée sur I’illustration 32. On y voit d’ailleurs une quantité assez importante de jeunes
plants en rang tres serré, et cela semble aussi dense que ce qui est obtenu aujourd’hui dans

une pépiniere de boutures (Fig. 51).

Figure 51 Pépinicre  de
\ bOUtures466
. Protection en coton contre le froid

Vinyle

Interstice

i _ Terre

Cette densité de jeunes plants est en fait un risque calculé. Il s’agit de se prémunir
contre un grand nombre de pertes entre I’ensemencement et I’obtention d’un théier adulte, et
cela doit permettre de sélectionner les plants les plus robustes. D’ailleurs, lorsque 1’on
rappelle le nombre de graines semées sur une surface donnée : 2 go de graines sur un carré de

50 cm de coté d’aprés Hitomi par exemple*®’

, on peut imaginer une densité de semenceaux
qui ne sera guére éloignée de celle figurée dans I’illustration. Et malgré la méfiance d’Okura a

I’égard de I’efficacité du repiquage, on sait que I’ensemencement n’est pas pratiqué dans les

466 Nakamura Ydichirdo H#1;¥—ER, Morita Akio FxHEBAMEE, et al, Nihoncha instructor koza dai 1 kan B A
HTAVA NS R —EBESE 14 (Cours pour le diplome de professeur de thé japonais), Tokyd, Nihoncha
instructor kyokai, 2013, p.70.

47 Honché shokkan ZAEABE (Miroir des aliments de notre pays), imprimé en 1697, Hitomi Hitsudai A R #

K (1642-1701), Heibonsha, coll. Toyd bunko, vol.2, p.117.
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terrains montagneux, et qu’au contraire il est fort probable que le repiquage de jeunes plants
qui ait été utilisé. Ainsi, la densité importante des semenceaux permettait sans doute la
récupération de jeunes plants pour les repiquer sur d’autres terrains. En ce qui concerne la
protection contre le givre, on distingue sur I’illustration un cadre en bois, vraisemblablement
du bambou, qui sert de support a un couvert probablement végétal : nattes de pailles ou tiges
de bois. Sur I’illustration, la protection parait légere et fait davantage penser aux tiges de bois.
De plus, on voit que la couverture végétale n’est pas posée sur le cadre, mais bien encadrée
entre deux tiges. Okura décrit le méme type de protection dans le cadre de la production de
chataignier. (Fig.52)

C’est d’ailleurs dans la description de cette illustration (Fig.52) qu’Okura précise
que le cadre en bois est fait de bambou. Les deux illustrations, I’'une consacrée aux plants de
théiers, ’autre aux chataigniers, sont trés proches, mais pour les chataigniers le cadre est

au-dessus de la paille et ne lui sert pas de support*®®

. Malgré cette différence, on suppose que
le cadre est en bambou aussi dans le cas du thé, le bois étant représenté de la méme manicre.
Quant au couvert végétal, seules des conjectures font signe vers la paille. Cette matiere
pourrait en effet provenir de céréales produites en culture intercalaire avec les théiers, comme
le conseille par exemple Miyazaki pour qui « sur une terre pauvre o I’ on récolte des céréales,

il est bon de faire du thé en culture intercalaire*®. » Ainsi, la paille issue de ces cultures

mixtes servait sans doute a fabriquer la protection contre le givre.

48 Koeki kokusan ko TRISEEZ (Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux), 1859,
Okura Nagatsune KJE7kE (1768- ?), Nihon ndosho zenshi, vol. 14, p.306.
49 Nogyo zensho B3 EE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada B RE (1623-1697),

Nihon nosho zenshi, vol.13, p.81.
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Figure 52 Protection contre le givre de
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Des [llustrations de la fabrication du thé, on retient aussi I’illustration 33. Elle est
particuliérement précieuse, car elle offre un apercu de la manic¢re dont doivent grandir les
théiers pendant leurs trois premieres années. Cela constitue peut-étre la description la plus
précise des premieres années d’un théier. En outre, I’illustration s’accompagne de détails sur

la croissance des théiers : les tailles théoriques selon les stades de croissance sont fournies :

Le théier atteindra une hauteur d’environ 2 pouces la premiére année comme le montre
I’illustration 39. La seconde année, sa taille sera de 1 pied, et deux branches auront poussé.
La 3¢ année, il atteint 1 pied 5 pouces et aura cing branches. A partir de la 4¢ année, on peut
procéder a une récolte des nouveaux bourgeons. En régle générale, avant la cueillette, on
retire la terre aux pieds des théiers. Au moment de 1’été, on procéde comme sur

I’illustration 40 en plagant des herbes 1a ou on a retiré la terre*’".

40 Koeki kokusan ko TEIREFEZE (Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux), 1859,
Okura Nagatsune KJE7kE (1768- ?), Nihon ndosho zenshi, vol. 14, p.306.
Y Seicha zukai B4ZERI#E (Illustrations de la fabrication du thé), 1871, anonyme, Nihon ndsho zenshii, vol.47,

p.208.
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L’illustration associée a la description correspond principalement a une mise en culture en
forme de cercle, méme si, pour les théiers d’un an, la technique en sillon est représentée. Par
ailleurs, hormis le fait qu’un théier doit atteindre la taille de 1 pied (30 cm) au bout de sa
deuxiéme année, Hitomi ne donne aucun conseil pour accompagner la premicre année de
pousse. Méme si, on 1’a vu, durant ces trois années, le paysan ne reste pas inactif, c’est surtout

a partir de la troisiéme année que le nombre de travaux agricoles augmente :

Sur les terrains normaux, il faudra prendre soin des champs a partir du printemps de la
troisieme année, couper les branches trop grandes afin de les raccourcir a leurs tailles
antérieures. Si la sécheresse persiste cette année-l1a, on pourra répandre de 1’ eau de riz, des

selles diluées et des cendres autour des racines*’.

Miyazaki ajoute dans le cas d’une autre méthode de production :

En cas de sécheresse, verser de 1’ eau de riz, couper les mauvaises herbes dans 1’ année, et
garder 7 ou 8 branches qui ont bien pouss¢ pour les planter de fagcon réguliére, et enlever
tout le reste. Il est encore mieux de couper les branches qui ont beaucoup poussé afin

qu’elles ne repoussent pas*’>.

Avec ce conseil de retirer la plupart des plants et de n’en garder qu’une poignée, Miyazaki
nous renvoie a la question de la densité des jeunes plants observée sur I’illustration 32. Certes,
les théiers ici ne sont pas plantés de la méme fagon, et Miyazaki n’évoque cette sélection que
pour une des trois techniques qu’il décrit. Il n’en reste pas moins que cela accrédite 1’idée
selon laquelle les paysans ensemengaient des graines en grand nombre pour obtenir des plants
nombreux et ne garder ensuite que les plus vigoureux. Cette habitude correspond aux cultures
contemporaines : «2 a 3 ans apres I’ensemencement, on éclaircit petit a petit les rangs en

retirant les plants défectueux, a la fin il ne reste plus qu’un pied.*’*» Comme cela aussi est

42 Nogyo zensho % L2 (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada B W EE (1623-1697),
Nihon ndsho zenshi, vol.13, p.80-81
3 Ibid., p.82.

474 Nakamura Yoichirdo H#t;¥—ER, Morita Akio FxHEBAEE, et al., Nihoncha instructor koza dai 1 kan B A
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encore recommand¢ aujourd’hui, Miyazaki conseille d’élaguer les arbres a leur taille
antérieure — la norme actuelle est un élagage 10 cm au-dessus de la taille précédente’>. Une
autre solution consiste dans la taille les arbres selon leur développement. Si I’on s’en tient aux
tailles théoriques exprimées dans les lllustrations de la fabrication du thé, on effectue lors de
la troisiéme année (ou le théier mesure environ 45 cm de haut) une taille pour ramener le
théier a 40 cm*’S. Ces indications sont donc conformes & ce qui se pratiquait déja a I’époque
Edo. La taille s’effectue aujourd’hui de fagon horizontale (Fig. 53). Seul Miyanaga précisait
ce point dans son traité : «Le théier ne doit surtout pas pousser en hauteur*’’. » Mais de
nombreuses illustrations de la récolte des feuilles viennent confirmer que la taille devait
généralement se faire de cette fagon : ainsi, les pratiques d’Edo et d’aujourd’hui coincident

aussi sur ce point.

FAVA NS B —EESE 1% (Cours pour le diplome de professeur de thé japonais), Tokyd, Nihoncha
instructor kyokai, 2013, p.70.

5 Ibid., p.73.

476 Bonheure Denis, Le théier, Paris, Maisonneuve et Larose, 1989, p.59-62.

477 Shika nogyo dan FhREZEFK (Propos sur I’agriculture de notre maison), 1789, Miyanaga Shotin & K 1E &

(1732-1803), Nihon nosho zensh, vol.6, p.158.
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Figure 53 Taille de

formation*’®

Racépags en pépinide
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I taille de dermation

Alors qu’Okura affirme en 1859 que le repiquage n’est pas bon pour le théier, on

trouve le conseil suivant, en 1871, dans les lllustrations de la fabrication du thé :

La 3¢ année, dans les champs ou 1’on a semé, 1a ou cela a poussé dru, on retire les plants

aux équinoxes de printemps et d’automne. On verse au préalable une grande quantité de

478 Bonheure Denis, Le théier, Paris, Maisonneuve et Larose, 1989, p.60.
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fumures sur les terrains, et on replante*”°.

L’illustration 27 éclaire ces propos. La technique décrite s’effectue en théorie au
bout d’une dizaine de mois s’il s’agit de jeunes plants, ou bien de 18 a 24 mois pour des
stumps*. Cette opération s’effectue, d’aprés la méme source, pendant la 3¢ année donc avec
des théiers ayant atteint une certaine hauteur. En revanche, les théiers ne semblent pas subir
de taille, contrairement a ce que préconisent d’autres auteurs. Or dans le cas de stumps, il
s’agit de théiers qui ont été recépés, et cette technique se rapproche plutdt de ce que décrit

Okura dans les Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux

Au 3° et 4° mois de la 4° année, on taillera les théiers comme ci-dessus (Fig. 27), aux pieds
et a la faucille. Apres cette taille, des pousses vont sortir et dés I'automne de la méme

année, les arbres auront mieux poussé qu’avant la coupe*!.

L’explication et I’illustration 27 montrent bien une opération de recépage comme
elle peut se pratiquer dans les vignes. Mais il ne s’agit pas de déterrer les pieds de théiers. On
peut voir sur I’illustration 53 ce que donne un pied de théier apres recépage. Ainsi, ce que
décrivent les [lllustrations de la fabrication du thé s’apparente davantage a une opération
d’amendement en engrais. La date d’écriture du traité laisse a penser qu’il s’agit d’une
avancée technique.

Pendant la pousse de ces jeunes théiers, les cultures mixtes sont conseillées, certains auteurs

comme Takekawa suggerent ainsi :

Jusqu’a ce que les théiers deviennent assez grands, on peut faire de bonnes récoltes sur ces
espaces. Les adventices ne pousseront pas si on a effectué un labour, la nature et la fumure

prendront soin du théier. Sur ces interstices, plantez un a un quelques miriers espacés

419 Seicha zukai B4ZEEAE (Illustrations de la fabrication du thé), 1871, anonyme, Nihon ndsho zenshii, vol.47,
p.208.

480 Bonheure Denis, Le théier, Paris, Maisonneuve et Larose, 1989, p.38.

81 Koeki kokusan ko TRIEEEZ (Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux), 1859,

Okura Nagatsune KiE7K&E (1768- ?), Nihon nosho zenshii, vol. 14, p.312.
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d’une travée. Si vous coupez les branches du mirier 1’été venu, le pied grossira et de
nouveaux rameaux de 4 ou 5 branches auront poussés 3 a 4 ans plus tard. Ils atteindront
une taille de 7 a 8 pieds et les feuilles aussi seront épaisses et tendres ce qui est I’idéal pour

I’utilisation en sériciculture*®2.

Plusieurs auteurs recommandent les cultures intercalaires le temps de la croissance
du théier, mais Takekawa est le seul a associer sériciculture et théier. On comprend
rapidement 1’intérét de cette association. Les champs de théiers constituent des espaces
inutilisables pendant plusieurs années, 1’association de la culture du thé avec une culture de
céréales ou de miriers permet donc de disposer de revenus malgré tout. Outre cet aspect
économique, dans de nombreux cas de cultures associées, les plantes peuvent avoir des effets
mutuellement bénéfiques sur la croissance et la protection contre certains nuisibles. Des
recherches récentes montrent que thé et hévéa*®34%4  thé et tomate ou thé et concombre sont de
bonnes associations*®>, observées dans d’autres pays producteurs de thé (Inde, Chine, Sri
Lanka). Aucune recherche ne semble toutefois s’étre encore intéressée a 1’association mirier
et thé, et le trait¢ de Takekawa ne précise pas si la visée de 1’association préconisée est

seulement économique, ou si des aspects agronomiques sont en jeu.

82 Kaiko cha kami no ki no fumi &#HAEE (Livre du ver a soie du thé et du mirier a papier), 1866, Takekawa
Chikusai #7JII47%F (1809-1882), Nihon ndsho zenshii, vol.47, p.169.

483 Ekanayake P.B., « Crop diversification and intercropping in tea lands», Tropical agricultural research and
extension, 2003, vol.6, p.66-70.

484 Ailiang Jiang, « Strategy and measures of environmental modification of rubber tree plantation in tropical
China under global warming », Journal of agricultural meteorology, 1997, vol.52, n°5, p.727-734.

485 Swapon B., Nassimudin A., Samiran S., « Intercropping in young tea plantation », Natural Product Radiance,

2005, vol. 4, n°1, p.35-39.
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Tableau 18 Récapitulatif des travaux agricoles avant la 1™ récolte

1" année 2¢ année 3¢ année 4¢ année
-Retirer plant
Encyclopédie -Fertilisation
agricole -Taille
-Retirer adventices
Propos sur -Retirer adventices | -Retirer adventices | -Taille
I’agriculture de | -Fertilisation -Fertilisation
notre maison
Réflexions sur les | -Retirer plant -Recépage
profits substantiels | -Fertilisation
tirés des produits | -Protection contre
nationaux le givre
Ilustrations de la -Fertilisation
fabrication du thé -Repiquage
Miroir des -Fertilisation

aliments de notre

pays

Livre du ver a soie
du thé et du

milrier a papier

-Culture mixte

On a donc évoqué les méthodes culturales utilisées dans la création d’un champ de

théier. Nous allons nous pencher sur la mise en production des champs, avec tous les travaux

agricoles que cela implique. On reviendra d’abord sur les moyens que possédaient les paysans

de I’époque Edo pour fertiliser leurs champs de théiers.
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5.7 La fertilisation

Quand on parle de fertilisation, deux grandes familles viennent immédiatement en
téte : la fertilisation animale et la fertilisation végétale. Pourtant, il existe aussi divers
amendements (marnage, chaux, etc.), stimulants (platre, etc.) et d’autres moyens de
fertilisation encore. L’ensemble de ces apports extérieurs ont servi et servent encore pour
certains a fertiliser champs et jardins. Pour bien comprendre la fertilisation qui avait cours
dans les jardins de théiers, on se propose d’établir un inventaire sommaire des moyens de
fertilisation.

La fertilisation végétale prend plusieurs formes, I’une d’elle est la fertilisation par le
feu. L’essartage a, par exemple, été largement utilisé¢ au Japon jusqu’a la fin du XIX°® siécle

pour toutes sortes de cultures itinérantes*%®. L’

autre option réside dans 1’exploitation du saltus,
avec par exemple le soutrage qui consistait a « mettre a fermenter les végétaux récoltés non
pas dans les étables, mais a ’extérieur, dans les cours de ferme et aussi dans les rues, pour y
étre soumis au piétinement [...] en méme temps qu’a I’action des agents atmosphériques*®’. »
M.-C Amouretti évoque le cas de la Grece antique : « En fait, ce sont les engrais végétaux qui

488y, on verra qu’il est fort probale que cette affirmation vaille aussi pour

sont prédominants
le Japon, en particulier au regard du cheptel peu conséquent dont on disposait dans 1’archipel.
Pour Ia fertilisation animale, I’engrais le plus connu reste le fumier. Il se compose

essentiellement d’excréments animaux solides et liquides, et d’éléments végétaux plus ou

moins absorbants*®. Plutot que de fertilisation animale, il faudrait donc parler de fertilisation

486 Verschuer Charlotte von, « L’autre agriculture : Les cultures sur brilis dans le Japon ancien. », Journal
d’agriculture traditionnelle et de botanique appliquée, vol. XXXVII, n°2, 1995, p.129-164.

Verschuer Charlotte von, Rice, Agriculture, and the Food Supply in Premodern Japan, New York, Routledge,
2016.

487 Vanderpooten Michel, 3000 ans de révolution agricole ; Techniques et pratiques agricoles de I’Antiquité a la
fin du XIX® siecle, Paris, L’Harmattan, 2012, p.217.

488 Amouretti Marie-Claire, Le pain et [’huile dans la Gréce antique. De I’araire au moulin, Paris, Les Belles
lettres, 1986, p.63.

489 Vanderpooten Michel, 3000 ans de révolution agricole ; Techniques et pratiques agricoles de I’Antiquité a la

fin du XIX® siecle, Paris, L’Harmattan, 2012, p.222.
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mixte. La teneur du fumier en ¢éléments chimiques fertilisants (azote, acide phosphorique,
potasse) differe selon les animaux, leur alimentation, et méme selon la litiére utilisée**. Les
autres types de fertilisations animales sont le parcage, qui consiste a parquer les animaux la
nuit, pour que leurs excréments fertilisent sur place une partie des terres. Le méme procédé
est utilisé pour la déambulation®! qui se déroule soit sur des prairies, soit sur des terres
arables en période de jachére. Dans ce cas, la fertilisation est peu efficace puisqu’ éparse, et la
jachere, en Europe, n’est pas synonyme de repos de la terre, mais de travail de la terre comme
’a montré F. Sigaut**?,

Un autre procédé de fertilisation consiste a utiliser des amendements. En régle
générale, on dit que les amendements servent a améliorer le sol tandis que les engrais sont
destinés a la plante. Les amendements sont des mélanges de terre €élaborés pour corriger la
une terre trop sablonneuse, ici trop argileuse. On peut utiliser en particulier de la marne (argile,
carbonate de chaux, silice), des craies et calcaires marins, de la chaux ou du platre. Ces
mélanges de terres sont souvent des amendements calciques: la décalcification et
I’acidification du sol sont des phénomeénes naturels, or le calcaire est indispensable aux
plantes. On recourt donc aux amendements comme remeédes a ces phénomenes. Enfin, on peut
évoquer des stimulants et en premier les cendres. Les cendres ont des compositions variables
selon leur origine, mais elles sont toujours riches en potasse, et traitées par I’eau elles donnent

un liquide caustique*”. L

utilisation d’algues, réduites en cendres, mélangées a de la terre ou
du fumier avec du sel marin, correspond a ce qu’on appelle les engrais marins. Le Japon
utilisait aussi beaucoup d’engrais a base de poissons. Enfin, il faut signaler I’engrais humain a

base d’excréments : le Japon offre un exemple de récupération des excréments humains, avec

40 Pour ces questions se reporter a Vanderpooten Michel, 3000 ans de révolution agricole ; Techniques et
pratiques agricoles de ’Antiquité a la fin du XIX® siecle, Paris, L’Harmattan, 2012, p.222-223.

#1 Terme utilisé par Vanderpooten Michel, 3000 ans de révolution agricole ; Techniques et pratiques agricoles
de I’Antiquité a la fin du XIX® siecle, Paris, L’Harmattan, 2012, p.244.

492 Sigaut Frangois, « Quelques notions de base en matiére de travail du sol dans les anciennes agricultures
européennes. », Journal d’agriculture traditionnelle et de botanique appliquée, vol. XXIV, n° 2-3, 1977, p.
138-169.

493 Vanderpooten Michel, 3000 ans de révolution agricole ; Techniques et pratiques agricoles de I’Antiquité a la

fin du XIX® siecle, Paris, L’Harmattan, 2012, p.290.
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ceux de la ville de Kyoto — les excréments issus des quartiers riches étant méme considérés
comme plus précieux... Les déchets animaux sont aussi utilisés : ils sont composés de poils,
de plumes, de bourres de laine, ou encore de sabots ou de cornes. Ce sont d’excellents engrais,
mais la décomposition est lente, donc chére. Les os, la chair d’animaux morts et le sang
pouvaient également étre utilisés***. Enfin, les résidus d’«industrie » comme les tourteaux ou
marcs pouvaient étre employés soit dans 1’alimentation animale, soit comme engrais.

On le voit, les fertilisants sont multiples, et les techniques pour y recourir aussi.
Chaque type de fertilisant apporte des ¢léments chimiques différents, et correspond donc a un
besoin précis identifi¢ par les paysans. On peut maintenant se pencher sur les préconisations

des auteurs de 1’époque Edo pour la culture du thé.

5.7.1 La fertilisation des champs de théier

On détaillera ici les moyens de fertilisation utilisés au Japon dans les champs de
théiers : on revient d’abord sur I’ensemble des méthodes évoquées dans les traités.
La fertilisation de champs de théiers a lieu plusieurs fois au cours de I’année selon

I’Encyclopédie agricole :

Au troisiéme mois [...] on creuse profondément prés des racines, pour déposer le plus
possible de fougeres et d’herbes mortes. Ensuite, il faut retirer les vieilles feuilles de thé, les
toiles d’ araignées, etc. Selon les moyens dont on dispose, on pourra épandre
généreusement des excréments humains, des sardines séchées ou du tourteau. Pendant
I’hiver aussi, il faudra retirer la terre autour des troncs, et épandre a plusieurs reprises du
fumier que I’on recouvrira a I’aide de terre séche. Puis au printemps, trente jours avant la
récolte, on versera autour du tronc un peu d’excréments dilués afin d’aider la maturation,
on pourra alors observer des résultats aprés 20 jours environ. [...] Cette technique est
utilisée pour le thé supérieur d’Uji. Dans les champs moyens [= le sol n’est ni de bonne ni

de mauvaise qualité], on coupe les herbes, on met une bonne quantit¢ d’adventices, de

494 Vanderpooten Michel, 3000 ans de révolution agricole ; Techniques et pratiques agricoles de I’Antiquité a la

fin du XIX® siecle, Paris, L’'Harmattan, 2012, p.295-299.
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bouse de vache ou de crottin de cheval. Si ’on épand une ou deux fois cette fumure

pendant la saison froide, alors on pourra obtenir du bon thé**>.

On constate que la technique de fertilisation varie selon la qualité du thé souhaitée. Pour les
thés de qualité supérieure, les soins apportés a 1’arbre sont plus importants, et le nombre
comme la nature des fertilisants différent. On observe trois moments de fertilisation au cours
de I’année pour les thés supérieurs. Pour les thés plus communs, on ne fertilise les champs
qu’une ou deux fois par an. Les fertilisants utilisés dans ce cas sont plus accessibles : on fume
a I’aide d’herbes, ou encore de fumier de vache ou de cheval. Toutefois, Miyanaga, I’auteur
des Propos sur l’agriculture de notre maison, n’est pas completement d’accord avec Miyazaki

sur ce point :

Le crottin de cheval est le meilleur fumier pour le théier. On le récupéere pendant I’hiver,
soit en nettoyant les écuries, soit en ramassant ce que 1’on a balayé au bord des chemins.
Sinon, les excréments humains et le tourteau peuvent faire I’affaire. La sardine en revanche

appauvrit ’arbre en plus de faire perdre du gotit au thé*®.

Les deux auteurs sont d’accord sur I’utilisation du crottin, des excréments humains et du
tourteau, mais Miyanaga désapprouve I’utilisation de la sardine, sans doute de sardine séchée.
La sardine séchée a pourtant été trés employée tout au long de I’époque Edo comme fertilisant,
elle permet des apports importants en minéraux. A priori, rien n’indique aujourd’hui que son
usage serait ficheux, pourtant Miyanaga est formel. Il est possible que Miyanaga, avec un
recul d’un siecle sur les écrits de Miyazaki, ait observé des effets facheux de cet engrais sur le
théier. Sans doute pense-t-il aussi aux dépenses engendrées par la sardine séchée. Cet engrais
¢tait si recherch¢ pendant toute la période Edo que des pénuries se produisaient. Des
substituts comme le hareng avaient été¢ trouvés. On peut aussi envisager que 1’exces du

recours a la sardine séchée est a 1’origine du rejet sans appel de Miyanaga. Cet engrais est

45 Nogyo zensho BEH L2 (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada B W EE (1623-1697),
Nihon ndsho zenshii, vol.13, p.82-83.
496 Shika nogyo dan FhFREZEFK (Propos sur I’agriculture de notre maison), 1789, Miyanaga Shotin & 7K 1E &

(1732-1803), Nihon nosho zensh, vol.6, p.157.
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riche en calcium, le théier en a certes besoin, mais un excés de calcium ralentit sa croissance

fait jaunir les feuilles et méme noircir leurs bords*’”

. Miyanaga propose un engrais alternatif :
les déchets ramassés sur le bord des chemins, probablement utilisés comme simples déchets

verts. Il précise le moment opportun pour recourir a chacun des fertilisants :

Au second mois, si la neige a disparu, on nettoie les champs de leurs déchets et on retire les
herbes desséchées du pied des théiers. A ’aide d’un petit rateau, on racle superficiellement
la terre, puis on la recouvre de crottin de cheval ou de terre fertile. Aprés cela, dix jours
avant le début de la cueillette, on retire cette fumure et, aprés avoir [une nouvelle fois]
nettoyé les champs et le pied des arbres, on y verse en une fois de 1’urine. Ainsi, les
branches et les feuilles deviendront vigoureuses, et leur couleur sera encore plus

remarquable*”®.

On retrouve a peu pres les mémes conseils que dans I’ Encyclopédie agricole. Dans les deux
ouvrages, il est conseillé¢ de verser des excréments un peu avant la cueillette afin d’avoir des
arbres plus resplendissants. Les démarches sont aussi trés proches en ce qui concerne la
fumure : on gratte le sol et on 1’épand au plus preés des troncs. L’auteur des Préceptes aux

successeurs décrit d’autres méthodes de fertilisation encore :

Dans les champs de sarrasin, aprés la coupe. [...] les engrais ne sont pas particuliérement
nécessaires. Au moment des semailles de sarrasin, des « herbes étuvées », des 1égumes, du
blé, etc., il est bon de répandre du fumier, mais on doit faire attention a ne pas éclabousser
le lisier. Les plants de théiers flétrissent & 8 pouces aprés avoir grandi de 5 pouces par
I’ajout d’urine et autres. Par contre, si I’on répand des « herbes étuvées », fumier, etc., bien
que les pousses grandissent un peu, elles ne flétriront pas. Il ne faut pas rechercher a tout
prix a faire pousser les pieds le plus vite possible. C’est ce qui pousse naturellement qui

pousse le mieux*”.

47 Bonheure Denis, Le théier, Paris, Maisonneuve et Larose, 1989, p.90.

8 Shika nogyo dan FhEREZEFK (Propos sur I’agriculture de notre maison), 1789, Miyanaga Shotin & 7K 1E &
(1732-1803), Nihon ndsho zenshi, vol.6, p.157.

499 Noji isho BEEZE (Préceptes aux successeurs), 1704-1710, Kano Koshird EEEF/NHER (1655-1710),
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Cet extrait ne concerne pas seulement la fertilisation du théier, I’auteur évoque en effet les
semailles d’autres plantes avant d’en venir au théier. Il apporte ici une précision sur le
moment ou 1’ajout d’urine est préconisé. La fumure ne serait pas requise au moment de la
récolte de sarrasin, mais plutot au moment des semailles. Le texte, en outre, ne mentionne que
peu d’engrais, et leur nature signale encore que les Recommandations de paysans sont
destinés en priorité aux petits paysans qui souhaitent produire leur propre thé — car rappelons
I’avertissement de Miyazaki : «si on ne le fait pas, on dépenserait son argent inutilement et

sans raison pour du thé>%,

»

Lauteur des Recommandations de paysans affirme néanmoins que «si on met
beaucoup d’engrais les arbres pousseront bien’! » tout en précisant que le théier n’est pas le
seul a en avoir besoin : le souci qu’il exprime, en prenant en compte la difficulté a réserver
des engrais pour le thé alors que la terre doit aussi étre fertilisée pour d’autres cultures,
témoigne 1a aussi d’une logique de production agricole vivriére. Pour 1’auteur, le thé ne passe
pas avant les céréales, cette préoccupation n’apparait pas dans les traités postérieurs qui
s’intéressent parfois a une culture du thé a plus grande échelle. Pour compenser le manque de
fertilisant, des conseils, comme des astuces issues de I’expérience, sont apportés : «en hiver,
on creuse aux pieds des théiers, on dépose des feuilles de pins, des déchets, puis I’on chausse
les théiers. Cela fera de I’engrais®®. » C’est la seule mention des épines de pins ou des
résineux comme engrais possible, dans 1’ensemble des traités considérés. On peut s’interroger
sur cette astuce, dans la mesure ou aucune précision de dosage n’est apportée, or, les résineux
pourraient contribuer a acidifier le sol, ce qui ne serait pas favorable. L’auteur, en outre,
signale que cette idée est «un secret ». En tout cas, le secret apparait effectivement comme

confidentiel, car aucun auteur postérieur ne le reprend. Il n’est pas impossible que le manque

d’efficacité ait contribué a faire tomber cette astuce dans [’oubli, d’autant que la

Nihon ndsho zenshi, vol.5, p.162.

S0 Nogyo zensho BEEZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada BIFZE B (1623-1697),
Nihon nosho zenshii, vol.13, p.89.

OV Hyakushé denki B {552 (Recommandations de paysans), 1681-1683, anonyme, Nihon ndsho zenshi,
vol.16, p.138-139.

502 Ipid., p. 139.
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décomposition des aiguilles est extrémement lente en [’absence de micro-organismes pouvant

les digérer.

Les Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux donnent peu

d’indications sur la fertilisation des champs de théiers. Okura écrit seulement ceci :

Quant a la fumure, on verse une grande quantité d’excréments dilués dans 1’eau tous les

hivers, au moment le plus froid. On en remet encore au printemps aprés la coupe>>.

En revanche, il évoque bien lui aussi une fertilisation nécessaire au moment de la pousse des

théiers :

Par ailleurs, si les plants sont sortis a 1’été, on peut verser a leur pied de la sardine séchée,
du tourteau ou bien encore des excréments fermentés. De plus, du 6° mois, a 1’entrée dans
le doyo d’été, on en verse plusieurs fois, et I’hiver, dans les provinces au climat chaud, on

en met aussi, en procédant de la méme maniére>%%,

Une telle fumure ne semble préconisée qu’au moment de la pousse des jeunes théiers puisque

I’auteur n

’en fait plus mention ensuite. Presque tous les fertilisants connus a 1’époque sont

cités : sardine séchée, tourteau, excréments. On les retrouve aussi dans la description qu’en

donnent les /llustrations de la fabrication du thé :

Fabrication de la fumure pour I’année.

On répand de la fumure aux pieds des théiers quatre fois dans I’année, au printemps au 2°
mois, 1’été a la fin du 4° mois, pendant le doyd et au milieu de I’hiver. De tous ces
épandages, celui de I’hiver est le plus important, et on peut méme y procéder a méme la

neige. Pour favoriser la croissance des théiers, il est préférable d’utiliser les eaux usées>”

503 Koeki kokusan ko TLIxEEZ (Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux), 1859,

Okura Nagatsune KJE7KE (1768- ?), Nihon ndsho zenshii, vol. 14, p.312.

504 Ibid., p.310.

305 Tes eaux usées inclus les divers excréments humains, I’eau des bains et les différentes eaux usées de la vie

quotidienne.
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comme fumure. On peut aussi utiliser le tourteau, le hareng, les déchets ménagers et les

excréments de ver a soie>’.

Ce traité est I’'un des plus détaillés sur la fumure du thé. Outre la fréquence, les périodes
précises ou la fertilisation est requise sont signalées. On note aussi I’information selon
laquelle la fumure d’hiver est la plus importante. Sans doute cela explique-t-il que de
nombreux autres traités n’évoquent que cette opération hivernale. On découvre par ailleurs
I’évocation de deux nouveaux engrais : le hareng séché, souvent utilis¢é comme ersatz de
sardine, et les excréments de vers a soi. Sans doute cette derniere matiere était-elle peu
abordable : on peut penser qu’elle était réservée aux thés les plus prestigieux, en tout seuls les
producteurs aisé€s pouvaient s’en procurer.

Miyanaga, dans les Propos sur [’agriculture de notre maison, préconise une autre période de

fumure que celle déja évoquée :

A la fin du 5° mois, aprés avoir terminé la cueillette, on retire encore les adventices, on
racle autour du pied des arbres comme précédemment, et on met 1a autant de terre fertile

que possible, avec des herbes desséchées, etc "7,

C’est 1a la description d’une fumure assez simple avec un amendement fait de terre et
d’herbes juste aprés la récolte. Cela rejoint les préconisations d’Okura Nagatsune qui

préconise le 6° mois dans son Calendrier des tdches essentielles agricoles :

5¢ mois,

On recouvre le pied de ces arbres [miirier a papier et théier] avec du fumier de vache%%.

06 Seicha zukai BZL[X R (Illustrations de la fabrication du thé), 1871, anonyme, Nihon ndsho zenshii, vol.47,
p.208-213.

507 Shika nogyo dan FhREZEFK (Propos sur I’agriculture de notre maison), 1789, Miyanaga Shoiin & 7k 1E &
(1732-1803), Nihon ndsho zenshi, vol.6, p.158.

98 Nogyo nenjii gyoji R HITE (Calendrier des tiches essentielles agricoles), 1851, Omoto Gon’emon

KITHEAEFY (date inconnue), Nihon nosho zenshi, vol.29, p.278.
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Ce dernier traité est le seul, avec I’Encyclopédie agricole, a recommander de la bouse de
vache pour la fertilisation des théiers. Trés souvent ne sont mentionnés que les excréments
humains ou de cheval. Il apparait clairement que le choix des engrais mentionnés dans chacun
des traités est influencé par I’origine géographique des auteurs>”, ce qui est cohérent avec la
visée du plus grand nombre de ces ouvrages qui décrivent principalement le contexte local des
cultures. Ainsi, les provinces de Hitachi, Kozuke ou Shimozuke ont plutdt privilégié les
engrais que 1’on peut produire localement comme les excréments humains et les déchets
verts®!?, tandis que dans les régions centrales du Kinai, les engrais de marché sont préférés :

11 Cela coincide avec les différences structurelles et

tourteau et sardine séchée par exemple
économiques : le Kinai est trés peuplé, et la région est le centre économique et commercial du
Japon a cette €poque.

On peut enfin observer les conseils du Livre sur les bases des cycles annuels, qui n’évoque

que brievement la culture du thé :

Deuxiéme mois,

On creuse au pied de I’arbre, on retire les adventices puis on fume>'2,

Ici, I’auteur s’en tient aux conseils les plus courants sur le moment de 1’année ou doit
intervenir la fertilisation. Cela du moins indique qu’il s’agissait l1a d’une forme de « doxa », de
la maniére la plus habituelle de procéder.

L’auteur des Notes sur les cultures maraicheres du passé est le seul a parler de fumure au 9°¢

mois :

On peut également mettre de la fumure au 9° mois. La fumure que I’on enfouit est

39 Furushima Toshio 7 &8, Furushima Toshio chosakushii dai 6 kan Nihon nogyé gijutsushi T BB E
EESE 6 BEHKREERME (Euvres de Furushima Toshio volume 6, histoire des techniques agricoles du
Japon ), Tokyo, Tokyo daigaku shuppankai, 1979, p.504-567.

S0 Ihid., p.520-524.

SU Ihid., p.543.

312 Nenjii kokoroe gaki FEHIIMFE (Livre sur les bases des cycles annuels), 1807, Famille Yoko Ooji &K #&

(date inconnue), Nihon nosho zenshii, vol.31, p.76.
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composée de fumier auquel on ajoute des tiges de panic et de millet®!>.

Il est aussi le seul auteur a parler de panic et de chataignier dans son mélange de
fumures. On peut supposer l1a encore que ces deux marchandises agricoles étaient produites en
quantité et donc disponibles en abondance dans le fief de Mito. On doit préciser que, dans la
plupart des traités, qui ne sont pas consacrés exclusivement au thé, la préparation des engrais
n’est pas spécifiquement évoquée pour la culture des théiers, mais de manicre plus globale.
Hitomi Hitsudai, dans le Miroir des aliments de notre pays, est I’un des plus précis dans la

description du mode de préparation de la fumure, ici a base d’excréments humains :

[La fabrication] des engrais consiste a mettre les excréments dans une jarre en terre cuite et
a rajouter de 1’eau avant de bien mélanger. On pourra aussi ajouter du tourteau ou de la
sardine séchée. On mélangera énergiquement le tout 2 a 3 fois par jour. Au bout de 14 ou
15 jours, la décomposition avance. On utilisera cette fumure quand elle se sera bien

décomposée’ ',

Tourteau et sardine séchée ont été beaucoup utilisés a 1’époque Edo. Hitomi décrit
une situation proche de la ville d’Edo, ou I’on peut se procurer facilement ces deux produits.
Sans doute cet ajout permet-il d’améliorer la fumure et la technique évoquée permet de ne pas
dépenser trop d’argent pour ces fertilisants qui ne viennent qu’en complément de la matiére
«maison ».

I1 convient enfin d’observer ’illustration 36, issue des /llustrations de la fabrication
du thé : on a la en image une fagon de fumer les théiers. On voit en particulier les récipients
utilisés lors de 1’épandage de fumure. On a vu plus haut, dans le Miroir des aliments de notre
pays, que des jarres en terre cuite étaient préconisées pour la préparation de la fumure.
Pourtant, sur ce dessin apparaissent des seaux. Il est possible que les récipients de fabrication

et d’épandage n’aient pas été les mémes, notamment pour des raisons pratiques de transport.

13 Saien onko roku FEIRT K (Notes sur les cultures maraichéres du passé), 1866, Katdo Kansai 0k &5y
(1782-1866), Nihon nosho zenshi, vol.3, p.278.
14 Honché shokkan ZAREIE# (Miroir des aliments de notre pays), imprimé en 1697, Hitomi Hitsudai A R

K (1642-1701), Heibonsha, coll. Toyd bunko, vol.2, p.117.
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Voici une photo des seaux utilisés pour 1I’épandage (Fig.54) :

Figure 54 Seau a vidange’!®

Sur I’illustration 36, on voit aussi que 1’épandage s’effectuait a 1’aide d’une louche
en bois 2 manche long. On peut a cette occasion signaler 1’absence presque totale, dans les
traités étudiés, d’une description ou méme de mentions des outils utilisés pour les travaux de
fertilisation. Une autre information n’apparait qu’a la faveur de 1’iconographie disponible : il
semble que les travaux liés a la fertilisation des sols aient été pris en charge par les hommes.
Hormis pour la cueillette, les illustrations ne présentent aucune femme pour le travail des
champs : ce sera trés différent pour la fabrication du thé, et se dessine 1a une répartition trés

genrée des taches agricoles.

