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Introduction

Une autre histoire du thé

Les premiers développements de la voie du thé au Japon datent dest XIV°
siecles. Dés ces prémices, le thé japonais est fondamentalétaeiné @ la cérémonie du thé
(chanoyu ), qui est essentiellement réservée aux élites politiques, économiques ou
intellectuelles jusqu’a la fin du XIXe siécle. C’est d'aillegréice aux liens étroits entre ces
élites et la cérémonie du thé qu'on dispose d'une abondance de sources écrites e
iconographiques entre les X\t XIX® siecles. Ces documents originaux évoquent tres
largement lematcha , thé vert en poudre nécessaire a la cérémonie : ainsi, alors méme
qgue la production de thé matcha ne représente qu'une petite panprdeldation du thé au
Japon, on a des sources nombreuses pour étudier les développements de sa culture et de son

utilisation. A titre indicatif, en 2008, le thé matcha représente 1da %hé produit au Japdn.

1 Masuzawa Takeo , Hakamada Katsuhiro , Nihoncha instructor kza I

! Il (Cours pour le dipléme de professeur de théfegis 3), Tky , Nihoncha instructor kykai,
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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 depMH Yesiecle au
moins, le thé matcha ne représente qu’une production modeste.

L'abondance des écrits sur la cérémonie du thé et sur le théanaatihsi conduit
de nombreux chercheurs a s'intéresser a ces sujets. Néanmoins, en dehorsuwletbémds
précis, I'histoire du thé japonais n’a été que peu abordée. Il en a é@érde en Occident :
les ouvrages francais, par exemple, sur la cérémonie du thé, sont narhbrprésent travail
entend se démarquer de ce courant thématique pour s’attacher aug asgettues de la
culture du thé au Japon. Il vise plus précisément a rendre comptehgeches sur les
techniques culturales et de fabrication du thé a I'époqué ErE00-1868).

En 1935, Lucien Febvre se posait la question suivant@u’est-ce que faire
I'histoire des technique®», pour affirmer ensuite queckaque époque a sa technique et cette
technique a le style de I'épodlie 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 tparisa en évidence,
en creux, d’évolutions culturelles et sociales. La littérature sdarifdisponible donne une
idée précise des grandes étapes du développement des techniques dughénauwles
différents thés et de leur méthode de fabrication. Toutefois, l&udiffia souvent consisté
dans le caractere épars de ces études, en particulier de nhombreux ,ntomidlanalyse a
nécessité un travail de compilation pour parvenir & dresser un tableamuda®étapes de la

fabrication du thé a I'époque Edo. La présente étude se fonde donc esseatielsur

2013, p.15.
2 La délimitation historiqgue des chapitres de cettatie s'opére selon la dénomination japonaise en é
historique. L'historiographie japonaise inspirée rdadéle occidental de périodisation de I'Histoirestidigue
une Antiquité, un Moyen-age, une période pré moglemne période moderne ainsi qu'une époque
époque Heian (de la fin du V#lsiécle a la fin du XAsiécle), Kamakura (de la fin du Xlisiecle a la moitié du
X1V ¢ siecle), Muromachi (de la fin du XRsiecle a la fin du X\Asiécle),AzuchiMomoyama (fin XVF siécle

au début du XVA siecle), Edo (1603-1868) et Meiji (1868-1912) quirespondait mieux a I'histoire du thé.

3 Febvre Lucien, « Réflexions sur I'histoire des teqgues »Annales d’histoire économique et social&835,

vol.36, n°36, p.533.
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'analyse des manuels et traités agricoles de cette période. dérémonie du thé en
elle-méme ni l'usage du thé dans le cadre proprement bouddhique ne sexor@ndint
étudiés. En retracant I'évolution des techniques au cours de I'époque Eda améttre en
évidence certaines particularités de la fabrication du thé au Japon.

On retracera la maniere dont le thé s’est développé au Japon, poarquahes
problématiques économiques et sociales ont répondu les évolutions des cultures du thé. On
s'intéressera a la position sociale de certains producteurs de thécaits économiques liés
a la culture et au commerce du thé, ainsi qu’aux modes de consomraatigifet, si le thé a
été au cours de I'histoire du Japon un produit agricole bien moins importaré gagdon
développement, grace a la cérémonie du thé, lui a néanmoins permés whiéélément
important de la table japonaise, ce qui rend ces questions particulérebéeessantes. On
analysera en conséquence les différentes méthodes de fabrication, nacer tes évolutions
historiques, en tentant ainsi de mettre au jour les causes des évolutiorne dedastrie. Il
s’agira en particulier de faire la part des causes purement techniquediedeliées a des
modifications culturelles et sociales. On gardera en téte tout au long de l&t&faition de
I'histoire des techniques donnée par Lucien Febvrfornaitre I'histoire des techniques]
c’est d’abord s’éclairer sur la facon dont ont procédé, aux diverses époqueshdans
métier ou dans chaque industrie, les travailleursans jamais oublier quel’'activité
technique ne saurait s'isoler des autres activités hunfaines

Pour ce faire, deux parties articuleront le présent travail. Lenipre partie
retracera I'histoire du thé, des origines |égendaires en Chine jusduiade I'époque Edo.
On se focalisera sur I'évolution de la production, de la consommationl@tfalerication du
thé. On s’attachera d’abord a I'histoire du thé en Chine depuis les dé&fpenslaires jusqu’a
la fin de la dynastie des Tang (618-907), ce qui permettra dsmralles premiers
développements de la consommation et les premieres techniques ypitiséds fabrication
du thé.Le classique du théchajing " ) servira de référence pour les techniques de
fabrication. Toutefois, I'histoire du thé au Japon depuis son introduction probable a
VII®-VIII € siecles jusqu’'a la fin de I'époque Edo sera au coeur de notre propos.aDans |
premiere partie, deux axes d’étude serviront de fils conducteurs n&romation, et la

production. On consacrera le chapitre 2 au thé de I'époque Edo. On s’ateargemiculier

4 Febvre Lucien, « Réflexions sur I'histoire des tegues »Annales d’histoire économique et social&835,
vol.36, n°36, p.531-532.
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sur un haut lieu de la production de thi ville d’'Uji. Cette focale sur une zone de
production de I'époque Edo doit permettre de mieux comprendre comment fornictionna
I’économie du thé, dans une zacmnsidérée comme privilégiée, car produisant le thé matcha
consommeé par les élites.

Dans la seconde partie, du chapitre 3 au chapitre 6, on se concentrees sur |
techniques utilisées a I'époque Edo. On s'intéressera aux procédés pré@s polur la
culture du thé, puis on interrogera le lien entre les différents #idsi que les sources de
I’évolution amenant a la création d’'un nouveau type de thé. Des traitéagsioulture et de
la fabrication du thé seront au coeur de nos analyses. Le chapitre 3 gpeésemttraités
agricoles de I'époque Edo, et le contexte dans lequel ils sont apparahapire 4 est
consacré aux traductions des textes agricoles utilisés pour notre étuddapiere®
s’attachera aux techniques culturales : du choix des terrains pour crélearap de théier
jusqu’a la cueillette des feuilles, en passant par I'ensemenceanétfertilisation. Enfin,
dans le chapitre 6, on se penchera sur la description compléte des thés recensés dass les trait
agricoles de I'époque Edo, ce qui permettra d’aborder les techniques idati@br(cuisson,
malaxage, séchage, etc.) et d’établir une classification prekiséerme de cette seconde
partie, on interrogera les interprétations sociales et cultueelliemner a ces descriptions des
techniques de fabrication du thé. Que dire des préférences accardéesgines techniques,

gue révele la création de thé nouvau

Afin de mieux situer notre étude, il convient de livrer dans ce propaosdliiraiun
point précis sur trois sujets : les recherches existantes liBleistaire du thé, la situation
agricole de l'archipel a I'époque Edo, et enfin des notions botaniques sur laqlanteus

occupe.

Historique des études sur le thé

Si les historiens japonais s'intéressent au thé depuis maintenant plus dlen sié

I'historiographie relative au thé se focalise trés fortement sur I'histoire dediaaéie du thé.



La premiére étude sur le thé hors cérémonie du thé date de I'd@ie Elle concerne
exclusivement la production de thé a I'ére Meiji (1868-1912). |l faehdte I'aprés-guerre
pour avoir les premiers ouvrages a visée exhaustive sur I'histoire du tres pteenieres
monographies ne s’attachent qu’a I'histoire culturelle du thé. C’est lgpaagxemple, du
second volume de la collectidibliotheque compléte illustrée de la voie du {Hésetsu

sad taikei # $% ) intitulé Histoire culturelle du thCha no bunkashi &' ( )
(1962). Or, par histoire culturelles il faut entendre essentiellement les liens entre le thé et la
cérémonie du thé, ce qui est encore le cas dans l'outtist@ire de la cérémonie du thé
(Cha no yu no rekishi ) ( ) (1969) de Murai Yasuhiko. On le voit, I'histoire du thé
est décrite dans le but de comprendre la naissance et le développemaetéréenonie. Des
études régionales commencent toutefois a apparaitre dans les années 50aste tihishé
dans le fief de ShimaZuet des études sur I'économie de¥iévoquent également I'histoire

du thé. En outre, dans les années 70, de nombreuses villes et départements dutdapon édi
des collections sur leur histoire. Les archives municipales ou départtraesftactuent un
travail qui profite largement a I'histoire du thé. Les zones productricdgdgintéressent de
cette facon a I'histoire de la plante dans leurs régions, et ne se conpagele traiter du thé
comme simple composante de la cérémonie du thé. Par exemple, des dbssieariés que

le statut des producteurs, la production et la fabrication du thé sont ablard®’histoire de

la ville d’Uji (Ujishi shi *+,( ). A la méme période paraissent aussi de nouvelles études
sur l'histoire de la cérémonie du thé en feuilles. Profitant des dévelopgeni&irieurs
réalisés dans d’autres domaines de I'histoire du thé, de nouveaux ouviages teMonde

du sencha(Sencha no sekar ./ ) de Narabayashi Tadao, mettent en lumiére le

5 Tsukano Bunnosuk® 1 & 2 3 , Nihon chagy shi 4 ( (Histoire de la production de thé), Ry ,
Senkoku ngy kai chagybu, 1914.

6 Murai Yasuhiko 56 78 , Cha no yu no rekishi ) ( (Histoire de la cérémonie du thé), Ky ,
Tank sha, 1969.

7 Adachi T hei 9:;< , «Shimazu hansei jidai no cha no rekishi=>? @ A ) ( (Histoire du
thé a I'’époque de la politique de la province deviziu),Chagy kenky h koky vol.7, 1956, p.81-85.

8 Hirao Michio <B , Tosa han ringy keizai shi (cha)CD?E4"F( ( ) (Histoire économique de
la sylviculture du fief de Tosa (le théR, chi ichiritsu shimin toshokarl956.

% Narabayashi TadadG EH | , Sencha no sekai ./ (Le monde du sencha), Ky , Tokuma shoten,
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développement de cette cérémonie, en reprenant les mémes codes quidigesixians les
ouvrages sur la cérémonie du thé. Il expose comme toujours les débuts duaghénaavant
d’effectuer un saut temporel jusqu’a I'époque Edo. Il peut dés lors abantieduction au

Japon d’'un nouveau mode de consommation du thé, le thé infusé. Des chercheurstcomme |
Umeno s'intéressent plus particulierement a I'histoire des modes de consomduathé en
feuilles, délaissant alors complétement le mafthbs’agit d’'un aspect qui a été peu traité, et
que le renouveau des études sur la cérémonie du thé en feuilles permede aussire en
lumiére. Enfin, pendant les années 70, on observe I'édition ou la réédition de nombreuses
ceuvres des siécles précédents dans le domaine des traités sur leathidi¢dature agricofe

et bien sdr duClassique du théet duTraité pour nourrir le principe vital par la
consommation dthé (kissa yj ki J KLM ) (1211)du moine Y sai (11411215). Ces
publications récentes nourrissent la recherche sur le thé, et lexcheshsur les techniques
culturales et sur la fabrication du thé commencent a paraitrelelRm@mnées 80. C’est un
agrorome, ishi Sadao qui fit le premier une étude complete sur I'histoireaddmitues du

thé avec son Kistoire du développement de la production du thé au Jaféinon chagy
hattatsu shi 4N O ( )12, Cependant, des études plus poussées vont paraitre, centrées

sur des régions productrices ou bien sur des périodes de I'histoire japonaise comme ave

1971.

01t UmenoPQRS , «Hacha no iny no rekishi 1- hacha no iny no kigen ni tsuitee T UV )

(W- T UV XYZ[\] (Histoire de la consommation du thé en feuilles firapos des origines de

la consommation de thé en feuilles) zoky vol. 12, n°2, 1974, p.18-37.

It UmenoP QRS , «Hacha no iny no rekishi 2- Heian jidai ni okeru incha ni tsuite 5f UV )

( 2-<”"A Z_ "aU ZJ\] (Histoire de la consommation du thé en feuilles Zyropos de la

consommation de thé a I'époque Heidh)zoky vol.12, n°4, 1974, p.40-64.

It Umeno PQRS , «Hacha no iny no rekishi 3- Kamakura jidai ik no incha nitsuite T UV

)( — bcA de U Z[\] (Histoire de la consommation du thé en feuillesa3propos de la

consommation de thé aprés I'époque Kamak@rapky vol.13, n°1, 1974, p.21-47.

11 Les premiers volumes de la collection « Corpuspletrdes traités agricoles du JapomNihpn n sho zensh
fghi ) paraissent en 1977, les derniers volumes paraitroh®@9.

12 ishi Sadao$jkl , Nihon chagy hattatsu shi 4NO( (Histoire du développement de la

production de thé), Tky , N san gyoson bunka kiai, 2004.
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Hashimoto Motokd® ou Zhang Jiantt pour les époques Heian (794-1185) & Muromachi
(1333-1573).Bonnamment, 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, bide dapon
compte plus d’'une dizaine de thés différents. C’est le travail ethnograpteqiakamura

Y ichir ® qui va mettre en lumiére ces thés et en garder la trafcirfiit par la suite une
étudeé® encore plus compléte sur I'histoire de ces thés et permet ainsifdiepke tableau

sur les techniques de fabrication.

On le voit, les recherches sur le thé ont mis du temps a se diveeti@jourd’hui
encore, 'histoire de la cérémonie du thé domine. Rares sont les rehe@ns les autres
domaines de cette histoire du thé d’avant I'époque Meiji (1868-1912), exceptierdéai
I'utilisation du thé dans la médeciHe Quoique les techniques aient été relativement bien
décrites, I'époque Edo est encore peu abordée, contrairement aux périmlesgunnes
(Heian, Kamakura et Muromachi), et en dépit du fait que cette pérdadiissé de

nombreuses sources exploitables.

13 Hashimoto Motokom no , «Ch sei ni okeru cha no seisan toty —chagy no seiritsw» p.Z _°

a Lqgrst 4 u: (Production et circulation du thé au Moyen-Age, fation de l'industrie
productive de thé) dans Nishimura Keiko5w o , Nihon kinsei kokka no shos x.yz {]
(Facettes de I'Etat japonais pmederne), Tky , T ky d shuppan, 1999, p.17108.

14 Zhang Jianli } ~: , « Heian jidai kara Kamakura jidai ni okeru seichass® A «€bcA Z_ "a
(Fabrication du thé de I'époque Heian a I'époque Kams,Gein shi kenky, n°155, 2001, p.1-19.
Zhang Jianli } ~: , « Muromachi jidai ni okeru chaen to seicha»A Z_"a fr (Champs

de théiers et fabrication du thé a I'époque Muromja&titsumeikan bungakm®°574, 2002, p.797-858.

15 Nakamura Yichir p5,...1 , Bancha to nihonjint r ~ (Le bancha et les Japonais),KV ,
Yoshikawa K bunkan, 1998.

16 Nakamura Yichir p5,.. 1 , Bancha no minzokugakuteki kenkyf %o S<E 7 (Etude
ethnologique sur les thés verts communs bancha ), ,3R@se : Ethnologie, Kanagawa Daigaku, 2014.

17 lwama Machiko *+‘’ 0 , Cha no iyaku shi “”( (Histoire médicinale du thé), Kyo,

Shibunkaku, 2009.
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Méthode

Notre travail comporte deux cadres chronologiques distincts. Celuigtertaere
partie est le plus large. Il part des origines mythologiques du théeplsisnillénaires avant
notre ere) et s’étend jusqu’au début de I'ere Meiji. Ce temps longaispensable pour
reconstituer le développement de la consommation du thé sur I'archipeligadana@adre
chronologique de la seconde partie coincide en revanche aux limitepédeode désignée
par les termes ¢poque Ede. Plus précisément, nos propos porteront sur des sources allant
pour la plus ancienne du début du X\lecle, jusqu’a 1871pour la plus récente — donc le
début de I'ere Meiji. Le cadre géographique se confond nécessairement avec I'endemble
I'archipel japonais (Carte 1) dans la mesure ou le thé est produit et coagmesque en tous

lieux.



