Le pain en Chine

De la Cobte Est de la Chine au "far-west" désertique peuplé par les Ouighours*, du Nord au Sud
verdoyant de cet immense pays comptant plus de cinquante ethnies, les pains ont de quoi étre
variés ! Petit tour d’horizon des pains et modes de fabrication croisés au cours de deux mois de
vadrouille aux quatre points cardinaux d"un territoire vaste comme huit fois la France.

Le pain n"est pas la nourriture principale des Chinois. Cependant, issu de la famille des
céréales, il fait partie des produits de base de leur alimentation. Petit flash-back... Dans la
mythologie de la Chine antique, I'nomme chinois est distingué du barbare et du sauvage par ses
pratiques alimentaires : il consomme des céréales et transforme ses aliments par le feu. Trés vite,
la civilisation chinoise a opposé l'essentiel , ou entretien du principe vital par lingestion de
céréales, a l'accessoire , qui satisfait le golt. La céréale (le riz), nécessairement fade, sans sel,
cuite a I'eau ou a la vapeur, constitue la base neutre du repas. Les autres plats doivent au contraire
représenter la diversité des saveurs.

Les pains chinois, en accord avec cette "philosophie”, sont ou bien "natures”, ou bien
fabriqués avec des ingrédients complémentaires (viandes, légumes, ceufs, épices...). Le pain
chinois qui mérite qu'on le cite avant tous les autres car il est vraiment le plus courant est le
mantou, un pain blanc, rond, cuit a la vapeur. Une frangaise amoureuse du pain francais vous dirait
qu'il est mou et absolument fade.

Apercu et inventaire des principaux types de pains (et différentes pates) godtés en Chine...

Au Nord-Est : PEKIN et environs (Datong, Huanghua.. )

Partout, on peut voir des boulangers s'affairer dans leurs boulangeries ainsi congues : une étroite
vitrine donne sur la rue et expose les produits. L'espace de fabrication, tout en longueur, est situé
derriére. Tous les pains sont frais et vendus sur place.

-Petits pains feuilletés nature (le plus souvent ronds).photo So41

-Petits pains fourrés aux légumes (ronds et plats, pate tres fine) So 001

-Mantous nature (boule de pain cuit a la vapeur, donc) Soph 002

-Mantous fourrés (mouton, légumes, carottes, oignons et viande) soph 006
ou routesoie 006




Dans le centre : Xian (province du Shaa__nxi), Tianshui (province du Gansu)
et Pingyao (province du Sha _nxi)

-Pates "frites" : trés populaires, ces « pains » (pate non levée) ont toutes les formes possibles et
imaginables. lls sont tous cuits a la méme sauce : I'huile. Partout des échoppes présentent les
différents beignets proposés. On peut voir derriere les étals les pétrisseurs a l'ouvrage. Tels les
pizzaiolos italiens, leur dextérité est un spectacle a lui tout seul : la pate est étirée, malaxée,
torsadée a n'en plus finir.
-Petits pains ronds (bords gonflés et coeur non levé). Ces pains sont cuits dans un four tout aussi
rond. Celui-ci est pourvu d'un "étage" indépendant, isolé du brasier et pourvu d"un couvercle, ou
sont placés pour y étre cuits les petits pains.
-Petits pains mi-levés, salés ou sucrés. Collés verticalement aux parois d"un four rond, ils sont cuits
au-dessus du feu et servis tous chauds sur les marchés. La « boulangerie » ? Ambulante, elle se
résume a un four mobile qui a la corpulence d'un gros bidon de fer, et a une planche farinée qui
sert a pétrir la pate.
-Grandes galettes plates aux petits [égumes et aux oeufs. Trés nourrissantes.

Miam-miam !
Une des grandes spécialités de Xian est le roujiamo. C'est un plat musulman qui consiste en un
petit pain rond fourré de porc ou de boeuf sauté, accompagnés a la demande de poivron vert ou de
piment. La viande et son jus sont absorbés par la mie du pain frais, I'ensemble devient fondant et
doux... c’est un régal !