315 Seau & vidange Koe oke [Ressource électronique]. [Tokyd] : Nerima kuritsu shakujikoen furusato bunkakan,

2017.

Disponible sur : https://neribun.or.jp/archive/index.cgi?c=4
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Tableau 19 Tableau récapitulatif de la fertilisation dans les champs de théiers

Titre de I’ouvrage

Période de fumure

Composition de la fumure

Encyclopédie agricole

3° mois, hiver, printemps 30

jours avant la récolte

Fouggres, herbes mortes, excréments humains,
sardines séchées, tourteau, terres séches, bouse de

vache, crottin de cheval

Propos sur I’agriculture de notre maison

Hiver, 2° mois, 10 jours avant

la récolte, 5° mois

Crottin de cheval, déchets, tourteau, excréments

humains, herbes desséchées, urine, terre fertile

Recommandations de paysans

Hiver

Epines de pins

Préceptes aux successeurs

A vérifier

Crottin de cheval, fumier, herbes, urine

Réflexions sur les profits substantiels tirés

des produits nationaux

Hiver, printemps apr¢s la taille

Excréments dilués, sardines séchées, tourteau,

excréments fermentés

Cycle annuel des travaux agricoles 5° mois Bouse de vache
Livre sur les bases des cycles annuels 2° mois Non précisé
Notes sur les cultures maraicheres du passé 9¢ mois Fumier mélangé avec panic et millet

Illustrations de la fabrication du thé

1 fois par saison

Eaux usées, tourteau, harengs séchés, déchets,

excréments de ver a soie
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5.7.2 Les besoins du théier en fertilisant

Les agronomes contemporains formulent des recommandations précises quant aux
«besoins » du théier en engrais®'®. Comme dans la plupart des cultures, les engrais servent
avant tout a apporter de I’azote, du phosphate et de la potasse. Il s’agit de voir ici dans quelle
mesure les apports d’engrais effectués a 1’époque Edo correspondent a ce que 1’agronomie
moderne préconise.

En Inde, selon Bonheure, le théier aurait besoin de 100 a 200 kg d’azote en deux
applications, et jusqu’a 250 kg en trois applications par hectare et par an'’. Le phosphate et la
potasse sont également appliqués en fonction de la fertilit¢ du sol et des besoins de la

plante>'8

. Le phosphate ne serait réellement utile que chez les jeunes théiers et ceux
présentant une carence tandis que la potasse serait d’autant plus importante en cas de
sécheresse méme ponctuelle et de températures basses>'?.

Quant au Japon, dans le cas d’un terrain d’un hectare qui produirait 1800 kg de
feuilles, il serait nécessaire d’administrer 54 kg d’azote, 18 kg de phosphate et 27 kg de
potassium pour les théiers adultes. L’apport d’azote se fait 6 a 8 fois par an tandis que le
phosphate et le potassium sont administrés au printemps et a 1’automne. Les théiers d’une
année se voient fournir 8 a 13 kg d’azote, 5 a 8 kg de phosphate et 6 a 9 kg de potassium par
hectare et par an, puis 50 % de la dose d’un théier adulte la 2° année, 70 % la 3¢, 90 % la 4° et

enfin 100 % la 5¢ année. Cet apport se fait 6 a 7 fois par an>?°.

516 Nous prenons ici les données moyennes dans le cadre d’une agriculture conventionnelle. Les données
concernant ’agriculture biologique sont dans les mémes ordres de grandeur, c’est la nature des engrais qui
change. L’agriculture naturelle (shizen saibai BSRFIYE / shizen noho BPREK) n’est pas prise en compte
faute de données.

517 Bonheure Denis, Le théier, Paris, Maisonneuve et Larose, 1989, p.99.

S8 Ibid., p.101.

1 Ibid., p. 89.

520 Nakamura Yoichird H#F;¥—ER, Morita Akio FxHEBRI#, et al., Nihoncha instructor kéoza dai 1 kan B

RAVA NS A —FEESE 1% (Cours pour le diplome de professeur de thé japonais), Tokyd, Nihoncha

instructor kyokai, 2013, p.87.
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Ces chiffres indiquent un ordre de grandeur quant aux proportions a respecter entre
engrais azotés, phosphate et potasse. Ils serviront d’étalon pour la comparaison avec 1’époque
Edo. Dans le tableau 19, on a récapitulé les différents fertilisants utilisés pour la fumure des
théiers a cette époque. On peut s’intéresser aux apports spécifiques permis par chacun de ces
engrais de 1I’époque.

Le premier fertilisant qui nous intéresse est la sardine séchée. Elle a été
abondamment utilisée a 1’époque Edo, méme si I’on observe de grandes différences d’une
région a I’autre. Pour connaitre précisément la composition de cet engrais, on est contraint de
faire des conjectures quant a I’espéce de sardine dont il s’agissait : sans doute la probabilité la
plus forte désigne-t-elle la sardine japonaise (mai iwashi) qui est utilisée au Japon pour
I’alimentation humaine et animale. Cette sardine est riche en phosphore (230 mg/100 g)2!, en
potassium (310 mg) et dans une moindre mesure en calcium (70 mg)>*2. On a évoqué plus
haut le risque d’un exceés de calcium. En revanche, cette composition correspond au
phosphore et au potassium trés utilisés aujourd’hui d’apres les informations fournies par D.
Bonheure. Quant au hareng séché mentionné dans certains traités, et qui était sans doute un
ersatz de sardine, il contient une grande quantité d’azote®?®, de potassium (350), et de
phosphore (240), mais peu de calcium (27). Il n’est pas possible de quantifier la teneur en
azote, qui est présente a la fois sous forme de nitrate de potassium et de nitrate de sodium. On
constate en tout cas qu’a priori, cet ersatz parait en fait plus recommandé que la sardine
elle-méme, d’apres les pratiques actuelles.

Les excréments de ver a soie sont préconisés dans les lllustrations de la fabrication du thé :
«pour la croissance des théiers [...] on peut également utiliser [...] les excréments de ver a
soie>**.» Cette matiére est aussi utilisée pour I’alimentation du bétail. En effet, la

fermentation de ces excréments leur donne une forte valeur nutritive. Alors que les

521 Pour 100g de poisson. Il y a 64,4g d’eau dans 100g de sardine, par conséquent nous aurons des valeurs
supérieures pour 100g de sardine séchée.
522 Les valeurs données sont les valeurs nutritionnelles fournies par le Ministére de I’Education du Japon.

Disponible sur : http://www.mext.go.jp/b_menu/shingi/gijyutu/gijyutu3/toushin/05031802/002.htm

523 Seicha zukai B4ZEXfi# (Illustrations de la fabrication du thé), 1871, anonyme, Nihon ndsho zenshi, vol.47,
p213.

524 Ibid., p.208-213.
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excréments des jeunes larves sont composés de beaucoup de matieére organique, ceux des
larves matures (8 a 10 jours apres le début de I’alimentation aux feuilles de mirier) sont
composés d’une généreuse quantité d’azote, phosphore et potassium. La encore, une telle
matiere coincide parfaitement avec 1’état des connaissances actuelles sur les besoins du théier.
On s’étonne d’ailleurs que les excréments de ver a soie ne soient pas mentionnés dans les
autres traités. Certes, le thé, dans de nombreux cas, n’était pas considéré comme la culture
prioritaire, mais ce fertilisant précieux était trés utilisé en Chine — les premicres traces de son
emploi remontent au 1° siécle de notre ére>?, il est curieux que cette habitude ait été si peu
reprise dans un pays qui pouvait aussi en disposer.

La bouse de vache est recommandée dans deux traités agricoles. Michel
Vanderpooten fournit a ce sujet une donnée intéressante : « Les quantités de fumier produites
par chaque animal sont fonction de son poids et de sa consommation alimentaire. [...] La

“téte de vache”  (ici, un animal entre 250 et 300 kg) pouvait fournir I’équivalent, en engrais
chimiques actuels, de 50 kg d’ammonitrate (azote N), 15 kg de superphosphate (acide
phosphorique P) et 30 kg de chlorure de potasse (potasse K)>2%. » Selon lui, le fumier animal
est toujours déficient en acide phosphorique, et le fumier de bovins est le moins riche de tous,
il est froid et sa décomposition dans le sol est lente®?’. Ainsi, outre le fait que les bovins
¢taient assez peu nombreux, il est parfaitement cohérent que ce type d’engrais soit peu
mentionné dans les traités: on sait aujourd’hui qu’il ne permet de couvrir que trés
imparfaitement les besoins du théier. Sans doute, en cas d’utilisation néanmoins de bouse de
vache, la déficience en phosphore pouvait-elle se manifester par la couleur des feuilles, ternes
et mates, par des tiges amincies voire par la défoliation de I’arbuste. Dés lors, la rareté des
mentions de ce type d’engrais s’explique aisément. Par ailleurs, on sait aujourd’hui que le
crottin de cheval est « 1’objet d’une nitrification rapide qui peut entrainer des pertes en azote

élevées 8. » Le crottin étant riche en cellulose, le fumier qui en est issu est plutot adapté aux

525 Bray Francesca, « Agriculture » dans Joseph Needham (dir.) Science and Civilisation in China vol. 6 Part 11,
Cambridge, Cambridge University Press, 1984, p.290-292.

526 Vanderpooten Michel, 3000 ans de révolution agricole ; Techniques et pratiques agricoles de I’Antiquité a la
fin du XIX® siecle, Paris, L’'Harmattan, 2012, p.223.

527 Ibid., p.222.

528 Ibid.
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terres argileuses. La composition du crottin dépend de I’alimentation du cheval : la base
végétale en influence la composition chimique, dont on connait cependant les teneurs
moyennes : 1380 mg d’azote, 870 mg de phosphate et 2410 mg de potassium>%. Ces valeurs
¢levées montrent I’intérét de ce type de fertilisant. Or, les excréments fermentés sont évoqués
dans les Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux. Sans doute
s’agit-il simplement de fumier, comme évoqué ci-dessus. Le fumier est un mélange
d’excréments animaux et d’éléments végétaux, pour lequel on favorise une fermentation
anaérobie>’. La base végétale peut étre de diverses origines, du millet ou des branches de
chataignier, comme dans les Notes sur les cultures maraichéres du passé. L auteur
recommande d’ajouter du millet au fumier, plus probablement de la paille de millet, et des
tiges de chataignier. Avec ces précisions, I’auteur livre en fait une «recette » de fumier, bien
que les branches de chataignier puissent €tonner : il y a certes un apport de cellulose, mais la
paille est plus simple & manipuler, et les branches sont sirement assez longues a décomposer.
Un autre constat important réside dans les mentions nombreuses des excréments
humains dans les traités. On sait bien stir qu’ils ont été trés longtemps utilisés en Chine et au

Japon, ce qui d’ailleurs a parfois choqué des Occidentaux,>!

mais il s’avere que le compost a
base d’excréments humains est effectivement riche en éléments importants pour le thé : azote,
phosphore et potassium. En outre, la fermentation du compost permet 1’élimination des
micro-organismes et des bactéries sous ’effet de la chaleur. Le liquide qui s’écoule du tas de
compost pendant la fermentation peut aussi étre récupéré, il est riche en potassium®¥?. La
recommandation d’utiliser cette matiére fertilisante, qui semble pourtant loin des méthodes
actuelles, n’en est donc pas moins conforme avec les préconisations contemporaines sur les
apports nécessaires a la plante.

Les épines de pins mentionnées dans les Recommandations de paysans sont plus

inhabituelles. L’auteur conseille d’enfouir ces épines au pied des théiers. Plus loin dans le

529 Galibardy C., Loustale C., Arribarrouy E., Etude de caractérisation des fumiers de cheval issus de centres
équestres afin d’aider a la décision sur les possibilités de valorisation Rapport final, Pau, Apesa, 2009, p.17.

530 Milieu d’ou est absent le dioxygéne.

331 Bray Francesca, « Agriculture » dans Joseph Needham (dir.) Science and Civilisation in China vol. 6 Part I,
Cambridge, Cambridge University Press, 1984, p. 290.

2 Ibid., p.291.
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traité, il explique que « cela rajeunit le théier et agit comme un engrais ». Il précise méme :
«les épines de pins ont beaucoup de résine et sont efficaces sur la durée. Elles donnent un

golit particulier au thé33

.» Nous savons que le théier a besoin d’un sol acide, au pH compris
entre 4,5 et 5,5°3. Or, les épines de résineux produisent un compost acide : elles peuvent donc
tout a fait étre favorables au théier, mais leur décomposition est trés lente. On suppose donc
qu’elles devaient étre mélangées d’autres fertilisants pour une réelle efficacité.

Les engrais verts de toute sorte (herbes, fougeres, déchets, etc.) sont les plus
simples d’emploi pour les paysans, par leur abondance et leur disponibilité immédiate. Ils ont
naturellement été beaucoup utilisés. Ils I’étaient sous deux formes différentes : le paillage
consiste a recouvrir directement les pieds des théiers de ces maticres organiques, les traités
étudiés en font des mentions récurrentes. L’autre forme consiste dans un mélange des engrais
verts avec des excréments de différentes origines. En plus de 1’apport de matiére organique au
théier, les engrais verts restaurent la fertilit¢ des champs, en améliorant la porosité des sols, en
favorisant la microfaune (lombrics et insectes) et la capacité de rétention d’eau.

Le tourteau est I’autre engrais tres utilisé lors de I’époque Edo. 11 s’agit des résidus
solides obtenus apres 1’extraction de I’huile des graines ou des oléagineux. Miyazaki en
préconise 1’utilisation pour les terres rouges et noires, recommandées pour la plantation de
théiers. Les tourteaux sont bien riches en azote, en phosphore et en potassium, leur utilisation
n’entre donc pas en contradiction avec les méthodes actuelles. Ce sont toutefois des engrais a
effet lent, et aujourd’hui on les mélange plutot avec de la matiére organique afin de procéder a
une fermentation.

On peut enfin évoquer les amendements en terre. Les traités agricoles font tous
mention d’ajouts de « terre fertile » ou de « terre seéche ». Ces amendements servent avant tout
a améliorer la qualité du sol — tandis que les engrais sont utilisés pour la plante. Lorsque les
auteurs des traités évoquent la « terre fertile », il s’agit sans doute d’humus, peut-étre de boue
issue des riziéres. Il est méme possible que dans certains cas, 1’expression «terre fertile »
recouvre 1’idée de compost — on ne serait donc plus dans le strict cadre d’un amendement. En

général, on suppose que les paysans ramenaient de la terre de bonne qualité des friches ou

53 Hyakushé denki B {552 (Recommandations de paysans), 1681-1683, anonyme, Nihon ndsho zenshi,
vol.16, p.261.

534 Bonheure Denis, Le théier, Paris, Maisonneuve et Larose, 1989, p.20.
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d’autres champs. La mention de la «terre séche », quant a elle, fait penser a de I’argile, ou en
tout cas une terre non issue des horizons humiferes. Si I’on percoit bien aujourd’hui 'utilité
de la «terre fertile», c’est moins évident pour la «terre seéche», mais peut-Etre

n’identifions-nous pas correctement ce a quoi les traités font précisément référence.

On le voit, les apports évoqués dans les traités ne présentent pas de nombreuses
sources d’étonnement au regard des besoins connus actuellement pour la fertilisation du théier.
Voyons maintenant ce qu’il en était des quantités nécessaires, avec une simulation pour
estimer les besoins en sardine séchée, en hareng séché ou en crottin de cheval, pour la
production de 1800 kg de feuilles de thé sur un hectare. Cette estimation se fonde sur les
données déja citées quant a la composition de ces matieres fertilisantes. Les valeurs
nutritionnelles fournies pour la sardine et le hareng étant valables pour un poisson cru, on a
statué que le poisson séché correspondant conservait 10 % d’humidité. On obtient alors les
données suivantes :

Sardine séchée : Phosphore (5,6 g/kg), potassium (7,6)
Hareng séché : Phosphore (5,9), potassium (8,6)

Tableau 20 Simulation 1800kg/ha

54 kg d’azote 18 kg de phosphate | 27 kg de potassium
Sardine séchée 3,2 tonnes 3,5t
Hareng séché 7,5t 7,71
Crottin de cheval 39t 2t 1,12t

Ainsi, il faudrait au moins 3,5 tonnes de sardine séchée pour remplir les conditions
énoncées plus haut. Pour le hareng, 7,7 tonnes seraient nécessaires, 3,9 tonnes pour le crottin
de cheval. L'utilisation de telles quantités a 1’époque Edo n’est pas imaginable. Revenons
donc aux données liées a la production de cette époque : on a vu que la production de thé
avait augmenté pour atteindre alors 316 kg de feuilles par hectare. Certes, la stricte
application d’un principe de proportionnalité n’est sans doute pas adaptée a 1’agronomie, mais
on y a recours ici pour se forger une idée des quantités d’engrais possiblement utilisées a

I’époque Edo :
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Tableau 21 Simulation 316kg/ha

9,47 kg d’azote | 3,16 kg de phosphate | 4,74 kg de potassium
Sardine séchée 564 kg 624 kg
Hareng séché 536 kg 551 kg
Crottin de cheval 688 kg 363 kg 197 kg

On obtient la des résultats plus réalistes pour 1’époque Edo. Les quantités
nécessaires demeurent toutefois assez importantes. Plusieurs parameétres pouvaient intervenir
pour faire varier ces quantités nécessaires : les cultures intercalaires, la présence de haies en
particulier sont connues pour favoriser les rendements. Il n’en reste pas moins que la maniére
de se procurer des engrais et les colits éventuels afférents — selon la nature des fertilisants —
devait étre une préoccupation importante pour tous les paysans qui cultivaient le thé, et ce
quelle que soit I’échelle. En effet, une fertilisation méme tres inférieure en quantité a celle des

pratiques actuelles implique des volumes trés conséquents d’engrais.

5.8 La cueillette

Abordons maintenant la mise en production des champs de théiers. Elle commence
au moment ou les premicres feuilles peuvent étre récoltées. Les traités évoquent souvent plus
brievement la cueillette que les travaux d’entretien nécessaires a la bonne tenue des champs
de théiers.

Trois informations sont récurrentes dans les traités au sujet de la cueillette : la durée
d’attente nécessaire apreés l’ensemencement avant de démarrer les cueillettes, 1’époque de
I’année ou procéder a cette cueillette et enfin la manicére de procéder. Les auteurs sont assez
peu prolixes sur la premiére cueillette. L’ Encyclopédie agricole, en particulier, n’en dit rien.
Mais trois ouvrages apportent des informations, qui s’averent contradictoires : chaque auteur
évoque un délai différent. Dans le Miroir des aliments de notre pays, qui est le plus ancien des
trois traités, on trouve : «quand les plants auront grandi, aprés 3 ou 4 années, on pourra

cueillir les feuilles®®. » 11 est d’ailleurs rare qu’un théier donne des feuilles récoltables au

335 Honché shokkan ZREIE#E (Miroir des aliments de notre pays), imprimé en 1697, Hitomi Hitsudai A R @
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bout de trois ans seulement, et aucun autre traité n’évoque ce délai. Hitomi pourtant affirme
qu’«on cueille le thé “shiro” avant le 78 ou 79° jour aprés la veille du printemps>®. » Le thé
« shiro » est un thé fait a partir des meilleures feuilles de thé. La veille du printemps, dans le
calendrier luni-solaire, se situe le 3 ou 4 février®*’, ce qui nous méne aux environs du 22 ou
23 avril. L’auteur ne mentionne pas les périodes de cueillette pour les autres thés qu’il évoque.
Seules les lllustrations de la fabrication du thé rejoignent en partie Hitomi Hitsudai sur une
récolte a partir de la 4° année : «a partir de la 4° année, on peut procéder a une récolte des
nouveaux bourgeons%. »

Okura, dans les Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux,
est celui qui préconise une premiere cueillette la plus tardive : « au 3° et 4° mois de la 4° année.

[...] L’année suivante, c’est avec cette coupe que 1’on fera du sencha ™’

.» Il parle donc de la
5¢ année. Ainsi, les premiceres cueillettes, lorsqu’elles sont datées dans les traités, sont fixées
entre la 3° et la 5° année. En outre, dans le Miroir des aliments de notre pays, la cueillette est
préconisée autour de la fin du mois d’avril. Dans les lllustrations de la fabrication du the,
I’auteur explique les raisons des différences entre les choix possibles de la période de
cueillette :

La période de cueillette est différente selon que les régions sont plus ou moins chaudes et

que la récolte de I’année précédente a été plus ou moins bonne. Cependant, on démarre la

cueillette, comme sur ’illustration (Fig.43), 88 voire 100 jours aprés la veille de printemps.

540

Sur des pousses>* ou sont apparues 5 a 6 feuilles, on laisse 1 ou 2 feuilles. Ce sera du thé

de premicere qualité. On différencie les qualités [du thé] selon les procédés de fabrication.

K (1642-1701), Heibonsha, coll. Toyd bunko, vol.2, p.117.
336 Jpid.

537 Ecole Frangaise d’Extréme Orient (éd.), Dictionnaire historique du Japon, vol.2, Paris, Maisonneuve et
Larose, 2002, p.2410.

338 Seicha zukai BZ[X R (Illustrations de la fabrication du thé), 1871, anonyme, Nihon ndsho zenshii, vol.47,
p.208.

39 Koeki kokusan ko TLIEEEZE (Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux), 1859,

Okura Nagatsune KJg7kK& (1768- ?), Nihon nosho zenshi, vol. 14, p.312.

340 Les « pousses » désignent ici les jeunes branches du théier.
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On doit finir la cueillette 10 jours au plus tard aprés I’avoir débutée*!.

On apprend 1a que la période de cueillette se situe entre le 2, 3 mai et le 14, 15 mai,
et le fait que la durée de la cueillette ne doit pas excéder 10 jours. Il s’agit de la seule mention
recensée de la durée de la cueillette. Or, elle apporte un éclairage sur I’industrie de la
production de thé, et en particulier sur la main-d’ceuvre li¢e a la cueillette.

Moins précis sur ce point, Miyazaki, dans son Encyclopédie agricole, semble tout
de méme livrer des informations cohérentes avec celles fournies dans les lllustrations de la
fabrication du thé : «lorsqu’ arrive le 3¢ mois, on commence la récolte, et il faut I’ effectuer

rapidement>+?

.» Miyanaga, dans les Propos sur l’agriculture de notre maison, propose une
date précise pour commencer la cueillette : «la premiére récolte, dans cette région-ci, se
déroule a partir du 8° jour du 4° mois®*.» Les autres auteurs sont plus vagues et ne
mentionnent généralement que le mois de cueillette. Par exemple, dans les Chroniques de
Seiryé, on trouve I’indication du 4° mois®*, et chez Katd on trouve : «lorsque I’on a fini la

cueillette du printemps, au 3° ou 4° mois [...] >*

». Quelque peu différents sont les propos de
Tsuchiya dans les Travaux des champs du Printemps a [’Automne qui désigne ainsi les mois
de cueillette - «du 3° au 4° mois lorsque les nouvelles feuilles ne sont pas suffisamment

ouvertes>*® ». Il ajoute : «on effectue deux cueillettes : au printemps et a ’automne. On

4 Seicha zukai B3Z5Xf# (Illustrations de la fabrication du thé), 1871, anonyme, Nihon ndsho zenshi, vol.47,
p213-214.

2 Nogyo zensho BR%EEE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada EIFEEH (1623-1697),
Nihon nosho zenshii, vol.13, p.83.

3 Shika nogyo dan FhREZEFK (Propos sur I’agriculture de notre maison), 1789, Miyanaga Shoiin & 7K IE &
(1732-1803), Nihon ndsho zenshi, vol.6, p.158.

4 Seiryoki 7EBEE (Chroniques de Seiryd), ca. 1628, Doi Mizunari /&K (1546-1629), Nihon ndsho
zenshi, vol.10, p.31.

345 Saien onko roku FEIRT K (Notes sur les cultures maraichéres du passé), 1866, Katdo Kansai N0k &5y
(1782-1866), Nihon nosho zenshi, vol.3, p.259.

546 Koka shunji $#32ZFFX (Travaux des champs du Printemps a I’Automne), 1707, Tsuchiya Matasaburd + 2

X =ER (1642-1719), Nihon ndsho zenshi, vol.4, p.159.
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fabrique du thé en petite quantité au printemps et en grande quantité a 1’automne >*"». Il est
I’un des seuls, avec Kano dans ses Préceptes aux successeurs, a évoquer plusieurs cueillettes

annuelles. Pour Kano, la cueillette est un peu plus tardive.

C’est aprés le 5° mois et avant le doyo>*® que la cueillette des premiéres feuilles est la
meilleure. [...] Si I’on ne cueille pas les premiéres feuilles, il est préférable de procéder a la
cueillette pendant la période de doy®d. [...] On pourra cueillir avant ou aprés la moisson du

riz. Les théiers seront moins abimés si 1’on procéde a une cueillette tardive>*’.

Pour résumer, la cueillette se fait au 3°, 4°, ou 5° mois lorsqu’il s’agit d’une premicre

530 ce qui correspond environ a la période d’avril a juin. Comme le rapportent les

récolte
Hllustrations de la fabrication du thé, le climat et la région influent sur la date idéale de
cueillette. C’est toujours vrai de nos jours : si la moyenne se situe entre fin avril et début
mai®®!, la cueillette démarre début avril au sud de I’ile de Kyiish, et elle peut aller jusqu’a fin

mai dans les régions les plus fraiches.

Miyanaga évoque une seconde cueillette au moment du solstice d’été.

Aux environs du solstice d’été, le feuillage du théier est bien épais : quand on a réuni la

¥ Koka shunji $i¥2&FN (Travaux des champs du Printemps a I’Automne), 1707, Tsuchiya Matasaburo T2
X =B8R (1642-1719), Nihon nosho zenshii, vol.4, p.159.

348 Le doyod est une période calendérique mis en correspondance avec les 4 saisons. Dans la pratique, seul le
doyo d’été était pris en considération. Ce dernier couvre la période de 18 jours précédant le début de 1’automne
(8 aofit), soit entre le 21 juillet et le 7 aott.

% Noji isho BE1EZE (Préceptes aux successeurs), 1704-1710, Kano Koshird EEEF/NEER (1655-1710),
Nihon ndsho zensh, vol.5, p.162-163.

350 Premiére récolte dans le sens ici de premiére récolte de ’année, ichibancha en japonais ou first flush pour les
darjeeling par exemple.

551 Nakamura Yoichiro H#F;¥—ER, Morita Akio FxHEBRI#, et al., Nihoncha instructor kéza dai 1 kan B
KA VA NSYRZ—FEESE 14 (Cours pour le diplome de professeur de thé japonais), Tokyd, Nihoncha

instructor kyokai, 2013, p.102.
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main-d’ceuvre suffisante, on récolte les feuilles rondes qui conviennent le mieux 2.

Miyanaga évoque cette cueillette dans le cadre de la fabrication d’un thé «bu par les
paysans », qu’il nomme zatcha ##R. 11 s’agit d’un thé de fabrication simple, et les feuilles
d’une deuxieéme cueillette sont sans doute toujours destinées a ce type de thé de moins bonne
qualité. Une seconde cueillette est mentionnée aussi dans les Réflexions sur les profits
substantiels tirés des produits nationaux, sans indication temporelle trés détaillée. On sait
seulement que cela se pratique a Uji*>>>. On reconnait le méme mode de production que pour
le kyobancha TREEZS, un thé issu des pousses tardives ou restantes dans les champs de
théiers destinés au gyokuro. Enfin, il est fait mention d’une troisiéme récolte chez Tsuchiya®>*.
Cette récolte a lieu a I’automne. La pratique des trois récoltes annuelles existe encore
aujourd’hui, méme si elle est rare, le thé produit perdant alors en qualité.

On I’a vu, la récolte doit étre rapide : pas plus de 10 jours selon les lllustrations de
la fabrication du thé, voire moins d’une semaine, comme [’affirme Maruya dans les
Considérations sur les travaux de la maison : «la cueillette du thé a lieu a partir de la moitié
du 4° mois. On cueille, selon les conditions, pendant 5-6 ou bien 7 ou 8 jours>>. »

Un dernier parametre a prendre en compte pour la cueillette est le choix des feuilles
a cueillir. Les auteurs sont un peu plus prolixes sur ce sujet. Hitomi conseille : « on cueillera

t556

d’abord une trés petite quantité de feuilles déja grandes pour faire un test™°». Miyazaki

précise : « Pendant que les bourgeons ne sont pas encore tous éclos, on cueille seulement les

552 Shika nogyo dan FAREZEFK (Propos sur I’agriculture de notre maison), 1789, Miyanaga Shotin & 7k 1E &
(1732-1803), Nihon nosho zensh, vol.6, p.159-160.

533 Koeki kokusan ko ILIEEEZ (Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux), 1859,
Okura Nagatsune Kjg7kE (1768- ?), Nihon nosho zenshii, vol. 14, p.316.

3% Koka shunjii 352 &FN (Travaux des champs du Printemps a I’ Automne), 1707, Tsuchiya Matasaburd =
X =EBR (1642-1719), Nihon nosho zenshii, vol.4, p.159.

355 Kagyoko REZE (Considérations sur les travaux de la maison), 1764-1772, Maruya Jinshichi JLEE+t
(date inconnue), Nihon ndsho zenshi, vol. 9, p.60.

556 Honché shokkan ZREAE#E (Miroir des aliments de notre pays), imprimé en 1697, Hitomi Hitsudai A R4

K (1642-1701), Heibonsha, coll. Toyd bunko, p.117.
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feuilles nouvelles que 1’on trie en deux lots selon leur qualité®’.» Au sujet des feuilles

nouvelles, Tsuchiya précise : « On cueille toutes les feuilles nouvelles, lorsqu’elles ne sont pas
tout a fait ouvertes>>®. » On trouve la mention des feuilles nouvelles pas encore ouvertes chez
d’autres auteurs comme Miyanaga : «le jour méme on récolte les bourgeons pas encore

ouverts>>’

.» Okura précise ou se trouvent ces feuilles et signale qu’elles sont destinées a faire
du bon thé : « lorsque les bourgeons commencent seulement un petit peu a sortir, on ne récolte
que les feuilles de I’extrémité des branches>*® », mais pour un thé de moindre qualité, Okura
écrit : «on coupe branches et feuilles a 1’aide de ciseaux, de sorte que 1’arbre fasse 3

pouces’®!. » Lillustration suivante permet de mieux comprendre 1’opération (Fig.55) :

57 Nogyo zensho 342 E (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada B IFZE H (1623-1697),
Nihon nosho zenshi, vol.13, p.83

38 Koka shunjic $#¥8&FX (Travaux des champs du Printemps a I’ Automne), 1707, Tsuchiya Matasaburd 1 E
X =EBR (1642-1719), Nihon ndsho zenshii, vol.4, p.159.

359 Shika nogyo dan FAREZEFR (Propos sur I’agriculture de notre maison), 1789, Miyanaga Shoiin & 7K 1E1&
(1732-1803), Nihon nosho zenshd, vol.6, p.158-159.

360 Koeki kokusan ko TRIEEEZE (Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux), 1859,
Okura Nagatsune KJg7kK& (1768- ?), Nihon nosho zenshi, vol. 14, p.317.

o1 Ibid., p.312.
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Figure 55 Pousses a cueillir’®?

\

pousses d cueillic

On repere le pekoe, pas encore ouvert. En général, la cueillette s’effectue en B+2 ou
B+3, ce qui signifie « Bourgeon + 2 ou 3 feuilles », le bourgeon étant le pekoe. La différence
est purement quantitative. Dans nos traités, le bourgeon est toujours récolté pour I'utiliser
dans la confection d’un thé de qualité. Les autres feuilles sont peu évoquées, mais on sait que
plusieurs qualités de thés sont produites et vendues, en particulier grace au Miroir des
aliments de notre pays. Sans doute, ces feuilles sont elles donc cueillies aussi, mais il est
difficile de mesurer I’importance quantitative de leur récolte, dans la mesure ou 1’on ignore si
les cueilleurs prélevaient 2 ou 3 feuilles ou davantage. Il est probable que les pratiques sur ce
point aient été assez proches de ce qui se fait aujourd’hui : on ne cueille que les feuilles des
branches tertiaires et I’on tient compte du fait qu’un feuillage trop clairsemé ou trop dense est

facheux pour I’ensemble du théier>®

. On ne cueille donc pas trop en une fois, cela affaiblirait
le théier et serait contre-productif méme sur le plan économique. De méme, une cueillette
insuffisante est hasardeuse sur le plan économique : on 1’a vu pour les producteurs d’Uji.

Pour les thés de moindre qualité, les feuilles sont souvent récoltées avec les branches, ou bien

562 Bonheure Denis, Le théier, Paris, Maisonneuve et Larose, 1989, p.73.

563 Ipid., p.72.
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lors de la 2° ou 3° récolte. Elles sont ainsi plus dures et moins fragiles a travailler. De plus, en
récupérant également les branches, on proceéde a la taille du théier, dans le méme temps que
feuilles et branchages sont utilisés pour fabriquer du thé.

Il faut enfin évoquer la cueillette des thés ombrés, qui constituent une spécialité
japonaise et un privilege d’Uji a ’époque Edo. On compte aujourd’hui trois thés ombrés : le
tencha, qui permet de fabriquer du matcha, le gyokuro, et le kabusecha. A I’époque Edo, on
trouvait déja le tencha, puis, a la fin, le gyokuro. De nos jours, les champs sont couverts 20
jours avant la cueillette. Pendant 7 a 10 jours, la couverture doit préserver les théiers de 55 a
60 % des rayons du soleil. Les 10 jours suivants, il faut bloquer 95 a 98 % des rayons du
soleil. Cette ombre artificielle force les théiers a produire davantage de chlorophylle, elle rend
aussi les feuilles plus tendres. Initialement, la couverture des théiers était utilisée pour les
protéger contre les intempéries de la fin de I’hiver. On trouve des références a cette technique
de préservation des cultures dés la fin du XVI° siécle. Le moine Joao Rodrigues, par exemple,

fournit des informations sur cette technique :

De nombreux dommages peuvent survenir, si bien que dans la ville d’Uji, ou 1’on fait le
meilleur des thés, toutes les plantations et tous les champs de thé sont recouverts par des
baches ou des nattes en paille de riz ou en chaume. Les cultures sont ainsi protégées des

dommages du givre du 2¢ mois a la fin du 3¢ mois, au moment ot les bourgeons éclosent>%.

Trois siecles plus tard, les auteurs des [llustrations de la fabrication du thé
apportent peu de précisions supplémentaires sur ces structures. Ils clarifient seulement le

moment ou doivent étre installées les nattes :

« Au printemps, avant les 88 nuits, on entoure les théiers avec des yoshizu>®® pour que la

lumiére ne les atteigne pas. On les recouvre également pour les protéger de la pluie et du

%4 Nihon kyokai shi BZAZIE® (Histoire de I’Eglise du Japon), 1620, Rodrigues Jodo (1561-1633), Ema
Tsutomu ;L E#§, Ikegami Mineo i E& X et al (trad.), vol.2, Tokyd, Iwanami shoten, 1970, p.567.
395 Les yoshizu ZEE sont des écrans de fenétre ou stores non suspendus faits de lattes verticales de roseau

commun et utilisés comme écrans.
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givre. Par-dessus, on pose des baches ou de la paille®®®. »

Dans ce passage, la question de la lumiere est bien présente, ce qui signale que la technique
n’a plus seulement une vocation de préservation des champs : il s’agit bien d’'un mode de
culture spécifique, avec une visée d’amélioration qualitative. On suppose que les vertus de
cette technique ont été comprises empiriquement et progressivement, et que les couvertures
de protection ont alors pris une importance nouvelle.

Les 88 nuits représentent les 88 jours a partir du début du printemps. Dans notre calendrier, la
période s’étend du 3/4 février au 1/2 mai. Pour le thé, c’est le moment ou les journées se
réchauffent et ou les gelées nocturnes sont les plus dangereuses. Sur le paravent ci-dessous

(Fig.56), on voit la maniére dont les claies étaient montées pour couvrir les champs :

30 Seicha zukai BZL[Xf#E (Illustrations de la fabrication du thé), 1871, anonyme, Nihon ndsho zenshii, vol.47,

p.227.
277



Figure 56  Couverture
des théiers. Paravent dit
de la fabrication du thé.
cha zukuri byobu ZHA{E
Y FRE

(XVIIE siécle)367

On apercoit les lourds treillis en bois et les nattes qui viennent les recouvrir. Seul le
haut des structures est protégé ici. Les structures en bambou sont visibles sur des illustrations
plus tardives. (Fig.57) Il est probable que le type de bois utilisé¢ pour ces structures ait changé
au cours du temps. D’autres illustrations présentent trés vraisemblablement du bambou : on

reconnait dans la figure 57 les nceuds caractéristiques du chaume de bambou.

67 Cha zukuri byobu Z5{EY) FRE (Paravent dit de la fabrication du thé), probablement XVII® siécle, artiste
anonyme dans Ujishi rekishi shiryokan (éd.), Ujicha, meisho e kara seichazu he FiBZ-BFTIEN b BEER A~
— (Le thé d’Uji, des peintures de lieux célébres aux illustrations de la fabrication du thé), Uji, Ujishi rekishi

shiryokan, 1985, p.6.
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Figure 57 Installation d’une structure de traverses sur des montants en bambou dans les plantations

Rouleau n° 1 de la Fabrication du thé dans [’ancien temps, kodai seicha zu ET{XELZE] (1808)3%8
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3% Kodai seicha zu BT{XEZ K (Fabrication du thé dans I’ancien temps), 1808, Hohokabe K< {HAER (date inconnue) dans Ujishi rekishi shirydkan (éd.), Ujicha, meisho e kara

seichazu he FREFE-LBITIEN b HER~— (Le thé d’Uji, des peintures de lieux célébres aux illustrations de la fabrication du thé), Uji, Ujishi rekishi shiryokan, 1985, p.99.
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Figure 58 Couverture des théiers
Rouleau 1 de la Fabrication du thé dans [’ancien temps, kodai seicha zu BT HXEZER (1808)3
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39 Kodai seicha zu BT{XEZ K (Fabrication du thé dans I’ancien temps), 1808, Hohokabe K< {HAER (date inconnue) dans Ujishi rekishi shirydkan (éd.), Ujicha, meisho e kara

seichazu he FRFE-LBATIEH D HER~— (Le thé d’Uji, des peintures de lieux célébres aux illustrations de la fabrication du thé), Uji, Ujishi rekishi shiryokan, 1985, p.99.
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Sur ces deux illustrations, on percoit le quadrillage minutieux des champs de théiers
pour que tous les arbres soient protégés du givre et du soleil. Sur I’illustration 57, a gauche,
on distingue de la paille ajoutée au-dessus des baches. Cette paille n’est renforcée que 20
jours avant la récolte. La protection contre le givre ne nécessite que la pose de baches, c’est la
protection contre les rayons du soleil qui nécessite une obscurité supplémentaire, garantie par
la paille. Les lllustrations de la fabrication du thé proposent un dessin ou le bois n’est pas du
bambou, de maniére certaine (Fig.49). Pourtant, la présence en nombre de structures en
bambou sur les illustrations semble indiquer qu’il s’agissait la du matériau privilégié. La
robustesse et la souplesse combinées de cette essence le rendent en effet adéquat pour la mise
en ceuvre de cette technique d’ombrage. Les baches ne devaient pas couvrir seulement le
dessus des théiers, mais bien I’ensemble des arbres. On le percoit sur I’illustration 49, mais

c’est plus clair encore ci-dessous (Fig.59) :

Figure 59 Champ de
théiers ombrés.