Carte 1 Provinces du Japon a I'époque Ed8

18 Carte des provinces du Japon a I'époque Edo [Ressdlectronique]. [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 deuxdpanttse
étude. La premiére partie, qui traite principalement du développesoetiié au cours de
I'histoire japonaise, s’appuie pour une part sur des recherches pnéesistiiauteurs
contemporains. En revanche, la seconde partie, spécifiguement consacréehaigries de
fabrication du thé a I'époque Edo, se fonde sur I'analyse de sources primairesobjettié
était de fournir une liste détaillée de toutes les étapes de aletieafion et de présenter un
panorama et une analyse des procédés utilisés a cette époque. Léspdetinpis recherches
consiste en particulier dans I'étude d’'un corpus large et extrémementqaaind les études
précédentes s’intéressent surtout aux textes et aux thés les plus débabcba et sencha).
Ce parti pris permet de proposer une analyse de I'évolution des techniqabsichtion, et
d’expliquer pourquoi certains thés ont été créés a I'époque Edo.

Le Corpus completles traités agricoles du Japaagroupe en 72 volumes plus de
200 traités et textes agricoles de I'époque Edo. Il a bien sdr constitué une sourc
particulierement précieuse pour nos recherches. Nous avons sélectionné en sore sein
dizaine de traités portant spécifiguement sur le thé, et ce corpus setaomdamment
exploité. On a également mis a contribution les nombreux compendiums slldstréette
période, et 'on a profité de la mise en ligne d'une partie des soproeaires par les
universités japonaises, en premier lieu l'université Waseda. Par sjilleroduction du thé a
fait 'objet de nombreux ouvrages rédigés en d’autres langues queoleja : des auteurs
Néerlandais ou Allemand, souvent employés par la Compagnie des Ina¢slesieont livré
des descriptions intéressantes des techniques qui nous intéressent.

Les documents traitant des techniquest ertes assez limités @olume, mais
riches en enseignements, la célébneyclopédie agricol§N gy zenshof4hg ) (1697)
étant un des meilleurs exemples. Ainsi, on a choisi de ne pas recourtaidesesources
d’abord envisagées comme exploitables : documents administratifs — piecptaliles)
lettres ou rapports — et littérature épistolaire. Ce choix gayaatiailleurs de rester fidele au
parti pris de la technique, évoqué plus haut. Les documents que I'on cite maseatrdonc
essentiellement de traités techniques et couvrent toute la période étdpagalyse n'a été
possible qu'en ayant une certaine compréhension de l'agronomie contemporane, de

techniques actuelles de fabrication du thé et de tout ce qui concerne le thé dansisa global
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Le contexte

Qu’est-ce que le the

Le thé est aujourd’hui la seconde boisson la plus consommée au monde aprés l'eau.
Originaire des montagnes du Yunnan et d’Asie du Sud-Est, la plante est nidictdtiaée

sur tous les continents, de I'Ecosse a la Tanzanie en passant par letNApgertine'®. Les

pays asiatiques, berceaux de la plante, ne sont plus les premiers catsasirde cette
boisson, puisqu’on boit en Russie, en Turquie ou encore en Iran prés de deux foistipdus de
par habitant qu’en Chine.

Le thé désigne a la fois une plante et une boisson. La production matelifile a atteint un

peu plus de 5 millions de tonnes en 2t¥18a production de thé noir est dominante, avec un
peu plus de 2,5 millions de tonnes contre a peine 1 million pour le thé vesta@arcoit
également qu’'en dehors de la Chine, et dans une moindre mesure Taiwanysles pa

producteurs se sont spécialisés dans un seul type de thé.

Classification du thé

Le thé est divisé en plusieurs familles selon le degré d’oxydatisesideuilles. Les trois
grandes familles sont : le thé non oxydé (thé vert), le thé semi-dtty&léype oolong), et le

thé oxydé ou fermenté (thé noir). Une fois cette premiére clasifidaite, chaque famille

se divise en fonction des procédés de fabrication utilisés. Dans le d¢esrthntoxydé ou thé
vert, une distinction s’opére selon le mode de cuisson des feuilles. Dans les ojaragais,
seules les cuissons a la japonaise (a I'étuvée), et a la chinoise (awocha torréfier) sont
évoquées. On estime néanmoins’ qli existe environ 18 procédés différents pour la
production du thé, et, selon Kuwabara sakemon, il y a 15 a 16 types de thés, en ne prenant

en compte que les techniques ditesimples>. Cela donne une idée des possibilités

19 D'aprés les chiffres de la FAO, Base de données surdduption de thé dans le monde [Ressource
électronique]. FAO, 2016.

Disponible sur : http://www.fao.org/faostat/fr/ - dQ&

20 Chang Kaisong, « World tea production and tradeurrédt and future development [Ressource

électronique]. FAO, 2015.

Disponible sur ; http://www.fao.org/3/a-i4480e.pdf,.p.4
3C




innombrables que recouvre 'appellation uniqubés.

Détail des chapitres du présent mémoire

La premiére partie — chapitres 1 et 2 — a pour objet I'histoire duwitldégpon. Elle
s’intéresse aux aspects économiques de la production et du développement du thé. La
deuxieme partie — chapitres 3 a 6 — est consacrée aux techniquedesukttirde fabrication
du thé a I'époque Edo.

Le chapitre 1 aborde les premiers développements du thé en Chine, dspuis se
origines légendaires jusqu’a I'époque des Tang. On se penchera sumagpnedices de la
consommation du thé en Chine et on abordera le « Classique du thé » de Lu Yu, considéré
comme le premier ouvrage entiéerement dédié au thé. Puis on évoquiétautedu thé au
Japon entre le Vlet 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 didurda

Le chapitre 2 a pour objet le thé a I'époque Edo. Ce chapitre sentensar la
consommation et I'expansion de la production du thé, ainsi qu’au commerce domekti
thé. Une attention particuliere est donnée au fonctionnement d’une ville proelde thé, la
ville d'Uji, a 'époque Edo. On évoquera la situation économique des producteurstaliedr
social ainsi que le lien privilégié gu’ils ont entretenu avec le gouvernement shogunal.

Le chapitre 3 est consacré a la naissance des traités agrictigsodae Edo. On
étudiera le contexte de leur apparition, puis on présentera les éexrestés utilisés pour
notre étude.

Le chapitre 4 est consacré a la traduction francaise des agitésles utilisés pour
cette étude.

Le chapitre 5 décrit les techniques culturales mises au point a I'épdquedpuis
le choix des terrains jusqu’a la cueillette des feuilles. On Vardgscription des conditions
climatiques idéales, et I'on se penchera sur les divergences sntifdeents traités, pour les
analyser.

Le chapitre 6 détaille les techniques de fabrication du thé a I'épadae On
abordera I'ensemble des procédés de fabrication du thé de cette époqoe, Ipsislassera

(selon les modes de cuisson a 'étuvesdi *— ), au chaudron a torréfiest{ sei — -),
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exposé au soleilk(sei “— ), grillé au feu ¢aisei ™ —), et a I'eau bouillante), enfin on

essaiera de comprendre s'il existe une logique de filiation entre ces différegdgsoc



Chapitre 1

Des débuts legendaires au debut de I'époque Edo

1.1 Des débuts Iégendaires au Viiiecle en Chine

Le thé se refusa longtemps aux archéologues : ne trouvant pas dedeasa
production ils pensérent que le thé était d’abord utilisé comme piagdéecinale avant de
devenir une boisson de consommation quotidienne. L'usage périodique et non contraint de
cette premiere utilisation du thé justifie explique I'absenceraeetattestant de sa culture
avant le Vlle siécle, et cette théorie est donc communément aparises chercheurs. Si les
débutshistoriquesdu thé sont assez mal connus, on a une connaissance précise de l'origine
géographique de la plante : elle vient d’Asie du Sud-est, des régiondiérestae la Chine,
du Laos et du Myanmar. Les progrés de la paléobiologie et des teehenchéologiques
permettent de retracer de plus en plus aisément l'histoire de mae.plee début de
I'exploitation par 'lhomme marque une rupture dans cette histoire, damedare ou la
culture n'a cessé de produire de nouvelles générations d’arbres toujours pités ala
climat et au sol ou I'on a voulu voir s’épanouir le théier. On assiste depuibué di la
culture du thé a une spécialisation toujours plus avancée.

Lhistoire commune du thé et des hommes dure maintenant depuis plusieurs
millénaires, et le thé constitue, aprés I'eau, la boisson la plus consosuméerre. Cette
histoire commune trouve son origine en Chine. Nous retracerons les débuts fégeaeldéa
boisson pour parvenir a I'époque Tang (618-907). Nous essaierons de préseliftérdeses
théories existant encore de nos jours sur les débuts de cette boisson poutanbes aatce
qui fut considéré, pendant tres longtemps, comme la Bible des savoirs lea thassique du
thé

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

région de I'Asie du Sud-est. Le ¢ quant a lui, trouverait surtout son origine en Chine.

21 Pour plus de commodité lorsque nous parlons & « nous parlons de la boisson a défaut d’uneatidn
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C’est ce que révelent les premieres et rares traces avdlielsiécle. Ces traces seraient
cependant largement postérieures aux débuts supposés de la consommatiorLuwrdhé.
(733-804) dans so@lassique du théVIII € siecle) estime que le thé serait bu depuis Shen
Nong : «Le thé, en tant que boisson, fut découvert par le divin laboureur (Shen Neng)

Le livre date de la seconde moitié du ¥Blecle, alors que I'origine du thé nous est livrée
par trois lIégendes. Le Divin laboureur est le dieu chinois de I'agricidtude la médecine.
Selon Ban Gu (32-92) dans IBsscussions complétes tenues dans la salle du Tigre (Baic
Hu Tong 79 de notre ére), c’est lui qui aurait enseigné I'agriculturechasseurs-cueilleurs
de I'époque anciendg: un jour, le Divin laboureur décréta que pour des raisons de santé, il
était préférable de faire bouillir 'eau avant de la bdirEt, alors qu'il faisait bouillir de I'eau
sous un théier, des feuilles tombérent fortuitement dans sa bouilloire 16l imetuvage qui le
revigora. Il annonca alors a ses sujets que ce breuvage donnait de la force au corpsitsatisfa
I'esprit, et accroissait la détermination. Une autre version de @gende raconte que le
Divin laboureur buvait du thé comme contrepoison s'il lui arrivait de nrange plante
vénéneuse. |l testait les différentes plantes afin de détermipbesiétaient comestibles ou
non. Cette légende ferait remonter les origines du thé au tneisigliénaire avant notre ére.
Sans nous renseigner sur les débuts authentiques du thé, elle vient confoetguiidie thé a
été utilisé comme plante médicinale dans un premier temps. La selggehde identifie
I'origine du thé au IV siecle avant notre ére. Dans les montagnes du Sichuan, une ethnie
faisait un usage alimentaire du thé. Lors de la conquéte de den nggi les Chinois Han en
316 avant notre ére, cette ethnie apprit aux Hans comment prépareuiles fdu théier

sauvagé.

contraire.

22 Chajing " (Le Classique du thé), VAkiécle, Lu Yu §> (733-804), Catherine Despeux (tradPjris,
Rivages poche, 2015, p.93.

23 Matsuzaki Yoshir ce«zt , Cha no sekai shi ./( (Histoire mondiale du thé), ky , Yasaka
shob, 1985 p. 219.

24 Cette coutume est encore largement répandue en.Chine

%5 Chajing " (Le Classique du thé), VAkiécle, Lu Yu §> (733-804), Catherine Despeux (tradPjris,

Rivages poche, 2015, p.18.
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Enfin, la troisieme et derniére légende associe les origines du thécahistes
Chan/Zen, et au premier patriarche de I'école en Chine. Ce dsen&t arrivé en Chine au
VI€ siecle. Il aurait fait le voeu de rester éveillé pendant touteéshtation et pour cela se
coupa les paupiéres. Ces derniéres devinrent des feuilles’@le thé

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

Quant aux premieres traces eécrites mentionnant le thé, plusieurs hypothese
coexistent, en raison de I'ambiguité du caractére chinois qui désigriantz. La graphie
actuelle  n’est fixée définitivement qu’aux ¥VII € siecles. Avant cette époque, plusieurs
graphies seront utilisées commé ou . Ces caractéres ont parfois désigné autre chose
que le thé, d’ou la difficulté a prendre en compte certaines solraes.le dictionnaire Res
propos €élégants (Erya) (entre le IV et IlI° siécle avant notre ére) connu comme le plus
ancien dictionnaire chinois, nous pouvons ainsi retrouver la graghi@andis que dans les
«Printemps et Automnes de rrai Yan» (Yanzi chungiy (IV® siecle avant notre ere) le
caractere est utilisé. Selon que I'on considere ou non comme certain que ces earacter
désignent le thé, les plus anciennes preuves écrites de I'existencé dn @hine datent
d’entre le V et le IIF siecle avant notre ere. Par ailleurs, dans I'ouvi@gmniques de
Huayang (Huayangguo zhji (355), serait évoqué un tribut en théet dans ld.ivre des Odes
(Shi jing (VII® siécle avant notre ere), on trouve des réflexions faisant mention de 'amertume
du thé (ou le laiteron). C. Gu Yanwu (1613-1682) affrme méme dandlates sur les
connaisances acquises jour apres jo(Ri zhi Iy (1670) que le thé était bu par les Qin
(771 av.J.C.-207 av. J.-C.) et qu’il provenait du royaume de’SEm supposant que Gu

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

% Chajing " (Le Classique du thé), VAkiécle, Lu Yu §> (733-804), Catherine Despeux (tradPjris,
Rivages poche, 2015, p.19.

27 Matsuzaki Yoshir ce«zt , Cha no sekai shi ./( (Histoire mondiale du thé), Ky , Yasaka
shob, 1985, p. 219.

28 1bid., p.220.

29 Actuel Sichuan.



que I'on buvait du thé avant cette date. G¥woniques de Huayangiennent valider cette
hypothése puisque I'histoire du tribut en thé est située au débutpgeidde des Zhou de
I'Ouest (1046 av. J.-C. -771 av. J.-C.). Toutefois, de nombreux chercheurs doutenttte |
puisse avoir été consommé a I'époque des Royaumes combattasitc(¥ av. J.-C. — 221 av.
J.-C.). Ainsi, l'incertitude demeure quant aux débuts de la consommation do @idires,
mais une conviction se fait de plus en plus forte que la consommation duté, qu’'en
soit la forme, a été le fait de minorités ethniques du sud de la®hine

Si le thé semble avoir été consommé avant le début de notre erejstendonc pas de
preuves irréfutables pour affirmer que le thé était bu a I'époque Han. Un ducden&9
avant notre ére I€ontrat avec un esclavéTong ywe)®! écrit par un certain Wang Bao (date
inconnue), semble évoquer le théOn en achéterait dans la ville de Wu Yang, qui était alors
le centre politique et économique de la région Sichuan. Lanecdote gsitamte, car le
Sichuan est I'un des berceaux de la culture du thé : on aurait 1a umesyrides débuts du
commerce du th&. Grace & ’index géographique du SichugBichuan tong2i (1733), I'on
sait que le thé poussait déja a I'époque Han dans cette région, lagéféu€ontrat avec un
esclavdaisse supposer qu'il était peut-étre déja cultivé.

La consommation de thé, jusqu’a la fin de I'époque Han, fait donc l'objet de
suppositions. Apres cette période, méme si les données demeurent partieteatité du
thé se fait plus précise dans les textes.
Sous les Six Dynasties (220-589 apr. J.-C..), il n’existe que tres peu de

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

30 Berlié Jean, « Le théson hypothétique origine chez les Hani et sa préparatiez les Bulang du Yunna#
Journal d’agriculture traditionnelle et botanique pluée vol.35, 1995, p.115-128.

31 Matsuzaki Yoshir ezt , Cha no sekai shi ./( (Histoire mondiale du thé), Ky , Yasaka
shob, 1985, p.222.

% Le caractére estY or comme nous l'avons constaté précédemment ls dencelui-ci est contesté et
désignerait plutdt un légume amer.

33 Takahashi TadahikojmH 8 , Ch goku kissa shipyJ ( (Histoire de la consommation du thé en
Chine) dans Kumakura Isa@ c£1 , K za nihon cha no yu zenshi dai 1 kansdi ! h(za

W¥p. (Cours dhistoire de la cérémonie du thé au Japohl MoyenAge), Ky to, Shibunkaku, 2013,

p.201.
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chronologique qui permet de mieux rendre compte de I'évolution de cettdgére thé est
mentionné de facon tres claire dan<laronique des Trois Royauméanguo zhj (429) de
Pei Songzhi (37251), avec le termeY ou le caractéreY désigne le thé selon
Nunomé*. Le caractére est notamment présent dans®év88, dans la partie consacrée a la
dynastie Wu (229-280) : dans la notice concernant Wei Zhao (204-273), aldbél sint
offerts aux convives lors d’'un banquet.

Par la suite, lors de la dynastie Jin (265-420), le poéte Zhang ZaB{®y@&crivit
«Le thé régne sur les $f son go(t supérieur se diffuse a travers le payes qui fait dire a
Nunome Chf que la consommation de thé s’est développée dans la baiét chinoisé.

La présence du thé dans certains banquets a I'époque des Jin d817=42Q) semblerait
confirmer ses dires. Lors de la division entre dynasties du Nord et du Sud, Nuhome C
remarque qu’il existe une fracture entre nord et sud concernant lanonason du thé. La
dynastie du Sud est proche des territoires historiques de production du théggelaociété
I'integre dans ses habitudes alimentaires. Au contraire, dans la documemtiiessiant la
dynastie du Nord, il ne reste qu'une seule anecdote relative agnsanemation. Dux pistes
peuvent expliquer cette différence: le thé était peut-étre moinsorooms du fait de
I'éloignement des zones de production, ou bien I'habitude de cette boisson apkétrent
moins pénétré dans la haute société du Nord.