Dans le Nord-Ouest : routes de la Soie septentriona  le et méridionale, territoire Ouighour
(province du Xinjiang : oasis de Turpan, Kashgar,
Yarkand, Hotan, Cherchen, Charklik)

Malgré les siecles de domination chinoise et mongole, l'influence qui prédomine ici, a la fois
sur les ingrédients et les méthodes de fabrication, demeure celle des Turcs et du Moyen-Orient,
comme en témoigne la place dévolue au mouton, et au blé comme céréale de base. Les pains
traditionnels Ouighours sont cuits dans des fours construits sur le modéle du tanour (tandoor
indien). Ce sont de grandes galettes plates aux bords légérement levés et au coeur finement
ouvrageé (les motifs sont "dessinés" sur le pain grace a des « tampons » pourvus de petits trous). lls
sont saupoudrés de graines de sésame, de pavot ou de fenouil.

-Petits pains ronds aux bords levés. La pate du cceur du pain est fine et non levée.

-Petites miches levées, au go(t “a la francaise”, mais beaucoup moins salées que chez nous.
-Samsas : petits pains trés gras fourrés au mouton. lls cuisent collés aux parois des fours.
-Spécialité de la ville de Hotan, située au Sud du désert du Taklamakan : les petits pains ronds,
secs et denses, a la carotte.

-Roujiamos : cf ci-dessus, pains plats fourrés de porc ou de boeuf sauté.

En pays Ouighour, les boulangeries peuvent étre en plein air et le pain est alors fabriqué de A a Z
Sous nos yeux : mon premier boulanger fait la pate, mon second la pétrie, mon troisiéme la roule,
mon quatrieme imprime les motifs a l'aide de son « tampon clouté », mon cinquiéme sort les pains
brilants du four tandis qu une étrangére de passage se gave de pain chaud en regardant mon tout.
Méme dans les boulangeries « couvertes » on voit les boulangers sans cesse a l'ouvrage : ce sont
eux les meilleurs garants du bon golt du pain qui est fabriqué non stop pour répondre a la
demande !

Dans le Sud-Est : territoire de Hong-Kong

Hong-Kong, port ouvert sur le monde et sur I'"Europe, a peu changé depuis la rétrocession,
il y a neuf ans. Pas de particularités notoires ici car les pains les plus courants sont des pains de
type... occidental (pains de mie, pains blancs, complets et aux céréales). Mais ce simple fait est en
lui-méme une exception car, a Hong-Kong... he sommes-nous pas en Chine ?!? La Rose Noire, par
exemple, est le nom d'une entreprise de boulangerie-patisserie fondée par un Suisse, Gérard
Dubois. Numéro un du secteur en ville, elle fournit des supermarchés, des restaurants, des hétels
(dont « la quasi-totalité des trois, quatre et cinq étoiles de Hong-Kong »**) et des compagnies



aériennes. Chaque jour, pres de cing-cent produits de patisserie fine et de boulangerie** sortent de
son laboratoire. Et chaque jour, c’est entre six et sept tonnes de farine qui sont englouties dans ses
bretzels, croissants, pains biologiques, muffins, mille-feuilles, madeleines, quiches, etc.**

Néanmoins, une spécificité hongkongaise demeure : partout dans les rues, des magasins
« self-service » vendent leur propre production de brioches fourrées a la viande, au fromage ou
sucrées. Les brioches et petits pains sont industriels et seuls les fourrages sont faits "maison”. De
nombreux salariés viennent ici s'acheter leur repas de midi; ils se servent directement dans les
différents casiers proposant les divers pains.

En Chine, le petit déjeuner est le seul repas dont la composition differe des autres :
galettes, petits pains a la vapeur (nature ou fourrés de pate de haricot, de légumes salés, de
charcuteries), soupe aux nouilles, beignets et lait de soja (dans le Nord) ou bouillie de riz (dans le
Sud). Dans le Sud, pour les repas de midi et du soir, c'est avec un bol de riz ou de vermicelles de
riz que sont consommeés les plats d'accompagnement ; et dans le Nord, avec des pates de blé ou
des petits pains a la vapeur.

Les céréales (blé au Nord, riz au Sud) nourrissent donc vraiment les 1, 3 milliards de Chinois. "Et
moi, et moi, et moi ?"*** Plus faim !!!