Peinture dit de la
fabrication du thé.

Seicha no zu HFRZE

(Fin de I’époque Edo)57°
gt |
| Lo
R 1 e o A l.:uu_al:'
e Bl

570 Seicha no zu B2 [ (Peinture dit de la fabrication du thé), époque Edo, artiste anonyme dans Ujishi
rekishi shirydkan (éd.), Ujicha, meisho e kara seichazu he FREF-BITIEHN 5 EEE~— (Le thé d’Uji, des

peintures de lieux célébres aux illustrations de la fabrication du thé), Uji, Ujishi rekishi shiryokan, 1985, p.11.
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Les nattes de paille pouvaient se relever et reposer sur les structures en bois (Fig.60),

ce qui permettait de moduler le degré d’obscurité sous I’auvent et de travailler plus facilement

au moment de la cueillette des feuilles.

Figure 60 Cueillette du
thé.

Véritable paysage d’Uji.
Uji shinkei zu FRAE=
3

(Fin de I’époque Edo)3"!

A T’issue de I’observation comparée des modes de cueillette préconisés dans les

traités de I’époque Edo, on a récapitulé les données dans le tableau 22.

SV Uji haikei zu FRE =R (Véritable paysage d’Uji), XIX® siécle, Kanbayashi Seisen (1801-1871) dans
Ujishi rekishi shiryokan (éd.), Ujicha, meisho e kara seichazu he FRZF-BFHIEMN D HER~— (Le thé
d’Uji, des peintures de lieux célébres aux illustrations de la fabrication du thé), Uji, Ujishi rekishi shiryokan,

1985, p.10.
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Tableau 22 Récapitulatif des données quant a la cueillette des feuilles

Nombre et époque de la récolte

3 maximums :
- Printemps (d’avril a fin mai)
- Eté (autour du solstice)

- Automne

Quelles feuilles

- Bourgeons ou feuilles non écloses
- Nouvelles feuilles
- Grandes feuilles

- Branches et feuilles

Types de champs

- Non couvert

- Ombrés
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Chapitre 6

Les techniques de fabrication du thé pour la

consommation

Apres avoir analysé et comparé les techniques culturales, on se propose, dans le
présent chapitre, de faire un travail similaire sur les techniques de fabrication des thés : de
nous concentrer sur le passage de la feuille de théier a la feuille de thé. On comparera donc les
procédés de fabrication rencontrés dans traités agricoles et dans les données iconographiques
de I’époque Edo. Afin de mettre au jour les éventuels mouvements d’évolution qui parcourent
les techniques de fabrication tout au long de I’époque Edo, on adoptera une logique
chronologique pour convoquer les traités. On s’intéressera tout particuliérement aux types de
cuisson utilisés pour arréter 1’oxydation. Un point sur les techniques de fabrication
contemporaines servira de repére pour une meilleure compréhension des enjeux d’évolution

des techniques a I’époque Edo.
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6.1 Les techniques de fabrication du thé avant I’époque Edo

Il s’agit 1a de remettre en perspective les procédés de fabrication de I’époque Edo et

de les situer dans I’histoire, en partant des origines chinoises et en reprenant les étapes clés

qui structurent déja le premier chapitre du présent travail.

6.1.1 La fabrication du thé en Chine jusqu’a I’époque des Tang

Les premieres données sur les procédés de fabrication du thé datent de la période des Six

Dynasties (220-589 apr. J.-C.). On I’a vu dans le premier chapitre, le thé, bien qu’encore assez

marginal, était déja consommé par une partie de la population. Le Classique du thé de Lu Yu

apporte des ¢léments de compréhension des techniques de fabrication alors en vigueur :

Il est dit dans L extension aux propos élégants>’* :

573 574

Dans le Jingzhou°’” et dans le Ba>"®, on confectionne des galettes avec le thé récolté. Si le
thé est vieux, la galette est amalgamée avec de la pate de riz. Avant de faire bouillir du thé
pour le boire, on doit le griller, jusqu’a ce qu’il acquiére une couleur rouge. Puis, on le
réduit en poudre, et on le place dans un récipient en gres et on le recouvre d’eau bouillante.
On y mélange de la ciboule, du gingembre ou du zeste de mandarine. Ce breuvage dissipe

les vapeurs de ’alcool et maintient éveillé>”.

La source exacte de ce texte fait début: a la lueur des versions actuelles de

I’ouvrage, Nunome Chofu estime que ce passage ne peut provenir de L extension aux propos

élegants. Peut-€tre ces lignes sont-elles issues d’une version augmentée Des propos

T2 [’extension aux propos élégants (Guangya FEHE) est un dictionnaire du III° siécle de notre ére, qui fut édité

comme supplément au dictionnaire Des propos élégants (Er Ya FRIE).

573 Correspond au centre et au sud de la province du Hubei.

574

Région du nord-est du Sichuan.

315 Chajing Z#% (Le Classique du thé), VIII® siécle, Lu Yu BE3 (733-804), Catherine Despeux (trad.), Paris,

Rivages poche, 2015, p.100-101.
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élégants®’®. Pour nous, cela signifie surtout que la fabrication décrite ne correspond sans
doute pas aux pratiques de I’époque des Tang.

Le thé décrit est une galette de thé, on le classe dans la famille des thés compressés
(kokeicha [EIZ%X). 11 prenait souvent une forme ovale. Ce type de thé existe a I’époque des
Tang (618-907), et ce procédé est le seul qui permettait de conserver le thé pendant un an sans
que le gout en soit altéré. La différence entre la méthode utilisée a I’époque des Six Dynasties,
et celle de I’époque des Tang, réside dans le moment du pilage du thé. Sous les Six Dynasties,
on pilait le thé juste avant de le boire, tandis que le pilage a lieu pendant le processus de
fabrication chez les Tang.

On le voit, le probleme de la conservation du thé a trouvé une réponse judicieuse avec la
compression, qui rendait aussi le thé plus facilement transportable.

L’époque Tang (618-907) marque une rupture certaine, les sources sont plus
nombreuses et détaillent davantage les méthodes de fabrication du thé. Les Chinois de cette
époque ne pratiquaient pas la greffe, les plants de théiers étaient obtenus par la croissance de
nouvelles pousses, qu’on enterrait dans le sable jusqu’a maturité. On les plagait alors dans un
panier de terre humide et caillouteuse. Un an apres, les pousses étaient plantées dans les
champs avec du millet, du chanvre et du sorgho. Ce type de culture réduisait les risques de
perte de plants, en méme temps qu’il permettait de percevoir des revenus des champs utilisés
pendant les trois premicres années sans récolte de thé. Les données dont on dispose montrent
que les rendements étaient satisfaisants : environ 475 kg de feuilles de thé par hectare, contre
645 kg, aujourd’hui dans le Darjeeling””’.

La cueillette se déroulait aux deuxiéme, troisiéme ou quatriéme lunaisons de
I’année®’®, ce qui, dans le calendrier grégorien, fait commencer les premicres cueillettes a la
fin du mois de janvier. On a Ia une réelle différence de calendrier avec tout ce qui est évoqué

dans les traités japonais étudiés, mais les conditions climatiques peuvent expliquer ces écarts

376 Nunome Chofii %1 B #i&, « Chiigoku seichahd no rekishi 1 » HEZEEZDFER 1 (Histoire des procédés
de fabrication du thé en Chine 1), Sado zasshi, vol.62, n°11, 1998, p.57.

577 Evans John C., Tea in China : The history of China’s national drink, New York, Greenwood Press, 1992,
p.4l.

18 Chajing %% (Le classique du thé), VIII® siécle, Lu Yu FE3] (733-804), Catherine Despeux (trad.), Paris,

Rivages poche, 2015, p. 57.
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importants. Selon Nunome Chofu toutefois, le thé était en grande partie produit dans la vallée
du Yangzi Jiang et la récolte aurait plutot eu lieu fin mars ou début avril dans cette région°”’.
Les thés étaient cueillis le matin, les jours de beau temps, afin que les feuilles soient les plus
tendres et odorantes possible. La fraicheur et la pureté des feuilles étaient considérées comme
essentielles. Ces deux notions, transposées sur le plan symbolique, avaient des conséquences
sur les meeurs agricoles liées au thé : seules les jeunes filles non mariées pouvaient s’adonner
a la cueillette. Les veuves pouvaient éventuellement donner un coup de main en cas de besoin.
Les cueilleuses devaient porter des gants, afin que leurs mains ne souillent pas les jeunes

pousses. Pour la fabrication, Le Classique du thé offre une source tres riche :

La récolte ne se fait pas les jours de pluie ou par temps nuageux, mais seulement par beau
temps. Dans la foulée, on procede alors a la cueillette, a la cuisson a la vapeur, au pilage, au

séchage, a I’embrochement et & ’emballage. Ainsi, le thé peut étre conservé au sec>*.

Il semble que du jus de prunes utilis¢ comme une colle naturelle était rajouté apres
que les feuilles ont été broyées®!. On remarque I’insistance sur la nécessité d’enchainer sans
trainer les étapes de la fabrication : il s’agissait d’éviter absolument que le thé ne commence
sa décomposition organique. Cette méthode permettait une meilleure conservation, et un

transport plus facile vers les régions consommatrices. La compression rend aussi la pesée plus

582

commode*®*, sans compter que les briques étaient pratiques a comptabiliser, ce qui diminuait

les risques de vol et de fraude fiscale’®.

57 Nunome Chofu #7 B i#li, « Goshaku » Z&FR (Interprétation) dans Chajing Z#% (Le classique du thé),
VIII® siécle, Lu Yu FE3 (733-804), Nunome Chofi #i B8l (trad.), Tokyo, Kodansha, 2012, p.75.

80 Chajing Z#% (Le classique du thé), VIII® siécle, Lu Yu [EJ] (733-804), Catherine Despeux (trad.), Paris,
Rivages poche, 2015, p.57-58.

81 Bvans John C., Tea in China : The history of China’s national drink, New York, Greenwood Press, 1992, p.
43-44,

582 Lamouroux Christian, « Organisation territoriale et monopole du thé dans la Chine des Song. », Annales,
septembre-octobre 1991, p. 977-1008.

383 Evans John C., Tea in China : The history of China’s national drink, New York, Greenwood Press, 1992,

p.43.
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Le thé décrit par Lu Yu est un thé cuit a la vapeur, c’est la technique principale utilisée
pendant les périodes Tang et Song (960-1279), avant d’étre supplantée par la cuisson au
chaudron a torréfier. Toutefois, la cuisson a la vapeur reste aujourd’hui majoritaire pour les
thés japonais. Pour la mettre en ceuvre, il convient de faire bouillir de 1’eau dans un chaudron
placé sur un fourneau, comme le détaille le chapitre 2 consacré a 1’attirail pour le thé, dans Le

Classique du thé :

Le fourneau et le chaudron : le fourneau ne doit pas comporter de cheminée. Le chaudron

doit présenter une ouverture dont la 1évre forme un bourrelet>*.

Nunome Chofii pense que la préférence de la vapeur s’explique par les habitudes contractées
depuis longtemps pour la cuisson d’autres aliments, depuis au moins I’époque Shang (XV°-
XI¢ avant notre ére)’®>. Lorsqu’arrive le thé, on procéde par analogie avec les aliments déja
mieux connus, d’autant que, comme le souligne Jean Bottéro, le type de cuisson utilisé

86 Te fourneau et le chaudron étaient

dépend surtout du matériel culinaire disponible
disponibles en Chine, de méme que le cuiseur a vapeur dont Lu Yu donne la description

suivante :

Le cuiseur a vapeur
Le cuiseur a vapeur est en bois ou en terre cuite. Sa partie médiane, cylindrique, est enduite
d’argile. On place a I’intérieur un petit clayon ayant la forme d’un panier de bambou, que

’on attache avec des laniéres de bambou’®’.

Une fois, I’ensemble des ustensiles mis en place et I’eau en train de bouillir, les

%% Chajing Z&#% (Le classique du thé), VIII® siécle, Lu Yu [EJ] (733-804), Catherine Despeux (trad.), Paris,
Rivages poche, 2015, p.47.

585 Nunome Chofu i B #ifil, « Chiigoku seichahd no rekishi 3 » FEREEDEESE 3 (Histoire des procédés
de fabrication du thé en Chine 3), Sado zasshi, vol.63, n°1, 1999, p.56-57.

586 Bottéro Jean, La plus vieille cuisine du monde, Paris, Editions Louis Audibert, 2002, p.77-90.

87 Chajing %% (Le classique du thé), VIII® siécle, Lu Yu FE3] (733-804), Catherine Despeux (trad.), Paris,

Rivages poche, 2015, p.47-48.
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feuilles sont placées dans le panier et le tout est déposé dans le cuiseur a vapeur. (Fig. 61)

Figure 61 Cuiseur a vapeur>®

La quantit¢é de feuilles et la durée de cuisson ne sont malheureusement pas
indiquées, Lu Yu précise seulement que 1’on retire le panier quand les feuilles sont cuites®.
Nunome Choft, s’appuyant a la fois sur I’exemple des temps de cuisson des thés japonais
(entre 20 et 45 secondes selon le type de thé) et sur deux expériences qu’il a lui-méme menées,

estime que I’opération ne devait pas étre tres longue (Fig. 62) :

388 Chajing Z5%% (Le classique du thé), VIII® siécle, Lu Yu [E3 (733-804), Catherine Despeux (trad.), Paris,
Rivages poche, 2015, p.48.

% Ibid.
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Figure 62 Pilon et mortier de I’époque des

Han antérieurs (206 av. J.-C. — 9)%%°

Les feuilles pilées sont mises dans un moule en fer de forme ronde, carrée ou
ornementale. Ce moule permet de créer des galettes de thé. Les galettes ainsi formées sont

enfilées sur des brochettes pour étre séchées. (Fig. 63)

Figure 63 Séchage des galettes de

thé>!

I-"El-'ull-' A
] ,L"ﬁ.ﬂ“’sl
L F.J

Apres leurs dessiccations, les galettes sont mises dans une chambre de conservation

ou sera maintenue une température constante a 1’aide de braise. (Fig. 64)

0 Chajing Z&#% (Le classique du thé), VIII® siécle, Lu Yu BEJ (733-804), Nunome Chofu i B i (trad.),
Tokyd, Kodansha, 2012, p.53.
591 Nunome Chofu i B #ifil, « Chiigoku seichahd no rekishi 4 » FERZEDESE 4 (Histoire des procédés

de fabrication du thé en Chine 4), Sado zasshi, vol.63, n°3, 1999, p.43.
290



Figure 64 Chambre de conservation®?.

Le thé compressé en galette était bu par la haute société de 1’époque, ce que
semblent en particulier confirmer des sources littéraires>*?
Nous n’avons que peu de sources sur d’autres formes de fabrication et de consommation du
thé, mais il ne fait pas de doute qu’il en existait, notamment de manicre spécifique chez

certaines ethnies>%*.

Schéma 1 Récapitulatif des techniques de fabrication du thé en Chine

—— ——— — —

On s’en tient a ce schéma unique pour la Chine, car de 1’époque des Six Dynasties I’on ne sait

qu’une chose : le thé était compressé en galettes. On retient donc seulement le thé décrit par

592 Nunome Chofu i B #ifil, « Chiigoku seichahd no rekishi 4 » FE L EDEEE 4 (Histoire des procédés
de fabrication du thé en Chine 4), Sado zasshi, vol.63, n°3, 1999, p.45.

593 Nunome Chofu i B #ifil, « Chiigoku seichahd no rekishi 5 » FE R EDEE 5 (Histoire des procédés
de fabrication du thé en Chine 5), Sado zasshi, vol.63, n°4, 1999, p.48-54.

3% Berlié Jean, « Le thé : son hypothétique origine chez les Hani et sa préparation chez les Bulang du Yunnan »,

Journal d’agriculture traditionnelle et botanique appliquée, vol.35, 1995, p.115-128.
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Lu Yu dans Le Classique du thé, qu’on appellera le « Thé de Lu Yu » par convenance.
Depuis le berceau chinois du thé, quelles évolutions ont alors connues au Japon les techniques

de fabrication, de I’introduction du thé sur I’archipel a la fin du XVI°® siécle ?

6.1.2 La fabrication du thé au Japon de I’époque Heian (794-1185) a I’époque Muromachi

On I’a vu plus haut, le moine Eichii aurait rapport¢ au Japon un thé de type
compressé. Zhang Jianli doute cependant de la nature exacte du thé rapporté, qui n’est
d’ailleurs évoquée que par Le Classique du thé. Or, Zhang Jianli pointe plusieurs
incohérences qui mettent a mal I’hypothése d’un thé compressé comme unique bagage du
moine Eicht : d’abord, dans plusieurs poemes chinois, le thé compress¢ apparait avec les
spécifiques numéraux kan E& et hen Fr, alors que c’est le spécifique numérique sho F qui
est donné dans les Notes du palais de 1'Ouest (Saikyii-ki 8= &¢) compilé par Minamoto no
Takaakira JR=BH (914-983). Cette différence linguistique semble indiquer que, si une
méthode de fabrication de thé a été¢ importée de Chine a cette époque, il s’agit plutot de thé en
feuilles, de type thé avec tiges (cu cha) ou thé effeuillé (san cha)®®. Ensuite, dans les poémes
de I’époque Heian, on retrouve les termes sanchiimei LUHZE; (thé de montagne ?) et ryoku
mei #%%& (thé vert ?) qui se rencontrent aussi dans les poémes Tang. Il en va de méme dans
les anthologies du Recueil pour dominer le pays (Keikokushi #FE5) et du Recueil de
I’épanouissement de [’excellence littéraire. Pour Zhang Jianli, ces poeémes désignent
indubitablement du thé en feuilles. Mais dans le Recueil pour dominer le pays, on identifie
une référence claire a la fabrication du thé telle qu’elle est décrite dans Le Classique du thé.

De son coté, Haga Koshird évoque I’hypothese suivante : « on réduisait en poudre
les feuilles de thé séchées, ou bien la brique de thé compressé que 1’on mettait dans une
bouilloire, et 1’on faisait cuire’*® » Murai Yasuhiko précise toutefois: «en dehors de la

technique de fabrication du thé compressé, nous ne savons rien>”’. » Or, selon Zhang Jianli,

395 Zhang Jianli 3&R¥23L, « Heian jidai kara Kamakura jidai ni okeru seicha » FRERMN S@ERFRIZH(T
S HIZ (Fabrication du thé de I’époque Heian a I’époque Kamakura), Geindshi kenkyii, n°155, 2001, p. 6.

% Haga Koshiro 7 & SEPUER, Wabicha no kenkyi 1 UNZ D (Recherche sur le wabicha), Tokyd,
Yoshikawa kobunkan, 1972, p.5.

597 Murai Yasuhiko ¥13BEE, Cha no bunka shi ZMDXALH (Histoire culturelle du thé), Tokyd, Iwanami
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les chercheurs, et notamment Nunome Choft, ont mal interprété Le Classique du thé. Pour
donner une idée des ambiguités possibles dans les traductions d’un méme texte, on peut
présenter a titre d’exemple deux traductions du méme passage du Classique du thé: la
premicere est la traduction frangaise de la traduction japonaise par Nunome Chofu, tandis que
la seconde version est la traduction frangaise « directe » par Catherine Despeux>*® :

Pour la dégustation, on utilise du thé avec tiges, du thé effeuillé, du thé en poudre ou en
galette. Le thé avec tiges doit étre brisé. Le thé effeuillé doit étre grillé, le thé en poudre
doit étre séche, et le thé en galette doit étre moulu a I’aide d’une meule. Dans tous les cas,
on verse le thé dans un récipient de terre cuite, puis on ajoute 1’eau bouillante. On appelle
cela 'ancha, «une infusion de thé ». Certains ajoutent de la ciboule, du gingembre, des
jujubes, de I’écorce de mandarine, du cornouiller, de la menthe, etc., et font bouillir le tout.
D’autres remuent ’infusion pour lui donner de I’onctuosité, d’autres encore font bouillir,

puis enlévent I’écume’®.

Traduction de C. Despeux :

Pour confectionner une boisson, on se sert de thé avec tiges, de thé effeuillé, de thé en
poudre ou en galette. Le thé en galette est brisé, torréfié, séché, pilé, puis placé dans un pot
ou un récipient de terre cuite, sur lequel on verse de I’eau bouillante. On appelle cela ancha,
une «infusion de thé ». Certains y ajoutent de la ciboule, du gingembre, des jujubes, de
I’écorce de mandarine, du cornouiller, de la menthe, etc., et lui font prendre cent bouillons.
D’autres le remuent pour lui donner de I’onctuosité, d’autres encore le font bouillir, puis

enlévent I’écume. %

shinsho, 1979, p.31.

3% Nous avons pris le parti de garder le plus possible la fagon de traduire de C. Despeux sans trahir la traduction
japonaise afin d’établir un comparatif plus aisé.

599 Chajing Z5%%8 (Le classique du thé), VIII® siécle, Lu Yu FEJ] (733-804), Nunome Chofu %1 B #iE (trad.),
Tokyd, Kodansha, 2012, p.189.

00 Chajing Z#% (Le classique du thé), VIII® siécle, Lu Yu FE3] (733-804), Catherine Despeux (trad.), Paris,

Rivages poche, 2015, p.94-95.
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On le voit : au début du passage, les deux versions présentent des interprétations
divergentes du texte : Nunome Chof estime qu’a chaque thé doit correspondre une technique,
tandis que C. Despeux pense que le texte décrit la méthode compléte pour la dégustation du
thé en galette. Zhang Jianli penche pour une lecture encore un peu différente : il consideére
comme C. Despeux que les actions sont bien successives (et non qu’elles s’appliquent
respectivement a chaque type de thé), mais pour lui, tous les types de thé demandent cette
suite d’opérations, et pas seulement le thé en galette®!. Pour lui, il est également évident que
Lu Yu décrit deux facons différentes de boire le thé. L'une est le thé infusé (c. ancha, j. encha)
et I’autre est le thé bouilli (nicha). Ces deux méthodes de consommation ont en commun
d’utiliser du thé en poudre, ou tellement émietté qu’il se rapproche de la consistance d’une
poudre. Mais dans le cas du thé infusé, on met du thé dans un récipient ou I’on ajoute de 1’eau
avant de boire, tandis que le thé bouilli est versé dans une marmite avec d’autres ingrédients —
c’est le tout que 1’on fait bouillir. Ce faisant, d’aprés Zhang Jianli, Lu Yu relate une maniére
populaire de déguster le thé de type thé effeuillé®®?. Lu Yu aurait donc entrepris de décrire
différentes facons de consommer le thé plutét qu’une unique méthode. Dés lors, il n’est pas
interdit de penser que la connaissance des procédés simples, sans doute adoptés dans la vie
quotidienne, a été rapportée au Japon par les moines ayant étudié en Chine.

On dispose d’une description unique de la fabrication du thé a I’époque Heian, dans
les Notes du palais de ’Ouest (Saikyitki P83 &C). Elle est peu détaillée, mais permet toutefois

1603

de penser que le thé obtenu était proche d’un thé vert commun séché au solei comme on

peut encore en voir aujourd’hui®%,

601 Zhang Jianli 3&¥Z37, « Heian jidai kara Kamakura jidai ni okeru seicha » FREFM SHEERRIZH (T
HHEIZ (Fabrication du thé de I’époque Heian a I’époque Kamakura), Geindshi kenkyii, n°155, 2001, p.7.

02 Ibid.

893 Ibid., p. 12.

604 Pour la fabrication des différents types de thé vert commun (bancha) on peut se reporter 4 :

Nakamura Yoichird F#t¥—B8R, Bancha to nihonjin &% & HAR A (Le bancha et les Japonais), Tokyo,
Yoshikawa Kobunkan, 1998

Oishi Sadao K\ B X, Nihon chagyé hattatsu shi BARZLEFZESL (Histoire du développement de la

production de thé), Tokyd, Nosan gyoson bunka kyokai, 2004, p.33-68.
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On sait aussi qu’il existait depuis 1’époque Heian du thé grillé connu sous le nom aburi cha
F K, qui désigne en fait le méme type de thé que ceux grillés au chaudron par exemple. Deux
procédés de fabrication existent en Chine. La premicre consiste a griller au feu les feuilles de
thé fraichement cueillies, puis quand elles ont bien jauni, a les placer dans une marmite pour
les laisser infuser et les boire dans la foulée. Cette technique a été transmise jusqu’a nos jours
dans les minorités ethniques en Chine, on la trouvait encore récemment dans les montagnes
de Shikoku®®. Elle convient bien aux travaux des champs et s’adapte méme aux situations
d’excursion, prolongées ou non. Elle ne requiert pas de matériel ¢laboré ou de connaissance
spécifique.

La seconde méthode consiste a disposer les feuilles cueillies sur un séchoir (koiro f&E¥F), et a
les faire torréfier. Il suffit ensuite de les infuser. Ce type de thé se retrouve encore au Japon,
sous 1’appellation thé grillé (yaki cha $EZ%)°%. On trouve une trace de cette technique dans le
poeme 212 de I’anthologie officielle de poésie du Recueil pour dominer le pays ainsi que dans
les Annales des desservants du sanctuaire de Gion (Gion sha shake kiroku TRE$t#tZRiC
§%)%%7. Zhang Jianli se demande d’ailleurs si cette méthode de fabrication et de consommation
du thé n’était pas précisément celle rapportée par le moine Eichii 7K & (743-816), et par
extension, celle donnant le thé bu par I’empereur Saga UEIEKE (786-842)%%. 11 insiste sur
la similitude entre les deux techniques : thé grillé au feu et thé torréfié sur un séchoir. Entre
les deux semble n’apparaitre qu’une différence de sophistication, la premicre étant
particulierement rustique. Dans les deux cas, il s’agit de torréfier les feuilles assez simplement,
mais sans doute la torréfaction au feu implique-t-elle beaucoup de perte. C’est donc la version
améliorée, la seconde technique, qui est transmise dans la société de la cour, au moins
jusqu’au début de 1’époque Muromachi. On en trouve des témoignages dans le Journal de

l’empereur Hanazono (Hanazono Tenné shinki TEEREREE) (1332), et dans les Notes

05 Morooka Tamotsu F&[E7F, Cha to sono bunka ZFx& Z D XAt (Le thé et sa culture), Tokyd, Daitd
shunppansha, 1941.

%6 Nakamura Yoichiro H#1;¥—BRB, Bancha to nihonjin &% & HBA A (Le bancha et les Japonais), Tokyo,
Yoshikawa Kobunkan, 1998, p.12-13.

007 Zhang Jianli 3&¥3L, « Muromachi jidai ni okeru chaen to seicha» EETEIZHITHEE L EE
(Champs de théiers et fabrication du thé a 1’époque Muromachi), Ritsumeikan bungaku, n°574, 2002, p.848.

508 Ibid.
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Jjournaliéres de Nakahara Moromori (Moromoriki BRSFER) (1339-1374)°%. Pour Zhang Jianli,
ces textes montrent que seul le thé grillé aburi cha pouvait étre fabriqué rapidement tout en
donnant une boisson de qualité. Ce thé aurait donc été transmis a 1’époque Heian, et utilisé
sans discontinuité jusqu’a I’époque Muromachi.

L’époque Kamakura voit I’apparition d’une nouvelle technique de fabrication importée de
Chine, et exposée par le moine Yosai dans le Traité pour nourrir le principe vital par la

consommation du thé :

Mise en évidence du mode de confection

La facon de cuire le thé que I’on peut observer en Chine est la suivante : le matin, des apres la
récolte, on cuit les feuilles a I’étuvée et on les fait griller. [...] On appréte le feu, on dispose du
papier sur des étageres a cet effet, et 1’on fait griller en s’efforcant de ne pas briler le papier. On

ne doit griller ni trop lentement ni trop rapidement. '

I est généralement admis que cette technique — encore utilisée de nos jours — est a
I’origine du thé vert de type sencha tel que nous le connaissons depuis qu’il a été mis au point
par Nagatani Soen K &R (1681-1778) au milieu du X VIII® siécle.

Yosai décrit la technique chinoise visant a désactiver ’activité des enzymes des
feuilles de thé en les cuisant a I’étuvée®'!. Il présente un thé dit vert, autrement dit un thé non
oxydé. Le thé dépeint est d’abord étuvé, la cuisson a la vapeur permettant d’arréter le
processus d’oxydation des feuilles. C’est le méme savoir-faire qui est encore pratiqué pour la

trés grande majorité des thés verts japonais. La seconde étape consiste a faire griller les

609 Zhang Jianli 5R¥ 3L, « Muromachi jidai ni okeru chaen to seicha » ERTEFRICHITHFEE &R
(Champs de théiers et fabrication du thé a 1’époque Muromachi), Ritsumeikan bungaku, n°574, 2002, p.848.

010 Kissa yojoki BRZEEHEER (Traité pour nourrir le principe vital par la consummation du thé, du religieux
Yosai), 1211, Yosai F#8 (1141-1215), Frédéric Girard (trad.) dans Manabe Shunsho EHEHE (éd.), Mikkyo
bijutsu to rekishi bunka FEEEM & FEHR L (Beauté du bouddhisme ésotérique et histoire culturelle), Kydto,
Hoz06kan, 2011, p. 22.

611 Nakamura Yoichiro H#F;¥—ER, Morita Akio FxHEBRI#, et al., Nihoncha instructor kéoza dai 1 kan B
RAVA NS A —FEESE 14 (Cours pour le diplome de professeur de thé japonais), Tokyd, Nihoncha

instructor kyokai, 2013, p.150.
296



feuilles de thé. D’aprés les méthodes de fabrication décrites dans les siécles suivants, on
reconnait ici 1’étape consistant a faire sécher les feuilles grace a 1’action du feu. Ce séchage
s’effectue au moyen d’une étagére recouverte de papier. Le méme type de technique est
employé jusqu’a la fin de I’époque Edo et méme au-deld, jusqu’a la mécanisation du
processus de fabrication du thé. Ci-dessous, une illustration (Fig.65) montre cette technique.
L’image est tirée du Compendium illustré des productions célebres des monts et mers du
Japon (Nihon sankai meibutsu zue BZAILERYIRFE), paru en 1754. A cette date, la

technique a légerement évolué, mais le principe de séchage des feuilles sur des étageres

au-dessus d’un feu est le méme :

Figure 65 Séchoir hoiro®'?

Compendium illustré des productions

célebres des monts et mers du Japon

» V' (Nihon sankai meibutsu zue BZA LB
% )03

Yosai ne fut sans doute pas le seul a rapporter de ses voyages de Chine la

connaissance de techniques de fabrication du thé. Il est plus probable que de nombreux

612 Un hoiro est normalement un réchaud. Dans le processus de fabrication du thé le terme hoiro désigne le
réchaud et le plateau, la claie ou tout autre dispositif disposé au-dessus de Iui pour faire sécher les feuilles de thé
apres cuisson, par la suite nous le désignerons sous le vocable séchoir Aoiro.

®13 Hirase Tessai *F#EMA, Nihon sankai meibutsu zue BARILUER WBE L (Compendium illustré des
productions célébres des monts et mers du Japon), 1754 [Ressource électronique]. [Tokyo] : Waseda Daigaku
Toshokan, Kotenseki S6go database, 2016.

Disponible sur :

http://archive.wul.waseda.ac.jp/kosho/bunko06/bunko06_02154/bunko06_ 02154 0002/bunko06 02154 0002 p

0014.jpg
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moines japonais aient en fait joué ce role de transmission. L’influence méme des écrits de
Yosai sur les techniques de fabrication n’est pas claire. Ce qui I’est en revanche, c’est que la
technique de cuisson des feuilles a 1’étuvée est bien présente a I’époque Muromachi : les
Notes journaliéres de Toin Kinsada (Toin Kinsada nikki SRR/ BER) (1374-1377) en
attestent.®!* Ainsi, méme si le Traité pour nourrir le principe vital par la consommation du
thé a pu «infuser » un lectorat assez large, sans doute cette source coexistait-elle avec
d’autres apports pour la diffusion de la technique de la cuisson a I’étuvée®. Dans les Annales

des desservants du sanctuaire de Gion®'®, apparait la mention d’un thé dit Kuroama 2E :

3 thés kuroama pour 1 koku 6 to 5 sho, 1 thé kuroama pour 5 to 5 sho

[...] Thé grillé, 1 kin 42 ryo.%""

Zhang Jianli émet I’hypothése que ce thé kuroama pourrait étre un thé sombre
fabriqué par des moniales. On pourrait le rapprocher du Bata bata cha /N2 /N3 %% fabriqué
encore aujourd’hui dans le département de Toyama. Faute de documents, il est cependant
difficile d’affirmer une quelconque filiation entre les deux, d’autant que I’existence du Bata
bata cha n’est certaine qu’a partir de 1472615,

Méme si I’on ne dispose que d’une source unique sur les techniques de fabrication
de cette période, il est clair néanmoins que I’époque Kamakura constitue un moment clé de
I’histoire du thé japonais, avec 1’apparition de la technique de cuisson a I’étuvée. Cette
technique chinoise a d’ailleurs été progressivement abandonnée sur le continent, tandis que le

Japon la perpétue, au point que de ce type de thé est presque emblématique de 1’archipel.

614 Zhang Jianli 3R¥ 3L, « Muromachi jidai ni okeru chaen to seicha » EBTEFRICHITHFEE L HZE
(Champs de théiers et fabrication du thé a 1’époque Muromachi), Ritsumeikan bungaku, n°574, 2002, p.846.

515 Ipid., p.847.

616 Ayjourd’hui connu sous le nom de sanctuaire de Yasaka.

617 Zhang Jianli 3R¥ 3L, « Muromachi jidai ni okeru chaen to seicha » EBTEFRICHITHFEE L HZE
(Champs de théiers et fabrication du thé a I’époque Muromachi), Ritsumeikan bungaku, n°574, 2002, p.847.

618 Twaasa Kiyoshi #&i%i%, Takano Minoru &% E, et al, Ryokucha no jiten $xZHMDZHEH (Dictionnaire du

thé vert), 3¢ édition, Tokyo, Shibata shoten, 2005, p.219.
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Schéma 2 Récapitulatif des techniques de fabrication du thé avant I’époque Edo

Cuisson (chaudron ?) Aburi cha 1

Cuisson hoiro Aburi cha 2

Cuisson vapeur Séchage hoiro Thé Yosai

Le schéma, malgré les sources peu nombreuses et peu disertes, permet de signaler que le thé
décrit Yosai est I’ancétre du matcha que nous connaissons. On écarte ici I’action de moudre le
thé puisque cela correspond en fait a une étape postérieure a la fabrication a proprement parler.
C’est différent dans le cas des galettes de thé : le pilage des feuilles est pleinement une étape
inhérente a la fabrication du thé. Contrairement au thé décrit par Lu Yu dans Le Classique du
thé (schéma 1), les descriptions des thés japonais avant 1’époque Edo sont sommaires et
indiquent deux étapes au plus : la cuisson, le séchage. L’époque Edo constitue donc bien un
moment de diversification et de sophistication des méthodes de fabrication, avec des

innovations nombreuses, et la mise au point de spécialités par région.

6.2 La fabrication du thé de nos jours

6.2.1 Classification et procédés de fabrication

La production mondiale de thé a atteint un peu plus de 5 millions de tonnes en 2013%°. La

8% Chang Kaisong, « World tea production and trade: Current and future development» [Ressource

électronique]. FAO, 2015.
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production de thé noir est dominante avec un peu plus de 2,5 millions de tonnes, contre 1
million pour le thé vert. En dehors de la Chine, et dans une moindre mesure Taiwan, les pays
producteurs se sont spécialisés dans un type de thé, c’est-a-dire dans une méthode de
fabrication. On reviendra sur ces principales méthodes, aprés avoir examiné la classification
actuelle du the.

On identifie d’abord trois familles selon le degré d’oxydation des feuilles : le thé
non oxydé¢ (thé vert), le thé semi-oxydé (thé type oolong), et le thé oxydé ou fermenté (thé

noir). C’est le niveau A de la classification.

Schéma 3 Classification selon oxydation

Thé

thé non oxydé thé semi-oxydé thé oxydé/fermenté

Chacune des trois familles se divise en fonction des procédés de fabrication utilisés. Dans le
cas du thé non oxydé ou thé vert, on note cinq ramifications qui correspondent au mode de
cuisson des feuilles : a I’étuvée (josei #%H), au chaudron a torréfier (shosei ¥F), exposé
. — - == 1172 . . = No10 :
au soleil (kosei W), grillé au feu (saisei AEH), et 4 ’eau bouillante. Dans les ouvrages
japonais, seules deux ramifications apparaissent pour le thé non oxydé : a I’étuvée (technique
désignée par I’expression « facon japonaise ») ou au chaudron a torréfier (« fagon chinoise »).
De fait, les trois derniers modes de cuisson ne sont presque plus utilisés de nos jours®2°. C’est

1a le niveau B de la classification.

Disponible sur : http://www.fao.org/3/a-i4480e.pdf, p.4.

620 Nakamura Yoichiro A #F;¥—ER, Morita Akio FxHEBRI#, et al., Nihoncha instructor kéoza dai 1 kan B
KA VA NSYA—FEEE 14 (Cours pour le diplome de professeur de thé japonais), Tokyd, Nihoncha

instructor kyokai, 2013, p.133.
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Schéma 4 Classification selon procédé d’arrét d’oxydation

p thé semi-
The ( oxydé
thé non dt,}/lf
e oxyde/ferme
nte
| J J
[ [
S e o - exposé au eau
a l'étuvée au chaudron grillé { soleil bouillante

I1 faut ensuite ajouter un troisiéme niveau de ramification (niveau C), en présentant le nom
des thés, et I’on obtient une classification certes sommaire, mais représentative de 1’essentiel

du thé consommé aujourd’hui :
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Schéma 5 Classification sur 3 niveaux

Thé
Thé non Thé semi- Thé oxydé/
oxydé oxydé fermenté
|
al'étuvée au chaudron
Sencha Tencha | Bancha Tamaryokucha Long Jin

Des ramifications existent aussi pour les deux autres familles : thé semi-oxydé et thé oxydé,
mais le critére de distinction pour le niveau B est différent : ce n’est pas le mode de cuisson
qui organise la classification pour ces deux familles. A chaque étape de fabrication
correspond donc une ramification. Notons a toutes fins utiles que la couleur des feuilles ou du
liquide obtenu n’entre a aucun moment en ligne de compte dans la classification, dont le

principe organisateur réside dans les seuls procédés de fabrication.
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Thé

thé

thé non oxydé thé semi oxydé

oxydé/fermenté

a l'étuvée au chaudron oxydé fermenté

Sencha Tencha Tamaryokucha Long Jing Baozhong l Dong ding Thé noir Pu'er

Schéma 6 Classification classique des thés
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Ce schéma (schéma 6) est le plus répandu, il donne toutes les grandes familles de thés. En
affinant encore, on peut faire émerger des ramifications supplémentaires dans chaque famille,
et opérer une distinction («niveau A’ ») entre les grandes familles : thé vert, thé bleu, thé
blanc, thé noir, etc. On obtient alors ce degré de complexité :

-niveau A : 5 ramifications au moins

-niveau A’ : 7 ramifications au moins

-niveau B : 14 ramifications au moins

-niveau C : une centaine de ramifications.