Le thé semble ainsi avoir été consommé a ces époques lointaines, maie pa
partie minime de la population : la haute société de cour chinoise ehersdles minorités
ethnigues de certaines régions ou le théier poussait naturellement. Nous messdraés au
thé consommé par la haute société chinoise, et aux procédés de @abritiisiés pour cette

boisson.

L'époque des Tang (618-907) voit I'écriture dassique du thé«Les origines du

thé», «Lattirail pour le thé», «La préparation du the «Les ustensiles, «La cuissor,

34 Nunome Chf !8"© , «Ch goku seichahno rekishi 1» py 2 )( 1 (Histoire des procédés
de fabrication du thé en Chine Sad zasshivol.62, n°11, 1998, p.56.

35 | es six boissons« = qui sont 'eau, le jus, 'amazake, le dashi, le saké&fitt le kozake.

% Nunome Chf |87"© , «Ch goku seichahno rekishi 1» py 2 )( 1 (Histoire des procédés

de fabrication du thé en Chine 8ad zasshivol.62, n°11, 1998, p.56.
37



«La dégustatiom, «Petites histoires autour du thg «Les lieux de production du thé
«Préparation sommaise « L'objet écrit». Cet ouvrage se présente comme usanple»
encyclopédie sur le thé, mais les générations postérieures lui vouent prasgulee, et en
ont fait un livre quasi sacré. Des lors, les Occidentaux, par analogiéeavwaais classiques
chinois, I'ont dénommé elassique>. Frédéric Girarél lui préfére d’ailleurs la traduction
«Livre du thé». Toutefois, la traduction ke classique du the étant maintenant largement
acceptée en France, nous la conservons ici, d’autant que leltitme €lu thé» peut porter a
confusion avec lI'ouvrage d’Okakura Tenshin (1862-12E3ljivre du théparu en 1906.

Le Classique du thdébute par cette phrasde«théier est un magnifiquarbre du
sudde 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 l'origine deafde et de sa
consommation par ’lhomme. Nous nous intéresserons surtout a la description destsliffér
thés fabrigués—et connus de l'auteur—de I'époque. lls sont au nombre de quatre : le thé
avec tiges, le thé effeuillé, le thé en poudre, et la galette e ttleéthé en poudre et la galette
de thé, sont des thés en poudre/moulus. La galette de thé est un thé dit copprssste
sous forme de disques compacts. Il a d’abord été réduit en poudre atantar@presse. Le
thé en tiges est un thé ressemblant au kukicha japonais conterfihetai@ thé effeuillé est
un thé en feuille. Cette description des thés nous renseigne a la faidatnidation et sur le
mode de consommation en Chine. Par analogie, on considéere que ces informations sont
également valables pour ce qui concerne le Japon de I'époque Heian (794-1185). Les Japonais
n'auraient toutefois importé que la galette de thé, sans doute pour desduaonservation
du thé Le Classique du thélécrit en outre une consommation mélangée avec d’autres

ingrédients (sel, gingembre, etc.).

% Kissa yj ki J KLM (Traité pour nourrir le principe vital par la camsmation du thé, du religieux
Y sai), 1211, Ysai -v (11414215), Frédéric Girard (trad.) dans Manabe Shungh °+  (éd.),Mikky
bijutsu to rekishi bunkaz3” pr) (&' (Beauté du bouddhisme ésotérique et histoire all@)r Ky to,

H z kan,2011, p.5.

%8 Chajing " (Le Classique du thé), VAkiécle, Lu Yu §> (733-804), Catherine Despeux (tradPjris,
Rivages poche, 2015, p.43.

3 1bid., p.94.

40 Le kukicha est un mélange de feuilles, de brinsséptaile brins fins.
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Puis, on le réduit en poudre, on le met dans un récipient en gresesregolivre d’'eau

bouillante. On y mélange de la ciboule, du gimppre ou du zeste de mandatine

Cette pratique, aujourd’hui presque disparue en Chine sauf chez cedHings,
se retrouve au Tibet ou I'on mélange le thé avec du beurre dawydkyanmar avec du sel,
ainsi qu’au Japon avec le théte bote(bote bote chadans le département de Shimane et
dans les différents cong®ede 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’ouvrageséseitsntel le
Traité sur le théda guan cha lunj1107) a qui I'on doit la premiere mention du fouet a thé
(chasel), etc. Tous ces ouvrages nous permettent de retracer I'histoire du énenainsi
gue son évolution. Les Japonais ont pu y discerner le symbole d’'une c¢onliszfinée : ils
ont alors importé sa fabrication et son mode de consommation, ce qui permibés
japonais de se développer et de se renouveler.

Le thé était consommeé avec parcimonie aux époques antérieusedbaisson
était 'apanage d’une minorité privilégiée, exception faite deairess minorités ethniques du
sud-est de la Chine. De surcroit, on constate une différenciation géographiegen nord
loin des centres de production et peu consommateur et un sud qui continue a emMmesnsom
toujours un peu plus. L'époque Tang marque un tournant dans la consommation du thé en
Chine avec l'apparition d’'une classe de consommateurs beaucoup plus largarstouj
composée de la cour impériale, mais aussi des urbains et des paysassoucpauvres.
Chaque population a ses propres modes de dégustation, la cour étant prisencodaie.
C’est sans doute a partir de cette période qu'il convient de comménpeler de boisson

nationale pour le thé. Le manque de documentation concernant la pluparodiiés de

4 Chajing " (Le Classique du thé), VAkiécle, Lu Yu §> (733-804), Catherine Despeux (tradPpris,
Rivages poche, 2015, p.101.

42 Le terme anglais cgee désigne les soupes ou bouillies de riz consomméasie et que la connait sous le
termekayu § au Japon.

43 Apropos degshagayu T voir:

Nakamura Yichir p5,...1T , Bancha to nihonjinf r (Le bancha et les Japonais),Ky ,

Yoshikawa K bunkan, 1998p. 54-67.
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dégustation nous amene a considérer seulement ce qui se pratique aetapeoon la haute
société de I'époque. Il faut donc rappeler que cela ne concerne qu’'ueedparthnéthodes de
dégustation, représentatives de la culture des Tang, mais non du quotidiemejiula partie

de la population.

Nous avons vu précédemment que le thé était conditionné sous forme de galettes

compressees. Ces galettes sont torréfiées afin de les ramollir extt@reedes morceaux.

Une fois celles-ci torréfiées, on les enveloppe dans du papier, le tengisgjrefroidissent

afin de conserver tous leurs arébmes, puis on les place dans un récipient exl bvoid

grossierement a I'aide d’'une meule. (Fig. 1)
Figure 1 Meule utilisée a [I'époque
Tandg*.

Ensuite, on pose le thé sur un tamis et I'on récupére les morceaux lesoglus gr
Pendant ce temps-la, on fait bouillir de I'eau et aux premieres @mdlibn ajoute une bonne
quantité de sel. Ce n’est que lorsque I'eau a parfaitement bouilli que I'on ajoute Iedt® a |
d’une cuillere. On laisse cuire quelque temps avant de puiser le liquidle¢ lsera alors bu
dans des tasses en porcel&indlous avons évoqué précédemment I'ajout d’ingrédients dans
le thé. Cette facon de boire le thé n'est pas du golt de Lu Yu qunaffjue «e ne sont la
que des ringures bonnes a jeter dans les rigoles. Mais ces coutumes continpleist de

belle®®. » Il préfére le thé tel quel sans ajout autre que le sel dans I'eau.

4 Chajing " (Le Classique du thé), VAkiecle, Lu Yu §> (733-804), Catherine Despeux (tradPjpris,
Rivages poche, 2015, p.70.

4 Matsuzaki Yoshir ce*Z1 , Cha no sekai shi ./( (Histoire mondiale du thé), ky , Yasaka
shob, 1985, p. 231.

46 Chajing " (Le Classique du thé), VAkiécle, Lu Yu §> (733-804), Catherine Despeux (tradPjpris,
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Ce n’'est la que la partie décoction du thé, car il faut noter guEaleg attachaient
une trés grande importance a la préparation de cette décoction. B iMséaccordaient un
grand intérét a la qualité de I'eau utilisée, allant jusqu’ampdge fortunes pour obtenir une
eau jugée de bonne gualité. Cette eau était transportée dansekfigamétiques et venait
parfois de régions lointaines. Elle ne devait pas ét@ntaminée> lors de sa cuisson, c’est
pourquoi I'on préférait faire un feu au charbon plutét qu’un feu de boisjsie cke I'odeur de
la combustioft’. Lu Yu classe les eaux en trois qualitépour le choix de I'eaupréférez
I'eau de montagne, puis celle des rivieres. Leau d’'un puits esbins indiquée. Il précise
méme que ta meilleure eau de montagne est celle qui s’égoutte des stalactitgui coule
lentement des vasques roched%es

Nous voyons avec ces exemples qgue méme sans cérémonie codifiéestedija
I'objet de toutes les attentions. L'eau, le thé et les ustensiles utdaspaéparation sont
aprement recherchés. Bientdt, avoir un maitre de thé a sa dispositientdedispensable et
le manque de connaissance dans cet art est déshonorant.

Avec I'époque Tang, le thé acquiert une autre dimension: la productian et |
fabrication évoluent. La production devient méme assez tanuter pour que la cour pense a
taxer ce produif? C’est ainsi sur le plan culturel que le changement est le plus anport
I'on passe d’'une boisson consommée avant tout pour ses vertus médicinales a une boisson
prisée par les élites, de ces premiers adeptes, le thé est ensude Ibuppuple, jusqu’a
devenir la boisson nationdfe Lu Yu en est '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 CTea in China The history of China’s national driniNew York, Greenwood Press, 1992, p.
45,

48 Chajing " (Le Classique du thé), VAkiécle, Lu Yu §> (733-804), Catherine Despeux (tradPpris,
Rivages poche, 2015, p. 87.

4% Lamouroux Christian, « Organisation territorialenednopole du thé dans la Chine des Sondinnales
septembre-octobre 1991, p. 977-1008.

%0 Evans John CTea in China The history of China’s national driniNew 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 & cleasar les
nombreuses plantes et autres produits que le Japon a importés de Eluisieurs chercheurs
ont étudié cette question de l'origine continentale ou non det t@&rtains s’appuient sur la
décomposition de l'aire de répartition du caméjianfacha -, 1° ) et de la topographie
des terrains depuis la préhistoire pour en faire une plante cestégtér du Japon. D’autres
réfutent cette these en s’appuyant notamment sur le fait que le th§esaousse surtout prés
des villages, souvent dans des paturages réservés au bétail, mais jamaes daorsed
forestiéres. lls ajoutent que la forme des feuilles est bien trop procteéidu ¢ontinental
pour lui étre totalement étranger. La question a aussi intéressielehaurs occidentaux,
puisque Thunberg Kaempfer affirme, lors d’'une conférence a Berlin en 189%rigiae du
théier ne se trouve pas uniquement en Assam, celle-ci s’étendant de la région des moussons de
I'Asie du Sudest jusqu’au centre du Japon, en ajoutant que la région ci@ Bur Ile de
Shikoku est particulierement propice au développement des camélias rtarcette idée
et considére que nous ne sommes pas dans ce cas en présence d'un VWaiGleseta
génétique qui vient alors en aide aux historiens, puisqu’il sembleraiérfieat que les
théiers japonais ont tous, indubitablement, une origine continentale. &l@ésbu non d’'un
théier japonais n’a d’ailleurs que peu d’'importance dans I'histoire dematite au Japon. La
consommation, la pratique, la vaisselle, en somme la majeure gat@eculture du thé, le
Japon la doit au continent par I'intermédiaire des moines. Le point de départ de towtoreci a
importance. Lintroduction du thé sur I'archipel a pu avoir lieu plus tét (ded fesiecle) que
ce que les textes le rapportent.

Depuis I'époque Edo, la question de savoir qui a le premier introduit des gidants
théiers au Japon agite les esprits. Trois moines se disputent qeuté#raent honorifique,

Saich » ¥ (767822), K kai Y2 % (774-835) ettEich ¢ H (dates inconnues). L'on ne

51 Matsushita Satoruce A A, Yamacha no kenky nihon cha no kigemdenrai wo saguru-,1° «Z
XYAAAA Ea (Recherche sur le thé de montagne : Fouille suigliee et I'introduction du thé

japonais), Tky , lwada shoin, 2002.

52 ishi Sadao$jkl , Nihon chagy hattatsu shi 4NO( (Histoire du développement de la

production de thé), Tky , N san gyoson bunka kiai, 2004, p.7472.
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peut en réalité trancher cette question, et il n'est pas méranceun’aucun des trois n’ait
rapporté la plante. Adachi Isamu conseille de ne pas se fier ats derces moinéd Des
recherches récentes indiquent plutbét que les premieres traces du thé chipelase
situeraient a I'époque Nara (710-784), soit un peu avant. Un premier indioege dans les
Annales et anecdotes du dgiji (T daiji y roku ;$CEE , compilé a partir de 1106) :
d'aprés ces écrits, 'empereur S E E 1  (701-756) et le moine Gyokil 1
(668-749) auraient fait pousser des théfergn second document, datant du 9&iecle, le
Kujiyakuch , rapporte aussi qu’une centaide moines auraient récité letra du cceur au
palais impérial et y auraient consommeé du thé. Ces deux anecdosesitngourtant pas
retranscrites dans I&uites des Chroniques du Jap@hoku nihongil B , 797), il ne
s’agit donc pas de sources tres fiables. De plus, les documents ont été écrtsréseles
faits relatés, ce qui augmente les chances d’extrapolation ecldfansmes de la part des
rédacteurs. Une autre source et donc une autre piste de recherdonststiée par la
découverte, danles documents du grenier impérial awdiji (Sh's in monjo NcO &g ),
du caractéreY sur des tablettes en bormdkkan O Q). Le débat autour de la signification
de ce caractere est donc crucial, nous nous proposons de le retranscrire ici avec précision.

Ce caractéreY, nous le lisons aujourd’hmiganaouto. Il désigne des fleurs de la
famille des astéracées, au méme titre que la chicorée ou le chaajparait dans plusieurs
documents du grenier impérial. Or, nous savons que ce caractére a puliéé&e patimi
d’'autres, jusqu’au VIA siécle pour désigner le thé, c’est notamment le casEnpropos
élégants Le caractere cha(le thé) n’est fixé définitivement qu’aux alentours des VIEVII
siécles en Chine. Dans le cas du grenier impérial, la significatioardatére Y fait donc
débat.

Les partisans du ron» rapportent que, dans le chapitre sur les plaaspropos
élégants le caractére désignerait le laiteron et que Xing Bldd (932-1010), dans ses
Commentairegdes propos élégantéEr ya shu x @ U), aurait écrit que ldo Y est une

plante bonne et comestible, ce qui ne fait donc pas signe vers le tlguéplos considere

53 Adachi Isamu 9 : U , Sakurai Sh U6 U, Sasakawa Rinp Y b R & , Nihon shokumotsu shi &a
( (Histoire de l'alimentation au Japon),ky , Y zankaku shuppan, 1973.
5 T daiji y roku ;$CEE (Annales et anecdotes du daiji), 1106, Tsutsui Eishurd 6 &° (éd.),

T Ky , Kokushokankokai, 1971.
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gu'’il parle de la plante crue). Ce méme caractére est égialasiassé parmi les herbes dans
I"Encyclopédie depharmacopée(Bencao gangmu da § , 1578) ou l'on trouve une
gravure avec la légende suivantsor nom estY, on le lit to».>®> Tandis qu’une gravure du
Dictionnaire de la flore du Japoie Makino Tomitar ¢1é&ét °° donne le nom japonais
de nogeshiou laiteron maraicher. C’est également ce qu’'avance C. Versehysoposant la
lectureodochp’, tandis qu’Adachi Isamu pense lui que le Japon de I'époque Nara emploie ce
caractére avec la lectuodhodochiou ootsu,et qu'il s’agit d’'une plante proche du chardon.
Lhypothése d’Adachi vient étayer celle de Makino, puisque celui-ci dit quededaiest une
plante de la famille du chardon. L'analyse des documents du grexpiérial fait dire a Murai
Yasuhiko que, si le caractére représentait le thé, alors les moinessamenaient lors de
leurs séances de copie dera afin de ne pas s’endormir. Pourtant il est plutét d’avis que le
caractere désigne des légumes. Pour Murai, dans la mesure sttuillisé le spécifique
numéraltaba & pour compter la plante désignée, elle correspond sans doute a une plante
partir de laguelle on confectionne des gerbes : donc pas du thé. Ras,diéle prix indiqués
sont selon lui trop faibles pour évoquer de maniére vraisemblable le prilxéda cette
époqué®. Conciliant, C. Despeux, dans son commentairé sulassique du thése demande
si «le caractérau Y que I'on trouve dans les textes anciens désignait a la fois un légume
amer et le thé. Il estime toutefois quecest peu probabh8. »

Intéressonsous donc aux partisans dwwi » : ils avancent que, dans le chapitre

sur les arbres Res propos élégants il est écritque le «o est dikucha ». A la suite de quoi,

% Bencao gangmu a e § (Traité exhaustif de pharmacopée), 1578, Li Shizkehi (151841593), Suzuki
Shinkai i O ® % , Shirai Mitsutar T61ét , Kimura Kichi 057 ... (éd.), 15 vols., Tky , Shunyd
shoten, 1975.