*Peuple musulman arrivé sur ces terres en 800-900 apres JC
** Chiffres et citation tirés du reportage d"un journaliste de Swissinfo
*** Jacques Dutronc, la Chine compte alors, en 1966, « sept cent millions de Chinois » !!!

(Encart)
Quelques noms... chinois !

Baozi : gros pains cuits a la vapeur et farcis de viande grasse

Jiaozi : raviolis

Shaobing : petites galettes trés séches de pain sans levure

Mantous : petits pains blancs cuits a la vapeur (ronds ou carrés)

Girdenan : bretzels fabriqués par les boulangers Ouighours

Roujiamos : pains plats fourrés au porc ou au boeuf sauté (Chine musulmane)

Laghman : pates (au sens de "nouilles") épaisses au blé et servies avec du mouton et des légumes
Suoman : pates (au sens de "nouilles") carrées au blé et servies avec des légumes et de la viande
Suoman goshsiz : pates (au sens de "nouilles") carrées au blé végétariennes

(Encart)
Deux fétes ou le pain et la patisserie jouent le rd6  le principal !

La petite 1le de Cheung Chou, a treize kilométres de Hong-Kong, accueille tous les ans une des
fétes les plus importantes du territoire de Hong-Kong : le festival des Petits Pains !

En avril ou en mai, ¢’est une semaine entiére qui est consacrée aux réjouissances en I'honneur de
Pak Tai, une divinité qui a le pouvoir de calmer l'océan et de permettre une péche fructueuse.
L'économie de I'lle repose en effet sur la péche et, avant que la nouvelle saison ne commence, les
villageois construisent trois tours de bambou de seize métres de haut... qu'ils couvrent de milliers
de petits pains cuits a la vapeur ! Les habitants de Hong-Kong se rendent a Cheung Chou pour six
jours de cérémonies religieuses, d'opéras et de parades. Une fois les esprits rassasiés, les restes
reviennent aux insulaires et une période d'abondance commence... une période faste qui doit
durer... jusqu'au prochain festival des petits pains !

Sur ITle de Hong-Kong et partout en Chine a la mi-automne, le quinzieme jour du huiti€me mois
lunaire pour étre plus précise, a lieu la féte « de la mi-automne », ou encore féte des « gateaux de
la lune ».

C'est une des nuits les plus magiques de l'année car la féte est associée au festival annuel des
lanternes. Elle commémore la rébellion du peuple contre les Mongols. La |égende dit que l'appel a



la révolte fut propagé a travers la population grace a une fine feuille de papier roulée et glissée
dans un gateau. On fait donc ainsi cuire, pendant le festival, des "gateaux de la lune" (yueh ping),
qui sont en forme de lune et remplis de graines de sésame et de graines de lotus moulues. Les
familles rejoignent les points les plus hauts de I'lle (celles de Hong-Kong) pour attendre la pleine
lune d'automne. Quand elle apparait, les lanternes, en forme de poisson, papillon, lapin...
s'allument partout et les "gateaux de la lune" sont dégustés.

(Encart)
Interview de Bai Guang (habitant Pékin)

1. Consommez-vous régulierement du pain ?

Oui. Pour petit-déjeuner chez moi, je prends du pain. Je prends du riz pour déjeuner a midi & mon
travail, et je prends moitié de pain et moitié de riz pour le diner. Il y a 20 ans, quand j'étais dans
mon pays hatal (province de Hebei, ndlr), je consommais encore beaucoup plus de pain.

2. Quels pains (noms, formes et modes de fabricatio n) consommez-vous?

Pour le petit-déjeuner, c’est du pain plutét occidental, par exemple du pain en tranche. Les pains de
Chine peuvent se diviser en deux grandes catégories : le pain cuit a la vapeur et les galettes,
comme des pizzas mais sans légume ni fromage au-dessus.

Le pain a la vapeur se divise encore en deux catégories : avec farce et sans farce ; tout comme la
galette : avec farce et sans farce.

Leurs noms et modes de fabrication sont extrémement divers.