On estime ainsi qu’ il existe environ 18 procédés différents pour la production du thé, et selon
Kuwabara Jirosaemon il y a 15 a 16 types de thés, si I’on ne prend en compte que les

techniques dites « simples ».

6.2.2 La fabrication du thé japonais

Les principaux thés japonais sont le matcha, le sencha et le thé vert cuit dans un
chaudron a torréfier kamairi. On dispose déja de descriptions des techniques de fabrication de
ces trois thés a I’époque Edo (1600-1867).

Le thé vert est le résultat de la cuisson a la vapeur des feuilles de théier. Apres cette
premicre phase, les feuilles sont séchées, roulées puis séchées de nouveau. La cuisson a la
vapeur permet la destruction des enzymes responsables de I’oxydation des feuilles, tandis que
la chlorophylle n’est pas détruite, c’est pourquoi le thé garde sa couleur verte. La récolte du
thé vert au Japon est liée a un calendrier précis. Le théier doit assimiler du carbone de
I’atmospheére pendant toute 1’année, le processus s’acheéve a I’automne. Pendant cette période,
les éléments nutritifs sont stockés dans les racines, et ces éléments sont redistribués a la plante
pendant I’hiver, jusqu’a ce que les premieres feuilles apparaissent. Cela se produit aux
environs des mois de mars et avril. Les feuilles contiennent alors beaucoup de nutriments et
sont relativement souples. Aprés une période de croissance des feuilles, on effectue la
premiere récolte de thé, celle considérée comme la meilleure. Au Japon, on pratique parfois
jusqu’a trois a quatre récoltes de thé par an, sauf dans les régions plus au nord, ou les
températures sont plus basses, le nombre de récoltes se limite 1a a une ou deux. Dans les
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champs ou ’on produit les «thés ombrés » (thé vert en poudre, matcha k% ; thé perle de
rosée, gyokuro EF& ; thé coiffé, kabuse MAEZL)%!, les théiers sont recouverts par des
baches. Une protection est batie au-dessus de la plantation, selon la technique traditionnelle
appelée honzu-oi ou honzu-hifuku. Les arbustes sont d’abord couverts pendant 7 a 10 jours a
I’aide de stores en bambou dans le but de diminuer de 55 a 60 % de la lumicre. Puis on ajoute
de la paille de riz sur les stores pendant 10 jours, pour bloquer cette fois 95 a 98 % de la
luminosité. La technique moderne utilise toutefois des fibres synthétiques. Pour les thés
ombrés, on n’effectue qu’une (matcha, gyokuro) ou deux récoltes (thé¢ kabuse), car chaque
récolte appauvrit le théier, sans compter que le thé obtenu est de moins bonne qualité. Couvrir
les théiers ralentit la croissance de la plante et rend ses feuilles plus sombres, en entrainant
une production d’acides aminés qui adoucit le gotit du thé. Dans ces champs, les agriculteurs
effectuent une récolte manuelle plutét qu’avec des machines, la couverture entraine souvent
une croissance inégale des arbres : seul I’homme peut adapter ses gestes a ce type de récolte
délicate. Enfin, on note un temps important entre la premicre récolte dans le sud de I’ile de
Kyiishii (aux alentours du 25 mars) et celle de la région de Shizuoka (25 mai)®*. Si I’on
s’intéresse maintenant de fagon précise a la fabrication du matcha, on peut signaler cing
phases :

1. Apres la cueillette, les feuilles sont chauffées a la vapeur pendant environ 20 secondes pour
stopper le processus d’oxydation.

2. Diffusion et refroidissement®?, Kakusan-reikyaku ¥5ELSH]

Les feuilles passent successivement dans une série de 4 a 5 fourneaux de 5 a 6 métres de haut,
sous I’ effet d une soufflerie. Les feuilles de thé sont ainsi refroidies, et débarrassées de

I’humidité due a la vapeur.

621 Les noms de ces thés sont entrés dans le langage courant, nous ne les nommerons donc plus que par leurs
noms japonais.

622 chikawa Takeo TIJIMEX, Nihon no shoku fiidoki HARMDBE L E (Monographie sur 1’alimentation au
Japon), Tokyo, Hakusuisha, 1999, p.84-95.

623 Les termes techniques de la fabrication du thé sont donnés d’aprés ceux transmis en anglais par la Société
japonaise des sciences et technologies du thé dans

Nihon chagyd gijutsu kydkai (éd.), Cha no kagaku yogo jiten Z= DT AEF M (Dictionnaire de

terminologie en science du thé), 2¢ édition, Tokyo, Nihon chagyd gijutsu kyokai, 2007.
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3. Four a thé ombré, Tencha-ro TRZSIR

Les feuilles subissent deux phases de séchage sur des tapis roulants: a 150 °C, c’est le
séchage dit grossier (ara-kansé FiEzI®), puis un séchage principal (hon-kanso AEZIE) a
100 °C.

4. Triage

Les tiges sont séparées des parties tendres des feuilles par coupage et tamisage.

5. Derniére phase de séchage, Neri-kanso 1&Y) ¥71%

Ce dernier séchage s’effectue a 60 °C dans le but de ne laisser dans les feuilles que 4 4 5 % d’
humidité.

Le produit obtenu est appelé tencha WEZX. Pour en faire du matcha, on doit broyer les feuilles
a I’aide d’une meule de pierre.

L’autre thé japonais emblématique est le sencha. 1l existe deux voire trois types de sencha,
que I’on distingue en fonction de la durée de cuisson des feuilles a la vapeur. Apres la
cueillette, il s’agit de stopper le processus d’oxydation le plus vite possible. Les feuilles sont
alors passées a la vapeur dans une machine. Cette phase peut durer trente secondes
(futsit-mushi-sencha @7 LFIZ), ou bien de 1 a 2 minutes (fika mushi sencha ##& L Rl
#%). Dans ce dernier cas, on obtiendra un thé plus fort qui s’infuse aussi plus vite. Ces
dernieres années, de plus en plus de producteurs proposent également une cuisson plus courte
de I’ordre de 15 secondes (asa mushi sencha %% L RI%Y). Ensuite, on passe a la phase de
séchage et de roulage afin de faciliter I’infusion des composants contenus dans les feuilles. Le
thé passe successivement par 4 machines :

1. Roulage grossier, Sojii-ki ¥

Les feuilles sont roulées et remuées par des bras rotatifs dans un tambour, tout en recevant un
souffle chaud. L’opération dure 10-15 minutes a environ 36 °C.

2. Roulage-essorage, Jiinen-ki 24

Les feuilles sont seulement roulées sans chaleur. Leur forme s’uniformise. La force comme la
durée varient en fonction de la «jeunesse » des feuilles. Plus elles sont jeunes, moins elles
seront roulées fortement. L’ opération dure 15-30 minutes.

3. Roulage intermédiaire, Chizji-ki H1E#

Les feuilles sont roulées faiblement sur un support horizontal par une sorte de presse
dessinant des mouvements circulaires. Ce support est chaud, environ 32-34 °C et I’opération

dure 30-50 minutes.
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4. Roulage profond, Seiji-ki F&1EHE

Dans une sorte de demi-cylindre crénelé, le roulage donnera aux feuilles leur forme
caractéristique d’aiguille. L’opération dure environ 40 min, a une température de 38-40 °C.

A ce stade, il reste environ 13 % d’humidité dans les feuilles. La phase suivante est la phase
de séchage, le but étant de faire descendre ce taux a 5 %. Le séchage se fait a 80-90 °C
pendant 20 a 30 min. On obtient alors ce que 1’on appelle le thé brut ara-cha Fi &%, c¢’est sous
cette forme que le thé est présenté sur les marchés au thé, et vendu en lots aux grossistes. Les
grossistes apportent alors le thé qu’ils ont acheté dans des usines de finition shiage-kojo 1+t
[¥ T15. Les feuilles y sont triées (on rejette par exemple les tiges), et leurs tailles
uniformisées. On procede surtout a une derniere opération qui consiste a exposer les feuilles a
une source de chaleur que I’on appelle hi-ire K A#L. Cette derniére phase réduit a 3 % le
taux d’humidité, elle a une importance majeure pour le gotlt du produit fini. Par exemple, une
trés forte exposition au feu donnera un thé au gotlt prononcé et au parfum tres fort. Les thés
gyokuro ou kabuse subissent quasiment les mémes opérations, la différence tient dans la
couverture qu’ils obtiennent dans les champs. Entre un gyokuro et un kabuse la différence
tient dans la durée de couverture des théiers et du pourcentage de luminosité qui est bloqué.
Le dernier thé que nous évoquerons est le thé vert cuit dans un chaudron kamairi, thé vert lui
aussi, mais ces feuilles ont été cuites par un contact direct avec une surface chaude. La
fabrication du thé vert cuit dans un chaudron kamairi est résumée en 5 étapes principales :

1. Dessiccation des feuilles de thé, Iriha 1Y) FE

Cette étape consiste a stopper 1’oxydation des feuilles de thé, pour cela les feuilles sont
placées dans des chaudrons jusqu’a une température pouvant atteindre 400 °C. A I’issue de
cette étape, les feuilles ont perdu 50 % de leurs poids initial.

2. Roulage-essorage, Jinen &1is

Cette opération est identique a ce qui est fait lors de la fabrication du sencha.

3. Second séchage des feuilles, Suikan 7Kz

Ce second séchage peut se faire par deux méthodes différentes. La méthode traditionnelle se
fait par contact direct avec une surface chaude (chokka shiki 18X 3X) et cela donne I’odeur et
le gott trés caractéristique du thé vert cuit dans un chaudron kamairi, que 1’on nomme kamaka
#£&. Lautre méthode consiste a sécher les feuilles grice a un souffle d’air chaud (neppii
shiki A ). Quelle que soit la méthode choisie, les feuilles sont constamment remuées

durant le processus.
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4. Derniére dessiccation, Shime.iri ¥E&H L)

Ce dernier séchage se fait dans un rouleau ou est souffl¢ de 1’air chaud a 45 °C pendant trente
minutes. Le rouleau tourne a raison de 24 a 26 tours par minute. A la fin de cette opération,
les feuilles ont perdu 75 % de leurs poids initial.

5. Séchage final, Kanso Ez1%

11 est plus difficile que pour le sencha de bien dessécher les feuilles de thé pour le thé vert cuit
dans un chaudron kamairi. Ainsi, un dernier séchage est nécessaire, avec de 1’air a 60 °C aussi

longtemps qu’il reste de I’humidité.

On peut ajouter a ces trois thés principaux le thé vert commun séché a1’ ombre (Kageboshi
bancha 2T &), le thé vert commun séché au soleil (Musu-ha hiboshi cha 74 EBFL
%), les thés d’hiver (Kancha FEZX), le thé vert commun cuit (Nisei bancha BHEX), les
thés fermentés, etc.

Une dizaine de thés différents est consommée encore de nos jours au Japon. La plupart de ces
thés sont des spécialités régionales, parfois produites dans un unique village, et souvent issues

de techniques de fabrication trés anciennes, on le verra.

6.3 Equipements nécessaires pour la fabrication du thé

Pour évoquer 1’équipement nécessaire a la fabrication du thé, on retiendra les deux
étapes les plus importantes : la cuisson du thé et le séchage des feuilles. La cuisson des
feuilles peut se faire selon trois méthodes différentes : la cuisson a I’étuvée, la cuisson par

contact direct des feuilles sur une surface chaude et la cuisson en ébouillantant les feuilles.

6.3.1 Les différents types de chaudrons

On s’intéressera d’abord au chaudron utilisé a la fois pour ébouillanter les feuilles,
et pour cuire a 1’étuvée. Cet équipement est trés répandu, utilisé dans presque tous les cas.
Seule sa forme semble changer selon la fonction précise qu’on attribue au chaudron. La

culture du thé étant saisonniére, on peut toutefois penser que le chaudron a torréfier était le
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plus souvent polyvalent, servant au quotidien pour d’autres préparations culinaires. On ne

s’étonne donc pas de voir un chaudron posé sur une structure en forme de trépied, comme sur

I’illustration ci-dessous (Fig. 66) :

Figure 66 Cuisson a I’eau des
feuilles.

Nouvel amour, cinq exemples.
Shinshiki gokansho ¥ R %
AT

(1698)%%

Ce type de structure devait étre utilisé pour la fabrication de thés simples, destinés a la
consommation domestique. Dans le cas des productions commerciales, on assiste a une
complexification du dispositif. Ainsi, dans le Compendium illustré des productions célebres
des monts et mers du Japon, on découvre ce qui semble étre un chaudron rempli d’eau chaude

dans lequel on plonge un panier rempli de feuilles de thé (Fig. 67) :

024 Shinshiki gokansho A ZZE (Nouvel amour, cinq exemples), 1698, Nishizawa Ippi 78R — &
(1665-1731) [Ressource électronique]. [Tokyd] : Waseda University Library, 2016, p.7.
Disponible sur :

http://archive.wul.waseda.ac.jp/kosho/he13/he13 01448/hel3 01448 0001/hel3 01448 0001.html
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Figure 67 Cuisson des feuilles a 1’eau
bouillante dans un chaudron
Compendium illustré des productions
celebres des monts et mers du Japon
Nihon sankai meibutsu zue B ZAR|LiE%
cZIE S

(1754)%%

La représentation de ce type de chaudron est la plus courante. Le chaudron est placé dans
une structure rectangulaire — souvent en terre — ou le feu est allumé par une ouverture en bas,

généralement sur 1’arriére de la structure pour ne pas géner les travailleurs (Fig.68) :

625 Nihon sankai meibutsu zue HARILELYEIE (Compendium illustré des productions célébres des monts
et mers du Japon), 1754, Hirase Tessai T3 (date inconuue), Hasegawa Mitsunobu &&JIIF (date
inconnue [Ressource électronique]. [Toky6] : Waseda University Library, 2016, p.12.

Disponible sur :

http://archive.wul.waseda.ac.jp/kosho/bunko06/bunko06 02154/bunko06 02154 0002/bunko06_02154 0002.ht

ml
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Figure 68 Cuisson a I’étuvée.
Production illustrée du Grand Japon.
Dai Nihon bussan zue X B ARYIER
=

(ére Meiji)26

Ce type de combinaison fourneau/chaudron semble étre la norme dans la fabrication du
thé, tant au Japon pour les cuissons a I’étuvée et dans 1’eau bouillante, qu’en Chine pour les

chaudrons a torréfier (Fig.69).

26 Dai Nihon sanbutsu zue KB ARYIER S (Production illustrée du Grand Japon), ére Meiji, Ando Hiroshige
3¢ du nom EHEILE (=) (date inconnue) dans Ujishi rekishi shirydkan (éd.), Ujicha, meisho e kara seichazu
he FARFR-BATENLHER~— (Le thé d’Uji, des peintures de lieux célébres aux illustrations de la

fabrication du thé), Uji, Ujishi rekishi shiryokan, 1985, p.18.
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Figure 69 Chauffage et
malaxage des feuilles
de thé.

Papier peint chinois
(XVIII® siécle)®?’

Sur ce papier peint chinois, on voit les chaudrons alignés cote a cote, ce qui donne
I’impression d’une fabrication a plus grande échelle. Au Japon, on retrouve ce type de
dispositifs dans les grandes exploitations d’Uji (Fig.70), qui pouvaient compter plusieurs

centaines voire des milliers de travailleurs®.

027 Métaillé G., Berger G., Watabe T., « Une chinoiserie insolite : étude d’un papier peint chinois », Arts
Asiatiques, 1996, tome 51, p.76.
28 Nihon kyokai shi BARZRE (Histoire de ’Eglise du Japon), 1620, Rodrigues Jodo (1561-1633), Ema

Tsutomu ;LB 7%, Ikegami Mineo i E#& X et al (trad.), vol.2, Tokyd, Iwanami shoten, 1970, p.571.
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Figure 70 Cuisson a
I’étuvée.

Fabrication du thé
dans [’ancien temps.
Kodai seicha zu 1%
HZE (1808)%%°

Dans des cas comme ceux figurant ci-dessus, il est impossible d’alimenter le feu par
I’avant. Les chaudrons étaient donc placés contre les murs pour étre alimentés de I’extérieur

(Fig. 71), un peu comme les systemes des anciens bains japonais.

2 Kodai seicha zu BT{SHZEKX (Fabrication du thé dans I’ancien temps), 1808, Hohokabe &< {HER (date
inconnue) dans Ujishi rekishi shiryokan (éd.), Ujicha, meisho e kara seichazu he FRF-LFTiaH 5 HZERA
— (Le thé d’Uji, des peintures de lieux céleébres aux illustrations de la fabrication du thé), Uji, Ujishi rekishi

shiryokan, 1985, p.102.
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Figure 71 Alimentation du
= feu en bois.
Rouleau  détaillé de la
i ¢ fabrication du the a Uji.

W ' Uji seicha shimatsu emaki
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Cette cuisson a I’étuvée fait intervenir deux équipements principaux, le chaudron et
un panier a vapeur. Le Miroir des aliments de notre pays renseigne sur ’utilisé et la maniére

dont devaient étre disposés les ustensiles :

On fabrique d’abord une couronne de paille que 1’on dépose au-dessus du chaudron. Sur ce

cercle, on pose un tamis en bambou qui fera office de panier a vapeur®*!.

On trouve des propos identiques chez Miyazaki, sinon qu’il semble évoquer un panier a

vapeur dédié a la fabrication du thé :

630 Uji seicha shimatsu emaki jo FABIFIERIEEM (Rouleau détaillé de la fabrication du thé a Uji), 1861,
artiste anonyme dans Ujishi rekishi shiryokan (éd.), Ujicha, meisho e kara seichazu he FFRZE-BATIaH o &
ZB~— (Le thé d’Uji, des peintures de lieux célébres aux illustrations de la fabrication du thé), Uji, Ujishi
rekishi shirydkan, 1985, p.57.

31 Honché shokkan ZREHE#E (Miroir des aliments de notre pays), imprimé en 1697, Hitomi Hitsudai A R4

K (1642-1701), Heibonsha, coll. Téyd bunko, vol.2, p.120.
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On place d’abord sur la collerette du chaudron une couronne de paille tressée sur laquelle

on pose le panier a vapeur®2.

On a aussi affaire au méme type de description chez Miyanaga®3. Il faut attendre les
Hllustrations de la fabrication du thé pour avoir une description plus précise de ces ustensiles,
avec une illustration (Fig.38) montrant I’ensemble des accessoires utilisés pendant la cuisson.
La description renseigne en particulier sur la taille des ustensiles : on apprend que le panier a
vapeur mesure trois pouces de hauteur — il s’agit probablement d’une passoire constituée d’un
cadre rond fait de bambou ou de feuilles de bois de cypres ployées en cercle, avec un fond
constitué¢ d’un treillis. Les mailles du panier mesurent quatre lignes soit environ douze
millimetres. Enfin, le chaudron aurait un diamétre de deux pieds, soit un peu plus de soixante
centimetres. On remarque le méme type de structure que sur I’illustration 67 par exemple. Sur

I’illustration suivante (Fig. 72), on pergoit & quoi ressemblait I’ensemble pendant la cuisson.

032 Nogyo zensho B#EEZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada BIFZE B (1623-1697),
Nihon ndsho zenshii, vol.13, p.84.
633 Shika nogyo dan FhREZEEK (Propos sur I’agriculture de notre maison), 1789, Miyanaga Shotin & K 1E &

(1732-1803), Nihon nosho zensh, vol.6, p.160.
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Figure 72 Cuisson et refroidissement
des feuilles.

[llustration de la cueillette du thé
d’Uji

Ujicha tsumi no zu FREDHNDE
(avant 1741)%3

On a donc un apergu assez précis des chaudrons utilisés lors de la cuisson a 1’étuvée
et a ’eau bouillante.

La chauffe par contact direct sur une surface plane est I’autre moyen de cuisson des
feuilles, et elle s’effectue a I’aide d’un chaudron a torréfier. Le fabriqué selon cette méthode —
le thé vert cuit dans un chaudron kamairi — sera considéré comme le meilleur jusqu’a la
diffusion du sencha. On trouve un exemple du type de chaudron utilisé dans les Réflexions sur
les profits substantiels tirés des produits nationaux (Fig.28).

L’auteur parle dans ce cas de chaudron hasuri®®®. Ce contenant a un diamétre de 1

636

pied et 8 pouces, soit 54 cm. Il est en fer®®, contrairement au chaudron a torréfier décrit par

Miyazaki, qui est en cuivre®’. Sur I’illustration 28, on voit que le fourneau est identique a

6% Ujicha tsumi no zu FBZEDHDE (Illustration de la cueillette du thé d’Uji), époque Edo, Kaihd Yisen
AL RER (date inconnue) dans Ujishi rekishi shiryokan (éd.), Ujicha, meisho e kara seichazu he FiBZ—%AFT
BSh L EFEE~— (Le thé d’Uji, des peintures de lieux célébres aux illustrations de la fabrication du thé), Uji,
Ujishi rekishi shiryokan, 1985, p.8.

35 Chaudron a torréfier dont 1’origine du nom est inconnue pour linuma Jiro 8R;BZEBF «Notes de bas de
pages » dans Koeki kokusan ko TEIEEZE# (Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux),
1859, Okura Nagatsune Kjg7K % (1768- ?), Nihon ndsho zenshd, vol. 14, p.316.

63 Nakamura Yoichiro H41;¥—BR, Bancha to nihonjin &% & HA A (Le bancha et les Japonais), Tokyo,
Yoshikawa Kobunkan, 1998, p.32.

7 Nogyo zensho BEEZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada EIFE EH (1623-1697),
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celui qui figure sur I’illustration 68. Le chaudron a torréfier se trouve dans ce cas sur un plan
strictement horizontal : cela est caractéristique des thés a la facon d’Aoyanagi (doyanagi sei
FHNIEY). Selon Nakamura, ce type de chaudron n’est pas idéal, du moins il n’est pas adapté a
une production de masse. L’ouverture du fourneau pour le combustible se trouve sur la face
avant — ce qui n’est pas le cas chez Okura — et le chaudron utilisé est souvent le méme que
celui qui sert a la fabrication de la pate de soja fermenté, ou d’autres préparations. Nakamura
suppose donc que les inconvénients de ce chaudron utile au quotidien sont éclipsés par le

638

caractére saisonnier de la fabrication du thé®®. Miyazaki décrit un fourneau qui fait

naturellement pencher vers ’avant le chaudron a torréfier :

On crée un fourneau qui aura été enduit de la maniére suivante : on colle du papier sur le

haut intérieur du fourneau®’.

Pour Nakamura, cette forme rend plus aisé le séchage des feuilles — on procede
simplement a ce séchage en les mélangeant®?. Elle (Fig.73) est utilisée pour les thés a la

facon d’Ureshino (Ureshino sei 1EE7EY).

Nihon nosho zensh, vol.13, p.87-88.

638 Nakamura Yoichird H#1i¥ —BR, Bancha no minzokugakuteki kenkyi THR D RMBFHITAE (Etude
ethnologique sur les thés verts communs bancha ), 320p., Thése : Ethnologie, Kanagawa Daigaku, 2014, p.54.

639 Nogyo zensho BELE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada EUEER EH (1623-1697),
Nihon ndsho zenshii, vol.13, p.87.

640 Nakamura Yoichiro B #1i¥—BR, Bancha no minzokugakuteki kenkyi T D RBFHMME (Etude

ethnologique sur les thés verts communs bancha ), 320p., Thése : Ethnologie, Kanagawa Daigaku, 2014, p.52.
317



Figure 73 Vue de c6té d’un fourneau
destiné a la fabrication de thé a la

fagon d’Ureshino®!.

Les thés fabriqués a partir de ce type de chaudron a torréfier peuvent aussi étre nommeés
«a la chinoise » (Tosei FEEY), parce que I'utilisation d’un chaudron a torréfier penché vers
’avant est assez rare au Japon : on gardait plus souvent un chaudron a poser a plat®*. La vue
du dessus de ce type de structure inclinée montre la maniére dont était posé le chaudron a

torréfier. (Fig. 74)

41 Nippon BZA (Japon), 1832-1882, Siebold Phillip Franz (1796-1866), Sueki Fumihiko KA ZEL et al.
(trad.), livre illustré vol.3, Tokyd, Yushodo shoten, p.328.
642 Nakamura Yoichiro B #1i¥—BR, Bancha no minzokugakuteki kenkyi ZTZE D RBFHMME (Etude

ethnologique sur les thés verts communs bancha ), 320p., Thése : Ethnologie, Kanagawa Daigaku, 2014, p.53.
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Figure 74 Vue du dessus d’un fourneau
2 destiné a la fabrication de thé a la fagon

d’Ureshino®*

Un troisieme type d’ustensile a torréfier est décrit dans les Notes sur les cultures
maraicheéres du passé®**. 11 s’agit d’un chaudron a torréfier en terre cuite appelé horoku 5
< 5 11 sert a torréfier le thé, mais aussi le riz ou les haricots. Ainsi, 1’ustensile ci-dessus était
probablement utilisé¢ dans le cadre d’une fabrication maison du thé et devait étre utilisé¢ —

comme pour le chaudron plat — a d’autres occasions que la fabrication du thé %,

6.3.2 Les séchoirs

Il n’existe pas autant de diversité¢ dans les séchoirs que dans les chaudrons. En
revanche, les séchoirs ont connu une évolution décisive vers la fin de 1’époque Edo, qui a

permis des progres conséquents pour la fabrication de certains thés. On distingue trois types

43 Nakamura Yoichird B #F;¥—BR, Bancha no minzokugakuteki kenkyi TH D RBFEHHAE (Etude
ethnologique sur les thés verts communs bancha ), 320p., Thése : Ethnologie, Kanagawa Daigaku, 2014, p.53.

64 Saien onko roku REIBT K (Notes sur les cultures maraichéres du passé), 1866, Katd Kansai Ik &7y
(1782-1866), Nihon nosho zensh, vol.3, p.360.

645 L’auteur écrit le nom de I’ustensile en hiragana, nous le trouvons également écrit en kanji & #&.

646 Aujourd’hui lorsque 1’on parle de horoku dans le monde du thé, cela désigne une petite poéle utilisée pour la

torréfaction du thé a la maison dans le but de fabriquer du hojicha (thé torréfié).

319



de séchoirs : d’abord, le hoiro décrit par Yosai, que 1’on trouve encore au début de I’époque
Edo (Fig.65) et que ’on continuera d’appeler séchoir hoiro ; ensuite la table de séchage®’
constituée d’un réchaud, d’une claie, et de papier permettant le séchage et le brassage®*s,
voire un léger malaxage des feuilles ; enfin la table de roulage®® qui est un ensemble réchaud
a grille, claie, plateau jodan : outre le séchage des feuilles, ce dernier dispositif permet de
brasser voire de rouler les feuilles tout en les séchant.

Le séchoir le plus courant est le hoiro 1&EXF. La premiére description dont on
dispose vient de Yosai, au XII° siécle : «on dispose du papier sur des étageres a cet effet, et
’on fait griller en s’efforcant de ne pas briller le papier®’. » On reconnait bien dans cette

;651

description un séchoir hoiro, qui évoque aussi celle de Lu Yu dans Le Classique du the™".

Voici une illustration du séchoir hoiro (Fig.75) :

647 Les textes désignent souvent cet ensemble sous le seul terme hoiro mais il s’agit bien des trois parties de la
table de séchage qui est décrite.

48 Le brassage des feuilles consiste a mélanger les feuilles en les remuant et améliorer 1’évaporation de
I’humidité. Le roulage ou malaxage consiste a masser, pétrir entre ces mains les feuilles de thés. Selon la
technique de roulage utilisée, les feuilles prendront des formes différentes.

49 Nous avons opté pour le terme « table de roulage » reprenant le vocabulaire utilisé par G. Métaillé. La
traduction est plus adéquate lorsqu’est utilisé le plateau jodan plutdt que le papier cependant 1’utilisation
générale qui en est faite est a peu prés identique c’est pourquoi nous ne les différencions pas en langue francaise
sauf nécessité.

650 Kissa yojoki BRZREH 0 (Traité pour nourrir le principe vital par la consummation du thé), 1211, Yosai 5
78 (1141-1215), Frédéric Girard (trad.) dans Manabe Shunsho E#8&HE (&d.), Mikkyo bijutsu to rekishi bunka
T EM L EHR L (Beauté du bouddhisme ésotérique et histoire culturelle), Kydto, Hozokan, 2011, p.22.

61 Chajing %% (Le Classique du thé), VIII® siécle, Lu Yu BE3] (733-804), Catherine Despeux (trad.), Paris,

Rivages poche, 2015, p.52-53.
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Figure 75 Séchoir et charpente en

Chine au VIII® siecle®?.

Cinq siecles plus tard, dans le Compendium illustré des productions célebres des

monts et des mers du Japon (Fig.65), le séchoir hoiro®?

a un peu évolué, mais 1’idée reste
sensiblement la méme. Le séchoir a été fermé, ce qui permet sans doute une meilleure
combustion et un meilleur séchage. Les étageres du XII° siecle semblent avoir laissé la place a
des tiroirs. L’ensemble est probablement en bois et facilement transportable. Le séchoir

suivant correspond a la table de séchage dont on a plusieurs descriptions, la premicre étant

celle de Jodo Rodrigues au début du XVII® siecle :

Ils préparent de nombreux réchauds en bois ou un genre de fourneau (hoiro)®*, dont on
pourrait dire qu’il a la forme d’un plateau au bord haut, ou d’une grande boite sans
couvercle, de 8 empans (176 cm)%° de long et au moins la moitié de large. [...] Au-dessus
de ces réchauds, ils construisent des grilles en bambou qui ne regoivent pas tant de chaleur,

puis ils les recouvrent dun papier épais fabriqué a cet effet®°.

62 Chajing Z#% (Le Classique du thé), VIII® siécle, Lu Yu BE3 (733-804), Catherine Despeux (trad.), Paris,
Rivages poche, 2015, p.53.

653 Dans cet ouvrage le hoiro est écrit {RE kF.

654 Rodrigues décrit un séchoir hoiro mais il utilise le terme fourneau pour décrire le hoiro.

655 L’empan est la traduction du portugais palmo de craveiro. Ici 1 empan fait environ 22 cm. L’empan
« francais » mesure lui 20 cm environ.

56 Nihon kyokai shi BZAZIS5E (Histoire de I’Eglise du Japon), 1620, Rodrigues Jodo (1561-1633), Ema
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Cette table de séchage est celle que 1’on retrouve le plus souvent dans les rouleaux peints et
les descriptions. (Fig.76) L’illustration ci-dessous permet de voir 1’ensemble des composants

de la table de séchage séparément : le réchaud, la claie et le papier.

Figure 76 Réchaud, claie et
papier

. Illustration de la cueillette
du thé d’Uji
Ujicha tsumi no zu FA%

DHMDE (avant 1741)%7

S ; | B
TN v

R — ; 0
'j I';F I.--'l.'r: - E : A L o é

Ce dernier type de table de séchage est le plus utilisé tout au long de 1’époque Edo.
I possédait cependant un défaut assez important dans sa composition : en effet, 1’utilisation
du papier ne permettait pas de sécher et de rouler les feuilles en méme temps. Toute pression
sur la claie aurait déchiré le papier. En revanche, ce séchage permettait au producteur de
malaxer les feuilles entre ses mains. Vers la fin de I’époque Edo, la solution est trouvée au
probléme du papier, avec I’invention du plateau jodan B (Fig.39) : on passe de la table de
séchage a la table de roulage.

La partie basse de I’ensemble est identique a la table de séchage. La table de

Tsutomu ;I EF%, Ikegami Mineo i £k et al (trad.), vol.2, Tokyd, Iwanami shoten, 1970, p.570.

857 Ujicha tsumi no zu FRFEDHDE (Illustration de la cueillette du thé d’Uji), époque Edo, Kaiho Yiisen
#BILRR (date inconnue) dans Ujishi rekishi shiryokan (éd.), Ujicha, meisho e kara seichazu he FR%—&FR
e b BB A~— (Le thé d’Uji, des peintures de lieux célébres aux illustrations de la fabrication du thé), Uji,

Ujishi rekishi shiryokan, 1985, p.9.
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roulage est différente grace a la présence de barres — généralement en bambou — qui viennent
soutenir une claie métallique et non plus en bambou. Sur cette claie est posé le jodan a
proprement parler. Le jodan a la forme d’un plateau, il est en bois, épais de 1 pouce (3 cm), et
profond de 2 pouces et 5 lignes (7,5 cm). Il est recouvert d’un papier épais. Il serait apparu
autour de 1861 : dans le village d’Ikumi (aujourd’hui ville de Shimada dans la préfecture de
Shizuoka), un homme venant construire des tables de séchage a la fagon d’Uji aurait utilisé du
fer pour construire le pont métallique supportant le plateau jodan®®. On est alors 10 ans avant
les Illustrations de la fabrication du thé. Le plateau jodan aurait été encore une succession de
papier épais, mais cette premiere avancée a permis de passer du malaxage ou brassage

au-dessus de la table de séchage, a des roulages sur la table de roulage.

6.4 Cuisson a I’eau bouillante

\

On s’intéressera ici a six thés différents. Deux thés sont issus de 1’Encyclopédie
agricole de Miyazaki Yasusada, un autre des Travaux des champs du Printemps a |’ Automne
de Tsuchiya Matasaburd, un encore du Preécis des techniques agricoles de Sunagawa Yasui.
Enfin, un cinqui¢me thé est décrit dans les « Notes sur les cultures maraicheres du passé » de
Kato Kansai, et un dernier dans les Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits
nationaux de Okura Nagatsune. On désignera les thés par leur nom dés aprés la premiére
occurrence, dans les cas ou les auteurs leur ont attribué un nom. Sinon, on optera pour la
désignation «thé de + nom de I’auteur du traité¢ ou il apparait». Si enfin 1’auteur décrit
plusieurs thés sans nom, on les numérotera : thé n° 1 de Miyazaki, thé n° 2 de Miyazaki, etc.

On s’intéressera aux différences dans les phases de fabrication des thés. La
premiere distinction entre les thés consiste dans le choix des feuilles. Pour le thé de

« Tsuchiya », ce sont de nouvelles feuilles qui sont choisies®”. Le thé blanchi yubikucha de

658 Qishi Sadao KB E X, Nihon chagyé hattatsu shi BARZFZEFRZER (Histoire du développement de la
production de thé), Tokyd, Nosan gyoson bunka kydkai, 2004, p.345.
659 Koka shunji $#38ZFFN (Travaux des champs du Printemps a I’Automne), 1707, Tsuchiya Matasaburd + 2

X =BR (1642-1719), Nihon ndsho zenshi, vol.4, p.159.
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60 mais a la fin

Miyazaki est normalement fait avec « les jeunes pousses sans en laisser une »
de sa description I’auteur écrit aussi «selon que les feuilles de thé soient jeunes ou
vieilles »%! : les deux types de feuilles sont donc utilisés. Le thé infusé senjicha de Miyazaki
n’est pas non caractérisé par ce choix : « on récolte toutes les feuilles, jeunes ou vieilles®6. »
Okura ne précise pas le type de feuilles utilisées ni Kato. Sunagawa ne fournit pas directement
I’information, mais il parle d’une cueillette pendant le 3° mois, sans doute s’agit-il donc de
jeunes feuilles®®.

La cuisson des feuilles se fait dans de I’eau bouillante. Elles sont placées dans un panier
plongé dans I’eau bouillante selon Miyazaki et Tsuchiya. Okura et Katd parlent seulement
d’ajouter les feuilles dans 1’eau, et Sunagawa ne dit rien de cette opération. Le panier plongé
dans I’eau est bien visible sur I’illustration 68, tirée du Compendium illustré des productions
célebres des monts et mers du Japon. Une fois les feuilles dans I’eau, il convient de s’assurer
de leur cuisson, et ce controle s’effectue selon ces indications : «a ’aide de baguettes, on
mélange de haut en bas : lorsque les feuilles s* accrochent aux baguettes [on les retire] 4 »,
ou bien ainsi : « en mesurant le temps selon la coutume : un, deux, trois®®® ». Okura indique
de son coté : «on y ajoute les feuilles coupées, on remue puis on les étale immédiatement sur

une natte de paille

.» Les descriptions de cette action conduisent a imaginer un
enchainement assez rapide du déroulement de la cuisson, et cela rejoint I’idée avancée par
Miyazaki d’un temps de cuisson bref. Apres la cuisson, il faut refroidir les feuilles. C’est a ce

moment-1a que les premicres différences marquées apparaissent. Pour le thé blanchi

0 Nogyo zensho =32 ZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada EIFZRE (1623-1697),
Nihon ndsho zenshd, vol.13, p.86.

61 Ibid.

2 Ibid., p.87.

03 Nojutsu kanseiki Bfi#IESE (Précis des techniques agricoles), 1724, Sunagawa Yasui FJIIEF7K (date
inconnue), Nihon ndsho zensh, vol.10, p.362.

4 Nogyo zensho BEEZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada BIFZE B (1623-1697),
Nihon nosho zenshii, vol.13, p.86.

665 Jbid.

666 Koeki kokusan ko ILIEEEZ (Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux), 1859,

Okura Nagatsune Kig7K&E (1768- ?), Nihon nosho zenshii, vol. 14, p.314.
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yubikucha, on procéde ainsi : « on ajoute de I’ eau de source fraiche dans un baquet plat peu
profond ot 1’on trempe les feuilles blanchies®’. » Cette méthode est également choisie pour

le thé infusé senjicha®®®

, et trés probablement pour le thé de « Sunagawa » puisque 1’auteur
note : «on récupere les feuilles a I’aide d’un panier tressé en bambou puis on les verse dans
de I’eau claire®®. »

Le thé de « Tsuchiya » ne semble pas connaitre de phase de refroidissement spécifique :
on passe directement au séchage des feuilles. Okura ne décrit pas non plus la phase de
refroidissement, optant pour un malaxage. Enfin, pour le thé de «Kato », on procede au
pressage des feuilles de thé pour faire partir ’excédent d’eau. Aprés ces premicres étapes, on

peut figurer synthétiquement le déroulement de la fabrication des thés a 1’aide d’un schéma

(schéma 7) :

Schéma 7 Répartition des thés cuits a I’eau bouillante selon le mode de refroidissement

Cuisson a
I'eau
bouillante

Refroidissement Pas de
dans l'eau refroidissement
I | | |
] | ] |
Thé d P d Thé de
Yubikucha Senjicha ¢ de fessage des Karicha "Tsuchiya"

feuilles

""Sunagawa"

7 Nogyo zensho B#E £ ZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada BIFZE B (1623-1697),
Nihon nosho zenshi, vol.13, p.86.