56 Makino Tomitar ¢1é&ét , Nihon shokubutsu zukan 84a i (Encyclopédie illustrée de la flore
du Japon), 26&d., T ky , Hokury kan, 1974.

57 Verschuer Charlotte vohe commerce entre le Japon, la Chine et la Corée dtjgp médiévale, VHXVI®
siécle Paris, Publications de la Sorbonne, 2014, p.226.

58 Murai Yasuhiko 5678 , Cha no bunka shi &' ( (Histoire culturelle du thé), ky , lwanami
shinsho, 1979, p.10-11.

%9 Despeux Catherine, « Quelques éléments de I'histhir¢hé » dan<hajing (Le Classique du thé),

VIl ¢siécle, LuYu §> (733-804), Catherine Despeux (tratPris, Rivages poche, 2015, p. 19.
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Guo Pu, dans leSommentairedes propos élégantgoute que :

Le kuchaest un petit arbre qui ressemble akutchinashi On I'appelleto quand on le

récolte rapidement, eteiquand on le fait plus tard.

Toujours selon eux, daprés leExplications des pictogrammes et des
idéophonogrammeg¢Shuowen Jiezi# & 0 6 ) le «To est du kuch&». Ajoutons aussi que,
d’aprés Yano Shinichi, le caractéré revient le plus fréqguemment sur les épitaphes de
I'époque Tang, alors qu’aprés le regne de I'empereur WenZb&gp (809-840) il tend a
laisser sa place au caractere Ainsi, alors que nous pouvions rencontrer freqguemment les
caractéresY 6 (jh petd, a I'époque suivante, nous trouvons les caractéi@s, ce qui
signifierait pour lui que le caractér¥ renvoie bien au thé.

Méme si les tenants duowi» avancent donc des arguments précis, la tendance est
plutt & considérer le caractéré comme ne désignant pas le thé. Cela ne fait que déplacer
la question : si le thé n’était pas désigné par ce caracterénésinimoins présent dans les
textes de la méme époque, et, le cas échéant, quels caractérésutitisét? Il convient de
préciser a ce stade que ce débat, et la présence ténue du thes dextes signalent au moins
une chose de maniere claire : si la consommation du thé avait commeette époque, elle

ne devait étre qu’extrémement marginale.

Outre ces tablettes en bois qui n’ont donc pas encore livré tous leats,seous
pouvons nous intéresser a d’autres éléments tangibles pour établir la ppFéence 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 I'époque de I'entfanewn +
El (781-806). Plusieurs de ces objets auraient pu servir lors de dégustationswmighé
encore, les hypothéses des chercheurs ne sont pas univoques.
En effet, la majorité des chercheurs considere que le thé est plutbt arrivéhdeda
de I'époque Tang, vers le début duf B{écle. Dans I&ecueil des secrets du shimtu mont
Hiyoshi (Hiesha shint himitsuki gu U2M ), il est fait mention que le moine

Saich aurait créé un champ de thé en 805, au pied du mont Hiei prés Bima, sur un

80 | e kucha est une variété sauvage du thé (Canasiiamica 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 dbdiers sur les terrains du temple d’AjiyC’est le grand moine

Denky daishi (Saich) qui les ramena de Chitte

Pourtant, les historiens omettent souvent ce recueil et préféreetr s fpriorité
aux Chroniques postérieures du Jap{dihon kki 0B ) complétées en 840. Dans ce
dernier, il est fait explicitement référence au thé dans ue t@ncernant 'année 815 : cette
annéela, le moine Eich, de retour de Chine, aurait rapporté des graines de théiers et une
méthode de fabrication du thé. Cette méthode pourrait étre cethettent la fabrication de
thé compressédancha G ), en vigueur en Chine a cette époque-la. Toujours dans les
Chronigues postérieures du Japan apprend que le moine Eiclurait proposé du thé a

I'empereur Sagay pE1  (786-842) :

Le 2Z jour (de la 4lune de I'année 815), 'empereur se rendit a Karasaki daggitanrde
Shiga dans la province dmi. Autrement ditil se rendit au temple du &ikuji. Le recteur
monacal majeur Eichqui dirigeait le temple I'accueillit #entrée de la porte extérieure.

[...] Le moine Eich offrit & 'empereur duhé préparé de ses propres méins

Les Chroniques postérieures du Japoaus permettent également de savoir que le
thé poussait- ou plus probablement a été planté — dans plusieurs provinces aoimiranba,

Harima, et d’autres provinces toutes situées non loin déoKy

3% jour de la 6lune de I'année 816.

Le thé pousseéans la région du Kinai ainsi que dans les provincesnd’ Tanba, Hama.

61 Tani Akira y , Chajintachi no Nihon bunka shi” &' ( (Histoire culturelle du Japon des
Maitres de thé)T ky , K dansha, 2007, p.15.
62 Xy z CAas (HA @ A\
Z al Ae!"z#!1$A% &Z'(CA a A)S]*A+ (...)
$ ¢H,- A-.11
DansNihon kki 0B  (Chroniques postérieures du Japon), 840, Kuroita Nobuo2 | , Morita Tei 3

4 (éd.). T ky , Sheisha, 2003, p.699.
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On en recoit tous les dfis

Par la suite, plusieurs allusions au thé apparaissent dans les éeritqagticulier
dans les anthologies poétiques dd $¥cle comme IRecueilqui s’éleve atdessus des cieux
(Ryunsh 561 , 814), Recueilde I'épanouissement de I'excellence littérgiBeinka
shreish &7U8i ,818), et leRecueil pour dominer le payKeikokush "yi , 827):
preuve gue le thé rencontre un accueil favorable parmi la noblesserrdée thé bénéficie
sans aucun doute de l'influence grandissante de la culture des Tang apoegue. Qu’en
était-il vraiment de la place du thé et comment cette préseteceour et dans les temples se
manifestaitelle ?

Nous savons qu’'a I'époque de 'empereur Saga, le thé était cultivd’elaresnte
du palais impérial. Le thé produit dans ces jardins a sans doute serprépéation de
médicaments et & des cérémonies bouddhiques de récitations d&.s{ig®) Les jardins
se trouvent dans le coin supérieur droit du plan et sont indiqués par les earagtér

(chaer).

68 9: ;<=>zZx A2@AAB yAC]z A5 ] DEFGCH

DansNihon kki 0B  (Chroniques postérieures du Japon), 840, Kuroita Nobuo2 | , Morita Tei 3
4 (éd.).TKky , Sheisha, 2003, p. 701.

64 Musée national de Kyto, Nihonjin to cha— sono rekishidsono biishiki: Tokubetsu tenrankai ~r —

I Y(Al "JK : LMNOP (Les Japonais et le thé. Histoire et sens du beapasition spéciale).

Ky to, Musée national de Kyo, 2002, p.268.
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Figure 2 Plan du palais

impérial daté de 1319

"

Jardin de théier f

Ces jardins onils pu servir a fournir la noblesse de c8uucun indice ne le laisse
entrevoir et il est fort peu probable que cela ait été le cagnible que le thé n’était pas
encore consommé quotidiennement. Tout se passe comme si, en dehors de cérémonies bie
particuliéres, le besoin de se fournir en thés était infime. Laalitiée, qui est diserte sur les
meeurs de la noblesse, ne mentionne pourtant jamais directement le tagadtére du thé

apparait une fois pour désigner un bahawan Q ) dans leDit des Heike(Heike

monogatari <z aR , XIV® siéclef®. Pourtant, en dehors de I'apparition du caractére, rien

85 Musée national de Kyo, Nihonjin to cha— sono rekishidsono biishiki: Tokubetsu tenrankai ~r —
I Y(Al "JK : LMNOP (Les Japonais et le thé. Histoire et sens du beapasition spéciale).
Ky to, Musée national de Kyo, 2002, p.34.

66 Nakamura Shya p5ST , «Y saiizennocha -vdU (Le thé avant Ysai) dans Tanihata Akio

yVWI , Sad gaku taikei dai 2 kan <$ % X ¥ (Bibliotheque 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 8Cswmifme nous le
montre leJournal du vicedirecteur du palais de l'impatrice (Ch sh ki Y Z M, écrit entre
1087 et 1136) de Minamoto no Morotokv A  (1077-1136), les nobles boivent
principalement de I'eau chaude quand ils ont soif, et ce sera le cagims jusqu’a la fin de
cette période. Cette pratique peut surprendre, dans la mesuréhépdeoique rare, est déja
connu, et tres consommé en Chine.

On peut supposer que la production du thé était insuffisante. Elle éta#rgdaien
présente a cette époque, comme nous le rappelle l'articl€laesiques postérieures du
Japon Selon ce texte, le thé aurait méme été cultivé dans umitergresque aussi vaste que
la région du Kansai contemporain, alors que les consommateurs étaient fodnpen@ux,
probablement limités aux moines et a certains membres de la coisr.leMaombre de
consommateurs est une chose, la quantité consommeée en est une autoe, gbistinous ne
pouvons faire que des suppositions. Or le thé est peu mentionné dans les textestsles obj
pouvant étre rattachés a sa consommation sont peu abondants, et enfinnlérigées se
conserve bien, ce qui permet théoriquement de ne pas fabriquer aneuelldous ces
éléments permettent de penser que la production était fort rédaiggé une aire de culture
apparemment importante. Nous savons par ailleurs gracéates journaliéres du grand
conseiller surnuméraire Fujiwara no Yukin&i(Gonki [M , écrit entre 991 et 1011) que le
«bureau de la fabrication du th§z cha dokoro\ ] ) a fonctionné au moins jusqu’a la
fin du X® siécle®. Lexistence de ce bureau ne signifie pas pour autant que duahéraué a
étre cultivé dans les jardins de thé du palais. D’apréddess journaliéres du ministre de
droite d’Ononomiyade Fujiwara no Sanesuk® ~  (957-1046)&h y ki "a M , écrit

entre 977 et 1040), le 1jour de la 8lune de la Sannée de I'ére Tengen (982),inchaa eu

vol.2), Ky to, Tankosha, 1999, p. 340.
67 Fujiwara no YukinariQ fu  (972-1028)

68 Murai Yasuhiko 5678 , Cha no bunka shi &' ( (Histoire culturelle du thé), &y , lwanami

shinsho, 1979, p. 30-31.
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lieu pendant une récitation dets®®. Pour Nakamura Slya, cette cérémonie suppose la
présence de thé, et il y a de fortes chances que ce théaite#liédans les jardins du palais.
De quelle nature ce thé étdi2 Que buvait réellement 'empereur S&ga
A l'occasion de l'une de ses sorties, 'empereur Saga écrivit un poémeogue I’

retrouve dans leRecueil qui s’éléve adessus des cieuR Il y déclare: «on ne peut
s’épargner de moudre le thé Cette anecdote est confirmée pdflidtoire du pays a
classement méthodiquoui la date du Z8jour de la 4 lune de la Sannée de I'ere Knin
(814). De surcroit, d’'aprés un poéeme Ricueil de I'épanouissement de I'excelten
littéraire™, le prince héritier Junnab c E1  (786-840) aurait également assisté a la scéne.
Enfin, un autre poéme de I'empereur Saga darRelaueil qui s’éleve adessus des cieux
dépeint une scene présentant le prince héritier Junna dans les vapeeas de thé gaen

d ). Toutes ces scénes se déroulent avant la visite de Saga a d&iafui signifie que
'empereur connaissait le thé et en consommait au moins les deux pnééasant sa visite
au moine. Il est donc possible que le thé ait commencé a étre produid dégmh du Kinai.
Mais d’ou provenait exactement ce thé

Le scénario le plus évident, c’est que le thé aurait été ingarcontinent par des

moines de retour de leurs voyages. Dans le quatrieme voluRecdeil dans lequel se
manifeste I'esprit de Henj(Henj hakki seireish e+ Nfghi , 834-835), il est
d’ailleurs fait mention du fait que, le 2@ur de la 7 lune de I'arb de I'ere Knin, K kai
aurait apporté du thé a I'emperéurUn poéme extrait diRecueil pour dominer le pays

indique la méme chosde thé aurait été I'objet de rencontres entré&add et 'empereur. Sans

% Les moines consommaient du thé lors de cérémonies de régitdé Stra organisées a la cour. Cette
consommation de thé est désignée sous le terrha . Selon les chercheurs, la lectimehaou la lecture
hikicha est utilisée. Nous optons ici pour la lectimeha afin que le lecteur ne confonde pas la récitaties d
s tras , et lehikicha i qui désigne un thé en poudre.

70 Nakamura Shya p5ST , «Y saiizennocha -vdU (Le thé avant Ysai) dans Tanihata Akio
yVWI , Sad gaku taikei dai 2 kan <$ % X ¥ (Bibliotheéque compléte des études sur la voie du thé
vol.2), Ky to, Tankosha, 1999, p.342.

1 |bid.

72 Murai Yasuhiko 567 8 , Cha no yu no rekishi ) ( (Histoire de la cérémonie du thé), Ky ,

Tank sha, 1969, p. 11.
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doute le moine Saichat-il joué aussi le méme rdle, selon un autre poéme de I'empereur
Saga, dans IRecueilde I'épanouissement de I'excellence littéraBaich aurait par ailleurs

fait parvenir 10 kin (environ 6,74 kg) de thé a son disciple Tathaxssiste-t-on la a un
échange habituel entre moines, ou Saiatiressd-il du thé a son disciple pour l'inciter a
rentrer, le thé étant une denrée préci@ugrioi qu’il en soit, il semble attesté que Saiah
possédé du thé, et que les personnes, a qui il en a envoyeé, étaient ravigedente- ce qui
indique sans doute gqu’elles connaissaient déja ce produit, au moins de nom.

K kai, Eich, et Saich ont wvoyagé en Chine et ont pu avoir acces au thé et a sa
culture grandissante en Chine. Or, 'empereur Saga était éptidtdee chinoise. Le thé de
cette époque était du thé compressé. S'il parvenait a I'empereundaisgaqualité, ou ne lui
convenait pas, aurait-pris la décision de faire planter des théer€ette hypothése n’est
valable que dans le cas d'un engouement pour la culture chinoise de I'époquéCEmh
pourquoi elle oriente vers I'idée que la plantation des premiers thi&ieast étre liée au golt
de I'empereur Saga pour le thé. Il semble pourtant que le thé compressepagtdu goQt
des Japonais de I'épogue-s’entendent ici les hauts dignitaires de la cour et les meines
selon Kumakura Isao, ce qui aurait entrainé sa disparition relative ia deata seconde
moitié de I'époque Heidf En fait, selon Zhang Jianli, 'idée qu’'on aurait consommé du thé
compressé a un moment de I'histoire du Japon ne se fondeecglassique du tHé Il est
tout a fait probable au contraire que le thé compressé n’ait été lequaniere 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 I'archipel aussi vite qu'il étaiéarl’empereur
Saga permit certainement au thé de se développer suffisammerdupsister ca et la. Les
références au thé se font plus rares dans les documents, mais denpeésentes

sporadiquement, comme nous le verrons plus loin. Le rble de I'empereur Sagkesdans

7 Murai Yasuhiko 5678 , Cha no bunka shi &' ( (Histoire culturelle du thé), ky , lwanami
shinsho, 1979, p. 28.

7 Kumakura Isao¢ c£1 , Cha no yu no rekishi ) ( (Histoire de la céréomie du thé), Tky ,
Asahi shimbunsha, 1990, p.36-37.

75 Zhang Jianli } ~: , « Heian jidai kara Kamakura jidai ni okeru seicha® A *€bcA Z_ "a

(Fabrication du thé de I'’époque Heian a I'époque Kamsg,Gein shi kenky, n°155, 2001, p.6.
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premiers instants du thé au Japon est sans doute symbolique, mais ilssv@nacaractére
économique : 'empereur a effet décrété que le thé devait étre fmmme tribut, et cette
décision «olitique» 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 disparardeipel apres la
mort de I'empereur Saga, pour faire un retour avec le moisai¥a la fin du Xl siecle. Ce
n'est pourtant pas ce qu'il s’est passé. Certes, les références auntinée clailleurs les
références a la Chine se sont faites plus rares dans les écritanBdestmoines n’ont jamais
cessé de servir du thé lors de cérémonies bien spécifiques. Méme au dehorsledu ce
monastique, le thé a continué a étre consommeé. Le tableau ci-dessougsrieépest
occurrences du thé dans les écrits de la période Heian. Il montre bien thaenfa en rien

disparu.
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Ere chrétienne Ere japonaise Mois/Jour Source
04.28 Ry unsh
814 K nin5
07.28 Shry sh 3
08.11 Ry unsh
04.22 Nihon K ki
815 K nin6
06.03 Nihon K ki
05.01 Heian ibun 4411
816 K nin7
_ Shoku Shry sh Hoketsu
Keikokush livre 10
Bunka shreish
Vers cette époque Ry unsh
Bunka shreish
Keikokush
Honch monzui livre 12
880 Gangy 4 indéterminé Kanke Buns 4
901 Engi 1 indéterminé Kanke K sh 500
907 Engi 7 01.03 Rekidai shinki
931 J hei 1 07.10 Sonkeikaku bunko
939 Tengy 2 03.20 Teishin K ki
969 Anna 2 indéterminé Saiky ki 3-5-8
970 Tenroku 1 07.16 Heian ibun 303
Vers cette époque Honch monzui livre 10
982 Tengen 5 03.27 Shy kil
10.10 Gonki 1
995 Ch toku 1
10.16 Gonki 1
1001 Chh 3 09.17 Gonki 2
1006 Kank 3 10.20 Mid kanpakuki
10.08 Mid kanpakuki
1013 Ch wa 2
10.10 Mid kanpakuki
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1014 Ch wa 3 02.15 Shy ki3
1015 Ch wa 4 04.14 Mid kanpakuki
1016 Ch wa 5 05.11 Shy ki
1029 Ch gen 2 03.02 Shy ki8
1096 Eich 1 03.26 Tokinoriki Ch y ki
1109 Tennin 2 05.16 Denryaku 3
1112 Tenei 3 05.11 Denryaku 3
1115 Eiky 3 indéterminé Unzush

01.27 Taiki 2

08.19 Heihanki
1152 Ninpei 2

08.22 Sankaiki 1

10.12 Heihanki
1154 Ky jul 02.02 Heihanki

01.12 Heihanki
1157 H gen2

03.09 Heihanki

Tableau 1Sources mentionnant le thé a I'époque Héfan

On le voit, le thé demeure I'objet de poémes, comme dan$ leEdde laFine fleur des
belleslettres de notre natior(Honch monzui j&k , milieu du XF siéecle) et dans
d’autres recueils, nombre(fx Un poéme de Yoshishige no Yasutahemn  (933-1002),
laisse méme entendre que les jardins de thés se seraient étendus edwl&hmas Ainsi,

170 ans apres la mort de 'empereur Saga, Yasutane chante les jaritiés de la province
de Mikawd® Le Recueil tardif de la famille Sugawai&anke ksh oz Gi , 903) de
Sugawara no Michizaneo ®  (845-903) présente-lui aussi des références au thé dans
plusieurs poemes. Ce recueil a été écrit par Sugawara no Mietakas qu’il était en exil

sur I'lle de Ky sh . Nakamura Shya se demande si Sugawara no Michizane utilisait alors du

76 Nakamura Shya p5ST , «Y saiizennocha -vdU (Le thé avant Ysai) dans Tanihata Akio
yVWI |, Sad gaku taikei dai 2 kan <$ % X ¥ (Bibliotheéque compléte des études sur la voie du thé
vol.2), Ky to, Tankosha, 1999, p.373.