3. Y a-t-il un pain spécial en Chine qui se consomm e pour une féte ou un autre
moment spécifique de I'année ?

Oui, le ravioli se consomme tous les jours... mais néanmoins, le premier jour du nouvel an chinois
est le « jour des raviolis ».
Et le 5 du mois de mai du calendrier chinois est le jour du pain de riz.

4. Quel(s) pain(s) les Chinois consomment-ils le pl us ? Pourquoi ?

Le pain a la vapeur. Il accompagne bien les plats, comme la baguette francaise, d ailleurs. Les
Chinois consomment le pain comme un accompagnement. On mange du pain a tous les repas en
Chine. Les Chinois du Nord mangent beaucoup de pain a chaque repas, et les Chinois du Sud,
eux, mangent beaucoup de riz et moins de pain.

5. Quels pains préferent les enfants et adolescents chinois ?

Les jeunes Chinois prennent de plus en plus les goQts des occidentaux.

6. Ou achetez-vous votre pain (boulangerie ou super __marché) ?

Au supermarché. Les boulangeries ne sont pas encore bien implantées en Chine.

7. Pourquoi ?

Actuellement, les petites boulangeries ne sont pas bien aux normes sanitaires. Mais il y a déja des
boulangeries occidentales qui ont été créées en Chine.

8. Achetez-vous votre pain tous les jours ? Ou comb ien de fois par semaine ?




Nous achetons (Bai Guang vit avec sa femme, son fils et sa mére, ndir) du pain une fois par
semaine et nous le gardons dans le frigo ; les pains Chinois sont trés convenables pour la
conservation dans le frigo.

En Chine, Sophie de Courtivron

Photos
(crédit photo : Sophie de Courtivron)

Légende, lieu : nom de ou des photo(s)

-Différents petits pains feuilletés, Pékin : so 34 et 35, so 41 et 42

-Cuisson et fabrication de petits pains/beignets, Pékin : so 36, 39, 40

-Galettes plates nature, Pékin : so 38

-Pains fourrés au mouton ou au porc, Datong : So 001

-Mantou fourrés, Pékin : routesoie 005 et 006

-Mantous fourrés et petits pains aux légumes (vitrine), Pékin : so 43

-Mantous nature, cuisson et stockage dans une boulangerie de Xian : soph 002
-La méme boulangerie, piéce a coté, Xian : soph 006

-La méme boulangerie, piéce a coté, panier pour les mantous : Soph 15 et 16-
-Les mantous partent pour étre livres a vélo, Xian : soph 013

-Boulangerie de « pates » cuites a I'huile, étal et travail, Xian : soph 025 et soph 061
- La friteuse et son « friteur », Xian : Soph 62

-Echoppe de boulangerie petits pains bords levés, Xian : soph 068

-Méme échoppe, le four avec la cendre en-dessous et au-dessus, Xian : soph 069
-Mantous a vendre au marché, Xian : soph 070

-Four des petits pains Hui sucrés ou salés (vue de haut), Xian : soph 072

-La boulangerie « ambulante » :; étal + four + boulanger : soph 073

-Galettes aux ceufs et [égumes, fabrication et cuisson, Xian : soph 074, 075 et 076
-Différentes sortes de nouilles, Xian : soph 078

- Fabrication de péate dans échoppe farineuse, Pékin : sophie 002, 003 et 004 -
-Samsas, Turpan : routesoie 30

- Boulangerie dans la vieille ville avec ses galettes et ses fours, Kashgar : routesoie 118 a 121
-Boulangerie en plein air dans la vieille ville, Turpan : routesoie 32

-Boulangerie dans la vieille ville de Kashgar : routesoie 114 et

-Les deux boulangers... : routesoie 115

-... et la boulangére : routesoie 116

-Marché et galettes, Turpan : routesoie 73 et 94

-Les grandes galettes plates Ouighoures, Turpan : routesoie 17

-Pains aux bords levés, Turpan : routesoie 22 et 27

-Marché, pains levés 1% plan, Turpan : routesoie26

-Fours a samsas, Turpan : routesoie 28 et 29-

-Pains aux épices, Hotan : routesoie 252

-Une boulangerie a Lanzhou, le pain... : routesoie 488,

-... les boulangers... : routesoie 485

-... et le fournil : routesoie 489