% hid., p.87.

09 Nojutsu kanseiki FEET#EIESE (Précis des techniques agricoles), 1724, Sunagawa Yasui #JI|EF/K (date

inconnue), Nihon ndsho zenshi, vol.10, p.362.
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Vient alors la phase de dessiccation des feuilles. Les thés dont les feuilles ont été
refroidies dans 1’eau subissent d’abord un pressage pour retirer 1’excédent d’eau. C’est le cas
pour le thé blanchi yubikucha et le thé infusé senjicha. Aucune indication sur ce point pour le
thé de « Sunagawa ». Selon Oishi Sadao, le thé blanchi yubikucha serait le méme thé que le
thé vert de Suruga, qui était trés populaire dans la ville d’Edo. Les feuilles de ce thé sont
mises dans un sac de chanvre que I’on introduit ensuite dans un tambour en bambou, avant de

pousser a I’aide d’un ustensile en bois (Fig. 77) pour faire sortir I’eau®’’.

Figure 77 Ustensiles
utilisés pour le pressage

des feuilles®’!.

Une fois I’excédent d’eau retiré, les feuilles sont prétes a étre séchées. Dans le cas du thé
blanchi yubikucha, Miyazaki note : « on les fait sécher 1égérement, puis enfin on les pose sur
le séchoir®’? », il y aurait donc deux phases de séchage. La premiére, apparemment courte,
pourrait se faire sur une natte de paille, comme on I’observe aussi pour d’autres thés. La
seconde se déroule vraiment sur un séchoir, qui a connu les évolutions déja évoquées au cours
de I’époque Edo. En revanche, le thé infusé senjicha est séché directement sur une natte de

paille, et probablement dehors au soleil. Deux méthodes de séchage «naturel » existent : le

670 Oishi Sadao KB EX, Nihon chagyé hattatsu shi BARZEEFZESR (Histoire du développement de la
production de thé), Tokyd, Nosan gyoson bunka kyokai, 2004, p.38.

T Ibid., p.40.

2 Nogyo zensho B3 £E (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada B UERE (1623-1697),

Nihon nosho zenshi, vol.13, p.86.
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séchage au soleil (hiboshi) et le séchage a I’ombre (kageboshi)®™*, le séchage au soleil est le
plus fréquent. Ainsi, on pense que lorsque I’auteur ne précise pas que le séchage doit étre fait
a I’ombre, I’exposition au soleil est considérée comme évidente. C’est pourquoi il est
probable que le thé infusé senjicha soit mis a sécher au soleil. Le thé de « Tsuchiya » séche
d’abord sur une claie, sans autre précision. Un séchoir étant souvent composé d’un foyer et
d’une claie, on peut des lors penser que ’auteur évoque en fait ce dispositif, mais il indique
aussi que le lendemain, des plis apparaissent sur les feuilles a moiti¢ séches. Il serait étonnant
qu’un séchoir, méme a tres faible température, fasse sécher les feuilles a moitié. Il s’agit donc
plus vraisemblablement d’un séchage a I’ombre sur claie plutét que sur natte comme il est de

coutume. C’est d’ailleurs une natte qui est utilisée pour le séchage du thé de « Sunagawa » :

Au-dessus d’une natte de paille, on presse les feuilles, on les malaxe pour les ramollir puis

on les met a sécher®’#,

Le thé serait disposé¢ sur une natte puis malaxé et séché. On reviendra sur I’opération du
malaxage. Dans ce cas, il semble que la phase de séchage a lieu dehors au soleil. Pour le thé
karicha, la phase de séchage suit un malaxage au lieu de venir avant. Dans le méme esprit, le
thé de « Katd » subit une phase de séchage dans un chaudron en terre cuite®’”.

Apres la premiére phase de séchage, trois méthodes sont possibles pour la dessiccation

des feuilles, ce qui permet de créer le schéma suivant (schéma 8) :

73 Pour les différents thés et leurs séchages on peut voir :

Oishi Sadao K\ BH X, Nihon chagyé hattatsu shi BHARZLZEFKZESL (Histoire du développement de la
production de thé), Tokyd, Nosan gyoson bunka kydkai, 2004

Nakamura Yoichird H#1¥—B8R, Bancha to nihonjin &% & HZAR AN (Le bancha et les Japonais), Tokyd,
Yoshikawa Kobunkan, 1998.

74 Nojutsu kanseiki BMi#IEEE (Précis des techniques agricoles), 1724, Sunagawa Yasui FJIIEF/K (date
inconnue), Nihon nosho zensh, vol.10, p. 362.

675 Saien onko roku FEIRH$% (Notes sur les cultures maraichéres du passé¢), 1866, Katdo Kansai Ik & &7

(1782-1866), Nihon nosho zensh, vol.3, p.360.
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Schéma 8 Répartition des thés cuits a I’eau bouillante selon le procédé de séchage des feuilles

Cuisson

Séchage sur
Claie une natte au Malaxage
soleil

Séchage
dans
chaudron en
terre

Thé de
"Tsuchiya"

Thé de

Senjicha "Sunagawa"

Séchoir Karicha

Yubikucha

Pour la phase de dessiccation, on observe d’abord le cas du thé karicha, qui subit
une phase de malaxage sur une natte de paille ou bien contre une natte : « on peut aussi les

malaxer contre une natte faite a I’aide de corde comme cela”® (Fig. 78) » :

Figure 78 Natte en corde utilisée lors du

i;ﬁ.} malaxage du thé karicha

-~

qnn

Apres ce malaxage, les feuilles de thé sont refroidies grace a un étalage sur des nattes.
Vient ensuite la phase de séchage. Certains thés subissent plusieurs phases de séchage, mélées

a des phases de malaxage. Le thé de «Sunagawa» subit un malaxage avant la phase de

676 Koeki kokusan ko IEIEEFEZE (Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux), 1859,

Okura Nagatsune KE7K& (1768- ?), Nihon ndsho zenshii, vol. 14, p.314.
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séchage. Il est probable qu’il s’agisse soit de frotter les feuilles de thé contre la natte de paille
de fagon a les malaxer, soit de détacher les feuilles les unes des autres dans un mouvement qui
permette de les malaxer 1égérement. On pense a cette technique, car elle est aujourd’hui
utilisée dans la fabrication du sencha, et il s’agit méme de la premicre étape du malaxage des
feuilles pour les sencha roulés a la main (Fig.41). Il est néanmoins plus probable que le thé
soit frotté contre la natte, comme le montre la fabrication du thé infusé senjicha décrite par

Miyazaki :

Lorsqu’ elles sont moins humides, on frotte les feuilles contre la natte, ou bien on fabrique

une natte de corde, sur laquelle on frotte grossiérement les feuilles, environ trois fois®””.

Le thé infusé senjicha peut subir une derniere phase de séchage :

En outre, lorsqu’ elles sont moins humides, soit on les passe au crible, soit — et ¢’est encore

mieux — on les pose briévement sur un séchoir trés chaud®’®.

Cette étape de séchage est assez proche du thé blanchi yubikucha. Le thé blanchi yubikucha
subit deux séchages, sans phase de malaxage. C’est donc le malaxage qui fait la différence
entre ces deux thés. Le thé de « Tsuchiya » connait une premicre phase de malaxage : « Le
jour suivant lorsque des plis apparaissent sur les feuilles a moiti¢ séchées, on les malaxe
bien®”. »

La modalité¢ de ce malaxage n’est cependant pas précisée : on ne connait pas, en
particulier, le support sur lequel le malaxage est effectu¢, mais ce n’est sans doute pas une
claie : le papier qui les recouvre le plus souvent est trop fragile pour supporter cette opération.
I1 est possible que le malaxage se fasse sur une natte, comme le laisse a penser ce passage ds

Travaux des champs du printemps a [’automne : «on les fait sécher dehors sur une natte de

77 Nogyo zensho B# 2 ZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada BIFZE B (1623-1697),
Nihon nosho zenshii, vol.13, p.87.

78 Ibid.

67 Koka shunji $#38ZFF (Travaux des champs du Printemps a I’Automne), 1707, Tsuchiya Matasaburd + 2

X =BR (1642-1719), Nihon ndsho zenshi, vol.4, p.159.
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680y, Cela confirme indirectement 1’idée d’un premier séchage sur une table de séchage.

paille
Un nouveau malaxage est effectué dans certains cas : « lorsque le malaxage est insuffisant on
en effectue un nouveau lors du séchage®®!. » Sans doute ce nouveau malaxage s’effectue-t-il
sur la natte, en extérieur. Pour le thé¢ de « Kato », les feuilles sont étalées sur une natte de
paille apres avoir ét€ séchées une premicre fois. On peut répéter ces opérations successives —
séchage dans un chaudron a torréfier puis refroidissement — tant que les feuilles ne sont pas
complétement séches®®2. Cet enchainement se retrouve pour la fabrication du thé karicha, qui

utilise lui aussi un chaudron a torréfier. A la différence du thé de « Katd », le thé karicha est

mélangé sans discontinuer lorsqu’il est séché dans le chaudron a torréfier :

On le place ensuite dans un chaudron a torréfier et on remue, puis on étale de nouveau [les
feuilles] sur une natte de paille pour les faire refroidir comme précédemment. On répéte
I’opération 5 ou 6 fois jusqu’a disparition compléte de I’humidité. On étale les feuilles sur

du shibukami, on les laisse refroidir une journée puis on en remplit un sac en paille®>.

Comme pour le thé de « Katd » il y a une répétition des phases de séchage. Contrairement au
séchage en extérieur qui peut prendre plusieurs journées, le séchage dans un chaudron a
torréfier ou sur une table de séchage est assez rapide. La table de séchage a aussi I’avantage
de ne pas mettre en contact direct les feuilles de thé avec la chaleur. Le chaudron a torréfier
occasionne un contact direct, et le risque de briler les feuilles est plus grand. La préconisation
de mélanger en permanence vise d’ailleurs a déjouer ce risque. En outre, c’est sous doute
aussi pour éviter de briler les feuilles qu’on multipliait les phases de séchage entrecoupées de
phases de refroidissement. La contrainte ne semble pourtant pas avoir été si grande dans le cas

du thé karicha :

80 Koka shunji $¥%&FN (Travaux des champs du Printemps a I’Automne), 1707, Tsuchiya Matasaburdo T2
X =EBR (1642-1719), Nihon ndsho zenshii, vol.4, p.159.

81 Ibid.

82 Saien onko roku FEIRT K (Notes sur les cultures maraichéres du passé), 1866, Katdo Kansai 0k &5y
(1782-1866), Nihon ndosho zenshi, vol.3, p.360.

83 Koeki kokusan ko ILIEEEZ (Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux), 1859,

Okura Nagatsune Kig7K&E (1768- ?), Nihon nosho zenshii, vol. 14, p.314.
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Il n’y a que le thé karicha qui peut étre produit en grande quantité. [...] C’est vraiment ce
type de thé qu’il faut choisir absolument si 1’on souhaite réaliser de gros profits en

produisant du thé dans sa province®®*.

On note que pour le thé de «Katd », une derniére phase de séchage a lieu sur une table de
séchage, et non pas dans un chaudron a torréfier. Cette derniere étape semble en particulier
importante pour travailler sur I’odeur des feuilles de thé, comme le suggerent les Notes sur les

cultures maraicheres du passé :

De la cueillette au brasier, les feuilles ne perdent pas leur mauvais parfum, il est donc bon

de les griller une derniére fois au-dessus des braises®®’.

La phase du tamisage n’est évoquée par les auteurs que dans deux cas: le thé blanchi
yubikucha et le thé infusé senjicha. Pour le thé infusé senjicha, 1’auteur ne considére pas
comme obligatoire le passage des feuilles au crible, alors que dans le cas du thé blanchi
yubikucha 1’auteur préconise un tamisage minutieux : «on peut passer 4 ou 5 fois au
tamis®®. » Sans doute les nuances dans le tamisage permettent-elles de produire plusieurs
qualités de ce thé.

On a donc observé I’ensemble des techniques de fabrication des thés cuits a 1’eau bouillante.

Grace aux données recueillies, on propose un dernier schéma (schéma 9) :

684 Koeki kokusan ko I8 EEZ (Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux), 1859,
Okura Nagatsune KE7K&E (1768- ?), Nihon ndsho zenshi, vol. 14, p.314-316.

685 Saien onko roku FEIRTEE (Notes sur les cultures maraichéres du passé), 1866, Katdo Kansai 0k &5y
(1782-1866), Nihon ndosho zenshi, vol.3, p.360.

% Nogyo zensho 32 ZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada EIFEH (1623-1697),

Nihon nosho zenshi, vol.13, p. 86.
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Schéma 9 Schéma général des méthodes de fabrication des thés cuits a I’eau bouillante
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On fait apparaitre la phase de refroidissement, ce qui introduit deux ramifications a
I’initiale du schéma. Il s’agit de faire apparaitre toutes les étapes de fabrication. Mais on
constate que plusieurs classifications sont possibles, selon que 1’on choisisse de mettre
I’accent sur les procédés de séchage, de malaxage ou de refroidissement. Certaines phases
dans la fabrication d’un thé sont indispensables: la cuisson et le séchage. Le thé¢ de
« Sunagawa », par exemple, est fabriqué selon ces deux étapes seulement.

On pourrait aussi classer les thés selon qu’ils sont malaxés ou non :

Tableau 23 Classification des thés en fonction du malaxage

Malaxage Absence de malaxage
- Thé infusé senjicha - Thé de «Kato »
- Thé karicha - Thé blanchi yubikucha
- Thé de « Tsuchiya » - Thé de « Sunagawa »

Cette classification présente le défaut de ne pas refléter la proximité entre les fabrications
de certains thés. Il semble en ce sens qu’une classification selon la méthode principale de

séchage des feuilles est plus adéquate :

Tableau 24 Classification des thés en fonction du mode de séchage

Chaudron Séchoir Natte ou assimilé
- Thé de «Katd » - Thé infusé senjicha - Thé de « Tsuchiya »
- Thé karicha - Thé blanchi yubikucha |-  Thé de « Sunagawa »

Cette classification reflete mieux les ressemblances entre les thés. On note que, selon
cette classification, les thés du méme groupe ont été décrits a des époques sensiblement
identiques. Le thé infusé senjicha et le thé blanchi yubikucha par exemple ont été décrits par
Miyazaki a la fin du XVII® siecle, les thés de « Tsuchiya » et de « Sunagawa » 1’ont été au
début du XVIII® siecle, et enfin le thé de « Katd » et le thé karicha sont évoqués vers la moitié
du XIX® siecle. I est toutefois difficile d’en tirer des conclusions sur 1’évolution ou la
disparition de certains procédés de fabrication, la visée des auteurs variant selon les traités :
par exemple, Okura Nagatsune a surtout décrit des thés permettant le commerce, on ne

s’é¢tonne donc pas qu’il passe sous silence les thés plutot destinés a 1’autoconsommation
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paysanne comme le thé de « Sunagawa » ou le thé blanchi yubikucha. En revanche, le séchage
au chaudron a torréfier étant une technique plus récente que les autres, on peut penser que les
thés séchés ainsi sont apparus apres les autres, sans doute apres I’arrivée au Japon de cette

technique utilisée d’abord pour la cuisson des feuilles.

6.5 Cuisson dans un chaudron a torréfier

La cuisson contre une surface chaude est un procédé assez récent dans I’histoire du
thé japonais. Son représentant le plus connu est aujourd’hui le thé vert cuit dans un chaudron
kamairi. A 1’époque Edo, on trouve souvent I’appellation tGcha pour le thé a la chinoise. La
premiére occurrence de ce procédé en Chine se fait dans le cha lu (Z$%) publié en 15957,
La premiére description détaillée de ce type de thé intervient quelques années plus tard en
1597 dans le chaso (FiEK)®®: « quand on grille le thé, on le fait dans un chaudron a
torréfier.®®” » Ce type de thé se répand rapidement tout au long de I’époque Ming, en méme
temps qu’un nouveau type de consommation du thé. Ces techniques arrivent au Japon pendant
le XV* a Kytishii, probablement par 1’entremise de marchands chinois. En 1440, un texte fait
¢tat de ce type de fabrication dans la région d’Ureshino (préfecture de Saga). Le chaudron a
torréfier utilisé était en fer et présenté penché en avant. On parle alors de thé «a la fait
d’Ureshino » (Ureshino sei) ou «a la chinoise» (7o6sei) en raison de I'utilisation d’un
chaudron oblique, que I’on trouvait peu au Japon ou les chaudrons étaient plutdt plats®®’.
Cette variété de thé n’est plus produite aujourd’hui que sur I’ile de Kyiishi, et elle est
dépassée en notoriété depuis longtemps par les thés étuvés. Ce thé a néanmoins apporté un

changement important dans la facon de fabriquer du thé. Dans cette branche du thé, outre le

thé a la chinoise focha, on connait trois nuances de fabrication, a la faveur de trois

687 Nakamura Yoichiro B #1i¥—BR, Bancha no minzokugakuteki kenkyi ZTZE D RBFMMME (Etude

ethnologique sur les thés verts communs bancha ), 320p., Thése : Ethnologie, Kanagawa Daigaku, 2014, p.52.
888 Ibid., p.52-53.

68 Matsuzaki Yoshird ¥UEFFER, Cha no sekai shi ZxDHFE (Histoire mondiale du thé), Tokyd, Yasaka
shobo, 1985, p.246.
69 Nakamura Yoichiro B #1i¥—BR, Bancha no minzokugakuteki kenkyi TN RBFMMME (Etude

ethnologique sur les thés verts communs bancha ), 320p., Thése : Ethnologie, Kanagawa Daigaku, 2014, p.53.
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descriptions. Il y a en particulier un thé grillé : le thé de « Okura » ; un thé vert cuit dans un
chaudron kamairi décrit par Okura Nagatsune; et le thé a la chinoise tocha décrit par
Miyazaki Yasusada.

Comme pour les thés bouillis, on s’intéressera d’abord la cueillette des feuilles pour
analyser et comparer ces méthodes de fabrication. Miyazaki ne précise pas quelles feuilles
sont cueillies®!. Quant a Okura, il intitule ainsi son paragraphe sur le thé vert cuit dans un
chaudron kamairi: «Technique de fabrication d’un thé de bonne qualité en cueillant les
feuilles des extrémités des branches®®? », ce qui donne donc des informations explicites. 11
confirme d’ailleurs plus tard I’importance de ne cueillir que les feuilles des extrémités des
branches. Il s’agit d’une cueillette B+2 ou B+3, ce qui signifie cueillette des jeunes bourgeons
et des feuilles les plus jeunes. Pour le thé de « Okura », ’auteur ne précise pas le type de
feuilles a récolter, mais il donne des indications sur la modalit¢ de la coupe : «on coupe
branches et feuilles a I’aide d’un ciseau, de sorte que ’arbre fasse 3 pouces®®. » Il propose
aussi un dessin (Fig.28) de cette opération.

Ensuite, les feuilles du thé de « Okura » sont lavées dans de I’eau claire. La cuisson
se fait sur un chaudron a torréfier, en cuivre pour Miyazaki, dans un chaudron sans autre
précision pour le thé vert cuit dans un chaudron kamairi, et dans un chaudron hasuri pour le
thé de « Okura». A 1’issue de la cuisson, on doit obtenir le résultat suivant : «les feuilles
deviennent comme bouillies, les tiges sont ramollies, et & ce moment-la on les sort du
chaudron a torréfier pour les étaler sur une natte. On étale cette natte en la pliant en deux

[pour malaxer les feuilles] %4

». Ici, le temps de cuisson est @ moduler selon la consistance
des feuilles, et ces feuilles ne subissent pas de phase de refroidissement: elles sont
directement malaxées, comme sur I’illustration 28. Pour le thé a la chinoise tocha, Miyazaki

apporte quelques précisions sur la facon de cuire les feuilles: tout en étant remuées

constamment — ce qui rappelle le thé karicha — les feuilles sont plaquées contre la paroi du

Ol Nogyo zensho B¥EZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada BIFZE B (1623-1697),
Nihon nosho zenshi, vol.13, p.87.

2 Koeki kokusan ko ILRIEEEZ (Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux), 1859,
Okura Nagatsune KJE7kKE (1768- ?), Nihon nosho zenshi, vol. 14, p.317.

93 Ipid., p.312.

4 Ibid., p.314.
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chaudron a torréfier. Et ’auteur précise : « Quand elles ramollissent, on les retire et on les
pose sur une natte [...], puis on les malaxe lentement sur un support qui ne brisera pas les
feuilles®”>. » On constate donc des différences entre les deux thés : on a d’un coté un thé assez
brut chez Okura ou le malaxage est grossier, de ’autre, avec le thé a la chinoise focha, il est
précisé que le malaxage ne doit surtout pas briser les feuilles. Or cette précaution évoquée par
Miyazaki a des conséquences sur le thé obtenu : les feuilles brisées donnent en effet une
liqueur plus amere que les feuilles restées enticres — sans doute Miyazaki avait-il bien
conscience de cette nuance. Son texte laisse en tout cas penser qu’il savait que les feuilles de
thé brisées donnaient un thé de moindre qualité.

Enfin pour le thé vert cuit dans un chaudron kamairi, les feuilles doivent étre sorties
lorsqu’elles sont ramollies et qu’elles ressemblent a des 1égumes verts venant d’étre bouillis.
Elles sont ensuite refroidies sur du papier épais®®.

Un premier schéma (schéma 10) permet de mettre en évidence les différences entre
ces trois thés. Il ne tient pas compte en revanche de la qualité des feuilles — quand bien méme

’on sait combien ce facteur influe sur la qualité finale du thé.

5 Nogyo zensho B#EEZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada BUFZE B (1623-1697),
Nihon ndsho zenshii, vol.13, p.87-88.
0% Koeki kokusan ko ILIEEEZ (Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux), 1859,

Okura Nagatsune KiE7K&E (1768- ?), Nihon nosho zenshii, vol. 14, p.317.
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Schéma 10 Répartition des feuilles apres les phases de cuisson et de malaxage
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La classification a ce stade est assez simple, d’autant qu’on a choisi de ne pas faire
apparaitre la distinction des techniques de cuisson.

I1 est difficile de savoir si le fait de plaquer les feuilles contre le chaudron a torréfier est
spécifique au thé décrit par Miyazaki ou si cette étape était en fait commune a tous les thés
sans que les autres auteurs ne la détaillent. Il semble en tout cas que les feuilles soient
réguliérement plaquées contre les parois lorsque le thé est cuit au chaudron. On constate par
ailleurs que les deux thés dont les feuilles sont malaxées ne connaissent pas de phase de
refroidissement.

Pour le thé dit d’« Okura », la fabrication est presque terminée puisqu’il ne reste plus qu’a
retirer les tiges pour obtenir un thé fini. Pourtant, il semble qu’il manque au moins une phase
de séchage pour ce thé : seule I’éviction de I’humidité permet la conservation du produit. Si
I’on se référe aux autres thés et a la relative simplicité de la méthode de fabrication
correspondante, on pense que 1’étape passée sous silence est un séchage a I’extérieur.

Voici ce qu’il en est pour le thé vert cuit dans un chaudron a torréfier kamairi :

337



Lorsqu’elles sont refroidies, on de nouveau les feuilles dans un chaudron a torréfier. Puis,
on les fait griller a feu doux, en remuant constamment dans un mouvement de va-et-vient®”’.
On les fait refroidir de nouveau sur du shibukami. Une nouvelle fois, on verse les feuilles
dans un chaudron a torréfier avec un feu encore plus faible que le précédent et on les
refroidit comme précédemment. Lors de cette opération, les feuilles s’enroulent sur
elles-mémes en séchant. On les verse alors dans un chaudron a torréfier pour la quatriéme
fois. Aprés une cuisson bréve, elles sont presque séches. Et si I’on répéte 1’opération une
cinquieme fois, les feuilles auront la méme forme que le thé provenant d’Uji, sinon qu’en
croquant dedans on sentira encore quelques endroits moelleux. On recommence une
sixiéme fois en versant les feuilles dans un chaudron a torréfier avec un feu vacillant trés

faible, et le thé sera alors craquant®®®,

Ici, le nombre d’étapes de cuisson des feuilles est important : la premicre cuisson sert a
stopper 1’enzyme responsable de 1’oxydation, tandis que les suivantes ont pour role de sécher
les feuilles de thé. Le mouvement continu de mélange des feuilles dans le chaudron a torréfier
permet d’éviter qu’elles brilent. En s’asséchant, les feuilles se tortillent, ce qui donne
I’impression qu’un malaxage a eu lieu. Cette répétition des phases de séchage rappelle le thé a
la chinoise tocha : « on les met dans le chaudron a torréfier 7 a 8 fois »%%°. Entre chaque phase
de séchage, les feuilles sont posées sur une natte puis de nouveau malaxées, mais le malaxage
s’arréte au bout de la 4° ou 5° cuisson, car les feuilles alors séches risquent de se briser.
Contrairement a ce qui se passe pour le thé vert cuit dans un chaudron kamairi, le feu ne
diminue pas, il reste moyen. Pas de tamisage dans le cas de ces thés, la fabrication se termine
par un ultime séchage, et sans doute une période de refroidissement avant que les feuilles ne
soient mises a 1’abri.

Voici synthétisé I’ensemble des techniques évoquées : (schéma 11).

897 L’auteur ne le précise pas explicitement mais les feuilles sont trés probablement plaquées contre les parois du

chaudron dans un mouvement de va-et-vient.

8 Koeki kokusan ko [LIEEEZE (Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux), 1859,
Okura Nagatsune KJE7KE (1768- ?), Nihon ndosho zenshi, vol. 14, p.317.

9 Nogyo zensho 32 ZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada EIFEH (1623-1697),

Nihon nosho zenshi, vol.13, p.87.
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Schéma 11 Schéma général de la fabrication des thés cuits au chaudron a torréfier
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Le premier thé décrit par Okura reprend des éléments que 1’auteur avait aussi décrits pour
le thé karicha, mais il n’y a qu’une filiation technique entre ces deux thés, la dessiccation des
feuilles du thé karicha se faisant en plusieurs fois. Par ailleurs, on constate une grande
ressemblance dans 1’enchainement des opérations pour la fabrication des deux autres thés.
Une différence se joue sur la phase de malaxage : le thé vert cuit dans un chaudron kamairi
n’en comprend pas. Les procédés de fabrication sont donc connus selon deux terminologies
distinctes. Le thé a la fagon d’Ureshino désigne le thé a la chinoise tocha de Miyazaki : il se
caractérise par son procéd¢ de fabrication et par 1’utilisation d’un chaudron a torréfier penché
vers I’avant’%. Le thé vert cuit dans un chaudron kamairi est connu sous I’appellation thé a la
facon d’Aoyanagi (Aoyanagi sei) : pour sa cuisson, le chaudron a torréfier est sur un plan
horizontal (Fig.28). Malgré les contraintes du chaudron a torréfier horizontal, c¢’est bien ce
type de thé qui s’est diffusé au Japon, sans doute en particulier parce que la relative simplicité
de sa fabrication en a fait un thé reproductible a la maison. Le fourneau utilisé par le the a la
facon d’Ureshino est resté cantonné a I’ile de Kytishii, hormis quelques exemples dans les

préfectures de Shiga, Wakayama et méme a Uji """,

70 Nogyo zensho BEEZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada BUFZE B (1623-1697),
Nihon nosho zenshii, vol.13, p.87.
1 Nakamura Yoichiro B 41 —BR, Bancha no minzokugakuteki kenkyi TN RBFHMME (Etude

ethnologique sur les thés verts communs bancha ), 320p., Thése : Ethnologie, Kanagawa Daigaku, 2014, p.54.
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Figure 79 Thé¢ a la fagon d’Ureshino Figure 80 Th¢ a la fagon Aoyanagi

6.6 Cuisson a ’étuvée

Le dernier moyen d’arréter 1’oxydation des feuilles de thé est la cuisson a 1’étuvée.
Cette technique est I’'une des plus anciennes utilisée au Japon, peut-Etre la plus ancienne : elle
est décrite en particulier dans Le Classique du thé. Or, a I’époque de I’introduction du thé au
Japon, la cuisson a 1’étuvée correspondant a la fabrication des thés de qualité supérieure.
On se penchera ici sur la fabrication du matcha, avant de voir les thés que I’on classerait a
notre époque parmi les bancha, puis le sencha et enfin le gyokuro.
Le matcha est le thé le plus anciennement document¢ au Japon, il est apparu au XII°® siecle, et,
bien que peu de changements apparaissent pendant 1’époque Edo, les sources textuelles et
iconographiques disponibles sont nombreuses. Le sencha est le thé représentatif du Japon
contemporain, et sa création au milieu de 1’époque Edo marque un tournant auquel on
s’intéressera, en évoquant donc auparavant les bancha. Le gyokuro, enfin, est une création
tardive — des années 1830 — qui n’aurait pas existé sans le sencha, c’est pourquoi on

I’observera en dernier lieu.
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6.6.1 Le thé vert en poudre matcha

La fabrication du matcha n’est pas une nouveauté de 1’époque Edo : on en trouve les
premicres descriptions, plus ou moins bien détaillées, dés I’époque Kamakura au XII° siecle.
On comparera ici entre elles les différentes descriptions faites a 1’époque Edo, afin de
distinguer en particulier les évolutions dans les procédés de fabrication et dans 1’outillage
utilisé.

On se penchera en fait surtout sur la fabrication du tencha #E#. Le matcha est le produit
final, la poudre de thé. Pour I’obtenir, il convient de fabriquer d’abord un thé en feuilles, le
tencha. La premiére originalité du tencha est d’étre un thé ombré, avec des théiers protégés du
soleil 20 jours avant la récolte. Cette protection oblige la plante a sécréter plus de
chlorophylle et de théanine, un acide aminé présent dans les feuilles du thé, qui les rend plus
tendres. On peut avoir recours aux traités agricoles, dont le Miroir des aliments de notre pays
et I’Encyclopédie agricole, mais aussi aux nombreux paravents et livres illustrés représentant
la ville d’Uji — la seule autorisée a fournir le pays en tencha a 1’époque Edo. Pour la
description du tencha, les textes suivants donnent des informations précieuses : L’ Histoire de
I’Eglise du Japon de Joao Rodrigues, le Miroir des aliments de notre pays de Hitomi Hitsudai,
I’Encyclopédie agricole de Miyazaki Yasusada, et les Collections essentielles sur
[’agriculture de Miyaoi Yasuo.

La premiére étape consiste toujours en la cueillette des feuilles, en 1’occurrence ici les
nouvelles feuilles, selon Hitomi, qui n’apporte pas davantage de précisions’*?. Miyazaki
signale quant a lui que les nouvelles feuilles doivent étre cueillies alors que les bourgeons ne
sont pas tous éclos’®, et enfin Rodrigues explique : «les feuilles de thé utilisées pour la
boisson sont les tendres et nouvelles feuilles, celles qui poussent les premiéres au printemps

7

au 3° mois’®». Ensuite, Hitomi et Miyazaki notent qu’il faut trier les feuilles en deux

72 Honché shokkan ZAREIE# (Miroir des aliments de notre pays), imprimé en 1697, Hitomi Hitsudai A R @
K (1642-1701), Heibonsha, coll. Toyd bunko, vol.2, p.120.

73 Nogyo zensho BEEZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada BUFZE B (1623-1697),
Nihon ndsho zenshii, vol.13, p.83.

% Nihon kyokai shi BARZIZ® (Histoire de I’'Eglise du Japon), 1620, Rodrigues Jodo (1561-1633), Ema

Tsutomu ;T EF%, Ikegami Mineo i1 EZ K et al (trad.), vol.2, Tokyd, Iwanami shoten, 1970, p. 569.
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catégories selon leur qualité. Alors que Miyazaki dit seulement qu’elles seront classées en
qualité supérieure et inférieure, Hitomi précise que les meilleures feuilles feront du thé goku
et les autres du sencha’®. Le sencha n’est pas ici a prendre dans son sens moderne, il désigne
seulement un thé en feuilles que I’on infuse. L’étape du tri des feuilles figure sur de nombreux
rouleaux peints. (Fig.81) Ce travail s’effectue sur des tables, a la main, et I’iconographie
indique qu’il était plutdt effectué par un personnel féminin. Le rouleau met aussi au jour une
étape qui précede le tri, ce qu’atteste le titre de I’illustration : le personnage sur la gauche
procede a la pesée des feuilles fraichement cueillies. On voit méme sur d’autres rouleaux des
hommes qui font face a celui qui pese les feuilles, et qui prennent note des données de la

pesée.

795 Honché shokkan ZAREIE# (Miroir des aliments de notre pays), imprimé en 1697, Hitomi Hitsudai A R

K (1642-1701), Heibonsha, coll. Téyd bunko, vol.2, p.120.
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Figure 81 Rouleau 3 de la Fabrication du thé dans [’ancien temps (Kodai seicha zu T HXEEEE]) (1808),

Illustration de la pesée des feuilles fraiches?%

6 Kodai seicha zu BT{XEZ K (Fabrication du thé dans I’ancien temps), 1808, Hohokabe K< {HAER (date inconnue) dans Ujishi rekishi shirydkan (éd.), Ujicha, meisho e kara

seichazu he FRFE-BATIEH DR ER~— (Le thé d’Uji, des peintures de lieux célébres aux illustrations de la fabrication du thé), Uji, Ujishi rekishi shiryokan, 1985, p.102.
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La cuisson se fait a la vapeur, et Rodrigues précise : le liquide au-dessus duquel les
feuilles sont cuites est fait d’eau, d’alcool et «d’autres ingrédients »”%. 11 est le seul a
mentionner 1’utilisation d’alcool pour la cuisson des feuilles de thé, aucun autre exemple n’est
encore connu’®. La cuisson se déroule dans un panier & vapeur dans lequel on dépose les
feuilles en une fine couche, pour qu’elles ne collent pas entre elles et qu’elles soient plus
simples a manipuler ensuite — le tencha n’est pas malaxé, et 1’on ne peut donc pas compter sur
un malaxage qui permet dans d’autres cas de défaire les feuilles collées entre elles. Le foyer et

le chaudron se présentent sous la forme suivante (Fig. 82) :

Figure 82 Foyer et chaudron

servant a la cuisson a I’étuvée des

feuilles de thé®,

______

[wgya]

-
H

Cet ensemble est utilis¢é pour tous les thés, et on le trouve un peu partout. La
quantité de tencha doit étre assez importante pour que la production se fasse a un rythme
soutenu. Sur les illustrations, on voit donc de nombreuses personnes alignées, occupées a

cuire les feuilles, et surélevées par rapport au reste des travailleurs. (Fig. 83)

7 Nihon kyokai shi BZAZIEE (Histoire de I’Eglise du Japon), 1620, Rodrigues Jodo (1561-1633), Ema
Tsutomu ;T & 7%, Ikegami Mineo it £ X er al (trad.), vol.2, Tokyd, Iwanami shoten, 1970, p.570.

798 Alvarez-Taladriz José Luis, « Arte del cha », Monumenta Nipponica monographs, vol. XVIII, 1954, p.5.

799 Nippon BZA (Japon), 1832-1882, Siebold Phillip Franz (1796-1866), Sueki Fumihiko KA EL et al.

(trad.), livre illustré vol.3, Tokyo, Yiishodo shoten, p.328.
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Figure 83 Cuisson a la vapeur
! des feuilles de thé a Uji (XIX®

siecle)’!?

Le Miroir des aliments de notre pays détaille avec minutie les ustensiles utilisés

pour la cuisson :

On fabrique d’abord une couronne de paille que I’on dépose au-dessus du chaudron. Sur ce

cercle, on pose un tamis en bambou qui fera office de panier & vapeur’!!.

Les descriptions sont semblables chez Miyazaki, qui évoque toutefois un élément
supplémentaire : un couvercle pour fermer le panier a vapeur’!%. Les descriptions de Hitomi,
celles de Miyazaki, et I’illustration ci-dessus sont donc tout a fait concordantes. On voit le

cercle tressé posé sur le chaudron, et un tamis, et I’on distingue aussi le couvercle destiné au

0 Usuyé seizd no zu SEZEHE 2 K (Illustration de la fabrication sur papier fin), aprés 1808, Ama Doshd
( 7-1858) dans Ujishi rekishi shiryokan (éd.), Ujicha, meisho e kara seichazu he FBEF-RBFTEMN D BER A
— (Le thé d’Uji, des peintures de lieux célebres aux illustrations de la fabrication du thé), Uji, Ujishi rekishi
shiryokan, 1985, p.77.

" Honché shokkan ZREHE#: (Miroir des aliments de notre pays), imprimé en 1697, Hitomi Hitsudai A B4
K (1642-1701), Heibonsha, coll. Toyd bunko, vol.2, p.120.

"2 Nogyo zensho B3 EZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada EIFEH (1623-1697),

Nihon nosho zenshi, vol.13, p.84.
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panier a vapeur. Hitomi précise aussi la force du feu, qui ne doit étre ni trop fort ni trop faible
pour éviter de faire déborder le chaudron et de briler les feuilles. L’eau doit bouillir sans
jamais déborder’!®. Pour fixer le temps de cuisson idéal, Hitomi parle de «compter des
objets » ou bien de se servir d’un instrument de mesure du temps. Selon lui, le temps de
cuisson est un ¢lément si crucial qu’il est gardé secret par les producteurs, et qu’il ne peut étre
transmis sans autorisation’'*. Cela fait écho a une remarque qui figure sur un rouleau peint de
la Fabrication du thé dans [’ancien temps : « On calcule le temps a I’aide d’une horloge’!” ».
Le silence sur la durée précise semble bien indiquer qu’il y a 1a quelque chose de I’ordre du
secret. Miyazaki et Miyaoi notent en revanche : « lorsque [les feuilles] collent aux baguettes,
il est temps de retirer le panier’!®». Lesdites baguettes sont visibles sur ’illustration 83 ; le
personnage qui souléve le couvercle tient aussi une paire de baguettes. Miyazaki insiste sur
I’importance de maitriser cette opération.

Une fois la cuisson terminée, les feuilles étaient étalées sur un plateau de bois puis
refroidies lentement & ’aide d’un éventail’!’. Une autre méthode consistait a les étaler en une
fine couche sur un panier en bambou semblable a un van avec des bords’!®. Quoi qu’il en soit,
le refroidissement des feuilles doit se faire immédiatement. Cette opération permet une sorte
d’« essorage ». Sur I’illustration 83, on observe la présence a la fois un plateau de bois et des

paniers. Les feuilles semblent d’abord posées sur le plateau de bois, refroidies une premiere

"3 Honché shokkan ZREHE# (Miroir des aliments de notre pays), imprimé en 1697, Hitomi Hitsudai A B
K (1642-1701), Heibonsha, coll. Toyd bunko, vol.2, p.120.