7 1bid., p. 346.

78 1bid., p. 347.
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thé provenant de Kyo ou bien du thé de I'lle de Kgh °. Il admet dans la foulée que cette
question reste pour l'instant sans répohas, si le thé venait effectivement de I , cela
signifierait que la production se serait développée jusque dans le nord sie €y qu’elle
n'aurait donc jamais cessé de s'étendre, malgré le relatif sibndaas lequel la
consommation du thé était teée. Outre la question de I'origine du thé, Nakamuray&h
remarque que Sugawara no Michizane boit régulierement du thé encemeid de I'alcool
quand il est en période d’abstinence. Il utilise a cette occasiomie tigmeiy T que
nous pourrionsraduire par ¢hé en feuilles. Pourtant, les historiens ont longtemps affirmé
que le thé bu a cette époque était de type thé compressé. Or d’dmBasha Tadahikd,
dans les poémes Tang, le thé des moines et des ermites est fad#i®, latie thé compressé
est tres peu utilisé. Lutilisation de thé compressé requiert une grasidecte® 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 megtélsdans
la consommatiof? Il est probable qu’il s’agissait d’'un thé de type thé flanatb@iri-cha p

), puisque cette technique de fabrication est 'une des plus simples a mettre €. ceuvre

Bien que les sources soient ténues sur une période de plusieurs siecles, lerdité n'a
donc pas complétement disparu de I'archipel, il a subsisté aprés la nierhgereur Saga.
Quelle pouvait cependant étre la mesure de la consommation du thé en dehwesclds
monastique® Il semble que cette consommationéaé minime, et sans doute le fait exclusif
de hauts dignitaires de la cour. En dehors de cette population, ste’g@ds d’indices d’'une
consommation de thé. La consommation des hauts dignitaires ne semble paété&avoir
réguliere. La consommation du thé dans un but médical est égalemert guéigue réduite.

Elle a pu jouer un role dans le démarrage de la production 8fe Brehs les monastéres au

® Nakamura Shya p5ST , «Y saiizennocha -vdU (Le thé avant Ysai) dans Tanihata Akio
yVWI , Sad gaku taikei dai 2 kan <$ % X ¥ (Bibliotheque compléte des études sur la voie du thé
vol.2), Ky to, Tankosha, 1999, p.347.

80 Takahashi TadahikgjmH 8 , «T shi ni miru tdai no cha to bukky» 6*Zqga6 r$3

(Thé de I'époque Tang et bouddhisme a traversdemps de cette époqué)y bunka n°70, 1990, p.145-178.

8 Nakamura Yichir p5,...t , Bancha to nihonjint r ~ (Le bancha et les Japonais),Ky ,
Yoshikawa K bunkan, 998, p.8-13.

82 Jwama Machiko ¢« ‘’ 0 , Cha no iyaku shi “”( (Histoire médicinale du thé), Kyo,
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contraire, le thé était déja bien implanté, et faisait partégiahte de plusieurs cérémonies.
On doit donc essentiellement aux monastéeres la continuité de la productis la

consommation jusqu’au commencement du 9diécle.

1.3 L'époque Kamakura (1192-1333) ¥—saiet le renouveau du thé —

La formation du systéme politique des Taira annonce la fin du pouvoir poliigua
noblesse de cour. Le gouvernement de Kamakura marque le début d’'une nouilks pé
le pouvoir politique passe aux mains des guerriers. Ce nouveau pouvoir ne néglige pas
relations diplomatiques avec la Chine, mais il les fait changer de forriest @ fin des
grandes ambassades de centaines de personnes, les relations sont assucésaentipar
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 Zemauwarrive
Japon. Cette branche du bouddhisme joue alors un réle tres important dansolepaéveht
du thé au Japon. D’abord, le moinesdi -v (1141-1215)fondateur de la secte Rinzai,
est réputé avoir rapporté du thé et un nouveau mode de consommation de la boiggon.au J
Ensuite, le Zen a une grande influence sur la future cérémonie du thé.

Méme si, comme on 'a vu, ‘$ai n'a pas réament ressuscité la consommation du thé au
Japon — puisqu’elle n'avait pas complétement disparu, il a de fait appog grande
nouveauté d’ordre technique. Il aurait fait connaitre les techniquibdeation et la fagon
de boire du thé en poudmngécha ). Ce thé exerce un rble pratique dans les temples, et
sa consommation s’étant a de nouveaux publics, en paralléle de I'expansion du bouddhisme
zen. Le thé commence alors réellement sa progression, il entre bientétiedagsandes
maisons guerrieres. La demande augmente, entrainant une hausse de laoproDacti
nouvelles régions productrices se font alors jour. Le Kawit ainsi la naissance de ses
premiers jardins de thé a I'époque des cours du Sud et du Nord.

A la fin du XF siécle, le moine Jin ur (1011-1081) partit pour la Chine avec

sept disciples. Dans sdtelerinage aux monts Tiantai et Wu{&an Tendai Godai san ks

Shibunkaku, 2009.
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EtutvM )il relate quil aurait bu du thé lors de son entrevue avec un sous-préfet de
I'empereur Shenzongv 0 6 (1048-10855°. D’aprés nos connaissances sur le thé chinois de
cette période, le thé est sous forme de briquettes que I'on réduit en poudréa pou
consommatioff. Ses disciples, de retour au Japon en 1073, ont trés certainement importé ce
nouveau thé. Pourtant, il n’eut vraisemblablement pas de succes a I'époqgee moss

n’en conservons pas de traces évidentes. Environ un siecle plus tard, en 1192, Minamoto no
Yoritomo Y xj (1147-1199) fonde le nouveau gouvernement de Kamakura. A la méme
épogue, de nombreux moines partent pour la Chine des Song (960-1279) afin diylétudie
bouddhisme. Ces moines rapportiestdernieres nouveautés culturellessai de son second
séjour en Chine, aurait en particulier rapporté des graines destiggeretour au Japon, il se
lance dans la culture d’'un premier champ de thé a Hirado, au liewjdieR. S’ensuivent
d’autres champs sur le Mont Sefuri (K ). La chronologie précise est ici importante

Y sai serait rentré au Japon &yp8is au 7 mois de I'année. Il est généralement admis que la
création de jardins de thé se serait déroulée aprés son second s¢jpausGravons que la
récolte de graines de théiers s’effectue plutdt &w® 10 mois et que les graines se
conservent tres mal, ayant tendance a germer facilement. Il esrél®peu probable qu’il ait

pu rapporter des graines de théier de son séjour. iegitfait rapporté des plants de théiers

Cela semble plus vraisemblable, & moins que la continuité de production gssuilés
temples ait suffi a fournir des graines, sans compter les thigieevaient trés probablement
poussé a I'état sauvage depuis I'époque Heian.

Les champs de thde Y sai sont considérés comme les premiers jardins réellement
congus dans le but d’assurer une production réguliere de thé. Le preanigrdin de thé a
avoir vu le jour au Japon se situe & Sakamoto, dans la provinee®d’ Les différents jardins
de thé de I'époque Heian n’étaient probablement pas permanents, puisque lagoratiuc

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

83 \erschuer Charlotte von,lse voyage de Jin au mont Tiantiars, T'oung Pag n°77, 1991, p.33-34.

8 |bid., p.34

8 Hashimoto Motokom no , «Ch sei ni okeru cha no seisan to ty —chagy no seiritsu-» p.Z _
a Lqgrst 4 u: (Production et circulation du thé au Moyen-Age, fation de
I'industrie productive de thé) dans Nishimura Keiko5 w o , Nihon kinsei kokka no shos x.yz

{| (Facettes de I'Etat japonais pméederne), Tky , T ky d shuppan, 1999, p.178.
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n'était sans doute pas suffisante pour nécessiter une production annuelleteorisia
fabrication du thé variait peut-étre au gré des besoins des temples, cegmjfie si
concretement que la récolte des feuilles n’était pas réguliérgtatut du jardin de thé présent
dans l'enceinte du palais impérial doit aussi étre interrogé. Le uhah ¢y produit est
certainement utilisé pour la pharmacopée, et I'on suppose une production du thé semij-sauvage
plus proche de la cueillette que de I'agriculfire

Le thé —dans le sens du produit fir-nouvellement ramené par ¥ai est fragile,
contrairement aux galettes évoquées plus haut. Il se conserve awedtéjffiuisqu’il perd en
godt, en couleur, en qualité, en vieillissant. Cette nouvelle caracugeistécessite donc une
production réguliere de thé. Le document qui suit retrace sans doute 'un édesoqdus
connus dans l'histoire précoce du thé. Il met en scene la rencontre du Yngaieet du
troisieme shogun Minamoto no Sanetomo”j (1192-1219), a Kamakura. D’apres le
Miroir de la région de I'Est(Azuma kagamiy z{ ), le troisiéme shogun vivait un

lendemain de banquet difficiler sai lui recommanda de prendre du thé comme remede

2° année de I'ére Kenpo¢ ghois, £ jour.

Beau temps. Le shogun est un peu malade et les gens courent dans togs Gepssidant,
ce n'est pas trés grave, c’est siirement les restes derssse du banquet d’hier soir. A ce
momentka, le moine Ysai [...] entendit la chose et dit qu'il existait un bon remédet Il fi
envoyer depuis le temple du f8kuji une coupe de thé et le conseilla [a Sanetomo]. Il y
joint un volume de son ouvrage et I'offrit. C'était un livre gantait les vertus du thé. On
dit que Sanetomo en fut ravi. [¥ai] dit «le mois dernier je me suis mis a écrire ce livre

pendant mes heures de méditatigh.

8 Ce type de production est encore pratiqué parinegaethnies d’Asie du sud-est et certains agricidteur
chinois notamment dans le Yunnan.
87 Le Miroir de I'Est est une chronique du shégunat de Kamakura et relatévenements qui se sont passés
entre le 9jour du 4 mois de 1180 et le 2¢our du 7 mois de 1266.
8 ~m2E2|} ~+ €ez,of, {"...T $C % alS<C EeZse/"’
“e «ZT— N/—"Z™ a §>SAcee2"’rYC] C ! ...iA¢En
¥C]...¥ gA|! 2AFGCH 8A"Ha] g% ! €¢2/©38Z«= +|2-
® “°g+»>223"2

DansAzuma kagami dai 4 maky z { o ¥ (Miroir de 'Est £ volume), Masamune AtsudN 8 1 (éd.),
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L'ouvrage en question n’'esautre que I8raité pour nourrir le principe vital par la

consommation du thgui débute par la phrase suivante :

Le thé est une médication d'immortalité pour nourrir le principe yc’'est une technique
merveilleuse de prolongation des années. Lorsque les vallées atohtagnes le font
pousser, la terre (qui le porte) est esprit divin. Lorsqubdesmes le recueillent, ils en ont

longue vié®.

Selon Y sai, le thé serait donc uilipr de la santé et d'une longue vie. Cela renvoie
de nouveau aux raisons qui apparaissent des l'origine de la consommatiquiaoide. Ainsi
Y sai retranscritl dans son livre de nombreuses citations d’ouvrages chinois. Grace a cette
démarche, nous disposons d’'un apercu des principales connaissances sur la’pfagae |
en Chine. Ysai offre aussi une sorte de synthése des méthodes de cueiliiettialetication
du thé qui avaient cours dans la Chine des Song.

Arrétons-nous sur la méthode derfastion du thé proposée par ¥ai: il s'agit
d’une simple cuisson a I'étuvée, et le thé est ensuite grillé. teetirique assez rudimentaire
a pu se développer facilement au Japon ou I'on disposait déja de tous les taclyriggies
nécessaires pour la cuisson a I'étidé®uant a la facon de boire le thé,séi n’est guére
disert, on suppose qu'’il s’agissait d’'une forme de thé en poudre, a causeedgesablance
avec celui fabriqué aujourd’hui. L'ouvrage, sans évoquer la question de la ppodiictthé
au Japon, indigue que cette boisson prend de I'importance dans les mceurs des Japonais. Il
insiste avant tout, comme le fait remarquer Frédéric Girardglgufait que le thé était une

boisson destinée a nourrir le principe vital, et une boisson amére pdemogéh. Outre ses

T ky , Nihon koten zenshkank kai, 1930, p.224.

8 Kissayj ki J KLM (Traité pour nourrir le principe vital par la consmation du thé), 1211, ¥%ai -

v (11411215), Frédéric Girard (trad.) dans Manabe Shungh °+ (éd.),Mikky bijutsu to rekishi bunka
237 ur) (&' (Beauté du bouddhisme ésotérique et histoire alle)r Ky to, H z kan, 2011, p.11.

% Nakamura Yichir p5,...t , Bancha to nihonjint r ~ (Le bancha et les Japonais),Ky ,
Yoshikawa K bunkan, 1998, p.118.

91 Girard Frédéric, «Traité pour nourrir le principe vipar la consummation du thé, du religieuxsdi» dins
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écrits, Y saia aussi ceuvré pour le thé en créant des jardins de thé sur Ille db Ky
Hirado™.

Y sai futil le premier introducteur du thé au Japon, ou bien n’a-t-il été qu’'uneimpl
divulgateur d’'idées, comme le suggére F. GitdPdPour étayer ce point de vue, il S'interroge
en particulier sur le temps passé entre le retour de Chine ste &t la rédaction du traité
pourquoi vingt ans apres, sinon parce qaenxtraité [ne serait] qu’'un ouvrage de circonstance
afin de gagner la faveur des grands du méhsl@ Au-dela de cette interrogation, F. Girard
remarque que Ysai a été«a la charniere d’'une époque révolue, ou le thé est donné a
consommer comme medication pour les grands de ce monde, et de temps nauMazsage
du thé se transforme sensiblement vers un subtil raffinement [.sdiMa en quelque sorte
réussi a détacher la consommation du thé d’éléments rituels ouocéeEnqui lui étaient
associés pour en faire ressortir I'intérét d’'une gustation es$eulée sai a donc quoi qu'il en
soit été un promoteur du thé au Japon, et son influence a été significajpresyY sai voit
bien le début d’'une expansion de cette boisson sur 'archipel.

Il faut attendre le livre attribué au moine Eisen (1201-1290)\Va-etvientvers
le Kant (Kant kanki *;°» M ) (1262)pour en savoir un peu plus sur la localisation des
champs de thé. A I'époque de Heian, outre I'hypothétique production sur Kk dé , le thé
était sans doute cantonné aux régions centrales du Kinai. Le documentswimaettoutefois

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

Kissayj ki J KLM (Traité pour nourrir le principe vital par la consonation du thé), 1211, ai -v
(11414215), Frédéric Girard (trad.) dans Manabe Shun@&h °+  (éd.),Mikky bijutsu to rekishi bunka?
3T pr) (&' (Beauté du bouddhisme ésotérique ebims culturelle), Kyto, H z kan, 2011, p.8.

92 Murai Yasuhiko 5678 , Cha no bunka shi &' ( (Histoire culturelle du thé), ky , lwanami
shinsho, 1979, p.45-46.

9 Girard Frédéric, «Traité pour nourrir le principealipar la consummation du thé, du redigk Y sai» dans
Kissayj ki J KLM (Traité pour nourrir le principe vital par la consmation du thé), 1211, ai -v
(11414215), Frédéric Girard (trad.) dans Manabe Shungh °+  (éd.),Mikky bijutsu to rekishi bunka?
3Tur) (&' (Beauté du bouddhisme ésidée et histoire culturelle), Kyo, H z kan, 2011 p.7.

% 1bid., p.8.