4 Ibid.

S Kodai seicha zu B{SEZ K (Fabrication du thé dans ’ancien temps), 1808, Hohokabe &< {HER (date
inconnue) dans Ujishi rekishi shiryokan (éd.), Ujicha, meisho e kara seichazu he FRF-RB RGN D HER A~
— (Le thé d’Uji, des peintures de lieux célébres aux illustrations de la fabrication du thé), Uji, Ujishi rekishi
shiryokan, 1985, p.102.

6 Nogyo zensho BEEZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada BIFZE B (1623-1697),
Nihon nosho zenshii, vol.13, p.84.

"7 Honché shokkan ZZEAB# (Miroir des aliments de notre pays), imprimé en 1697, Hitomi Hitsudai A R &
X (1642-1701), Heibonsha, coll. Toyd bunko, vol.2, p.120.

"8 Nogyo zensho 32 ZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada EIFEEH (1623-1697),

Nihon nosho zenshi, vol.13, p.84.
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fois — on les poussait progressivement, a I’aide d’une balayette, vers le bord du plateau qui
présente une ouverture dans le sens de la largeur. Puis elles sont récupérées dans les paniers,
et refroidies une deuxieme fois.

Pendant ce temps, les tables de roulage doivent étre dressées, et il faut préparer le
feu. C’est Rodrigues qui donne le plus de détails sur la préparation de ce feu et sur la table de

séchage :

IlIs préparent de nombreux réchauds en bois ou un genre de fourneau (hoiro), nous
pourrions dire qu’il a la forme d’un plateau au bord haut ou bien une grande boite sans
couvercle, de 8 empans (176 cm)’"® de long et au moins la moitié de large. A Iintérieur,
ils déposent de la cendre trés propre et fine — elle a été tamisée. Sur la cendre, ils déposent
du charbon qu’ils recouvrent ensuite de la méme cendre. Ils produisent ainsi un feu faible
et doux qui séchera les feuilles sans les briler. Au-dessus de ces réchauds, ils construisent
des grilles en bambou qui ne regoivent pas tant de chaleur, ils les recouvrent d’un papier

épais qui a été fabriqué a cet effet’?°.

Il s’agit de la description la plus compléte d’une table de séchage dans les sources. Rodrigues
donne des informations sur les matériaux et sur la fabrication de la table. Méme si les autres
auteurs sont moins précis, Miyazaki fournit les mesures de la table de séchage : 180 cm de
longueur et 40 cm de profondeur. On note que Rodrigues évoque une technique de préparation
du feu qui ne figure chez aucun auteur japonais : il parle d’utilisation de cendre, alors que
Miyazaki et Miyaoi décrivent I’utilisation de charbon couvert par de la paille — qui deviendra
certes de la cendre — puis par un manteau pour adoucir la chaleur du feu. Si la question de la
cendre peut donc étre posée, le recours au charbon est bien attesté, il apparait méme sur

certains rouleaux peints (Fig. 84).

719 L’empan est la traduction du portugais palmo de craveiro. Ici 1 empan fait environ 22 cm. L’empan
« francgais » mesure lui 20 cm environ.
720 Nihon kyokai shi BARZIZE (Histoire de I’'Eglise du Japon), 1620, Rodrigues Jodo (1561-1633), Ema

Tsutomu ;I 7%, Ikegami Mineo i £k et al (trad.), vol.2, Tokyd, Iwanami shoten, 1970, p.570.
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Figure 84 Préparation du feu

x\ pour les tables de séchage.
Rouleau 4 de la Fabrication du

thé dans I’ancien temps™".

Prés d’un siecle sépare Rodrigues et Miyazaki : les conditions économiques des
producteurs de thé ont changé et peut-étre la cendre si pure évoquée par Rodrigues était
devenue une dépense trop importante et dispensable. De plus, la cendre peut aussi étre utilisée
comme fertilisant, notamment dans les riziéres’>?. Elle a donc pu étre réservée a cet usage, ou
revendue, tandis que la paille représente un ersatz bien plus économique. L’illustration 84
vient éclairer une consigne livrée par Miyazaki : «on allume 4 rangées de braises sur la
largeur pour faire un feu’?*. » Si la traduction du passage n’est pas aisée, I’illustration 84, et
sur d’autres rouleaux d’ailleurs, montre les rangées de charbon alignées cote a cote. Le feu ne
doit pas étre trop fort, or, une présence constante des braises sous la table de séchage

donnerait sans doute une chaleur trop intense : la constitution de plusieurs tas permet de

21 Kodai seicha zu BT{SHLZEX] (Fabrication du thé dans I’ancien temps), 1808, Hohokabe ;&< {HER (date
inconnue) dans Ujishi rekishi shirydkan (éd.), Ujicha, meisho e kara seichazu he FBF-RB TSN D HER A
— (Le thé d’Uji, des peintures de lieux célébres aux illustrations de la fabrication du thé), Uji, Ujishi rekishi
shiryokan, 1985, p.104.

722 Furushima Toshio &1 &8, Furushima Toshio chosakushii dai 6 kan Nihon nogyo gijutsushi ™ SBUHE
EEE 6 BHAREBRERMTE (Euvres de Furushima Toshio volume 6, histoire des techniques agricoles du
Japon ), Tokyd, Tokyd daigaku shuppankai, 1979, p.206.

2 Nogyo zensho B3 EZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada EIFE H (1623-1697),

Nihon nosho zenshi, vol.13, p.84.
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maintenir une chaleur a peu pres uniforme.
La description de Rodrigues présente un autre type de séchoir, qui est peut-&tre une
évolution du séchoir décrit dans Le Classique du thé. Cette évolution a dii permettre une

production plus massive, comme celle d’Uji, comme celle évoquée par Rodrigues :

Ces réchauds se trouvent dans d’immenses salles, et il y a un batiment ou 1’on trouve plus

de 170 de ces réchauds dans plusieurs piéces communicantes 2.

Tous les producteurs d’Uji ne produisaient pas autant, et les tables de roulage n’étaient pas
utilisées pour la seule fabrication du tencha, car de nombreux autres thés sont séchés de cette
facon.

Lorsque la table de séchage est préte, les feuilles sont posées pour cette opération (Fig. 85) :

2% Nihon kyokai shi BARZIZ® (Histoire de I’'Eglise du Japon), 1620, Rodrigues Jodo (1561-1633), Ema

Tsutomu ;I 7%, Ikegami Mineo it £k eral (trad.), vol.2, Tokyd, Iwanami shoten, 1970, p.571.
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Figure 85 La table de séchage

Rouleau 3 de la Fabrication du thé dans [’ancien temps’™.

25 Kodai seicha zu BT{XEZ K (Fabrication du thé dans I’ancien temps), 1808, Hohokabe K< {HAER (date inconnue) dans Ujishi rekishi shirydkan (éd.), Ujicha, meisho e kara

seichazu he FRE-LBATIEH D HER~— (Le thé d’Uji, des peintures de lieux célébres aux illustrations de la fabrication du thé), Uji, Ujishi rekishi shiryokan, 1985, p.103.
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Les feuilles sont étalées en une couche mince au-dessus d’une claie. Aujourd’hui, la
dessiccation des feuilles fait descendre leur teneur en eau a 4 ou 5 % et la durée totale du

processus dure un peu plus de 15 minutes’?

. Avant la mécanisation du processus, on sait que
la durée de fabrication d’un sencha roulé¢ a la main au-dessus d’une table de roulage est
supérieure a 3 heures. Sans doute la dessiccation des feuilles était-elle une étape

particulierement chronophage. L’opération se déroule en chanson, comme en témoigne le

rouleau de la Fabrication du thé dans [’ancien temps (Fig. 85) :

Hoiro™, dans ce lieu nous chantons jour et nuit des chansons que I’on nomme chansons
de la table de séchage (hoiro).

Aprés cette étape, on nomme les feuilles ageha’.

Les ageha sont a rapprocher de ce que I’on appelle aujourd’hui le aracha FT% : traduit
littéralement, du « thé grossier ». Il s’agit du thé qui sera proposé sur les marchés et vendu aux
grossistes.

Pour en revenir a la table de séchage, on sait qu’apres la dépose des feuilles, les travailleurs
soulévent le papier et tiennent un instrument ressemblant aux baguettes. Cet instrument est

appelé Nen, et Miyazaki en fournit une description.

On prend un bambou de 2 doigts de large et 3 pieds de long, on le fend en deux sur 5 a 6
pouces depuis I'une des extrémités. On tord légérement a cet endroit pour créer une
courbure. A 1’endroit de la fente, on tresse en une corde I’extrémité du bambou pour lui

donner la forme d’un éventail. Avec I’extrémité courbe, on brasse les feuilles de thé sans

726 Nakamura Yoichiro H#%;%—BR, Morita Akio FxME BRI, ef al, Nihoncha instructor koza dai 1 kan B
HRAVA NS R —HEESE 14 (Cours pour le diplome de professeur de thé japonais), Tokyd, Nihoncha
instructor kyokai, 2013, p.149-150.

27 Nous avons laissé délibérément le terme japonais sans traduction.

28 Kodai seicha zu BT{SHLZEKX] (Fabrication du thé dans I’ancien temps), 1808, Hohokabe &< {HER (date
inconnue) dans Ujishi rekishi shiryokan (éd.), Ujicha, meisho e kara seichazu he FiBZ-BFTiaH b HERA~
— (Le thé d’Uji, des peintures de lieux célebres aux illustrations de la fabrication du thé), Uji, Ujishi rekishi

shiryokan, 1985, p.103.
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les briser’?.

Il s’agit donc d’un instrument pour brasser les feuilles, mais ce brassage est parfois fait avec
les mains puis a I’aide de baguettes — c’est ce qu’évoque Hitomi. Rodrigues précise qu’il y a
trois personnes par table de séchage: «un de chaque coté, les ouvriers déplacent
constamment les feuilles et le papier avec leurs mains afin que les feuilles séchent

730 La nécessité de déplacer constamment les feuilles explique

uniformément et sans briler
pourquoi les ouvriers soulévent 1égeérement le papier sur I’illustration 85.

A la fin du XVII® siécle, Hitomi et Miyazaki ne décrivent guére autre chose. Miyazaki évoque
un instrument certes légerement différent, mais la premiére opération a la main procede plus
de la volonté de contrdler la température que d’une technique réellement spécifique, et elle a
pu avoir cours sans que Miyazaki ne la mentionne. Par ailleurs, I’iconographie souligne qu’il
ne semble pas y avoir eu d’uniformisation des ustensiles utilisés. On trouve aussi bien des

objets semblables a des baguettes (Fig.85&86) que des objets plutot en forme de griffes
(Fig. 87):

29 Nogyo zensho B#E £ ZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada BUFZE B (1623-1697),
Nihon ndsho zenshii, vol.13, p.84-85.
30 Nihon kyokai shi BARZIZE (Histoire de I’Eglise du Japon), 1620, Rodrigues Jodo (1561-1633), Ema

Tsutomu ;I 7%, Ikegami Mineo i £ K et al (trad.), vol.2, Tokyd, Iwanami shoten, 1970, p.570.
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Figure 86 Séchage des feuilles au-dessus Figure 87 Sechage des feuilles.

d’une table de séchage (XIX® siccle)”! Rouleau de la cueillette du thé a Uji
Ujicha tsumi no zu F 87 DA DX
(avant 1741)732

Apres le premier séchage, Hitomi et Miyazaki précisent que les feuilles sont
déplacées vers une table de séchage dont la température est plus faible. Aujourd’hui encore, le
tencha subit deux phases de séchage, une phase dite de « séchage grossier » (ara kansé FLEz
&) a une température de 180 °C et un « séchage principal » (hon kansé Z<EzI&) a 100 °C7*3,
Cette température actuelle du séchage grossier parait particulierement élevée par rapport a ce

que préconisaient les auteurs : ils insistaient sur une température « ni trop forte ni trop faible ».

U Usuyé seizo no zu SEZFEHEZ K (Illustration de la fabrication sur papier fin), aprés 1808, Ama Dosho
( ?-1858) dans Ujishi rekishi shirydkan (éd.), Ujicha, meisho e kara seichazu he FBH-BFTIEH 5 BEE~
— (Le thé d’Uji, des peintures de lieux célébres aux illustrations de la fabrication du thé), Uji, Ujishi rekishi
shiryokan, 1985, p.78.

32 Ujicha tsumi no zu FEFZDHDE (lllustration de la cueillette du thé d’Uji), époque Edo, Kaihd Yiisen
Bt KRR (date inconnue) dans Ujishi rekishi shirydkan (éd.), Ujicha, meisho e kara seichazu he FiBE&—4AF
B EEE~— (Le thé d’Uji, des peintures de lieux célébres aux illustrations de la fabrication du thé), Uji,
Ujishi rekishi shiryokan, 1985, p.9.

733 Nakamura Yoichiro H#F;¥—ER, Morita Akio FxHEBRI#, et al., Nihoncha instructor kéza dai 1 kan B
RAVANSYA—FEEE 1% (Cours pour le diplome de professeur de thé japonais), Tokyd, Nihoncha

instructor kyokai, 2013, p.149.
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On I’a vu, le séchage durait probablement plus de 3 heures, quand il ne prend qu’une
quinzaine de minutes d’aujourd’hui (2 a 3 minutes pour le séchage grossier) : il est donc
évident que les températures n’étaient pas du tout les mémes, elles devaient atteindre environ
120 °C a I’époque Edo.

Apres le séchage, on obtient les ageha. Le rouleau de la Fabrication du thé dans [’ancien
temps note : « Aprés le séchage, le thé est pesé [pour ’administration]”*, on verse [les
feuilles] dans les jarres, on appose un sceau sur chacune’>. » Les textes sont discrets sur cette

étape, qui apparait en revanche dans 1’iconographie (Fig. 88) :

Figure 88 Mise en jarre des feuilles séchées.

Rouleau 4 de la Fabrication du thé dans [’ancien temps’>¢

T r—— —— T

34 A T’époque Edo, le kanme aratamesho B HZ{AF était I'organisme chargé de contrdler le poids des
marchandises des grossistes.

35 Kodai seicha zu TT{SHLZEKX] (Fabrication du thé dans I’ancien temps), 1808, Hohokabe &< {HER (date
inconnue) dans Ujishi rekishi shiryokan (éd.), Ujicha, meisho e kara seichazu he FR%-RFTIaH b BRI~
— (Le thé d’Uji, des peintures de lieux célebres aux illustrations de la fabrication du thé), Uji, Ujishi rekishi
shiryokan, 1985, p.104.

736 Ibid.
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Miyazaki évoque un troisieme séchage :

Lorsqu’il n’y a plus beaucoup d’humidité, on remplit un panier ou I’on trie les feuilles en
deux catégories en fonction de leur qualité. Si elles gardent encore un peu d’humidité, on

remet les feuilles sur une table de séchage encore plus tiéde que la précédente”>’.

Ce dernier séchage intervient donc apres le tri. Miyazaki est le seul auteur a mentionner cette
derniére phase de séchage, pourtant, elle correspond exactement a la méthode utilisée de nos
jours : on sépare les feuilles et les tiges, car le taux d’humidité de ces deux €¢léments ont des
taux d’humidité différents. On fait ensuite un dernier séchage a 60 °C, c’est le «séchage
final » (Neri kansé J& ') BZ4& 7°%). La seule nuance avec les propos de Miyazaki consiste dans
la nature du tri : chez lui, c’¢était un tri selon la qualité des feuilles.

La sélection des feuilles (Fig.89), et le dernier séchage (Fig.90) évoqués par
Miyazaki sont visibles sur le rouleau de la Fabrication du thé dans I’ancien temps. La 1égende
de I’illustration 88 rappelle les mots Miyazaki, sur le tri des feuilles en deux catégories’*°. Sur
I’illustration n° 91, on voit trés bien la table de séchage, mais il est difficile a priori de
déterminer s’il s’agit du séchage final. Pourtant, dans ces rouleaux illustrant les étapes, parfois
répétées, de la fabrication du tencha, de bréves, mais nombreuses indications viennent
préciser la nature des scénes illustrées. Associée a I’illustration n°® 91 on trouve cette note :
Neri no hoiro fRMDIELNA, le méme neri que 1’on trouve dans le séchage final contemporain.

On est donc bien en présence du séchage final.

37 Nogyo zensho B#E £ ZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada BUFZE B (1623-1697),
Nihon nosho zenshi, vol.13, p.85.

738 11 est possible de trouver écrit #& L) BZ%® mais en tant que terme technique spécifique il sera conseillé
d’utiliser 1Y) EZ 8.

39 Kodai seicha zu BT{SHZEKX (Fabrication du thé dans I’ancien temps), 1808, Hohokabe &< {HER (date
inconnue) dans Ujishi rekishi shiryokan (éd.), Ujicha, meisho e kara seichazu he TFiBZ-BFTiaH b HWERA
— (Le thé d’Uji, des peintures de lieux célebres aux illustrations de la fabrication du thé), Uji, Ujishi rekishi

shiryokan, 1985, p.104.
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Figure 89 Tri des feuilles

Rouleau 4 de la Fabrication du thé dans [’ancien temps™

hlxlu

™0 Kodai seicha zu BT{XEZ K (Fabrication du thé dans I’ancien temps), 1808, Hohokabe K< {HAER (date inconnue) dans Ujishi rekishi shirydkan (éd.), Ujicha, meisho e kara

seichazu he TFRTF-BFHEH 5 HER~— (Le thé d’Uji, des peintures de lieux célébres aux illustrations de la fabrication du thé), Uji, Ujishi rekishi shirydkan, 1985, p.104.

357



Figure 90 : Dernier séchage et tamisage

Rouleau 4 de la Fabrication du thé dans [’ancien temps™!
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"™ Kodai seicha zu B[R (Fabrication du thé dans I’ancien temps), 1808, Hohokabe &< {HEBR (date inconnue) dans Ujishi rekishi shirydkan (éd.), Ujicha, meisho e kara

seichazu he TFRZF-BFHEH 5 HER~— (Le thé d’Uji, des peintures de lieux célébres aux illustrations de la fabrication du thé), Uji, Ujishi rekishi shirydkan, 1985, p.106.
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Apres le séchage, on s’attelle a une succession de tris et de tamisages, qu’évoquent Hitomi et

Miyazaki, et qui figurent sur I’illustration 90. Miyazaki Yasusada décrit ainsi ces opérations :

On trie ensuite les feuilles dans un tamis jusqu’ a quatre fois. On les dépose alors sur
I’envers d’un plateau sans pied, et on les trie avec une plume. On tamise encore, jusqu’a

douze fois’**.

Hitomi Hitsudai donne davantage de détails :

Ainsi, quand le malaxage des feuilles est terminé, on les passe au van et on retire les menus
débris, les feuilles brisées et brilées. On ne garde que les belles feuilles : de nouveau, a
I’aide de baguettes en bambou, on retire les mauvaises qui restaient. On passe les feuilles
diiment triées dans 9 tamis différents. Les trous du dernier tamis sont extrémement fins, ce
qui permet d’éviter de briser les feuilles. Celles qui ne passent pas dans les trous sont jetées
délicatement a la main. Lorsque cette opération est terminée, dans un tamis en queue de
cheval, on fait voler la poussiére de thé. On choisit les [feuilles nommées] «ailes de

faisan », puis on classe [les feuilles] selon 7 catégories’*.

Il y a donc quelques écarts entre les méthodes décrites par chacun des auteurs. La premicre
étape consiste pour Hitomi a retirer a I’aide d’un van les brisures et les poussieres de thé qui
pourraient rester. Cela correspond a ce que 1’on voir sur I’illustration 90, avec un personnage
au premier plan qui se sert d’un van. Miyazaki ne fait pas mention de cette étape, dont il est
possible qu’elle se fasse pour lui a ’aide d’un tamis. Il indique que les feuilles sont passées au
tamis 4 fois avant d’étre déposées sur I’envers d’un plateau pour étre triées. Le mode
opératoire est finalement assez proche de celui décrit par Hitomi, qui évoque aussi un tri avec
des baguettes. Avec I’illustration 90, on trouve la note selon laquelle les personnages sur la

gauche sont en train de trier une a une les feuilles de thé : cela coincide avec les descriptions

72 Nogyo zensho B#EEZE (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada BUFZE B (1623-1697),
Nihon nosho zenshii, vol.13, p.85.
3 Honché shokkan ZREHEHEE (Miroir des aliments de notre pays), imprimé en 1697, Hitomi Hitsudai A R4

K (1642-1701), Heibonsha, coll. Toyd bunko, vol.2, p.120-121.
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des deux auteurs. Ils se rejoignent aussi sur le passage dans plusieurs tamis. Il y en a 9 pour
Hitomi et jusqu’a 12 pour Miyazaki. Le tamisage des feuilles est trés visible sur 1’illustration
ci-dessus, ou deux personnages s’y attellent. Miyazaki préconise des phases de tamisage plus
nombreuses, mais Hitomi propose un dernier tamisage pour retirer la poussiére. Hitomi
mentionne ensuite un tri en sept catégories, chacune associ¢e a une qualité différente. On le
voit, les méthodes décrites font ressortir une méme préoccupation : il s’agit de ne garder que
les feuilles utilisées pour les meilleurs thés. La fabrication du tencha s’achéve sur ces

« écrémages » : les feuilles peuvent ensuite étre emballées puis vendues.

"™ M TFigure91 Dégustation de la
!

production

Rouleau 4 de la Fabrication du thé

dans ’ancien temps.

On sait que les producteurs gottaient leurs productions, afin de s’assurer de leur
qualité¢ (Fig.91). On voit au fond la meule a moudre, et tous les ustensiles nécessaires a la
dégustation du thé, la note mentionne : « Essai du thé. Réunion des anciens. Dégustation
minutieuse de la saveur du thé. »

Le schéma 12 permet de récapituler les étapes de la fabrication du tencha.
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Schéma 12 Fabrication du tencha
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Tri et
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La fabrication du thé
dans l'ancien temps

Encyclopédie
agricole

Miroir des aliments de
notre pays
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Ce schéma met encore en évidence la concordance d’une part entre les deux textes,
d’autre part entre ces textes et le rouleau. La fabrication du tencha est celle qui a connu le
moins de changement au cours du temps : en deux siecles n’ont été introduits qu’un séchage
supplémentaire et quelques particularités au niveau du tri et du tamis. Seules la mécanisation
des procédés et I’invention du « four a tencha » (tencharo FEZSHF) dans les années 1920 font
survenir une évolution majeure.

On peut comparer les techniques de I’époque Edo avec ce qu’écrivait déja le moine Yosai au

XI1I°¢ siecle :

Mise en évidence du mode de confection

Voici comment 1’on fait cuire le thé en Chine : dés que 1’on récolte le matin, on le fait cuire
a I’étuvée et on le fait griller. [...] On appréte le feu, on dispose du papier sur des étageres
adaptées, et I’on fait griller les feuilles en s’efforcant de ne pas briler le papier. On ne les

fait griller ni trop lentement ni trop rapidement’**.

La démarche globale est bien la méme, bien reconnaissable. Et le tencha a pu ainsi
connaitre de menues améliorations dans ses techniques de fabrication sans que des
changements significatifs surviennent : la démarche d’ensemble reste inchangée. Au nombre
des améliorations, I’on doit néanmoins évoquer 1’apport qualitatif du nombre de séchage et de
la qualité de ce séchage, avec lui aussi, le contrdle de la température des différents séchages,
et les tris successifs. Mais I’amélioration la plus significative est sans doute la couverture des
théiers avant la récolte. En apporte en effet une réelle différence dans la qualité gustative,

avec un procédé¢ par ailleurs équivalent.

6.6.2 Les thés verts communs de 1’époque Edo

On nomme thés vert commun tous les thés étuvés ne désignant pas le thé vert roulé

44 Kissa yojoki BRZEEHEE (Traité pour nourrir le principe vital par la consummation du thé), 1211, Yosai %

78 (1141-1215), Frédéric Girard (trad.) dans Manabe Shunsho E #8188 (éd.), Mikkyo bijutsu to rekishi bunka

B EM EERXIE (Beauté du bouddhisme ésotérique et histoire culturelle), Kydto, Hozokan, 2011, p.22.
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d’Uji (Uji-sei sencha F;aBRIE), le tencha ou le gyokuro, c’est-a-dire les thés que ’on
classerait aujourd’hui dans la catégorie des bancha &&¥%t. On en repére au moins cinq dans
nos textes. Les thés étudiés seront les thés n° 1 et n°2 de Kano Koshird (Préceptes aux
successeurs), le zatcha de Miyanaga Shoun (Propos sur l’agriculture de notre maison), et
enfin le thé de Miyaoi Yasuo (Collections essentielles sur [’agriculture).

Comme pour les autres thés, on se penchera d’abord sur les consignes des auteurs
concernant le choix des feuilles pour la cueillette. Kano décrit deux thés et deux situations
différentes. Pour son thé n° 1, il préconise de cueillir les jeunes feuilles ou les pekoe, avec une
récolte matinale. Il est moins précis pour son thé n° 2, mais 1’on comprend que d’autres

feuilles sont concernées, probablement celles issues de la seconde récolte’®

. Miyanaga est
plus clair, il indique d’emblée que le zatcha est un thé issu du produit de la seconde récolte :
«on récolte les feuilles rondes qui sont a notre convenance’®». Il signale aussi que les
feuilles sont triées afin de retirer celles qui auraient été mangées par des insectes ou abimées.
Enfin, Miyaoi précise que les feuilles sont issues de la premicre récolte, au 3° mois, mais ne
dit rien sur la qualité a privilégier.

Les feuilles, ensuite, sont cuites a la vapeur. Miyanaga préconise un lavage des

747 Miyaoi rejoint Miyanaga

feuilles avant leur cuisson, et 1’utilisation d’un panier a vapeur
pour le panier a vapeur, il conseille méme d’ajouter de I’écume de tige de sarrasin dans 1’eau
de cuisson, pour donner une belle couleur finale aux feuilles’*®. Kano donne pour seule
indication qu’il s’agit d’une cuisson a I’étuvée. Les feuilles sont ensuite retirées puis mises a
sécher pour le thé n° 1 de Kano. Cet auteur ne dit d’abord rien de la méthode de séchage

utilisé, mais il donne plus loin des conseils relatifs a I’hygiéne nécessaire des ouvriers pour le

malaxage des feuilles, et il évoque a cette occasion des nattes de paille. On en déduit que dans

45 Noji isho BE1EZE (Préceptes aux successeurs), 1704-1710, Kano Koshirdo EEEF/INEER (1655-1710),
Nihon ndsho zenshd, vol.5, p.163-164.

746 Shika nogyo dan FAWREZEFR (Propos sur I’agriculture de notre maison), 1789, Miyanaga Shoiin & 7K IE 18
(1732-1803), Nihon nosho zensh, vol.6, p.159-160.

" Ibid., p.160.

8 Nogyo yoshi =¥ EE (Collections essentielles sur I’agriculture), 1826, Miyaoi Yasuo E & 7 I

(1797-1858), Nihon nosho zenshi, vol.3, p.53.
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la méthode décrite, le séchage s’effectue sur une natte’*’. Pour son thé n° 2, il évoque un
malaxage, puis la disposition des feuilles dans une corbeille ou un seau ou elles passent la nuit.
Le thé de Miyaoi est placé dans un sac de cordes pour permettre de presser les feuilles et d’en
extraire le jus. Les feuilles sont ensuite séchées, probablement sur une natte”°. Enfin, le

zatcha est refroidi, et Miyanaga donne des conseils sur le malaxage :

On récupére 1’eau [du chaudron] dans un baquet plat. On malaxe de nombreuses fois les

feuilles de thé avec cette eau’>’.

9 Noji isho BEIEZE (Préceptes aux successeurs), 1704-1710, Kano Koshird EEEF/NEER (1655-1710),
Nihon nosho zenshi, vol.5, p.164.

0 Nogyo yoshi B2 EEE (Collections essentielles sur I’agriculture), 1826, Miyaoi Yasuo &= 8 T
(1797-1858), Nihon nosho zenshi, vol.3, p.53.

5 Shika nogyo dan FhREZEEK (Propos sur I’agriculture de notre maison), 1789, Miyanaga Shotin & 7K 1E &

(1732-1803), Nihon nosho zensh, vol.6, p.160.
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Les premic¢res données concernant ces quatre thés sont ressaisies dans schéma 13.

Schéma 13 Fabrication des thés étuvés jusqu’au séchage

Cuisson a 1'étuvée

Pressage dans un
sac

Séchage sur natte

de paille Refroidissement

Malaxage

Malaxage dans
I'eau

Repos dans un

£ .0
Thé n°1 de Kano seau

Séchage sur natte

Thé n°2 de Kano Thé de Miyaoi Zatcha

Ainsi, des les premicres étapes de fabrication se dessinent des thés tres différents,
contrairement a ce que 1’on observe pour les thés cuits a 1’eau bouillante qui se distinguent
peu les uns des autres a ce stade de la fabrication. Aprés un premier séchage, le thé n° 1 de
Kano est malaxé, puis séché de nouveau : la fabrication est alors achevée. Le thé n° 2 est sorti
du seau, malaxé et séché pour étre prét. Kano précise néanmoins pour ce thé que des
malaxages successifs sont souhaitables, et que la pratique d’un malaxage unique est li¢e a une

économie de temps’>2. Pour le thé de Miyaoi, aprés le séchage sur une natte, les feuilles sont

2 Noji isho BEIEZE (Préceptes aux successeurs), 1704-1710, Kano Koshirdo EEEF/NEER (1655-1710),

Nihon nosho zensh, vol.5, p.164.
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posées sur un séchoir pour étre « grillées » 3.

Le terme japonais aburu &% peut signifier a la fois griller et sécher et désigne
donc soit d’un dernier séchage, soit une torréfaction légere. On penche plutdt pour la premicre
interprétation, en raison de 1’analogie avec le hi.ire N A#L contemporain. Le Ai.ire est une
opération prise en charge par les grossistes : il s’agit de faire baisser le taux d’humidité des
feuilles a 3 % environ. Ce dernier chauffage influence beaucoup le gotit du produit fini. Selon
I’intensité du hi.ire, le golt et le parfum du thé sont tres différents. Il n’est pas question de
parfum ou de gotut dans le séchage de Miyaoi, mais on pense que la visée de 1’opération est
plutdt la diminution de ’humidité que la torréfaction.

Enfin, pour le zatcha de Miyanaga, les feuilles ont déja été malaxées. Une fois que
les feuilles se sont enroulées sur elles-mémes, il faut les dérouler une a une a la main, avant de
les faire sécher a ’ombre sur une natte de paille. Les feuilles séchées sont mises dans un
chaudron pour étre torréfiées. Elles sont ensuite refroidies avant d’étre stockées dans des sacs
de paille”™*.

On organise ces nouvelles données dans le schéma 14, qui permet de revenir sur les
thés cuits a 1’étuvée. On remarque d’abord que le séchoir hoiro est peu utilis€ pour la
fabrication de ces thés, ce qui est cohérent avec leur caractére rustique. Il s’agit, selon
Miyanaga de thés «bus quotidiennement par les paysans’>® ». Tous ne sont donc pas
nécessairement fabriqués dans des grandes régions productrices, et les producteurs n’ont pas
acces a ce type de séchoir. La plupart de ces thés sont malaxés, sauf le thé de Miyaoi. Le
zatcha demande un malaxage particulier, dans 1’eau — c’est le seul thé rencontré qui requicre
ce type de malaxage. La fabrication du thé n°2 de Kano se rapproche de celle des thés
post-fermentés contemporains. On pense a la fois au thé¢ sombre de Toyama (Fig.92) (Toyama
no kurocha BIDEZF), un thé qui se prépare comme un matcha et s’additionne de divers
ingrédients, et au thé sombre de Ishizuchi (préfecture de Ehime) (Fig.93) (Ishizuchi kurocha

AEEER). Les thés fermentés et post-fermentés sont rares au Japon, qui en connait quatre,

53 Nogyo yoshi B2 #EEE (Collections essentielles sur I’agriculture), 1826, Miyaoi Yasuo &= B 7
(1797-1858), Nihon ndsho zenshi, vol.3, p.53.

754 Shika nogyo dan FhRBEZEEK (Propos sur Iagriculture de notre maison), 1789, Miyanaga Sholin & 7K 1E &
(1732-1803), Nihon ndsho zenshi, vol.6, p.160.

755 Ibid., p.159.
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avec le Awa bancha (Awabancha BIEZE ) et le Goishi cha (goishicha %) en plus des
deux cités avant. Les Préceptes aux successeurs ont été écrits dans le fief de Kaga, qui
correspond aujourd’hui & une partie de la préfecture d’Ishikawa, trés proche de la préfecture
de Toyama : cela peut donc renforcer notre rapprochement entre le thé n° 2 et le thé sombre

de Toyama.

Figure 92 Thé sombre de Toyama Figure 93 Thé sombre de Ishizuchi

Par ailleurs, on peut rapprocher le thé¢ n° 1 de Kano du thé infusé senjicha de
Miyazaki, dont I’enchainement des actions nécessaires a la préparation est ressemblant. On
constate aussi une certaine similitude entre le thé de « Miyaoi » et le thé de « Katd », avec
I’enchainement : pressage, séchage, table de roulage. Les ustensiles différent, mais la
succession demeure la méme. Il s’avére méme que les thés cuits a I’eau sont plus sophistiqués,
du moins montrent des disparités plus importantes, ce qui s’explique en partie par leur
destination commerciale. Le thé infusé senjicha, le thé karicha et le thé blanchi yubikucha
¢taient tous destinés au marché. Dans le souci de se distinguer des autres, les producteurs ont

penché vers une plus grande sophistication de leurs produits.
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Schéma 14 Fabrication des thés communs cuits a I’étuvée
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6.6.3 Le thé vert roulé d’Uji, Uji-sei sencha

Le thé vert roulé a la facon d’Uji n’est autre que le sencha que 1’on boit aujourd’hui.
Ses procédés de fabrication ont été développés a Uji, d’ou son nom. On s’intéressera a la
fabrication de ce thé, et aux nouveautés que le thé vert d’Uji apporte par rapport aux anciens
sencha.

Le sencha aurait été inventé en 1738 par Nagatani Soen dans le village d’Ujitawara
(préfecture de Kydto). Ce nouveau thé est rapidement adopté par les pratiquants de la
cérémonie du thé en feuilles senchado BIZS1E qui utilisaient jusqu’a présent 1’ancien sencha,
du thé a la chinoise tocha ou les résidus du tencha : un équivalent du thé de tiges kukicha

contemporain ">

. On I’a vu dans la premiére partie, le sencha s’est développé pendant le reste
de I’époque Edo, et ce nouveau thé s’est vu désigner sous le nom d’ao sei HH ou bien Uji
sei F;AH ce qui signifie littéralement « fabrication verte » ou « fait a la fagon d’Uji ». Le
terme « fabrication verte » a pour sens : thé vert, en lien avec la couleur des feuilles obtenues,
et celle de la liqueur, verte transparente tirant sur le jaune. Les liqueurs des « sencha » plus

anciens tiraient plutdt vers le rouge brun. Mais leur procédé de fabrication n’a pas été décrit,

ou trés peu. Ce thé est pourtant bien présent, et Ueda Akinari, par exemple, écrit en 1794 :

11y a les thés étuvés, ceux qui sont chauffés dans un chaudron a torréfier, et enfin ceux qui
sont séchés au soleil. Les thés étuvés sont les meilleurs, puis viennent les thés chauffés
dans un chaudron a torréfier, et enfin les thés séchés au soleil, qui ne sont pas de bonne
qualité. Les feuilles des thés étuvés et au chaudron a torréfier — [thé a la chinoise] — sont

Vertes757.

On comprend qu’il parle de ce nouveau sencha lorsqu’il évoque la couleur des feuilles. Mais

756 Hayashiya Tatsusaburo #AfR = BR, Fujioka Kenjiro i[85 —BR, Uji-shishi 3, Kinsei no rekishi to keikan F
AW 3. EHOES & =8 (Histoire de la ville d’Uji volume 3. Histoire de I’époque pré-moderne et paysage),
Ui, Uji-shi rekishi shiryokan, 1976, p.400.

57 Seifii sagen ;BEIEE (Mots futiles de pure élégance), 1794, Ueda Akinari £ HFXAL (1734-1809) dans
Hayashiya Tatsusaburd #AER =B} (dir.), Nihon chasho BZARZZE (Ouvrages classique sur le thé au Japon),

Tokyo, Heibonsha, vol.2, p.172.
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on ne connait qu’indirectement son procéd¢é de fabrication, jusqu’a Takano Choei (1804-1850)
et son essai Culture du théier et procédé de fabrication (Nihon ni okeru chaju no saibai to
seiho BARIZHT B2 EBOFEE & 83%)758 écrit en 1827. Cet essai était en fait destiné a
Philipp Franz von Siebold (1796-1866), et rédigé en néerlandais. Siebold reprend ces
informations dans son livre Nippon paru entre 1832 et 1852. Ce sont la les premicres
informations abouties dont on dispose sur la fabrication du sencha. Toutefois, les propos de
Siebold ne sont pas exempts d’une certaine confusion, 1’auteur mélangeant régulierement ce
qui a trait a la fabrication du fencha et ce qui concerne celle du sencha. Dans les lllustrations
de la fabrication du thé, parues en 1871, on a en revanche une description vraiment détaillée
du sencha, qui connait déja certaines évolutions.

Le premier changement perceptible intervient lors de la cueillette des feuilles. Dans

les lllustrations de la fabrication du thé, on trouve :

Sur les pousses ou apparaissent 5 a 6 feuilles, on laisse 1 ou 2 feuilles. Ce sera du thé de

premiére qualité”>’.

Et Siebold écrit de son coté :

Pendant la premicre récolte, on coupe les jeunes pousses qui mesurent entre 2 et 3
pouces’® (entre 5,1 et 7,7 cm). On récupére les feuilles puis on les trie : la majeure partie
des feuilles dures, qui se trouvent en bas des pousses, sont destinées au tencha. Les feuilles

souples du haut des pousses sont utilisées pour le sencha’®!.

Dans les deux cas, il est fait mention de la cueillette des meilleures feuilles. C’est plus évident

758 1essai est en néerlandais et n’est pas traduit a notre connaissance a ce jour.

79 Seicha zukai BZL[E R (Illustrations de la fabrication du thé), 1871, anonyme, Nihon ndsho zenshii, vol.47,
p.214.

760 11 a existé jusqu’a 3 différentes unités de mesures pour le pouce hollandais. Nous avons choisi le pouce
d’ Amsterdam qui vaut 2,57393cm.

61 Nippon BZ (Japon), 1832-1882, Siebold Phillip Franz (1796-1866), Sueki Fumihiko KA EL et al.

(trad.), Tokyo, Yushodo shoten, vol.4, p.131.
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dans la description de Siebold, mais pas moins vrai dans les lllustrations de la fabrication du
thé. C’est un changement essentiel : auparavant, le sencha, dont le thé infusé senjicha décrit
plus haut, était fabriqué a base de jeunes et de vieilles feuilles sans distinction. La qualité
gustative n’avait sans doute rien a voir alors. Apres la cueillette, les feuilles sont mises a
étuver dans un panier a vapeur appelé seiro 7% 8g.

Les deux ouvrages fournissent des illustrations de ces paniers a vapeur, mais elles
ne sont pas identitiques. Alors que I’illustration 38 (/llustrations de la fabrication du thé) se
rapproche de ce que I’on voit sur de nombreux rouleaux, I’illustration 94 (Siebold) ressemble
plutoét a un cuiseur a vapeur avec des paniers superposés, comme ce que 1’on peut voir en
cuisine. Les lettres a, b, ¢, d, que Siebold a notés, renvoient a une indication de « récipient »,
sans plus d’explications. On ne peut cependant pas douter que le dispositif soit utilisé pour la

cuisson a I’étuvée des feuilles.

Figure 94 Panier a vapeur
Nippon (entre 1832 et 1852)76?
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Dans les deux cas descriptions, les auteurs signale que des feuilles fraichement

72 Nippon BZA (Japon), 1832-1882, Siebold Phillip Franz (1796-1866), Sueki Fumihiko KA EL et al.

(trad.), Tokyo, Yuishodd shoten, livre illustré vol.3, p.328.
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cueillies sont requises, qu’il ne doit pas y avoir de délai entre le moment de la cueillette et
celui de la cuisson. Siebold semble ici commettre une premicre erreur, lorsqu’il écrit que les
feuilles sont mises a sécher au-dessus de 1’eau bouillante. Il comprend pourtant le
fonctionnement du panier a vapeur puisqu’il le décrit précisément’®,

Il semble qu’une confusion s’opere entre les explications de Takano Choei sur les
thés a la facon de Ureshino, et les informations dont Siebold disposait en propre. Une fois
cuites, les feuilles sont sorties et étalées sur une natte de paille a méme le plancher, afin d’étre
refroidies a 1’aide d’un éventail (Fig.41). Siebold n’apporte pas davantage de précisions, il est
assez allusif a partir de 1’étape de la cuisson, alors qu’il se montre si minutieux dans la
description du thé d’Ureshino.

Il faut mettre progressivement les feuilles refroidies sur un séchoir. La durée de
cette opération, selon les lllustrations de la fabrication du thé, doit étre vérifiée a I’aide de
son pouls ou bien d’un instrument de mesure du temps. A ce moment-1a intervient un premier
malaxage des feuilles (Fig.41). Le second changement par rapport aux anciens sencha se situe
dans le roulage au-dessus d’une table de roulage. Sur I’illustration, la table de roulage
comporte un plateau jodan, ce n’est plus du papier qui recouvre la claie. Or, le plateau jodan
est apparu vers la fin de I’époque Edo : ainsi, Nagatani Soen a bien créé le sencha a ’aide
d’une table de séchage. Cela important toutefois peu pour ce type de malaxage : il s’agissait
de faire sécher les feuilles, sans les faire griller. Pour cela, il fallait frotter les feuilles entre ses
deux mains. Ensuite, les feuilles doivent étre étalées en une mince couche sur la table de
séchage.

Siebold décrit la méme technique au sujet de procédés issus de Chine, mais pas au

sujet de ses observations japonaises :

D’apres les informations d’un chinois qui commerce a Nagasaki depuis Ningbo, dans cette
ville chinoise, le thé de tous les jours est fabriqué selon la méthode de la cuisson a I’étuvée.
Mais au lieu d’utiliser un chaudron a torréfier plat, les feuilles étuvées sont séchées sur une
table de séchage particuliere appelé hoiro. Cette table de séchage est une boite en bois

carrée recouverte sur le fond de papier sous laquelle on allume un faible feu. On séche les

793 Nippon BZA (Japon), 1832-1882, Siebold Phillip Franz (1796-1866), Sueki Fumihiko KA EL et al.

(trad.), Tokyo, Ytshodo shoten, vol.4, p.133.
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feuilles en les remuant sans cesse .

La description correspond exactement a ce que I’on vient d’évoquer. Il est d’ailleurs
étonnant que Siebold n’établisse pas de lien entre ce thé chinois et le thé d’Uji dont il parle.
Siebold reprenait le plus souvent des informations de Takano, et les informations qu’il
recueille sont donc «de seconde main », ce qui explique sans doute une certaine difficulté
pour I’auteur a appréhender les démarches de la fabrication du thé”®,

Apres le premier séchage-malaxage, les feuilles sont poussées dans un van a ’aide
d’une balayette (Fig.42), puis elles sont déposées sur une natte au sol. On s’attelle sur cette
natte a un deuxiéme malaxage des feuilles, sur lequel on a peu d’information, mais, d’apres
I’illustration 41, cette phase de malaxage ¢tait probablement trés proche du malaxage
précédent sur la table de roulage. Sur [Dillustration 42, la technique employée semble
différente, proche de ce que 1’on appelle roulage des feuilles. Il s’agit de rouler les feuilles
contre le plateau jodan, dans un mouvement de va-et-vient, en exer¢ant une certaine pression.
Cette technique permet d’enrouler les feuilles et de leur donner une forme d’aiguille. Les deux
opérations de malaxage/roulage sont répétées jusqu’a ce que les feuilles soient séches. Quand
c’est le cas, les feuilles sont mises dans un van, qu’on utilise au-dessus d’un papier épais’®®
afin d’opérer un premier tri grossier (Fig. 43).

Suite a ce premier tri, un second tri est effectu¢ a 1’aide d’un crible, au-dessus d’une
table de roulage, comme on le voit sur I’illustration 44. Il n’est pas précisé si le feu est allumé
lors de cette opération, mais c¢’était sans doute le cas. L’ouvrage indique que les mailles du
crible mesurent 1 ligne et 8 points soit 5,4 millimétres environ. Enfin, un dernier tri est
conduit sur des tables basses, a I’aide de baguettes. Celui-1a sert a classer les feuilles selon
leurs tailles. Il détermine donc aussi la qualité des thés vendus. On procéde enfin a un dernier

tour sur la table de roulage, pour une opération qui semble correspondre au chauffage Ai.ire

actuel (Fig.46). Une fois ce dernier séchage réalisé, les feuilles sont refroidies puis stockées

764 Nippon BZ (Japon), 1832-1882, Siebold Phillip Franz (1796-1866), Sueki Fumihiko RARXZEL ef al.
(trad.), Tokyo, Yiishodo shoten, vol.4, p.133.

765 Qishi Sadao KB E X, Nihon chagyé hattatsu shi BARZEZEFEZER (Histoire du développement de la
production de thé), Tokyd, Nosan gyoson bunka kyokai, 2004, p.259.

766 Le papier servira ici a absorber I’humidité restante éventuelle.
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dans des jarres.

En dehors des lllustrations de la fabrication du thé et des écrits de Siebold, on dispose de peu
d’écrits pour évoquer la fabrication du sencha entre 1738, année de sa création, et la fin de
I’époque Edo. L’on percoit néanmoins les grandes étapes de la fabrication du sencha, ce qui
permet d’établir une comparaison avec le thé infusé senjicha, et le thé vert cuit dans un

chaudron kamairi (schéma 15). On évoquera 1’évolution qu’ont connue ces trois thés.
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Schéma 15 Procédés de fabrication du senjicha, kamairi et du sencha
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Le premier changement déterminant, qui installe la spécificité du sencha, vient du choix des
feuilles. Dé¢s lors, la qualité du thé fabriqué va étre bien meilleure. Le tencha ne gardait déja
que les seules jeunes feuilles, mais cette habitude se prend pour les autres thés, et 1’on peut
sans doute attribuer cette conversion a ’apparition du thé vert cuit dans un chaudron kamairi
ou du thé a la chinoise tocha, c’est-a-dire les premiers thés en feuille de haute qualité.
Auparavant, le thé de qualité était le matcha, en poudre.

Le second changement d’importance, on 1’a évoqué, est le roulage/malaxage des
feuilles, qui se déroule en partie en méme temps que le séchage. Dans cette modification aussi,
on voit ’influence des thés de type thé vert cuit dans un chaudron kamairi ou thé a la chinoise
tocha. Le roulage n’est pas identique, il s’agirait plutot d’un roulage des feuilles, mais ce
mouvement continu pendant le séchage des feuilles semble n’avoir été utilisé au Japon que
depuis I’introduction de ces thés. Ainsi, le thé vert cuit dans un chaudron kamairi et le thé a la
chinoise tocha ont eu une grande importance dans le processus de création du thé sencha. On
voit sur le schéma 15 que toutes les étapes de fabrication du sencha étaient déja présentes

pour les deux autres thés. Pour le thé infusé senjicha, on a cette succession schématique :

Séchage sur natte - malaxage — séchoir

On retrouve ces étapes dans la fabrication du sencha.
Pour le thé étuvé qui s’en rapproche le plus, c’est-a-dire le thé n° 1 de « Kano », on a cette

succession schématique :

Séchage sur natte — malaxage — séchage sur natte

Le temps de séchage differe, et donc la forme, la couleur des feuilles et in fine le gott et la
couleur de la liqueur sont différents. Le thé vert cuit dans un chaudron kamairi ne connait pas
de phase de malaxage a proprement parler, mais la fabrication par frottement régulier contre
les parois d’un chaudron a torréfier est dans le méme esprit.

Enfin, on pergoit clairement aussi I’influence du tencha: d’abord dans
I’enchainement des phases de séchage, dont une dernic¢re apres I'ultime tri des feuilles. Les
thés plus anciens comportaient déja plusieurs étapes dans leur fabrication, mais la succession

de plusieurs phases de séchage, qui garantit une diminution progressive du taux d’humidité
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des feuilles, semble caractéristique de la fabrication du tencha puis du sencha. Le tri des
feuilles peut aussi étre considéré comme une caractéristique de ces deux thés, méme si les
thés verts cuits dans un chaudron kamairi ou thés a la chinoise tocha devaient subir pareilles
phases de tri. La succession précise des phases de tri du tencha se retrouve presque a
I’identique dans la production du sencha, ce qui devait donner a ce thé, du moins pour la
production de qualité supérieure, des feuilles assez fines et de belle couleur.

La création du sencha tient donc beaucoup de la convergence de techniques déja en
place pour d’autres thés. Nagatani Soen semble avoir récupéré le meilleur de chaque thé pour
mettre au point le sencha. Le fencha, qui était une spécialité de la région d’Uji, a sans doute
eu une influence toute particuliere, ce qui est cohérent dans la mesure ou Nagatani Soen était
probablement lui-méme un producteur de cette région. Dans le cas du sencha, il y a donc une

continuité du milieu technique, plutdt qu’une « invention pure, ex nihilo, est insaisissable’®” ».

6.6.4 Le thé gyokuro

Le gyokuro est le dernier né des thés japonais, pourtant, comme pour le sencha, on
ne sait pas grand-chose de sa création. Plusieurs versions s’opposent, les uns 1’attribuant au
maitre de th¢ Ogawa Kashin (1786-1855) en I’an 5 de I’¢re Tenpo (1834), les autres a
Yamamoto Kahei en 1’an 6 (1835)7%®. Comme pour le sencha ce doute souléve finalement
plutét une question que posent de nombreuses innovations, comme le souligne André
Leroi-Gourhan dans Milieu et technique : « [n’est-ce] pas pas le groupe lui-méme qui invente
et I’invention [n’est-elle] pas le point [...] sur lequel se produit la matérialisation’® ? » On se
penchera donc plutdt sur la question de la fabrication du gyokuro.

Les [llustrations de la fabrication du thé, éditées trois décennies apres la date

supposée de la création du gyokuro fournissent quelques informations, et les documents plus

767 Leroi-Gourhan André, Milieu et technigue, Albin Michel, Paris, 1973, p.344.

768 Hayashiya Tatsusaburo #fxk = BB, Fujioka Kenjird B3k —BR, Uji-shishi 3, Kinsei no rekishi to keikan 5
AR 3. A OES & S (Histoire de la ville d’Uji volume 3. Histoire de I’époque pré-moderne et paysage),
Uji, Uji-shi rekishi shiryokan, 1976, p.400-403.

7% Leroi-Gourhan André, Milieu et technique, Albin Michel, Paris, 1973, p.377.
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tardifs consacrés a la création du gyokuro s’accordent sur un point : il serait né de la volonté
d’utiliser autrement les feuilles de thé destinées a la production de fencha, en leur faisant subir
d’autres procédés de fabrication. Ainsi, on retrouve dans les champs les mémes pratiques pour

le gyokuro et le tencha :

Les théiers de ces champs ont plusieurs années et sont de bonne qualité. Dans la mesure du
possible, le mieux est d’avoir des arbres vigoureux dans des champs anciens. Au printemps,
avant les 88 nuits, on entoure les théiers avec des yoshizu, afin que la lumiére ne les
atteigne pas. On les recouvre également pour les protéger de la pluie, du givre, etc.

Par-dessus, on recouvre [le toit] avec des nattes ou de la paille””.

On retrouve donc les mémes pratiques que pour le tencha. Dans cet ouvrage’’!

ainsi que dans
d’autres, plus contemporains, on insiste sur la nécessité d’utiliser beaucoup d’engrais pour la
production du thé”’?. Les auteurs des lllustrations de la fabrication du thé, en décrivant le
sencha, indiquent d’ailleurs : «la cueillette ne se distingue pas des méthodes habituelles ». On
en déduit 1a encore que la cueillette est identique pour le gyokuro et pour le sencha : une
cueillette qui intervient 88 ou 100 jours aprés la veille du printemps sur des branches ou
auront poussé 5 a 6 feuilles”” .

La fabrication du gyokuro ne différe pas non plus beaucoup de celle du sencha,

774

comme en témoignent a la fois les lllustrations de la fabrication du thé'’™ et Murayama

Shizume en 190077°. Outre les Illustrations de la fabrication du thé, les sources sont assez

70 Seicha zukai B4ZEXf# (Illustrations de la fabrication du thé), 1871, anonyme, Nihon ndsho zenshi, vol.47,
p.227.

7 Ibid.

772 Murayama Shizume #fIL$E, Chagyo tsugan ZFEB# (Miroir général de 'industrie du thé), Yokohama,
Yiirindo, 1900, p.268-269.

73 Seicha zukai BE[XfE (Illustrations de la fabrication du thé), 1871, anonyme, Nihon ndsho zenshii, vol.47,
p213-214.

774 Ibid.

7’5 Murayama Shizume #fILU$E, Chagyo tsugan FFE# (Miroir général de I'industrie du thé), Yokohama,

Yiirinds, 1900, p.80.
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récentes (fin du XIX® siecle), et elles décrivent les procédés de fabrication du gyokuro tels
qu’on les connait aujourd’hui, qu’on trouvait déja dans la Fabrication du thé illustrée. Ainsi,
on ne reprendra pas I’ensemble des procédés ici, des nuances méme minimes étant difficiles a
mettre en évidence. On précisera plutot que le choix des feuilles est la seule source des
différences entre le sencha et le gyokuro. Aujourd’hui encore, c’est bien dans la maniere de
cultiver les feuilles que se joue la différence entre les deux thés : une différence d’importance
toutefois, au vu des transformations que subit la feuille pendant la période de couverture des
théiers ombrés. Aucune autre donnée, sur les modalités du malaxage en particulier, ne vient

¢tayer I’idée d’une différenciation a une autre étape qu’a celle de la culture des feuilles.

Conclusion

On s’est donc efforcé de proposer dans cette deuxieme partie une synthese des techniques
culturales et de fabrication du thé a 1’époque Edo.

Pour cela, on a dressé un panorama des thés existant a cette époque, en associant
ces informations a celles dont on dispose sur leur procédé de fabrication : cela a permis
d’établir le cas échéant des liens de filiation entre les thés, de mettre au jour aussi les
différences saillantes qui structurent la « famille » des thés japonais de I’époque Edo. Le
corpus sur lequel on s’est appuyé, composé des traités agricoles de 1’époque, s’est avéré
particulierement fertile pour éclairer les étapes de fabrication et les comparer entre elles. En
revanche, il n’a pas toujours fourni les détails suffisants pour affiner la classification qui était
’objectif de notre étude.

On a pu se pencher sur 16 thés différents, dont I’un — le tencha — décrit par trois
auteurs différents. La plupart des auteurs quelle que soit leur visée — conseils a 1’héritier,
vulgarisation de techniques savantes, portrait de I’agriculture vivriere locale — s’intéressent
bien davantage a la fabrication du thé qu’aux techniques culturales. Certains néanmoins
montrent qu’ils avaient bien connaissance du lien entre ces techniques culturales et la qualité
du «produit fini ». Si la technique de semis utilisée n’a que peu d’incidence sur les futurs thés,
la fréquence des traitements et le choix des engrais sont en revanche déterminants. Selon les
auteurs, la fréquence de fumage des terres varie de 1 a 5 fois par an, et les engrais évoqués
sont tres divers: des simples déchets végétaux a I’utilisation de sardines séchées, des
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tourteaux aux excréments. Ces produits fertilisants, qui font I’objet d’un commerce, n’étaient
sans doute pas utilisés pour produire les thés les moins chers. Autre étape essentielle, et
souvent décrite avec moins de détails que les phases de fabrication a proprement parler : la
cueillette. Les modalités de cette récolte sont aussi essentielles et déterminent la qualité du thé
produit. Quand la cueillette de jeunes feuilles ou des bourgeons est préconisée, on sait que le
thé fabriqué sera du tencha, du sencha, éventuellement un thé vert cuit dans un chaudron
kamairi ou encore du thé a la chinoise tocha. Ce sera en tout cas un thé de haute qualité. Ainsi
les choix de cueillette doivent-ils figurer a la source d’une classification des thés. Parfois, le
caractere parcellaire des informations dans les traités (on pense a ce qui concerne la
fabrication des engrais, les techniques de semis, en particulier) s’explique par des points
communs entre la culture des théiers et d’autres plantes de I’agriculture japonaise de
I’époque : non spécifiques au thé, ces ¢léments n’avaient pas de raison d’étre présentés par les
auteurs.

L’époque Edo connait une grande diversité dans les méthodes de fabrication des
thés, qui sont ensuite bouleversées par la mécanisation d’un certain nombre de procédés. Il
semble que toutes les techniques existantes pour la production du thé vert, dont I’oxydation
des feuilles a été stoppée, étaient connues au Japon, mé€me si toutes n’étaient pas pratiquées.
Celles engageant une cuisson a 1’étuvée ou a I’eau bouillante prédominaient. La cuisson a
I’eau bouillante était réservée aux thés les moins nobles, il existait néanmoins un commerce
dans tout le pays pour ces thés, comme pour le thé karicha ou le thé blanchi yubikucha. Méme
pour les thés de médiocre qualité, on observe qu’étaient pratiquées toutes étapes techniques de
la fabrication :

Refroidissement — séchage — malaxage - tamisage
L’utilisation du chaudron a torréfier (thé karicha), de nattes, du séchoir, est é¢galement avérée
lors de la fabrication de ces thés. Seule manque la table de roulage pour ces thés de moins
bonne qualité.

Ce sont les thés cuits au chaudron a torréfier qui sont considérés comme les
meilleurs thés avant la création du sencha. Arrivés de Chine, ces thés représentent un saut
qualitatif évident dans les procédés de fabrication. Mais 1’avancée essentielle ne réside pas
dans la cuisson au chaudron a torréfier : c’est la phase de malaxage-séchage qui fait la
différence. Un malaxage des feuilles est effectu¢ simultanément a leur séchage, et ’'on ne

trouve nulle trace de cette simultanéité avant I’apparition de ce type de thé au Japon. Un tel
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choix technique n’est pas repris avant la mise au point du sencha, sauf pour les thés utilisant
un chaudron (thé karicha qui est un thé cuit a 1’eau bouillante). Il a été difficile de rendre
compatible la simultanéité malaxage-séchage avec 1’utilisation d’une table de séchage, qui est
prévue exclusivement pour le séchage des feuilles. Sa structure en bambou et papier n’est pas
congue pour recevoir des roulages. Le probleme est en partie réglé par 1’absence de pression
sur la structure, les malaxages pouvant alors s’effectuer sur la table de séchage. Mais la
difficulté est définitivement résolue au XIX° siécle avec I’apparition du plateau jodan — en
bois — qui remplacera le papier. La fabrication du sencha mobilise toutes les techniques
disponibles pour la création d’un thé vert, et le gyokuro prend le meilleur du fencha et du

sencha pour devenir bient6t le thé le plus précieux du Japon.
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Conclusion générale

La trés riche littérature sur le thé, en francais et en anglais, se concentre
essentiellement sur la cérémonie de thé, alors que la production et la fabrication de thé
semblent a I’heure actuelle relativement peu connues. Ce sont ces points que I’on souhaitait
mettre en lumiere, en abordant dans la premicre partie 1’aspect historique du thé au Japon
entre les VII® et XIX® siécles, et dans la seconde les aspects techniques de la culture du thé a
I’époque Edo. Le chapitre 1 a permis d’observer les débuts de la consommation du thé en
Chine, puis le développement jusqu’a I’époque Tang. Les sources ici demeurent lacunaires, et
les méthodes de fabrication et de consommation du thé sont encore mal connues. Puis, on a
suivi les premiéres traces du thé au Japon, dans les Chroniques postérieures du Japon au VIII®
siecle, le thé est ensuite réguliérement consommé a la cour sous le régne de I’empereur Saga,
avant que cette consommation ne diminue. Le thé consommé a la cour a 1I’époque Heian serait
du thé en feuilles, et non du thé compressé. La fabrication du thé de cette période est connue
principalement grace au Classique du thé alors que la consommation est attestée par de
nombreux poemes. Ces sources littéraires viennent donc confirmer que le thé a toujours été
consomme¢ au Japon, méme en dehors des temples. On a observé le premier essor du thé a
I’époque Kamakura. La classe guerriére commence a consommer cette boisson, la production

se fait plus conséquente, et I’on constate que de nouvelles régions s’engagent dans la culture du
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thé. Le thé consommé alors ressemble au thé matcha. On a montré que la production de thé
s’étendait a de nouvelles régions a I’époque Muromachi. Le thé est produit sur tout 1’archipel
japonais. La consommation se développe également et les premiers vendeurs ambulants de
thé apparaissent a Kyoto. Une nouvelle population, riche, commence & consommer du thé.
Dans le chapitre 2, on s’est intéress¢ aux indices qui signalent la généralisation de la
consommation du thé, au-dela de 1’¢lite économique ou culturelle. L’accroissement, en
particulier, du nombre de grossistes et de marchands révele cette tendance : les consommateurs
ne sont plus exclusivement urbains et riches. En revanche, une distinction apparait, non plus sur
qui boit du thé et qui n’en boit pas, mais sur le type de thé bu — marqueur social essentiel. La
hausse de la consommation s’est accompagnée d’une structuration du commerce domestique.
Toutes les structures commerciales sont en place a la fin de I’époque Edo, pour le début du
commerce international du thé japonais dans la seconde moiti¢ du XIX® siecle. Ce chapitre a
¢galement pour objet le monde du thé dans la ville d’Uji. Les producteurs de thé a Uji étaient
regroupés en trois guildes connues sous le nom de « Trois guildes maitres de thé d* Uji » (Uji
chashi san nakama). Ces guildes ont été créées apres la mise en place d’un systéme
institutionnel de livraison de thé au palais shogunal : la procession des «jarres de thé en
voyage ». Cette procession avait lieu une fois 1’an apres la récolte du thé nouveau, a la fin du
4° mois environ, et cette tradition a eu cours de 1633 a 1867. Malgré¢ le prestige du thé d’Uji,
les producteurs de thé ont eu beaucoup de difficultés pour vivre de la vente de leurs productions.
On a proposé plusieurs simulations qui permettent de mettre au jour I’extréme fragilité
financiere des producteurs. Il semble d’ailleurs que ’hyperspécialisation d’Uji dans un seul
type de thé — le matcha - a affaibli les producteurs, ne leur permettant pas de profiter de la
hausse globale de la consommation du thé. En ne ciblant qu’une partie des consommateurs, les
producteurs ont perdu un moyen d’éviter la chute de leurs revenus.

Notre seconde partie a été consacrée aux techniques de culture et de fabrication du
thé a I’époque Edo. Dans un premier temps, nous avons récapitulé les techniques de
fabrication du thé d’avant 1’époque Edo. On a vu ainsi de quelle fagon était fabriqué le thé a
I’époque Tang, grace au Classique du thé de Lu Yu. Ensuite, nous avons constaté¢ que
I’absence de sources japonaises sur la fabrication du thé ne permet pas d’établir précisément
les procédés utilisés a I’époque Heian. Puis, a 1’époque Kamakura, un procédé de fabrication

du thé est décrit par Yosai dans le Traité pour nourrir le principe vital par la consommation du
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thé. Cet ouvrage constitue notre seule source quant a la fabrication du thé, et, comme pour
I’époque Heian, I’on ne peut restituer avec précision les procédés de fabrication des autres thés.

Pour I’étude des techniques de culture et de fabrication du thé a 1’époque Edo.on a
fait le choix, a quelques exceptions pres, de ne se fonder que sur les traités agricoles pour
décrire les thés de 1’époque Edo. De cette maniere, on a pu décrire plus d’une dizaine de thés
différents, sur une période s’étalant sur plus de deux siécles. Cela nous a permis de traiter des
traités agricoles nosho, de leurs naissances et du contexte dans lequel ils sont apparus. Nous
avons pu constater leurs grandes diversités et les influences mutuelles qu’ils ont pu avoir les
uns sur les autres. On a constaté que les techniques culturales sont assez peu traitées par les
auteurs de cette époque : moins d’une dizaine d’ouvrages offrent des informations sur ces
questions, avec une rigueur variable, et seule une minorité décrit 1’ensemble des étapes,
depuis la création d’un champ jusqu’a la récolte des feuilles. De nombreux traités reprennent
surtout les descriptions de Miyazaki Yasusada dans son Encyclopédie agricole. Cependant,
grace a ces ouvrages, 1’on sait que les paysans pouvaient avoir recours a trois techniques de
préparation de terrain différentes pour I’ensemencement. Ces techniques (poquet, sillon, ou
mise en terre directe d’une graine) ne sont pas spécifiques a une région particuliere, et ’on
constate d’abord que le choix du poquet ou du sillon tient aux caractéristiques du terrain — par
exemple, les paysans auront recours aux sillons sur les terrains en pente. De la méme facon, il
n’existe que peu de différences dans les travaux agricoles recommandés avant que 1’on puisse
procéder aux premieres récoltes. Il s’agirait plutdt d’une différence de traitement entre les
champs destinés a produire du thé dans un but commercial et ceux destinés a
I’autoconsommation. Pour les thés d’usage commercial, il est recommandé d’avoir recours
plus souvent a la fertilisation que dans les autres champs. D’ailleurs, la fertilisation est ce qui
permet le mieux de différencier a qui s’adresse 1’auteur. Si I’auteur d’un traité agricole évoque
le recours a de nombreuses fertilisations au cours de I’année, il est probable que ses propos
s’adressent aux personnes travaillant dans des champs de théiers a visée commerciale. Le type
d’engrais utilisé permet également cette différenciation. Alors que dans le cas de
I’autoconsommation, les engrais seront plutdt des engrais « verts » (herbes seches, poussieres
et déchets variés.), les champs a visée commerciale vont avoir plus souvent recours aux
engrais « commerciaux » (tourteaux, sardine séchée, fumier). Enfin, en ce qui concerne la
cueillette, on a noté plusieurs différences. Celles liées au moment de 1’année préconisé

(printemps, été, automne), celles entre les types de feuilles récoltées (jeunes bourgeons,
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grandes ou petites feuilles, etc.). Ces différences sont directement liées aux processus de
fabrication du thé. En effet, selon le thé que 1’on veut produire, on choisit des feuilles
différentes. Les auteurs donnent alors une premiere indication en décrivant la cueillette sur le
type de thé qu’ils décriront par la suite. La nature du sol sur lequel doit pousser un théier est
évoquée dans I’Encyclopédie agricole, et reprise par d’autres auteurs. Il est difficile de
déterminer a partir de ces textes si les auteurs avaient conscience des différences sur cette

question. Le Japon connait pourtant une grande diversité de sols (Carte 6).

Carte 6 Les sols du Japon

S - 4 o 200 o

De la méme manicere, les questions ayant trait a la lutte contre les adventices ou les

insectes nuisibles ne sont pas évoquées dans les traités examinés. Il faut attendre au moins la
Nouvelle théorie sur la fabrication du thé (Seicha shinsetsu B1ZEHTER) de Masuda Jiiseki en
1873 pour avoir les premicres descriptions des moyens de combattre ces problémes agricoles.
Tokunaga Mitsutoshi signale que les termes «insectes nuisibles» - F H (gaichii) et

«adventices » - #E (zasso) ne sont pas utilisés une seule fois dans les 700 ceuvres
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composant les 72 volumes de la Somme des traités agricoles du Japon (Nihon nosho
zenshii)’’®. Cela ne signifie pas que ces problématiques ne sont pas examinées: selon
Tokunaga Mitsutoshi, cela révele plutét une manicre différente de penser la culture. Le
raisonnement occidental sur les « nuisibles » ne serait pas partagé par cultivateurs japonais, ni
donc par les auteurs des traités, ce qui explique sans doute en partie 1’absence de ce sujet dans

les textes’”’

. Notons aussi la quasi-absence de 1’outillage dans ces écrits. En dehors d’une ou
deux mentions exceptionnelles, les outils ne sont pas évoqués, et comme les illustrations sont
inexistantes en dehors de la Fabrication du thé illustrée, 11 n’a pas été possible de décrire les
outils dont se servaient les paysans a I’aune de 1’é¢tude des documents de notre corpus. Enfin,
les traités agricoles ne renseignent pas sur les notions de quantités, qu’il s’agisse des engrais
utilisés ou feuilles récoltées. Par conséquent, la compréhension de I’économie du thé a
I’époque Edo ne saurait se fonder exclusivement sur les traités agricoles de notre corpus.

On a pu les décrire les procédés de fabrication pour une dizaine de thés différents
sur ’ensemble de cette période. On a recensé 1’ensemble des techniques a I’ceuvre lors de la
fabrication des thés décrits. Les chaudrons, le séchoir, la table de séchage ou la table de
roulage sont présents dans ces ouvrages. On s’est attaché a les présenter, a I’aide de 1’ceuvre
Siebold notamment, et a expliquer leur fonction dans le processus de fabrication. La cuisson,
le séchage ou le malaxage/roulage des feuilles sont des procédés décrits dans les textes du
corpus. Pourtant, la mise en ceuvre concrete des dispositifs évoqués n’est pas toujours facile a
saisir. Par exemple, dans le cas du malaxage des feuilles, on a une bonne représentation de la
maniére dont cela a pu se dérouler lorsque les feuilles sont posées sur une natte ensuite pliée
en deux. Mais dans le cas ou les feuilles sont posées sur une natte (sencha, thé infusé senjicha,
thé n° 1 de Kano) bien malaxée a I’aide des mains, on n’a pas de détails sur la maniere dont
s’effectue ce malaxage. Cela interdit de faire entrer en ligne de compte une éventuelle
variable malaxage/roulage dans notre classification. La méme difficulté apparait pour le thé a
la chinoise tocha et le thé vert cuit dans un chaudron kamairi lorsque les feuilles sont plaquées

contre le chaudron a torréfier, et pour le zatcha lors du malaxage des feuilles dans 1’eau. Pour

776 Tokunaga Mitsutoshi {87k #£42, « Nihon nohoshi kara miru nogyd no mirai » BAREERNSHHEED
k3K (L’avenir de ’agriculture en se basant sur I’histoire des procédés agricoles du Japon), Osaka keidaironshii,
vol. 66, n°5, 2016, p.208.

17 Ibid., p.209.
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autant, les traités agricoles s’averent des sources précieuses pour comprendre les techniques
de fabrication, et I’on peut d’ailleurs parler de livres techniques plutot que de traités agricoles,
dans la mesure ou la partie réservée a la fabrication est toujours plus fouillée que la partie
strictement agricole consacrée a la culture des théiers. Par ailleurs, la lecture des traités
n’éclaire que peu sur d’éventuelles évolutions des techniques au cours de I’époque Edo, et il
n’est pas évident de déterminer le mode exact de «création » des thés nouveaux, ni méme
d’identifier les innovations techniques qui auraient été décisives dans 1’apparition de tel ou tel

thé a cette époque.

Les nouvelles variétés de thé sont-elles des créations ou bien les fruits d’un processus

d’evolution ?

Les textes ont été précieux pour comprendre les modes de fabrication du thé de cette époque,
ainsi que les méthodes culturales. Ces textes n’avaient jusqu’alors fait 1’objet d’aucune
traduction. Celles que 1’on a proposées se limitent aux paragraphes traitant du thé, et elles ont
permis de recenser 16 thés, que I’on peut classer selon leur type de cuisson : a I’étuvée (7
thés), a I’eau bouillante (6 thés), dans un chaudron a torréfier (3 thés). L’époque a laquelle ces
thés ont été détaillés ne permet toutefois pas de tirer de conclusion sur 1’ordre de leur
apparition, en dehors du sencha et du gyokuro pour lesquels on dispose d’une «date de
naissance ». On note que les thés dont la fabrication demande le moins de manipulation sont
majoritairement les plus anciennement décrits, ce qui rend séduisante 1’idée d’une
sophistication progressive. Quelques contre-exemples interdisent toutefois d’étre formel sur
ce point.

On I’a vue, les thés cuits dans un chaudron a torréfier ne sont pas une création
japonaise, mais chinoise. Ce type de thé arrive sans doute au Japon au début du XVII® siecle,
et il apporte une premiere évolution, a savoir un séchage des feuilles au chaudron a torréfier.
Ce type de séchage s’ajoute au séchage naturel (ombre ou soleil) et au séchage sur un séchoir.
On sait que des chaudrons a torréfier étaient utilisés a Ureshino depuis le XV°® méme au moins,
méme si la premiére description de ce type de thé en Chine ne remonte qu’a la fin du XVI°

siecle”’8.

778 Nunome Chofa 7 B i#ifll, « Chiigoku seichahd no rekishi 12 » FRERZEDESR 12 (Histoire des
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La seconde évolution, peut-étre la plus importante, est celle qui réside dans le
séchage et le malaxage simultanés des feuilles contre les parois du chaudron a torréfier.
Encore une fois, on a fait face ici a la rareté¢ des documents d’avant 1’époque Edo. Cependant,
il est probable que le thé ait été¢ auparavant soit séché au feu puis malaxé hors du feu, soit
séché et malaxé hors du feu. Le séchage sur une surface chaude existait depuis longtemps,
comme |’atteste la description de Yosai au XIII® siecle. Méme si sa description concerne le
tencha, il est permis de penser que ce séchage a pu étre utilisé pour d’autres thés. Avant les

thés cuits au chaudron a torréfier, on peut donc proposer les schémas suivants :

Malaxage (sur natte) — Séchage (sur natte)
Séchage (sur natte) — Malaxage (sur natte)
Malaxage (sur natte) — Séchage (sur surface chaude)

Séchage (sur surface chaude) — Malaxage (sur natte)

Tandis que I’apparition des thés cuits au chaudron a torréfier permet ce nouveau type de

schéma :

Séchage-Malaxage (sur surface chaude)

On passe donc d’une succession de procédés a une simultanéité des processus. Cette
simultanéité ne se retrouve pas seulement dans les thés cuits au chaudron a torréfier puisque
le thé karicha 1’adopte également. Toutefois, le malaxage dans le chaudron a torréfier ne
semble pas étre du méme ordre que le malaxage en dehors, et I’on constate qu’il n’est pas rare
de faire un malaxage sur natte aprés un passage dans un chaudron a torréfier. Le malaxage en
lui-méme est ancien, du moins en Chine, puisque Wang Zhen décrit cette technique en 1313
dans son Livre de [’agriculture (Nong shu)’”. Par conséquent, il est difficile de parler
d’invention dans le cadre de ces thés cuits au chaudron a torréfier.

Suite a I’apparition au Japon des thés cuits au chaudron a torréfier, tous les ¢léments

procédés de fabrication du thé en Chine 12), Sado zasshi, vol.64, n°2, 2000, p.74.
77 Nunome Chofu %1 B #lill, « Chiigoku seichaho no rekishi 10 » FEHZEDESR 10 (Histoire des

procédés de fabrication du thé en Chine 10), Sado zasshi, vol.63, n°11, 1999, p.42.
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techniques rentrant dans les procédés de fabrication du thé vert — c’est-a-dire non oxydé —
sont supposés étre connus sur I’archipel, a savoir pour la cuisson :

Eau bouillante — étuvée — chaudron a torréfier

Pour le séchage des feuilles :
A I’ombre —au soleil — séchoir ou table de séchage/malaxage —

chaudron a torréfier

Pour le malaxage :

Sur natte — sur surface chaude

Pour la sélection des feuilles :

Tri manuel — tamis

A partir de ces éléments, et en se remémorant le schéma de fabrication du sencha (schéma 15),
il semble évident que le sencha est le résultat d’une longue évolution des thés japonais, et
qu’il peut en cela étre considéré comme [’aboutissement d’un long processus de
perfectionnement des techniques. En prenant « le meilleur » de chaque étape, la création du
sencha s’est progressivement mise en place. Pourtant, il convient de rappeler que le sencha
tire aussi sa spécificité du travail trés important pendant le roulage des feuilles. Or, 1’absence
de documents sur la technique du malaxage/roulage des feuilles ne permet pas de déterminer
la maniere dont il était effectué. Sans doute Nagatani Soen a-t-il dii adapter les techniques de
malaxage pour la création du sencha. En effet, seule la technique visible sur I’illustration 41
est réalisable au-dessus d’un séchoir recouvert de papier. Les autres techniques de malaxage,
en s’appuyant sur le papier, 1’auraient déchiré. Or, a partir de ce que 1’on constate aujourd’hui,
lon sait que cette fagon de malaxer les feuilles (Fig. 41), aussi appelé rogiri Z2¥1Y ou
encore chagiri <Y, sert a évaporer ’humidité, la masse des feuilles diminuant d’environ

30 % aprés cette opération d’une durée de 30 a 50 minutes’®’. L’étape du naka momi était

780 Nakamura Yoichiro H#F;¥—ER, Morita Akio FxHEBRI#, et al., Nihoncha instructor kéoza dai 1 kan B
KA VA NSY A2 —FEEE 14 (Cours pour le diplome de professeur de thé japonais), Tokyd, Nihoncha

instructor kyokai, 2013, p.164.
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¢galement possible puisque méme en 1871 elle s’effectuait sur natte. Or I’on est en 1871 avec
ces illustrations, soit presque 150 ans aprés la création du sencha : il se pourrait que les
nouvelles techniques de malaxage/roulage soient tout autant le résultat de plusieurs siécles de
pratique que le fond commun d’autres techniques de malaxage/roulage. Par conséquent,
I’absence de documents rend impossible 1’établissement de techniques plus anciennes, et on
ne peut utiliser que cet élément pour induire les tenants historiques’®!. Comme ces techniques
de malaxage/roulage constituent sans doute 1’essence méme du sencha, 1’'impossibilité a
conclure I’origine de ce travail spécifique empéche de trancher entre ces deux conceptions : le
sencha comme aboutissement dans la continuité de 1’existant, ou comme invention originale
liée a une innovation technique sur la phase malaxage/roulage.