% |bid., p.7-9.
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Nous étions sur le lac Biwa et il n'y avait ni vent ni wagsi bien que nous arrivames a
I'embarcadére de Yamada. Nous avons recu du thé a l'auberge derviorijaus avons
recu du thé dans une auberge pres de la riviere Aichi dansia prévince. Nous avons regu
du thé dans l'auberge Kashiwara dans la province de Mino. Nous ee@nslu thé dans
'auberge Asariko de la province de Suruga. Nous avons recu du thé damdgpnovince,
dans l'auberge Kiyomiseki. Nous avons recu du thé dans l'auberge Mitslkirdéme

province. Nous avons recu du thé sur I'lle de Natsukajfma.

Ce texte est publié seulement soixante-dix ans apres le retour ded€hngai, il
semble pourtant qu’Eison ait pu consommer du thé tout au long de son voyade Kirai et
le Kant . Bien que le document ne le précise pas, on peut donc supposer que le thé aropo
Eison était produit & proximité immédiate des auberges dans lesquelles iag:dredtolt du
transport, la faible production et tres probablement la conservation difiigijgermettaient
sans doute pas un commerce sur de longues distances. Par ailleurs, ces ddteréedeme
nouveau a ma la théorie d’une disparition suivie d’'une renaissancealuibpon : il serait en
effet peu probable dans ce cas que le thé se soit étendu a ce point en moins d’un siecle.

De nombreux moines jouerent un role dans le développement du thé. Citons par
exemple le moind® gen ¥ (1200-1253) qui, dans I€Regles disciplinaires de I'Eiheliji
(Eihei Shingi ¢, < - % ) donne des informations sur les cérémonies ayant trait au thé dans les
temples’’ Ce méme Dgenaurait également ramené avec lui un type de pot &tiadre

¥, (Fig. 3) lesgakatatsukiet un type de tissu appelé par la sDitgengire®.

% >, A-a@ A%Zv >ZAZ AvAZz \] ARZ Ay £C Az \] AR

Z "EyYyE Az _\] ARZ ECyElo AZz_\] ARZ Ay-itz_\]1 A

RZ AyiTfAz_\] ARZ 1=z_\] ARZ

Dans ishi Sadao$jkl ,Cha zuis shsei BDNiu (Recueil de réflexions sur le thé), Ky , N san
gyoson bunka kykai, 2004, p.42.

9 Le terme « cérémonie du thé » désigne icclemei % .

% Jwama Machiko ¢+’ 0 , Cha no iyaku shi “”( (Histoire médicinale du thé), Kyo,

Shibunkaku, 2009, p.135.
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Figure 3 Pot a thé du Xlsiecle®.

A sa suite, le moindlanpo Shmy O O O O (1235-1309) et d’autres encore aprés eux,

oyl

auraient rapporté de Chine plusieurs ustensiles (Fig. 4) nécessaigséiéraonies liées au
theé!.

Figure 4 Exemple d'ustensiles
utilisés pendant une cérémonie
de charei™

Epoque Edo, XVII-XVIIF

siecle.

9 Musée national de Kyto, Nihonijin to cha— sono rekishidsono biishiki: Tokubetsu tenrankai "~ r —
I Y(Al "JK : LMNOP (Les Japonais et le thé. Histoire et sens du beapasition spéciale).
Ky to, Musée national de Kyo, 2002, p.62.

100 Hayashi Tatsusabur E O x t , Zuroku sad shi E ( (Histoire de la voie du thé illustrée), Ry ,
Dank sha, 1980, p. 97.

101 Musée national de Kyo, Nihonjin to cha-sono rekishidsono biishiki: Tokubetsu tenrankai " r —

I Y(Al "JK : LMNOP (Les Japonais et le thé. Histoire et sens du beapasition spéciale).

Ky to, Musée national de Kyo, 2002, p.65.
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Tous ces moines sont ligaa zengt I'on constate de maniére attendue que la majorité
de la production de thé se fait alors sur les terres appartenanteingdess zende la branche
Rinzai. Chaque thé commence a porter un nom selon sa provenance, ce qui pemeeixde
identifier dans les sources les boissons dont il est précisément question. Oparaexemple
le thé Kokeidans la province de Mino, I'Ekkei ami, etc. Lépoque Kamakura est caractérisée
par une production du thé presque exclusivement détenue par les templegjifftision de la
boisson réservée aux milieux monastiques. La propagation hors de ces seiliehi® avoir été
assez lente.

Un thé va bientét devancer en prestige tous les autres : celui megiealoganoo
(aujourd’hui dans la ville de Kyo). On dit que Ysai aurait en cela aussi joué un role, en
offrant quelques graines de fruits du théier au mdigee Shnin'®? O @ -~ (1173-1232)
qui aurait alors commencé la production danselegrons de son temple du Kan jv C
(carte 2). Ce thé prend plus tard le nonmaicha U % puis est désigné sous le terme de
honcha , littéralement ¢hé authentique. Ce nomhonchadistingue ce thé du reste de la

production du pays, qui est alors désignée sous le néticda U « faux thés ».

102 Tani Akira § , Chajintachi no Nihon bunka shi” &' ( (Histoire culturelle du Japon
des Maitres de thg] ky , K dansha, 2007, p46

103 Hashimoto Motokom no , «Ch sei ni okeru cha no seisan to ty —chagy no seiritsw» p.Z_"

a Lgrst 4 u: (Production et circulation du thé au Moyen-Age, fation de l'industrie
productive de thé) dans Nishimura Keiko5w o , Nihon kinsei kokka no shos x.yz {|

(Facettes de I'Etat japonais pmderne), Tky , T ky d shuppan, 1999, p. 179.
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Carte 2 Emplacement du temple de Kzan dans la ville de Kyto

Méme si les dates, celle en particulier du retour d&al font douter de la véracité de
I'anecdote, il n’en reste pas moins ddg e Sh nin étendensuite la production du thé dans les
environs de Kyto, notamment dans le bourg proctt&lji. Il existe en effet une preuve
indirecte de la production de thé pdy e Sh nin, dans une lettre adressée par ce dernier au
moine Jkaku (11471226) rattaché au temple de Takao-Jingo (aujourd’hui Jirdg).e
Sh nin demande en effet a son ami de lui envoyer du thé. Leahéhaou les différents thés
hicha étaient tous fabriqués selon les mémes procédés, le terme emptmyéespond donc
pas a des caractéristiques spécifiques. Ces terntemdba-hichaapparaissent aussi au X1V
siecle dans les rencontres de thé en méme temps qu’un nouveau jeu lié a ces mots, qui perdure
jusqu’a nos jours : 1& cha U

Le t chaou concours de thé, également ap@iékabukii UY ou PRa )
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 l'intermédiaire de moines. Le jeu consisténar d’ou
provient le thé. Parmi les thés présentés, les participants doivent distmgiluehonchades
théshicha En général, on joue avane dizaine de thémais certaines parties peuvent compter
70 voire 100 thés différents. Il faut de surcroit découvrir la qualité deicltes thés. Le jeu

donne lieu a des paris, engageant parfois de fortes sotfmes.

1041t Umeno PQRS , «Hacha no iny no rekishi 3- Kamakura jidai ik no incha ni tsuite T U
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Il faut attendre le Xllle siécle pour que des paysans commencetftivarcdu thé sur
leurs terres, essentiellement dans les montagnes envirokgatd, etla production est
d’abord destinée a une consommation familiale. Ce n’est qu'au XlVe sjg@merge une
commercialisation de la production. Les paysans ne transforment al@sxpagmes le thé,
car ils n'ont pas connaissance des procédés de fabrication néce€ses@ms. les commercants
qui se chargent de cette étdSeLa production demeure faible et le marché du thé restreint.
L'épogue Kamakura se caractérise par une production dans des jarthiésagpartenant aux
grands temples, et jusqu’a la fin de cette époque, le thé est untperduet précieux. Par
conséquent, son développement se fait via les relations individuelles et selbosoeiétés
cléricales et guerrieres. Le meilleur exemple de la diffusiothduau monde guerrier est le
personnage dél j Sadaakidaka (1255-1333)H j Sadaaki marque une préférence
pour le thé produit sur les collines non loin du temple dur§bji (dans 'actuelle ville de
Yokohama), non loin de son lieu de résidence. Il reste de nombreux documents quieahseig
sur ses intentions de se procurer des feuilles de thé, et sur les ustensilet &esaa
consommation du thé. Il en est ainsi d'une lettre de Kurasu K&hegui servait
d’'intermédiaire a la famill&anezawa (nom d’origine de Sadaaggur I'approvisionnement
en thé de Toganoo. De plus, le fils ainé de Togammine a Kyto dans le temple de Ninnaji,
lui envoie régulierement du thé. La société guerriere est fertemfluencée par la Chine de
I'époque Song et recherche en priorité des ustensiles de cette périodmeasssiees sont bien
connus grace au catalogue des biens artistiques importés de Chine, conservéleadgem
I'Engakuiji (outsunichian k motsu mokuroku$ 4348 E ). Onytrouve de la vaisselle en
céramique : céladons et bols a théarenokude glacure noire des fours de Jian), des peintures,

de la vaisselle en métal, &€ Ces objets servaient a décorer les batiments d’une résidence

Vo) ( — bcA de U Z[\] (Histoire de la consommation du thé en feuilles Brapos de la
consommation de thé aprés I'époque Kamak#rapky vol.13, n°1, 1974, p.24-25.
105 Oka Mitsuo @11 , Nihon ngy gijutsu shi— kinsei kara kindai he f4c¢u( x.*€x €

(Histoire des techniques agricoles au Japon, de ligppgemoderne a I'époque moderne),Ky , Minerva

shob , 1988, p.244.

106 Frere de Yoshida Kenk éé&  (1283-1350) auteur déteures oisive§Tsurezuregusagia ).

107 Verschuer Charlotte voibe commerce entre le Japon, la Chine et la Coréepotiée médiévale, \VBHXVI®

siécle Paris, Publications de la Sorbonne, 2014, p.122.
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noble, en particulier les lieux dédiés aux séances de composition de poéypes rdaga, et
waka kaisho P ] )% Par exempleyl j Sadaakpossédait une telle piéce dans sa résidence

de Kamakura qu'il n’habitait cependant Hs

Figure 5Ustensiles a thé
d’'aprés le Boki ekotoba

(XIVe siécle)}t?

Certaines de ces pieces sont visibles sur le rouleau peBukiekotobai M 11
(1351). Le rouleau ci-dessus (Fig. 5) présente une scéne qui se déroule ésidertae d’'un
personnage de haut rang. La scéne a lieu dans une cuisine. Sur les étagéresudeneettric
centre a droite de la peinture, on apercoit ainsi un fouet &tthégn o ), des boites a thé

(natsume i), ainsi que d’autres ustensiles qui pourraient étre un pose couvetatki 0 6 ),

108 Ecole Frangaise d’Extréme Orient (édjictionnaire historigue du Japomol.1, Paris, Maisonneuve et
Larose, 2002, p.1371.

109 Teramoto YasuhideC 6 & , « Uji cha burando no tenkai to kongo no shsdku » *+ & 0

N+rgQ 000Q (Déploiement de la marque thé d'Uji et moyen de dppmement futur)Keizai gakuron
ky , 2004, n°58, p.646

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

Disponible sur http://dl.ndl.go.jp/info:ndljp/pid/259085%.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 thécljawan Q ) (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 (XVe siécle}!

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

111 Musée national de Kyo, Nihonijin to cha —sono rekishidsono biishiki: Tokubetsu tenrankai " r —
I Y(Al "JK : LMNOP (Les Japonais et le thé. Histoire et sens du beapasition spéciale).

Ky to, Musée national de Kyo, 2002, p.66.
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Sud, la production de thé s’étend aux provirdieinai, de Suruga et du Kart? Le thé de
Toganoo est alors a son apogée, et les thés d’'Uji et de Daigo produiseneégdiesithés de
qualité, comme htteste ldvlanuel de correspondance pour I'enseignement des régles de la vie

sociale(Isei teikin rai Gypy°A )de Kokan Shiren 1 (1278-1346)

Toganoo est le thé le plus remarquable du pays. Il est suivi pangkesle] Ninnaji, Daigo,
Uji, Hamuro, Hannyaji et Kannodera. Il y a en outre les thés dedJttattori d’'lga, Kawai

d’Ise, Kiyomi de Suruga, et Kawagoe de Musashi qui le suitent

La production est ainsi sortie de son foyer historique du Kinai. La meidtin du
nombre de centres de cultures du thé indique que la consommation augmeatgt e
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 teenpies
des temples d'autres écoles du bouddhisme (Shingon, Tendai, Nichiren,...). Une ceuvre du
moine Ninsh g (1217-1303) représente des jardins de thé du temple Saidaiji dans la
province du Yamato.

Ces temples ont bien été a I'origine de la diffusion du thé vers la piopylaéme

s’ils ont avant tout un besoin important de thé pour leur propre consommationé lest

112 Teramoto YasuhideC 6& , «Nihon no cha sangyno rekishi » a4 )( (Histoire de
I'industrie du thé au Japon) danssdn gy son bunka kykai (éd.),Cha daihyakka vol.1$ ¥ 1 (Grande
encyclopédie sur le thé volume T),ky , N san gy son bunka kykai, 2008, p.149.
13 j v BAd]e..r %! cC *+ Te «C UBC =+ 3D

! $c B P =P C EC =i C Z *EA

ar  %o!
Dans Teramoto Yasuhid&€; 6a , « Uji cha burando no tenkai to kongo no shedku » *+ & 06

N+rgQ 00Q (Déploiement de la marque thé d'Uji et moyen de kbdpmement futur)Keizai gakuron

ky , 2004, n°58, p.645.
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consommé lors de différentes cérémonies bouddhiques, et notamment la récitation'tfe sdtra
L’habitude de boire du thé débute a I'époque Heian, et des temples, esséi@etEt dans

la population, et plus seulement dans la haute société guerriére ogratigtie qui en
consomme occasionnellement depuis longtemps. Un extr&eclueil de sable et de pierres
(Shasekish  ji ) écrit par Muj < (1227-1312) parait emblématique de ce
mouvement de diffusion du thé des temples vers la population. Un moine conversiavec

paysan :

Le bouvier demanda : Qu’est-ce que ce rentede

Ce a quoi le moine répondit : Cela évite la somnolence, aidadi@yéstion, c’est un reméde
aux trois vertus.

Le bouvier lui répondit alors : Je finis fatigué de mon tragailjournée, si je ne peux pas
dormir la nuit je ne pourrais pas enlever cette fatigue. Je ngatpie des repas pauvres et en
faible quantité, si je digere rapidement mon estomac va dimpeira 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. L& bsuvie
réticent face au reméde que semble lui proposer le moine. Polatasdene donne un
exemple de la maniére dont les moines ont pu répandre la consommationQ@fifrithéu thé

était sans doute un moyen pour les moines d’accomplir des actes de Cletéépiste de

114 Girard Frédéric, «Traité pour nourrir le principeatipar la consummation du thé, du religieuxs¥i» dans
Kissayj ki J KLM (Traité pour nourrir le principe vital par la consmation du thé), 1211, ai -v
(1141-1215), Frédéric Girardréd.) dans Manabe Shunsh® °+  (éd.),Mikky bijutsu to rekishi bunka?

3Tur) (&' (Beauté du bouddhisme ésotérique et histoire cligir&y to, H z kan, 2011, p.4.
S\ Je  %"e rr a

I ""A#$ %' A& ' (NZ% ar\Rx[ § )a” r* a

ar \ +e S-7 >e.]a Ze+"*% o/ 0¢ 1%\ 2CZ]¢®

+ 4SCele%\ Z 3%'C]C'4] '' 5 6a (.) 1 %"%€ 7R
\€%\ r8ar\R7 -)a

Dans Iwama Machikoes«‘’ 0 , Cha no iyaku shi “"( (Histoire médicinale du thé), Kyo,

Shibunkaku, 2009, p.135-136.
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compréhension de la diffusion du thé n’est cependant pas suivie par tous les chgteheu
Hashimoto Motoko estime que Recueil de sable et de pierrégest pas suffisant pour
affirmer une quelconque consommation du thé ailleurs que chez les classes dothinantes
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 principalaes thenti

thé dans les textes du9¥u XIV¢ siécle. La date et le nom du document sont référencés.

116 Hashimoto Motokom no , «Kamakura jidai ni okeru skissa bunka no juyto tenkai ni tsuite-
Kenmitsu jiin wo chshin ni—» bcA Z_“awJ &' 9:rN=+=Z[\] 42COAp;

Z  (Acceptation et développement de la culture deolssommation du thé de la Chine des Song a I'époque
Kamakura en se concentrant sur le temple Kenmitdarg shien 2001, n°46, p.24.

117 Hashimoto Motokom no , «Kamakura jidai ni okeru skissa bunka no juyto tenkai ni tsuite-
Kenmitsu jiin wo chshin ni—» bcA Z_“awJ &' 9:rN=Z[\] 42COAp;

Z  (Acceptation et développement de la culture deolssommation du thé de la Chine des Song a I'époque

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

1 Kinki, mi, Tanba, Harima 815 Nihon K ki livre 24

2 Yamato K fukuji 1116 Inmy tanjaku hjis uramonjo

3 Yamato Saidaiji 1121 Saidaiji ky ki

4 Yamashiro Toganoo Vers 1318 Kanazawa bunko komonjo 559

5 lga _ 1330 Kanazawa bunko komonjo 192

6 Yamashiro Ky to Avant Kanazawa bunko komonjo 319

1333
7 Musashi Shmy ji Avant Kanazawa bunk&omonjo 1901
1333

8 Musashi Takuma 1333 Kanazawa bunko komonjo 974

9 Musashi Akaiwa g 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 Umek ji 1340 Moromoriki

14 Kii Kosawa g 1341 K yasan monjo

15 Mino Mino no kuni 1343 Gion-sha shake kiroku

16 Yamashiro Kokus in 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 K rakuji 1350 Gion-sha shake kiroku
20 Yamashiro Gion 1352 Gion-sha shake kiroku
21 Yamashiro Hamusan Goreizen 1354 Rinsenji j sho anmon
22 Settsu Tada no g uchi 1363 Tada jinja monjo

23 Settsu Katsu ji 1366 Katsu ji monjo

24 Tanba Gokurakuiji 1368 Gion-sha ki

25 Yamashiro Saga matsu 1368 Rinsen;ji j sho anmon
26 Yamashiro Daihishin in 1372 Ky g kokuji monjo

27 Yamashiro Uji 1374 Nobuaki-ki

28 Yamashiro Ninna-ji 1375 Isei teikimai

29 Yamashiro Daigo 1375 Isei teikin rai

30 Yamato Hannyaji 1375 Isei teikin rai

31 Tanba Shingoji 1375 Isei teikin rai

32 Yamato Muroo 1375 Isei teikin rai

33 Iga Hattori 1375 Isei teikin rai

34 Ise Kawai 1375 Isei teikin rai

35 Suruga Seiken 1375 Isei teikin rai

36 Musashi Kawagoe 1375 Isei teikin rai

37 Ise Oyama-ji 1368-137 Y gaku rai
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38 mi Ishiyamadera 1368-137 Y gaku rai

39 mi Hiei 1368-1375 Y gaku rai

40 Yamashiro Alentours du Tji 1382 Ky g kokuji monjo
41 Yamashiro Takatsuji mibuke 1389 Kankik ji monjo
42 Yamashiro Domaine du sanctuaire d¢ 1392 Matsu jinja monjo

Matsu

118 Zhang Jianli } ~ :

Ritsumeikan bungakm°574, 2002, p.808-810.

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

, « Muromachi jidai ni okeru chaen to seichaa»A Z_“a fr

N
73
K

(Champs de

théiers et fabrication du thé a I'égolfuromachi),




Le Yamashiro est donc la province la plus citée dans les textes, avaentions.
Suivent les provinces du Yamato et de Musashi avec 4 mentions, puis Tanbaatec 3
mentions.

Il ne s’agit la que d'occurrences dans les sources écrites, maislannées
indiguent du moins 'accroissement des zones de production de thé. Il esediiditer 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 régionsgeofzsicaulture du thé.

A Tinverse, quoique I'on n'ait pas trouvé d’occurrences liées asKyet a Shikoku, on sait

que Ky sh a déja connu une production de thésai lurméme ayant créé une plantation a
Hirado. La culture du thé se développe surtoutliegction des provinces du Kantsiege du
pouvoir shogunal il s’y concentre, ainsi qu'a Kyo, le plus grand nombre de
consommateurs potentiels. Cependant, il semble que la production reste encore
particulierement concentrée dans les provinces centrales du Kinai, hégjimmique du thé au
Japon.

A I'époque Heian, le thé était avant tout consommé sous forme d’une décaction,
la facon d’'un thé bouilli. Cette facon de boire le thé ne disparait pagupencore
aujourd’hui la plupart des thés verts communs sont préparés ainsi. Mais une nouvelle fagcon de

consommer le thé semble apparaitre, comme le dégdiY

Prenez une quantité a votre guise de deux ou trois cuillerées edsinerune cuilléere d'un
pouce carré, et buvez votre thé dans une eau extrémement chaedpiddtité réduite d’'eau
est néanmoins préférable. Vous pouvez la encore doser a votrengaigsplus le thé est fort

et meilleur il est®.

Le thé est ajouté dans un bol dans lequel on verse de I'eau bouillante. Oniteconna
la préparation du thé en poudre, encore que dans le cas du thé en paindrestefouette
quelques instants a l'aide d’'un fouet en bambou avant d’étre bu. Il est probaltetigue

méthode du thé en poudre battanchah < 2 ) se développe a partir de cette époque,

119 Kissayj ki J KLM (Traité pour nourrir le principe vital par la consaation du thé), 1211, ai -
v (11414215), Frédéric Girard (trad.) dans Manabe Shung@h °+  (éd.),Mikky bijutsu to rekishi bunka

237 pur) (&' (Beauté du bouddhisme ésotérique et histoire alle)r Ky to, H z kan, 2011 p.33.
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d’ou date I'apparition du fouet a thé. La premiere mention de ce demiencontre en Chine
dans leTraité sur le th§(Daguan chéun $= > ) écrit en 1107 par I'empereur Huizong
des Songw ? 8 (1082-1135)%°. Nous sommes prés d’un siécle avant I'ceuvre dgaly et

il est donc possible que le moine ait été témoin de son utilisation,aibpe en rapporter. Le
thé en feuilles ne disparait pas pour autant, méme si I'on est confronté gaint a une
absence de sources. Le thé bouilli demeure en effet la prépargtion lastinctive et la plus
simple, n'impliquant pas de réduire les feuilles en poudre. De plus, le pug dl thé en
poudre devait le réserver a une élite restreinte. Tous les templesentapeut-€étre pas les
moyens de recourir a ce type de thé et la consommation du thé ¥esillsans aucun doute
poursuivie.

Outre ces deux méthodes de fabrication, on compte en fait six faconsnd@ede
désigner le théHacha T ,cha.y T ,matha @ ,suricha B ,yamachav ,
san.mei v . Leshachaetcha. y désigneraient selon Zhang Jianli a la fois des thés issus
de la fabrication décrite par ¥ai et des thés séchés au sHlkilLe yamachaet le san.mei
sont des thés cultivés, ils ne correspondent pas des especes de thés sauvagesYgdmon Lu
caractéeremei(c. ming) est une autre facon d’écrire le tké De plus, selon Zhang Jianli
qui se fie pour cela aukrchives des choses entendues et Yiesg shi wen jian jiA B ce
I M )123 «un thé récolté hativement est appeiié@ |, alors qu’un thé cueilli tardivement est
appelémei 1?4 » Le san.meipourrait donc étre le nom du thé en fonction de sa période de
cueillette. Leyamachaserait lui aussi peut-étre un emprunt du chinois et désignerait comme
le san.meiun thé en feuilles. Leuri.cha désignerait quant a lui leacha qui a été broyé a

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

120 Murai Yasuhiko 56 78 , Cha no yu no rekishi ) ( (Histoire de la cérémonie du thé),ky ,
Tank sha, 1969, p53.

121 Zhang Jianli } ~: , « Heian jidai kara Kamakura jidai ni okeru seichax># A «€bcA Z_°

a (Fabrication du thé de I'époque Heian a I'époque Kams,Gein shi kenky, n°155, 2001, p.14.

122 Chajing " (Le Classique du thé), VAkiécle, Lu Yu §> (733-804), Catherine Despeux (tra®}ris,
Rivages poche, 2015, p.44.

123 Archives compilés par Feng Yan, fonctionnaire Tangl’an 800.

124 Zhang Jianli } ~: , « Heian jidai kara Kamakura jidai ni okeru seichax>® A «€bcA Z_°

a (Fabrication du thé de I'époque Heian a I'époque Kams,Gein shi kenky, n°155, 2001, p.14.
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Figure 9 Meule a roug/égen)'?®

Figure 10 Meule a tHé°

Contrairement a la meule a roue (Fig.&)aken de I'époque Heian, la meule a thé
permet de broyer bien plus finement le thé et d’obtenir ainsi une pdadie trés fine. On
obtient ainsi un thé en poudre d’'une plus grande qualité. Quambalna @ ; qu'il ne
faut pas confondre avec le maccha contemporain , on suppose que le terme recouvre
deux sens. Le premier désignerait un thé séché au soleil. Les feeitleent tellement
desséchées qu’'elles s’effriteraient beaucoup au point de ressembéesartende poudre de
thé. La seconde signification serait de la poudre de thé obtenue adpaftuilles de thé
hacha broyées a l'aide d’'une meule ou d’'une meule a roue. Ainsi, 'analgsetermes
désignant le thé pallie en partie le manque de sources en cengerre les techniques de

fabrication. On comprend qu’il existait des cette époque deux grands tyjes:des thés en

125 Photo d’une meule a roue [Ressource électronidi¥ekosuka]: Yokosuka kyiku j h center, 2016.

Disponible sur http://www.edu.city.yokosuka.kanagawa.jp/Okyo/1kyd/&2ml

126 Musée national de Kyo, Nihonjin to cha- sono rekishidsono biishiki: Tokubetsu tenrankai " r —
I Y(Al "JK : LMNOP (Les Japonais et le thé. Histoire et sens du beapasition spéciale).

Ky to, Musée national de Kyo, 2002, p.78.
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feuilles et les thés en poudre. La classification du thé japonais tsenace dés 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 boissoréret
réservée au monde bouddhique, le thé voit sa consommation s’étendre au morele laic,
restant néanmoins I'apanage d’une petite élite sociale. L'époque Muromacimeeste de
bouillonnement intellectuel et artistique, au cours de laquelle naissenbrdbreux arts
considérés aujourd’hui comme emblématiques du Japon. Le thé profite de cette effemesc
et on observe une hausse du nombre de ses consommateurs. Des jeux en lien agea la bois
naissent ou sont rapportés de Chine. Le bouddhisme zen délivre un enseignetdesnt et
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 directioégiess
du Kant, sans doute pour se rapprocher des consommateurs de la ville shogunale de
Kamakura. La production du thé restait toujours concentrée dans les régiraies du
Kinai. En touchant la classe guerriere, le nombre de consommateurs augarentoucher
encore le reste de la population comme I'a montrée Hashimoto Méfok@xpansion de la
production a I'époque Muromachi s’est-elle faite en direction de nouvellésnségu a
l'intérieur des régions déja productricesar ailleurs, le transfert du pouvoir militaire a
Ky to at-il entrané la disparition des jardins de thé de la région du Kailies éléments de
réponse a ces questions dans un document établi par Zhang Jianperibnié dans un
tableau les mentions des jardins de thé dans les sources écrites, emirdiguavince et le
lieu de culture de ces champs, ainsi que la date et la source d’osueskirformation. Une
comparaison avec le précédent tableau, également compilé pay Jiah, permettra de

mesurer |'évolution de la diffusion du thé entre les deux périodes.

127 Hashimoto Motokom no , «Kamakura jidai ni okeru skissa bunka no juyto tenkai ni tsuite-
Kenmitsu jiin wo chshin ni—» bcA Z_“awJ &' 9:rN=Z[\] 42COAp;
Z  (Acceptation et développement de la culture deolssommation du thé de la Chine des Song a I'époque

Kamakura en se concentrant sur le temple Kenmitdarg shien 2001, n°46, p.24.
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Région Date Document
1 Settsu 1393 Tada jinja monjo
2 lzumi 1393 Kumedadera monjo
3 lzumi 1394 Kumedadera monjo
4 Yamashiro 1396 Tanaka Noritada shi shomonjo
5 Yamato 1397 T daiji monjo
6 Buzen 1397 Otome monjo
7 Kii 1401 Eisan monjo
8 Yamashiro 1404 Ky  gokokuji monjo
9 Harima 1405 Noritoki ky ki
10 Kawachi 1406 Noritoki ky ki
11 Yamashiro 1406 Noritolty ki
12 Kii 1407 Noritoki ky ki
13 Yamashiro 1408 Daigoji monjo
14 Shimousa 1410 Katori monjo san
15 Yamato 1410 T daiji monjo
16 mi 1413 Daitokuji monjo
17 Yamashiro 1413 Daitokuji monjo
18 mi 1414 Sekishinji monjo
19 Yamashiro 1416 Kanmon nikki
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20 Yamato 1418 T daiji monjo

21 Su 1419 Ky  gokokuji monjo
22 Yamashiro "t moitié Muromachi Ky gokokuji monjo
23 Inaba 1432 Kazukawa my .in shiry
24 Ttmi 1441 H ky ji monjo

25 Settsu 1442 S zenji monjo

26 Sanuki 1447/1449/1450 Ky gaku shiy sh

27 lga 1448 T ji hyakug monjo
28 Ttmi 1449 T t mi no kuni gojinry .ki
29 Yamashiro 1449 Kitano shake nikki
30 Wakasa 1449 Ky gaku shiy sh

31 Yamato 1450 a 1453 Ky gaku shiy sh

32 Yamashiro 1450 Kaj ji monjo

33 Kii 1455 Mera monjo

34 Echizen 1456 Daij .in jisha z jiki

35 Kii 1459 «“WNakayama ken shi, Ckei shiry | »
36 Bitch 1462 Ky gaku shiy sh

37 Yamashiro 1463 Yamashina.ke raiki
38 Mino 1463 Yamashina.ke raiki
39 mi 1478 Hiei jinja monjo




40 mi 1480 Goh k inki

41 Yamato 1486 Daij .in shory n ch
42 Yamato 1486 Daij .in jisha z jiki
43 Inaba 1486 Daij .in jisha zjiki
44 Yamashiro 1488 Kitano shake nikki
45 Yamashiro 1490 Daigoji monjo
46 Tanba 1490 Kitano shake nikki
47 Yamato 1494 Daij .in jisha zjiki
48 Satsuma 1496 Sh ch himitsu.z
49 Mino 1511 Ry tokuji monjo
50 Kai 1518 K gakuji monjo
51 Ise 1518 Sh koj

52 Yamashiro 1519 Archives

53 Yamashiro 1568 Sanbon.in nikki
54 Yamato 1569 Tamon.in nikki
55 Yamashiro Fin X\Asiécle Senrin

Tableau 3Répartition géographique des jardins de thé au Moyerd?Age

128 Zhang Jianli } ~: , « Muromachi jidai ni okeru chaen to seicha»A Z_"a fr (Champs de théiers et fabrication du thé a I'épddueomachi),

Ritsumeikan bungakn°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. (@edins s’étendent du sud de Kk
(Satsuma) a une nouvelle limite nord (Echizen, Shimousa). La productigréssinte a
I'époque Muromachi sur presque tout I'archipel japonais. Les provinces du Yamashiro (15
mentions) et du Yamato (8) sont les provinces les plus souvent citées. Une @onmeda
répartition par grandes régions (Kinki, KantCh bu, etc.) pour I'époque Kamakura
(tableau 2) fournit les données statistiques suivantes :

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

* Kant , 6/45 soit 13,36

* Ch bu, 3/45 soit 6,6 %

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

Pour I'époque Muromachi, nous obtenons :

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

*  Ch bu, 8/55 soit 14,86

Ch goku, 4/55 soit 7,306

e Ky sh, 2/55 soit 3,0

 Kant, 1/55 soit 1,86

*  Shikoku, 1/55 soit 1,8 %

On note un léger accroissement du nombre de mentions de jardins de thé, anstidGs
supplémentaires (hors doublons), soit une augmentation d’environ 22 %. Les régions
centrales du Kinki sont toujours prédominantes, quelle que soit I'époque, avec un taux
d’évocation supérieure a 70 %. On observe également une représentation plueniepiert

la région du Chbu, sans constater de concentration dans une province paécsen de

ladite région. On observe une chute de la représentation dans les sourceégienlalu

Kant , aussi bien en nombre qu’en proportiaam seul jardin est cité, soit 1,8 % du nombre
total. Le transfertlu pouvoir a Kyto semble donc avoir entrainé une chute de la production
dans la régiordu Kant — méme s'il est évident que des jardins ont pu exister sans étre
mentionnés dans aucun texte. Il y a néanmoins tres certainement un basculentent
production de thé vers le Kinai et I'lle de Ksh . Ces deux régions concentrent alors plus de
80 % des jardins de thé cités dans les textes.

L'épogue 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 précédetieesioQvelle
indépendance signale sans aucun doute que la consommation commence a s’épanouir
dehors des milieux religieux. Cela signifie aussi que les techniques imshfes a la
production ont été acquises par suffisamment de personnes pour se développenisesé
en ceuvre par d’autres propriétaires terriéhs

A I'époque Kamakura était fabriqué un thé semblable au thé vert coséubé au
soleil, et un thé étuvé. Qu'en éké I'époque de Muromachi

Les thés le plus souvent mentionnés dans les sources écrites sont ceux @estinés
étre bus en poudre. Au X\siecle, le thé est désigné soit par le nom de sa région de
production (par exempletké d’'Uji» Ujicha), soit en reprenant le nom d'un thé chinois
(Sengin C D, yukiba ET, oba " T , etc.}*°. Les noms chinois désigneaten Chine—
soit des thés en feuillesl{a par exemple) soit des thés sous forme de briques compressées
(sengin, yukiba etc.). Ce n'est pas le cas au Japon, en témoignevianeel de
correspondance pour I'enseignement des regles de la vie sfisiiléeikin rai Gypy°
A) et leManuel de correspondance pour l'étudg gaku rai, F<°A ). Dans ces
ouvrages, les noms chinois désignent des thés japonais en feuilles. G&ttamaif étonne,
méme si Zhang Jianli fait remarquer que la production imiterenibeaucoup celle de la
Chine. Il 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 Iparthés japonais. De
plus, bien que les noms choisis désignent en grande partie des thés compifesséstir
qu’au Japon le thé était réduit en poudre pour étre consommeé. Ainsi bien quoaundas
soyons en présence de thé en feuilles, le thé était bu en poudre, comme éi'Chine.