Si toutefois 1’on établit qu’il y a création de thé lorsque la méthode de cuisson des
feuilles est compleétement nouvelle, on peut alors parler de création pour le premier thé issu
d’une cuisson a la vapeur, au chaudron, ou a I’eau bouillante. Pour les thés qui les suivent, on
parle d’un processus d’évolution, d’amélioration progressive. Ainsi, le sencha est plus raffiné

que le thé n° 1 de Kano ou le thé zatcha, quand bien méme les techniques différent peu.

Méme si I’histoire de I’agriculture appartient a une longue tradition, en particulier
dans I’Antiquité gréco-latine, I’histoire des techniques demeure une discipline relativement
marginale, en France comme au Japon. La visée de ce présent mémoire, fidele au parti pris du
«tout technique » énoncé en introduction, a été de dépeindre en détail ’ensemble des
techniques de culture et de transformation du thé, afin de mettre en évidence les changements
qui se sont opérés. La premicre partie de notre travail, en particulier, illustre combien «la
technique subit I’influence de ce que I’on peut nommer I’histoire générale — et, en méme
temps, agit sur cette histoire’®? ». On avait donc toujours en téte les deux facettes de cette

histoire.

81 Leroi-Gourhan André, L’homme et la matiére, Paris, Albin Michel, 1943, p.420.

782 Ibid.
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Ouvertures et perspectives de recherches.

Etude sur les circuits économiques.

La présente étude porte principalement sur la production et les techniques de
fabrication du thé. Il apparait cependant que 1’étude de la production de thé, a fortiori a
I’époque Edo, ne peut étre comprise dans sa totalité sans une étude des circuits économiques
du thé. Jusqu’a présent, il existe peu de travaux sur ces questions, et la source essentielle est

fournie par Komatsu Kazuei en 1970, sur le marché d’Osaka’®?

. Or, bien que I’on connaisse le
nombre de grossistes, courtiers et autres marchands spécialisés dans le commerce du thé dans
plusieurs centres urbains, aucune étude précise n’a été entreprise a ce sujet. La longue stabilité
du commerce du thé sur le marché de gros d’Osaka, évoquée dans notre travail, peut relever
de plusieurs facteurs contradictoires. Elle peut étre liée a une stagnation de la production
agricole du thé, ou bien a une meilleure ventilation des flux d’échange du thé sur plusieurs
marchés régionaux. Cette question a des implications importantes, et d’autres points sont a
explorer, sur le systéme mis en place pour chaque marché (qui fait quoi ?), ou sur les échanges
entre marchés, voire sur les échanges entre les producteurs et les marchés. Ces éléments

permettraient de comprendre le fonctionnement de ce systéme économique, et d’établir ainsi

une meilleure photographie de la production de thé au Japon a cette époque.

La réalité de la production agricole.

On n’a pu donner que peu de chiffres sur la production de thé a 1I’époque Edo. Les
plus strs concernent 1’époque charniére entre la fin de I’époque Edo et le début de I’ére Meiji.
Disposer de chiffres plus précis permettrait d’affiner une étude sur les circuits économiques,
et de s’atteler a un tableau plus fidele de la réalité¢ de la production du thé dans I’archipel. En
effet, un aspect pose probléeme a I’heure actuelle : I’absence de données quant a la production

quantitative d’un champ de théiers. Dans la présente ¢tude, on a réalis¢ des simulations

78 Komatsu Kazuo /MAFN4, Kinsei Osaka ni okeru seicha ryiitsdi no henshitsu katei #TtH KFRIZ 3 15 &
RBODEEBFE (Processus d’altération de la circulation de la production de thé a Osaka pendant I’ére

pré-moderne), Shakai keizai shigaku, vol.36, n°3, 1970, p.218-241.
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concernant les rendements d’un champ de théier a partir d’une seule occurrence. On a
constaté que ces projections étaient sans doute optimistes et probablement rarement atteintes.
Il s’agirait dés lors d’étudier tous les documents encore disponibles des producteurs,
particuliérement les grandes familles d’Uji. A partir de ces documents épars et variés, on
pourrait proposer une représentation plus juste de la production de thé et, par la méme, des
rendements atteints, puisque 1’on connait en partie les surfaces allouées a la production de thé.
Un important travail a par ailleurs été entrepris par les archives municipales de la ville d’Uji
sur les documents de différentes branches de la famille Kanbayashi. Il y aurait donc 1a maticre
a rechercher des éléments sur la production de thé, afin de mieux saisir les motivations des
paysans pour la production du thé. Outre les exhortations de certains seigneurs, cette
production était-elle vraiment rentable pour les producteurs ? L’exemple d’Uji a montré que
cela n’allait pas de soi. Il faudrait déterminer aussi ce qu’il en a été¢ dans les autres régions,

particuliérement les grandes régions productrices de Kyiishii et de Shizuoka.

Un point particulier : L’utilisation des engrais

I1 est évident que les engrais étaient essentiels a 1’époque Edo, en particulier dans le
cadre de la production des thés les plus prisés. On sait que le colit des engrais dans la
production du thé a Uji était cinq ou six fois plus €levé que pour le riz. Il serait sans doute
possible de calculer une quantité approximative de chaque engrais utilisé en tenant compte de
cette donnée. Cela ne vaudrait que pour les engrais de type sardine séchée, excrément humain,
tourteau, c’est-a-dire les engrais commercialisés. Mais 1’intérét serait de mettre en relation les
rendements supposés d’un champ de théier avec I'utilisation de ces engrais, en vue d’une
étude comparative. Alors que de nouvelles méthodes agricoles se développent aujourd’hui en
opposition a une agriculture conventionnelle gourmande en ressources, il serait intéressant de
fonder une étude approfondie des systémes agricoles traditionnels sur une meilleure

connaissance de toutes les étapes de la production du thé.
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Les traités agricoles de |’époque Edo sont-ils exploitables aujourd ’hui ?

L’apparition de nouvelles méthodes agricoles est de plus en plus fréquente dans les
pays développés. Le développement de I’agriculture biologique, la biodynamie ou encore
I’agriculture naturelle est en phase d’accélération en Occident, et dans une moindre mesure au
Japon®*. L’étude des traités agricoles est un outil trés précieux pour cette nouvelle agriculture.
Le thé bio, au Japon, n’est pas fondamentalement différent de son homologue conventionnel.
Il n’utilise certes plus de pesticides, ni d’engrais chimiques, mais il consomme
quantitativement autant d’engrais. L’¢tude des traités agricoles, en permettant la redécouverte
de certaines techniques en partie oubliées, pourrait donner de nouvelles pistes pour limiter le
recours aux engrais. Dans le cas du thé, I’association de cultures, la présence d’arbres,
mériteraient par exemple une étude approfondie. D’autres productions agricoles au Japon
pourraient étre observées a I’aune des méthodes décrites dans les traités. Tokunaga Mitsutoshi
se demande ainsi : «le 21° siecle ne se dirige-t-il pas vers une révolution agricole qui verra un
grand changement ; le passage d’une agriculture artificielle vers une agriculture de technique

naturelle’®

». Selon lui, ce changement passera au Japon par une meilleure connaissance des
traités agricoles de 1’époque Edo, de leurs techniques et surtout de la philosophie qui les
entoure : cela rejoint par exemple ce que I’on a évoqué au sujet de la maniére de considérer
les insectes «nuisibles » et les adventices. Il ne faut pourtant pas aller jusqu’a affirmer que
I’agriculture « naturelle » du XXI® si¢cle puisse prendre pour modéele 1’agriculture des traités
agricoles. Les connaissances pédologiques, chimiques, biologiques, etc. sont différentes, les

phénomeénes naturels mieux connus, une agriculture « naturelle » ne signifie pas un retour en

arriére.

784 La part de la bio en France s’éléve a 5,7% de la surface agricole utile (SAU) fin 2016, 6,2% dans I’Union
Européenne fin 2015 contre 0,3% au Japon fin 2014. Ces chiffres ne concernent que les certifications bios. Dans
de nombreux pays des paysans produisent en « bio » sans en avoir la certification.

785 Tokunaga Mitsutoshi 5K J&#8, « Nihon nohoshi kara miru nogyd no mirai » BARBER NS HDHEED
3K (L’avenir de I’agriculture en se basant sur I’histoire des procédés agricoles du Japon), Osaka keidaironshii,

vol. 66, n°5, 2016, p.216.
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Au-dela de I’époque Edo, au-dela du Japon.

L’époque Edo est I'une des périodes historiques les moins documentées dans
I’histoire des techniques du thé. La connaissance de cette histoire a grandement progressé
pour les époques antérieures, mais 1’ére Meiji (1867-1912) est aussi un peu délaissée. Or, de
nombreux traités agricoles sont écrits en cette période d’ouverture et de modernisation du
pays. Cinq traités au moins sont rédigés sur le thé dans les dix-sept premicres années de 1’¢re
Meiji, dont certains aux titres trés €évocateurs, comme la Méthode d’amélioration de la
production de thé’®® (Chagyé kairyé ho ZxZFEERE) en 1888. Plusieurs producteurs de thé
n’hésitent pas non plus a rédiger quelques lignes a ce sujet, comme la famille Kanbayashi
Sannyil, auteure en 1889 d’un Commentaire sur le thé épais (Koicha kaisetsusho j=ZfRER
£), qui évoque en détail des méthodes de fabrication du thé. N oublions pas que le thé a été
1’un des premiers produits d’exportation du nouvel Etat japonais en quéte de devises. De plus,
I’influence occidentale grandissante a suscité 1’écriture de traités de plus en plus précis,
s’intéressant a des domaines jusque-la ignorés : les maladies du théier, les nuisibles, etc. Cette
époque riche en progres technologiques est aussi la derniére avant la mécanisation compléte
de la fabrication du thé au moment de 1’ére Taisho (1912-1924). Un gigantesque travail
d’archive a bien été entrepris, avec la constitution d’un corpus conséquent de traités agricoles.
Pourtant, ce sujet ne passionne toujours pas la recherche. Hormis les ouvrages de Nakamura
Yoichird dont les recherches sont plus récentes — mais qui s’intéresse plutot au bancha et a
ses transmissions — la plupart des travaux ont maintenant plusieurs dizaines d’années. Il y a
pourtant 13 un travail intéressant & mener. Les connaissances sur I’agriculture de 1’¢re Meiji
sont déja bien établies et la documentation est plus abondante sur de nombreux points
(production globale, surface, production par département, traité agricole, etc.). L’analyse de
cette abondance de sources permettrait un travail comparatif entre les différents thés et surtout
entre les régions. Il n’y a pas encore d’uniformisation des techniques de fabrication et de
culture, et I’on pourrait donc suivre au plus pres 1’évolution qui s’est produite dans la
fabrication du thé entre la fin de I’époque Edo et la mécanisation des procédés de fabrication

du thé.

78 Bureau d’agriculture de Tada, préfecture de Shizuoka, Chagyo kairye ho # ¥ B %k (Méthode

d’amélioration de la production de thé), 1888.
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De la méme facon, il est impossible de ne pas lier I’histoire du thé avec la Chine. Or,
I’histoire du thé en Chine est beaucoup mieux connue que I’histoire du thé au Japon, y
compris d’ailleurs dans les langues occidentales dans lesquelles ont été rédigées plusieurs
monographies a ce sujet’®’. Le Classique du thé est disponible dans une traduction moderne,
et de nombreux ouvrages sur le thé n’attendent qu’a étre traduits. Les techniques de
fabrication du thé sont a notre disposition en langue occidentale grace a la somme des Science
and Civilisation in China ainsi qu’en langue japonaise grace au travail de Nunome Chofu. Il y
a donc une matiere riche qui permettrait des études comparatives entre les deux pays, afin
d’examiner en particulier quelles ont été les influences réelles de la Chine sur le Japon. On
pourrait d’ailleurs étendre ce travail comparatif a la Corée et au Vietnam, dans la perspective

d’une monographie d’histoire globale sur le thé.

87 Le dernier en date, Benn James A., Tea in China ; a religious and cultural history, Honolulu, University of

Hawai’i Press, 2015.
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Glossaire

Le glossaire est présent¢ de la facon suivante : frangais — japonais romanis¢ — kanji ou
japonais romanisé — kanji — francais.

Si le terme japonais est utilisé en frangais nous procédons ainsi : frangais® - japonais romanisé
— kanji. L’¢étoile * indique que le terme francais n’est qu’une traduction et que la version
romanisé du terme japonais est utilisé aujourd’hui en frangais ou est plus parlante pour le
lecteur.

exemple : Perle de rosée* - gyokuro — EF&

Le méme principe s’applique dans le sens japonais romanisé — kanji — francais.

Glossaire des noms de thé (francais-japonais)

Francais Japonais romanisé Kanji

Faux thés* Hicha EHR

Perle de rosée* Gyokuro E=E
Poudre de thé vert konacha W

Thé Cha S

Thé (vert) étuvé et séché au soleil Musu ha hiboshi cha  ZREBR TR
Thé a la chinoise Tocha B

The a la fagon chinoise Tosei B

Thé a la fagcon d’ Aoyanagi Aoyanagi sei =RiES

Thé & la fagon d’Uji Uji sei FaH

Thé 4 la facon d’Ureshino Ureshino sei b= By

Thé a moudre* Tencha BE ou BHE
Thé authentique* Honcha PP

Thé authentique® (premicre appellation meicha A

du honcha)

Thé avec tiges Cu cha IS
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Thé blanchi

Thé bata bata

Thé bote bote

Thé bouilli

Thé broy¢é

Thé brut

Thé brut (terme ancien)
Thé coiffé*

Thé compressé

Thé compressé

Thé cuit au chaudron et séché au soleil

Thé d’Aoyanagi
Thé d’automne

Thé d’hiver

Thé de fabrication verte (en rapport avec

la couleur du liquide obtenu)
Thé de montagne

Thé de montagne ?

Thé de tiges

Thé de Ureshino

Thé effeuillé

Thé en feuilles

Thé en feuilles

Thé en feuilles séché au soleil ?
Thé en feuilles séché au soleil ?
Thé en poudre

Thé en poudre unkyaku

Thé flambé

Thé froid d’ Asuke

Thé froid de Kizawa

Thé fumé de Kyoto

Thé grillé

Yubikucha

Bata bata cha
Bote bote cha
Nicha

Suri.cha

Aracha

Ageha
Kabusecha
Dancha
Kokeicha
Kamairi hiboshi cha
Aoyanagi no cha
Akibancha
Kancha

Ao sei

Yamacha
Sanchiimei
Kukicha
Ureshinocha
San cha
Meiyo
San.mei
Cha.yo
Ha.cha
Matcha
Unkyakucha
Afuri cha
Asuke kancha
Kizawa kancha
Kyobancha

Yaki cha
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Thé grossier zatcha

Thé infusé

Thé infusé senjicha

Thé karicha

Thé moulu

Thé noir

Thé non oxydé

Thé nouveau

Thé nouveau*

Thé ombré

Thé oolong

Thé oxydé

Thé pierre de go

Thé semi-oxydé

Thé sombre de Ishizuchi

Thé sombre de Toyama

Thé sombre Kuroama

Thé vert ?

Thé vert commu séché a I’ombre
Thé vert commun cuit a 1’eau bouillante
Thé vert commun d’Awa

Thé vert commun*

Thé vert cuit dans un chaudron *
Thé vert de Suruga

Thé vert en poudre*

Thé vert infusé a étuvation courte
Thé vert infusé a étuvation longue
Thé vert infusé a étuvation normal
Thé vert infusé*

Thé vert tamaryoku™

Thé vert torréfié*

Théier d’ Assam

Zatcha
Encha
Senjicha
Karicha
Hikicha
Kocha
Fuhakko cha
shincha
Shincha
oishita cha
Uloncha
Hakko cha
Goishicha
Hanhakko cha
Ishizuchi kurocha
Toyama no kurocha
Kuroama
Ryoku mei
Kageboshi bancha
Nisei bancha
Awabancha
Bancha
Kamairi cha
Suruga no aocha
Matcha
Asa mushi sencha
Fukamushi sencha
Futsii mushi sencha
Sencha
Tamaryokucha
Hojicha
Assamu shu
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Théier de Chine

Vieux thé

Chiigoku shu HEE
Kocha EES

Glossaire des noms de thé (japonais-francais)

Japonais romanisé

Afuri cha
Ageha
Akibancha

Ao sei

Aoyanagi no cha
Aoyanagi sei
Aracha

Asa mushi sencha
Assamu shu
Asuke kancha
Awabancha
Bancha

Bata bata cha
Bote bote cha
Cha

Cha.yo

Chiigoku shu

Cu cha

Dancha

Encha

Fuhakko cha

Fukamushi sencha

Futsit mushi sencha

Kanji
ES
MEZF

BE

INR N R
RTHRTH
P

BRI
hEE
MR

SiPAS

BER
THREER

Francais
Thé flambé
Thé brut (terme ancien)

Thé d’automne

Thé de fabrication verte (en rapport avec la

couleur du liquide obtenu)

Thé d’ Aoyanagi

The a la fagon d’ Aoyanagi

Thé brut

Thé vert infusé a étuvation courte
Théier d’Assam

Thé froid d’Asuke

Thé vert commun d’Awa

Thé vert commun*

Thé bata bata

Thé bote bote

Thé

Thé en feuilles séché au soleil ?
Théier de Chine

Thé avec tiges

Thé compressé

Thé infusé

Thé non oxydé

Thé vert infusé a étuvation longue

Thé vert infusé a étuvation normal



Goishicha
Gyokuro

Ha.cha

Hakké cha
Hanhakko cha
Hicha

Hikicha

Hojicha

Honcha

Ishizuchi kurocha

Kabusecha

Kageboshi bancha
Kamairi cha
Kamairi hiboshi cha
Kancha

Karicha

Kizawa kancha
Kocha

Kocha

Kokeicha
konacha

Kukicha

Kuroama
Kyobancha
Matcha

Matcha

Meicha

Meiyo
Musu ha hiboshi cha
Nicha

P

FEER

IEZH

¥ ou BIF
1EC %

PP

MAEHE plus rare

IR
it

il
i

BF %
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Thé pierre de go

Perle de rosée*

Thé en feuilles séché au soleil ?
Thé oxydé

Thé semi-oxydé

Faux thés*

Thé moulu

Thé vert torréfie*

Thé authentique™

Theé sombre de Ishizuchi

Thé coiffé*

Thé vert commu séché a I’ombre

Thé vert cuit dans un chaudron *

Thé cuit au chaudron et séché au soleil
Thé d’hiver

Thé karicha

Thé froid de Kizawa

Vieux thé

Thé noir

Thé compressé

Poudre de thé vert

Thé de tiges

Thé sombre Kuroama

Thé fumé de Kyoto

Thé en poudre

Thé vert en poudre*

Thé authentique* (premiere appellation du
honcha)

Thé en feuilles

The (vert) étuvé et séché au soleil

Thé bouilli



Nisei bancha
oishita cha
Ryoku mei

San cha

San.mei
Sanchiumei
Sencha

Senjicha

shincha

Shincha
Suri.cha

Suruga no aocha
Tamaryokucha
Tencha

Tocha

Tosei

Toyama no kurocha
Uji sei

Uloncha

Unkyakucha
Ureshino sei
Ureshinocha
Yaki cha
Yamacha
Yubikucha

Zatcha
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Thé vert commun cuit a 1’eau bouillante

Thé ombré

Thé vert ?

Thé effeuillé

Thé en feuilles

Thé de montagne ?
Thé vert infusé*

Thé infusé senjicha
Thé nouveau

Thé nouveau*™

Thé broyé

Thé vert de Suruga
Thé vert tamaryoku™
Thé & moudre*

Thé a la chinoise

Thé a la fagon chinoise
Thé sombre de Toyama
Thé a la fagon d’Uji

Thé oolong

Thé en poudre unkyaku

Thé a la fagon d’Ureshino

Thé de Ureshino
Thé grillé

Thé de montagne
Thé blanchi

Thé grossier zatcha



Glossaire des termes techniques (frangais-japonais)

Francais

Adventices

Arrét de I’oxydation

Chaines a palettes

Champ de thé

Champs de thés ombragés
Chaudron en terre cuite horoku
chaudron horizontal en fer hasuri
Couverture des champs
Couverture des champs
Cuisson a I’étuvée

Cuisson au chaudron a torréfier
Dernier séchage

Derni¢re dessiccation

Derniére phase de séchage
Dessiccation des feuilles de thé
Diffusion et refroidissement
Erussoire

Feuilles exposées au soleil
Feuilles grillées au feu

Four a tencha ombré

Grand van incliné

Houe a dent

Insecte nuisible

M¢éthode du thé en poudre battu
Meule a roue

Parfum de la cuisson au chaudron
Panier a vapeur

Papier shibukami

Japonais romanisé

Z2asso

Sassei

ryil kossha
chaen

oishita chaen
horoku
hasuri

honzu hifuku
honzu o1
josei

shosei

hi-ire
shime.iri
neri kanso
iriha
kakusan reikyaku
senba koki
kosei

saisei

tencha ro
sengoku dooshi
bitchii guwa
gaichii
tenchaho
chaken
Kamaka
seiro

shibukami
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Peigne a érusser kokibashi e

Roues a palettes simples Sfumiguruma PEAER
Roulage grossier sojit HE
Roulage intermédiaire chiijii iz
Roulage profond seijil FEiE
Roulage-essorage Jjinen iE2 T
Séchage kanso 73
Séchage grossier ara kansé FRRLIE
Séchage par contact direct sur une chokka shiki [ER &=
surface chaude

Séchage par souffle d’air chaud neppii shiki ZHER
Séchage principal Hon kansé RELIE
Séchoir Hoiro b
Séchoir a basse température Neri no hoiro RDIFLA
Second séchage des feuilles Suikan JKEZ
Plateau jodan Jodan B

Tarare Tomi FEE
Technique de malaxage chagiri Chagiri =Y
Technique de malaxage rogiri Rogiri ZuY
Usine de finition Shiage-kojo TEIFIS

Glossaire des termes techniques (japonais-francais)

Japonais romanisé Kanji Francais

Ara kanso FRLIR Séchage grossier

Bitchii guwa fiE PR Houe a dent

Chaen #E Champ de thé

Chagiri oy Technique de malaxage chagiri

Chaken ZH Meule a roue

Chokka shiki BEAXX Séchage par contact direct sur une surface

chaude
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Chiijii
Fumiguruma
Gaichii
Hasuri
Hi-ire

Hoiro

Hon kanso
Honzu hifuku
Honzu oi
Horoku
Iriha

Jodan

Josei

Junen

Kakusan reikyaku

Kamaka
Kanso
Kokibashi
Kosei

Neppii shiki
Neri kanso
Neri no hoiro
Oishita chaen
Rogiri

Ryii kossha
Saisei

Sassei

Seijii

Seiro

Senba koki

Sengoku dooshi

Shiage-kojo

i
SO
%
518
1%
B
AR
Y 898
BEDIZLNA
BT#E
B

BEEHE

TH%E
rtEFIH

Roulage intermédiaire

Roues a palettes simples
Insecte nuisible

chaudron horizontal en fer hasuri
Dernier séchage

Séchoir

Séchage principal

Couverture des champs
Couverture des champs
Chaudron en terre cuite horoku
Dessiccation des feuilles de thé
Plateau jodan

Cuisson a I’étuvée
Roulage-essorage

Diffusion et refroidissement
Parfum de la cuisson au chaudron
Séchage

Peigne a érusser

Feuilles exposées au soleil
Séchage par souffle d’air chaud
Derniére phase de séchage
Séchoir a basse température
Champs de thés ombragés
Technique de malaxage Rogiri ou chagiri
Chaines a palettes

Feuilles grillées au feu

Arrét de I’oxydation

Roulage profond

Panier a vapeur

Erussoire

Grand van incliné

Usine de finition
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Shibukami pgiiin Papier shibukami

Shime.iri DI Y Derniére dessiccation

Shéosei WE Cuisson au chaudron a torréfier
Soji HiE Roulage grossier

Suikan K&z Second séchage des feuilles
Tencha ro RER Four a tencha ombré

Tenchaho =P Méthode du thé en poudre battu
Tomi BE Tarare

Zasso e Adventices
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Glossaire de la consommation du thé (francais-japonais)

Francais

Boites a thé

Bol

Bols de riz au thé
Carafe d’eau fraiche
Cérémonie du thé
Cérémonie du thé en feuilles
Concours de thé
Concours de thé

Coupe a thé

Coupelle a coupe de thé
Fouet a thé

Maisons de thé

Pose couvercle

Pot a eaux usées

Pot a thé

Refroidisseur a eau
Tasse a thé

Théiere kyusu™

Vapeurs de 1I’eau du thé

Japonais romanisé

Natsume
Chawan
Chazuke
Suichii
Chanoyu
Senchado
Tocha
Chakabuki
Guinomi
Chataku
Chasen
Mizuchaya
Futaoki
Kensui
Cha.ire
Yuzamashi
Yunomi
Kyiisu

Saen

Kanji

*

e
R

i

ZRIE

K
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P28
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Glossaire de la consommation du thé (japonais-francais)

Japonais romanisé
Cha.ire
Chakabuki

Kanji
A

ZER ou ZIEK

Francais
Pot a the¢

Concours de thé



Chanoyu
Chasen
Chataku
Chawan
Chazuke
Futaoki
Guinomi
Kensui

Kyiisu

Mizuchaya

Natsume

Saen

Senchado

Suichii
Tocha

Yunomi

Yuzamashi
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Cérémonie du thé
Fouet a thé

Coupelle a coupe de thé
Bol

bols de riz au thé

Pose couvercle

Coupe a thé

Pot a eaux usées
Théiere kyiisu*
Maisons de thé

Boites a thé

Vapeurs de 1’eau du thé
Cérémonie du thé en feuilles
Carafe d’eau fraiche
Concours de thé

Tasse a thé

Refroidisseur a eau



Titres des traités agricoles (titres en francais-japonais)

Francais
Calendrier des taches essentielles agricoles

Chroniques de Seiryd

Collections essentielles sur I’agriculture
Considérations sur les travaux de la maison
Encyclopédie agricole

[lustrations de la fabrication du thé

L’ampleur de 1’épi : combien de graines par épi
Livre du ver a soie du thé et du mdrier a papier
Livre sur les cycles de bases annuels

Miroir des aliments de notre pays

Notes sur les cultures maraichéres du passé
Préceptes aux successeurs

Précis des techniques agricoles

Propos sur I’agriculture de notre maison

Recommandations de paysans
Réflexions sur les profits substantiels tirés des

produits nationaux

Travaux des champs du Printemps a I’ Automne

Japonais romanisé
Nogyo nenju gyoji
Seiryoki

Nogyo yoshii
Kagyoko

Nogyo zensho

Seicha zukai

Ichiryii manbai ho ni ho
Kaiko cha kami no ki
Nenjii kokoroe gaki
Honcho shokkan
Saien onko roku

Noji isho

Nojutsu kanseiki
Shika nogyo dan
Hyakusho denki
Koeki kokusan ko

Koka shunjii
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Japonais
REEPITE
R

RXES
REH
RE2E
SE
— R EREICHE
BRES
FhbGE
AREARE
FER &
REHE
=178 IE 52
FhR B R
BYIREC
NREES

HMIREMU

Date
1851
Début XVII®
S.

1826
1764-1772
1697
1871
XVIII® s.
1866
1807
1697
1866
1704-1710
1724
1789
Années 1680
1859

1707



Titres des traités agricoles (titres en japonais-francais)

Japonais romanisé
Honcho shokkan
Hyakusho denki
Ichiryii manbai ho ni ho
Kagyoko
Kaiko cha kami no ki

Koeki kokusan ko

Koka shunjii
Nenjii kokoroe gaki
Nogyo nenjii gyoji
Nogyo yoshii
Nogyo zensho
Naji isho
Nojutsu kanseiki
Saien onko roku
Seicha zukai
Seiryoki

Shika nogyo dan

Japonais
AREARE
BYIRE

— R ERICHE

REE
BRES
NREES

SR EM
EhDEE

REFHRITE

RXES
RE2E
R
Rt IE RS
FER R
SRR
AREC
FhR B R

Francais Date
Miroir des aliments de notre pays 1697

Recommandations de paysans Années 1680

L’ampleur de 1’épi : combien de graines par épi XVIII® s.
Considérations sur les travaux de la maison 1764-1772
Livre du ver a soie du thé et du mirier a papier 1866
Réflexions sur les profits substantiels tirés des 1859
produits nationaux

Travaux des champs du Printemps a I’ Automne 1707
Livre sur les cycles de bases annuels 1807
Calendrier des taches essentielles agricoles 1851
Collections essentielles sur I’agriculture 1826
Encyclopédie agricole 1697
Préceptes aux successeurs 1704-1710
Précis des techniques agricoles 1724
Notes sur les cultures maraicheres du passé 1866
[lustrations de la fabrication du thé 1871
Chroniques de Seiryd Début XVII®s.
Propos sur I’agriculture de notre maison 1789
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Index des noms de personnes

Ashikaga Takauji
Baisad

Ban Gu

Cai Xiang

Caton le censeur
Columelle

Crescent Pierre de
Dogen

Doi Suiya

Doi Seiryd

Eichu

Eison

Empereur Go Mizunoo
Empereur Hanazono
Empereur Huizong des Song
Empereur Junna
Empereur Kanmu
Empereur Saga
Empereur Shenzong
Empereur Shomu
Empereur Wenzong
Enseki Jisshu

Fortune Robert
Fujiwara no Sanesuke
Fujiwara no Tadazane
Fujiwara no Yukinari

Furuta Oribe

Fushiimi no miya Sadafusa Shinno
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K&

BE
®BKEXE
EEXE
R
FAMXE
ERXE
I K 2
HR(R)
ERXE

REREEREE
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(1305-1358)
(1675-1763)
(32-92)
(1012-1067)
(234 av. J.-C.- 149 av. J.-C.)
(4-70)
(1233-1320)
(1200-1253)
(?7-1654)
(?-1629)
(743-816)
(1201-1290)
(1596-1680)
(1297-1348)
(1082-1135)
(786-840)
(781-806)
(786-842)
(1048-1085)
(701-756)
(809-840)
fin de I’époque Edo
(1812-1880)
(957-1046)
(1078-1162)
(972-1027)
(1544~1615)
(1372-1456)



Gen’e

Genryu Shiiko

Gu Yanwu

Guo Pu

Gyoki

Hésiode

Hirata Atsutane
Hishikawa Moronobu
Hitomi Hitsudai
Hoj0 Sadaaki

Ibn Al Awwam
Ingen

Jojin

Jokaku

Kaempfer Engelbert
Kaibara Ekiken
Kaibara Rakuken
Kanbayashi Chikuan
Kanbayashi Hisashige
Kanbayashi Seisen
Kano Koshird

Katd Kansai

Kawai Chiizo
Keisai Eisen
Kitamura Nobuyo
Kokan Shiren
Konoe lezane
Kikai

Kuntze Otto

Kurasu Kaneo

Linné Carl von

Li Shizhen

xE
ERERHE
BRK

BIR#EET

BIR &t

MR

EMAE

EMER

SNl
MmEEER

N& BBk

ERER

EZMEE
T EAAmER

IHRRE
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BRI

FHD
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(2-1350)
(1458-1491)
(1613-1682)
(276-324)
(668-749)
VIII® av JC
(1776-1843)
(1618-1694)

(vers 1642-1701)

(1255-1333)
(XII° siecle)
(1592-1673)
(1011-1081)
(1147-1226)
(1651-1716)
(1630-1714)
(1625-1702)
(?-1642)
(?7-1589)
(1801-1871)
(1655-1710)
(1782-1866)
(1728-1804)
(1791-1848)
(1784-1856)
(1278-1346)
(1179-1243)
(774-835)
(1843-1907)
(7-1318)
(1707-1778)
(1518-1593)



Lu Yu

Matsukata Masayoshi
Minamoto no Morotoki
Minamoto no Sanetomo
Minamoto no Takaakira
Minamoto no Yoritomo
Miyanaga Shoun
Miyaoi Yasuo
Miyazaki Yasusada
Muji

Myode Shonin
Nagatani Soen
Nakahara Moromori
Nakamura Naozo
Nanpo Shomyo
Nemoto Rizaemon
Ninsho

Oda Nobunaga

Oeda Ryaho

Ogawa Kashin
Okakura Tenshin
Okuma Shigenobu
Okura Nagatsune

Osen Keisan

Oura Kei

Pei Songzhi

Rodrigues Jodo

Saicho

Sakamoto Ryoma

Satd Nobuhiro

Sen no Rikyii

Serres Olivier de
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(733-804)

(1835-1924)
(1077-1136)
(1192-1219)
(914-983)

(1147-1199)
(1732-1803)
(1797-1858)
(1623-1697)
(1227-1312)
(1173-1232)
(1681-1778)
(1339-1374)
(1819-1882)
(1235-1309)

(date inconnue)

(1217-1303)
(1534-1582)
( ?-vers 1755)
(1786-1855)
(1862-1913)
(1838-1922)
(1768-1861)
(1429-1493)
(1828-1884)
(372-451)

(1558-1633)
(767-822)

(1836-1867)
(1769-1850)
(1522-1591)
(1539-1619)



Sesson Yiibai

Shen Nong

Siebold Phillip Franz von
Sugawara no Michizane
Sunagawa Yasui

Taira no Tokinori
Takano Choei
Takekawa Chikuzai
Terajima Ryoan
Thunberg Carl Peter
Tokugawa Hidetada
Tokugawa Ieyasu
Tokugawa Yoshimune
Toyotomi Hideyoshi
Tsuchiya Matasaburd
Ueda Akinari

Uesugi Harunori
Utagawa Hiroshige
Wang Bao

Wang Zhen

Wei Zhao

Xénophon

Xing Bing

Xu Guangqi
Yamamoto Kahei
Yamashina Tokitsune
Yosai

Yoshida Kenko
Yoshishige no Yasutane

Zhang Zai
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(1290-1347)
Personne 1égendaire
(1796-1866)
(845-903)

Actif dans les années 1720
(1054-1109)
(1804-1850)
(1809-1882)

(1654 -7)
(1743-1828)
(1579~1632)
(1543-1616)
(1684-1751)
(1537-1598)
(1642-1719)
(1734-1809)
(1751-1822)
(1797-1858)

(I*" siecle)
(1271-1368)
(204-273)

(430-354 av JC)
(932-1010)
(1562-1633)

Fin XVII*-début X VIII® siecle
(1576-1608)
(1141-1215)
(1283-1350)
(933-1002)
(250-310)



Tableau des mesures

Les mesures données ci-apres sont celles utilisées dans notre étude et sont valables pour la

période Edo.”®

Unité de longueur

1 shaku )R =303 cm
1 shaku=10 sun ~F, 1 sun=10 bu 43, 1 bu=10rin &
1 shaku =1 pied, 1 sun =pouce, 1 bu =ligne, 1 rin =1 point.

Unité de surface

1 cho W] =0,992 hectare.
1 cho =10 tan Jx.

Unité de volume

1 koku 41 =180 litres, 1 to >} =18 litres, 1 sho Ff = 1,8 litres

Unité monétaire

Monnaies de bronze : utilisées sur tout I’archipel durant I’époque d’Edo, en complément des
monnaies d’argent ou d’or. Unités : sen #% ,kan & oukanme & H= collier de 1000 sen.

Ce nombre était en réalité de 960 sen.

Monnaies d’argent : utilisées dans 1’Ouest du Japon en complément des monnaies de bronze.

Unités : monme %4, kan ou kanme = 1000 monme.

Monnaies d’or : utilisées dans I’Est du Japon. Unités : ryo [, bu 4J, shu Z&.

1 ryo =4 bu =16 shu.

Le titre des monnaies d’or et d’argent a varié¢ selon les époques, par conséquent le taux de

change entre ces deux monnaies a également varié. A titre indicatif, il fallait environ 60

monme pour 1 ry0.

78 Nihon Nogyd zenshi, 1972-2001.
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Recommandations de paysans, Hyakusho denki (années 1680)
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Miroir des aliments de notre pays, Honcho shokkan (1697)
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Encyclopédie agricole, Nogyo zensho (1697)
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Illustrations de la fabrication du thé, Seicha zukai (1871)
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Considérations sur les travaux de la maison, Kagyo ko (1764-1772)
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Livre sur les cycles de bases annuels , Nenjii kokoroe sho (1807)
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Résumé

La majorité des études sur le thé au Japon
se consacre a la cérémonie du thé. Dans cette
étude, nous nous proposons au contraire
d’analyser I'histoire du thé au Japon du strict
point de vue des techniques de culture et de
fabrication du thé a I'époque Edo (1600-1868).

Dans un premier temps, [I'étude se
concentre sur 'histoire du thé au Japon depuis
son apparition au VIII® siécle jusqu’au milieu du
XIX® siécle. Cette partie abordera I'ensemble du
développement de la filiere du théen
s’attachant aux points suivants : I'évolution de la
consommation du thé sur [larchipel, les
différentes techniques de fabrication utilisées et
enfin la mise en place des circuits économiques
nécessaires au commerce intérieur du thé.
Cette étude tentera de comprendre le passage
d’'une consommation par les élites a une
consommation par I'ensemble de la population,
ainsi que les implications de cette évolution.

Dans un second temps, ce travail se
focalisera sur I'étude des techniques de culture
et de fabrication du thé a I'’époque Edo. De
multiples sources historiques sont examinées
pour cela: comptes rendus de voyages de
savants occidentaux, documents
iconographiques divers, mais ce ftravail
s’attache plus spécifiquement a I'analyse des
nombreux traités agricoles de I'époque Edo.
Ainsi, la description détaillée des différents
procédés de fabrication de cette époque permet
de comprendre les liens qu’il peut exister entre
les différentes techniques, et de réfléchir aux
modalités de création et d’'amélioration des thés
japonais.

Mots Clés

Histoire du Japon, Période Edo, Thé, Histoire
des techniques, Fabrication du thé.

Abstract

Most studies related to Japan’s tea are
about the tea ceremony. On the contrary, in this
study we are proposing to analyze the history of
tea in Japan from the strict point of view of tea
culture and manufacture’s techniques in the
Edo period (1600-1868).

First of all, the study focuses on the historx
of Japan’s tea from its emergence in the 8
century, up until the mid-19" century. This part
will deal with the whole development of the tea
sector, focusing on the following points: the
evolution of tea consumption on the
archipelago, the different manufacturing
techniques used and finally the implementation
of the economic systems, necessary to the
domestic trade. This study is trying to
understand the transition from the consumption
by the elites only, to the consumption by the
entire population, as well as the implications of
this evolution.

Finally, this study will focus on the study of
tea’s culture and manufacture techniques during
the Edo period. To do so, we will look at many

historical sources: reports and diaries of
Western  travelers, various iconographic
documents, but this thesis will mainly be

focusing on the analysis of many agricultural
treaties during the Edo period. Therefore, this
detailed description of the various
manufacturing processes of this period makes it
possible to understand the existing links
between the different techniques, and to think
about the methods of creation and improvement
of Japanese teas.
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