A compter du milieu de I'’époque Muromachi (X$iécle), cette coutume disparait.
Le thé consommé pendant une séance de la voie dahthéofy) provient majoritairement
d’Uji. Les appellations de typetlké moulw> (hikicha ), «thé nouveaw (shinchaG ),
«Vvieux thé» (kocha ), sont en forte augmentatione lkthé nouveaw et le «ieux thé»
désignent des thés en fonction de leur date de fabrication. Aujourd’huyjiemx«<hé» est un

thé de plus d’'un an, mais il est difficile de savoir si cette noralaitvdéja a I'époque

129 Zhang Jianli } ~: , « Muromachi jidai ni okeru chaen to seichasx A Z_“a fr
(Champs de théiers et fabrication du thé a I'épddueomachi),Ritsumeikan bungakm°574, 2002, p.813-815.

130 1hid., p.838-8309.

131 |bid., p.840.
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Muromachi. Il ne semble y avoeu, entre &é nouveaw et «ieux thé» de hiérarchie de

valeur®2. Quant au &é moulw on le désigne a I'écrit de la méme fagon qguadba ( )

des périodes Heian et Kamakura, mais ces deux termes ne recouvrent @aee lahose. Le

«thé moulu» définit simplement la poudre de thé obtenue aprés mouture de feuilles de thé

Le thé d’'Uji, enfin, est désigné de trois facons différentesj: <— , betsugiM H etsosori

I1J . Ces trois termes correspondent a des nuances de quahtéj Lest le thé de qualité

supérieure, Idetsugivient ensuite, puis Isosori Au XVI€ siecle, ces appellations changent,

et JoaoRodrigues parle dgokuj K-, betsugi M H, goku.sora KL, betsugi.sorori M

H L 33 Ce sont la les premiéres appellations réellement japonaises pour désigner des thés.
Le moine Gen'eM @ (?-1350) rédige leManuel de correspondance pour la

consommation du thissa rai J °A ) au début du XI¥ siécle et décrit les premiéres

rencontres de thé. Elles se déroulent selon un cérémonial en trois tbnmp&aichissement

est servi pour accueillir les invitéceux-ci se proménent ensuite dans le jardin, avant de

retourner au lieu de la réunion, ou I'on sert le thé. C’est, a peu depiésséa cérémonie du

thé telle qu'elle sera précisée au X\iecle. Ces réunions étaient I'occasion de boire

différents thés japonais ou chinois, et les convives pouvaient y pratiquer dearsote thé

qui étaient parfois accompagnés de paris, liés parfois a des coiseéquentes? En I'an 3

de I'ere Kenmu (1336), Ashikaga Takauil , B (1305-1358) publie les édits de I'ére

Kenmu Kenmu shikimoku~ N 8 ). Les paris sont évoqués a l'article 2 de ces édits :

Dans ce que I'on nomme réunion de ttiga(yoriai O P ), ou bien réunion de renga, cela

atteint de fortes mises, et ces dépenses sont difficiles a c&ltuler

182 Zhang Jianli } ~: , « Muromachi jidai ni okeru chaen to seichas» A Z_“a fr

(Champs de théiers et fabrication du thé a I'épdqueomachi),Ritsumeikan bungakmn°574, 2002, p.840.

133 Nihon kykai shi 3P ( (Histoire de I'Eglise du Japon)620, Rodrigues Jodo (1561-1633), Ema
Tsutomu QR , lkegami Mineo S—T| etal.(trad.), vol.2, Tky , lwanami shoten, 1970, p.572.

134 Verschuer Charlotte voibe commerce entre le Japon, la Chine et la Coréepbtige médiévale, VAXVI®

siécle Paris, Publications de la Sorbonne, 2014, p. 121.
15 U OPrvC U WbPrYC] X$ YZ«= Z[ ]\eAs]"
Dans It Umeno PQRS , «Hacha no iny no rekishi 3- Kamakura jidai ik no incha ni tsuite T U

Vo) ( — bcA de U Z[\] (Histoire de la consommation du thé en feuilles Brapos de la
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Le régime shogunal interdit alors ces réunions ou I'on ne faisait pas que boire du thé
et réciter des poemes.

Pendant la période des cours du Nord et du Sud (1336-1392) se développe une
curiosité prononcée pour les choses inhabituelles, en contradiction avec lesesoutam
basaraen sont des exemples frappdffisLe thé en poudre était le thé privilégié par les élites
japonaises, mais ce n'était pas le seul mode de consommation. bef¢hidles bu sous forme
de décoction ou infusé est également pratiqué, comme l'attestentienligartiles poemes de

sen Keisan_ b " x  (1429-1493) dans IRecueil d'un voyage vers I'Est de la résidence
Shho(Shhoty sh “a;Fi ) ainsique des extraits déhthologieHant bunsh bc
&i deGenryShk 8del (1458-1491)% Dans ces deux ouvrages, les caractdres
(nichg) font référence a un thé infusé, donc avec des feuilles de thé et ropaladte.
On peut se demander si cette maniere alternative de boire du thé dgrdébut d'une
consommation populaire — puisque les puissants marquaient une préférencetpéuerie
poudre. Quel pouvait étre I'acces au thé pour le peuple durant cette Période

Il existe tres certainement une consommation locale des cultisade thé. Sans
doute s’agit-il de préparations a base de thé flambé, ou bien aveces'autthodes de
fabrication encore, quoi qu’il en soit ces thés en feuilles devaiennéusés® Mais une telle
consommation ne concerne gu’une infime partie de la population : en effeplienes de
production, les méthodes de conservation n’étaient pas dfsazes pour permettre l'acces a
du thé a un large public. Pourtant, dés 1403, les premiers vendeurs de th&sgpadains
une source écrite : l€3ent livres du Tji (T ji hyakug monjo ;C P &g ). Ces vendeurs
officiaient devant les temples et les sanctuaires. Du thé, sans doute waletjudu bancha

contemporain, est fait et vendu dans les cours des tefi¥plBtusieurs peintures de cette

consommation de thé aprés I'époque Kamak#aoky vol.13, n°1, 1974, p.25.

136 Mot aux origines inconnues qui désigne une conduitegdranvoyante, extravagante, etc.

137 1t Umeno PQRS , «Hacha no iny no rekishi 3- Kamaura jidai ik no incha ni tsuite T U

V ) ( — bcA de U ZJ[\] (Histoire de la consommation du thé en feuillea Bropos de la

consommation de thé aprés I'époque Kamak#aoky vol.13, n°1, 1974, p.28.
138 |pid., p.33.
139 Graham Patricia J., « Documents and monuments ihighery of the sencha ceremony in JapaKansai

Daigaku T zai gakujutsu kenkyo kiy , 1993, vol. 26, p.53.
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épogue les représentent.

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

Shichij ichi ban shokunin uta
awase gh...fi"bPPy¢

j (1646)4°

A cette époque apparait d'ailirs I'expression une gorgée, une piéoe(ippuku
ichisen ... Y ... K. On trouve aussi de personnage de vendeur de thé sur le rouleau peint du

Shakadengi (1"m X . (Fig. 12)

140 Musée national de Kyo, Nihonjin to cha- sono rekishidsono biishiki: Tokubetsu tenranka "~ r —
I Y(Al "JK : LMNOP (Les Japonais et le thé. Histoire et sens du beapasition spéciale).

Ky to, Musée national de Kyo, 2002, p.107.
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Figure 12 Rouleau
peint sur la légende du
temple Shakad
Shakadengi (| "

m X (XVI¢siécle}*

On voit un marchand ambulant debout, a droite de I'image, qui prépare aidelsé
clients groupés autour de lui. Le fouet a thé, facilement recssaide, indique qu’il s’agit
sans doute de thé en poudre. On retrouve ces figures de vendeurs dans une piegende k
intitulée Kirokuda O «n . On y boit aussi du th& selon plusieurs représentations de
I'époque, les premiers vendeurs de thé se trouvaient prés du tenipd du sanctuaire de
Gion a Ky to. Ainsi, les fideles de ces lieux, méme simples passants, pouvaient consommer
du thé. On peut observer une telle scene sur un des paravehtsadiés de la capitale et de
ses environgRakuch rakugai zu bybu opo pa ). Sont figurés deux personnages

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

141 Musée national de Kyo, Nihonjin to cha-sono rekishidsono biishiki: Tokubetsu tenrankai " r —
I Y(Al "JK : LMNOP (Les Japonais et le thé. Histoire et sens du beapasition spéciale).
Ky to, Musée national de Kyo, 2002 p.108.

421t Umeno PQRS , «Hacha no iny no rekishi 3- Kamakura jidai ik no incha ni tsuite T U
Vo) ( — bcA de U Z[\] (Histoire de la consommation du thé en feuillea ropos de la

consommation de thé apres I'époque Kamak#rapky vol.13, n°1, 1974, p.33.
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Figure 13 Images de la
capitale et de ses environs.
Rakuch rakugai zu bybu
opo pa

(Premiére moitié du XVI

siecle)43

Ces deux personnages se trouvent dans une maison de thé se situant pres du
Sanj sangend 4 a Ky to, comme nous le voyons sur un plan élargi. (E&). Le
Sanj sangend est notamment reconnaissable grace aux archers que I'on apérestttrés

communément représenté de cette facon.

143 Rakuch rakugai zu bybu, premiére moitié du XVlisiécle [Ressource électronique]. Ky ] : Kokuritsu
Rekishi Minzoku Hakubutsukan, 2016.

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

144 e Sanjsangerd est un hall sacré du bouddhisme Shingon qui regr@0pé statues de bois représentant

diverses divinités bouddhiques.
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Figure 14Sanj sangerd
Images de la capitale et de
ses environs.

Rakuch rakugai zu bybu
opo pa

(Premiére moitié du XVI
siecle}#°

Les vendeurs étaieils liés a ces différents lieux de cul@®©n peut le supposer,
malgré un développement certain des lieux de production non déterlas fgmples. Si une
partie de la production était destinée a la consommation des dessergaetsples, le reste
devait étre vendu aux fidéles de passages, par des petits vendeurs. Lieux de gassag
d’échange, les temples et les sanctuaires sont sans doute parti@ricaeméme de diffuser
la consommation de cetteneuvelle» boisson dansette ville de Kyto ou se cétoient nobles,
guerriers, marchands, colporteurs. Par son mouvemeningdté sociale», la ville était le
meilleur endroit possible pour faire découvrir le thé, et les templeseomtigpd’introduire
cette boisson auprés d'un nouveau public. Pourtant, les temples ne sont bientét plus
indispensables. Progressivement, les vendeurs s’éloignent des lieux de cultes pouswvendre
plus prés de la ville.

La vente, et avec elle la consommation de thé, s’éloignent desdiecultes pour
constituer a Kyto un commerce a part entiére. Cette consommation de théesséattlans

plusieurs sources.aP exemple, une autre piéce de ¢gn Satsuma no kamigrA , ou

145 Rakuch rakugai zu bybu, premiére moitié du XVIsiécle [Ressourcélectronique]. [Tky ] : Kokuritsu
Rekishi Minzoku Hakubutsukan, 2016.

Disponible sur https://www.rekihaku.ac.jp/education_research/galespgalery/z_rakuchu/rakuchu_r.html
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encore dans Iaue zshi d&s 45 représentent des scénes ol I'on boit du thé. De méme,
un paravent (Fig. 15&16) [Baravent de la vue sur le Mont Fffujimi zu bybu &t

p a) 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 $emdoéedu mochi

grillé, les deux personnages semblent assis autour d'un foyer sur lequel reposent une
bouilloire et des bols. Le vendeur de thé se trouve dans une rue animégeut supposer

dans la ville dDdawara, dans la région du Karit’

Figure 15 Homme au
mochi
Paravent de la vue sur le
mont Fuji
Fujimi zu bybu éti

pa (XVlI¢siecle}®

La seconde image de ce paravent (Fig. 16) montre également deornages
dont I'un, probablement un guerrier, est assis sur un banc. Il recoit un bol de tts&iposé

plateau de typgenmoku

1461t Umeno PQRS , «Hacha no iny no rekishi 3- Kamakura jidai ik no incha ni tsuite T U
Vo) ( — bcA de U Z[\] (Histoire de la consommation du thé en feuillea gropos de la
consommation de thé apres I'époque Kamakiragpky vol.13, n°1, 1974, p.33-34.

147 Musée national de Kyo, Nihonjin to cha- sono rekishidsono biishiki: Tokubetsu tenrankai " r —
I Y(Al "JK : LMNOP (Les Japonais et le thé. Histoire et sens du beapasition spéciale).
Ky to, Musée national de Kyo, 2002, p. 29495.

148 Musée national de Kyo, Nihonjin to cha- sono rekishidsono biishiki: Tokubetsu tenrankai " r —

I Y(Al "JK : LMNOP (Les Japonais et le thé. Histoire et sens du beapasition spéciale).

Ky to, Musée national de Kyo, 2002, p.109.
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Figure 16 Homme qui
recoit du thé

Paravent de la vue sur
le mont Fuji

Fujimi zu bybu ét

i p a  (XviI¢
siecle}*°

L'échoppe est représentative des commerces que I'on trouve le longuies
principales de cette époque, que décrivent les piéces deiy’. 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&pparait pas de fouet
a thé, et d’aprés ldournal de Gosukin (Kanmon nikki uce M ) de Fushiimi no miya
Sadafusa Shinn viwkuxy (1372-1456), un thénkyaku 6 z pouvait étre
préparé par les marchands ambulants. Ce thé pourrait étre un thé en puggieg, glécrit au
XI® siécle dans le#nnales du thgcha lu E ) de Cai Xiang{| (1012-1067)°% Les
paravents et les autres représentations iconographigues mettent ed'actas régions du

Japon que les régions centrales du Kinai, ce qui laisse supposer en dépitideelales

149 Musée national de Kyo, Nihonjin to cha- sono rekishidsono biishiki: Tokubetsu tenrankai " r —
I Y(Al "JK : LMNOP (Les Japonais et le thé. Histoire et sens du beapasition spéciale).
Ky to, Musée national de Kyo, 2002 p.112.

150 1t Umeno PQRS , «Hacha no iny no rekishi 3- Kamakura jidai ik no incha ni tsuite T U
Vo) ( — bcA de U Z[\] (Histoire de la consommation du thé en feuillea ropos de la
consommation de thé aprés I'’époque Kamak#rapky vol.13, n°1, 1974, p.33.

151t Umeno PQRS , «Hacha no iny no rekishi 3- Kamakura jidai ik no incha ni tsuite T U
Vo) ( — bcA de U Z[\] (Histoire de la consommation du thé en feuillea ropos de la

consommation de thé apres I'époque Kamak#rapky vol.13, n°1, 1974, p.33.
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sources écrites que le thé était consommeé dans un espace désormais plus vaste.

Conclusion

Ce chapitre a permis de remettre en perspective 'histoire dudésé débuts
légendaires en Chine jusqu’a la fin de I'époque Muromachi. Cette hisktiriclee, et, en
dépit de la rareté de la documentation jusqu’a I'époque Kamakuraoelte une idée assez
nette de I'évolution de la consommation du thé au Japon. Deux ouvrages tresnispamt
déja fourni des informations précieusdsclassique du thée Lu Yu et IeTraité pour nourrir
le principe vital par la consommation du tté Y sai. Ces deux livres, noliavons vu, sont
des sources essentielles pour la compréhension du thé aux époques correspondantes. L'ceuvre

de Y sai, 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
commenceé a toucher les citadins, et la stabilisation politique du pays laupossibilité de
I'essor économique et agricole du siécle suivant. Le thé entre dans une eréenoalelde

démocratisation de sa consommation.
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Chapitre 2

Le thé a I'eépoque Edo (1600-1867)

Au début du XVlle siécle, la surface cultivée au Japon était d’environ 1ljdrmi
d’hectares® Cette surface va quasiment doubler en un siécle grace aux défmtberna
'assechement de marais en particulier. Dans ce contexte nouveau d’expassgurnfaees
agricoles, les céréales et les Iégumes constituent les culturegpFasliéDans le méme temps,
les différents fiefs aspirent a développer une agricultutlexportation», c’est-a-dire a
destination des autres provinces de l'archipel. L'agriculture est ainsi egéeypar les fiefs
non plus seulement pour I'approvisionnement local, mais afin d’acquérir denta@est dans
cette conjoncture que la production dite d€3uatre arbres (shiboku } O ) : marier, théier,
marier a papier et laquier et celle debrais herbes (sans oumikusa x a ) : safran batard,
indigotier et chanvre, va se trouver encouragée. L'engouement pourltteescentraine une
augmentation de la production tout au long de la période. La production duaihéutefois
commenceé a progresser dés avant 'avenement du gouvernement des Tokuganateer de
cette hausse, nous le verrons, réside bien davantage dans I'augmentaticordminmation
de la boisson sur l'archipel que dans I'impulsion des fiefs.

Parallelement a I'accroissement de la production, I'époque Edo voiatieipp de
nouveaux procedés de fabrication du thé, qui permettent 'émergence de nainésalbe
nouvelles fagons de consommer le thé apparaissent ou se développent aussitupéniocke.
La plupart des éléments caractéristiques du thé japonais enéseatgrde nos jours tirent leur
origine de cette époque, qu’il s’agisse du domaine agricole ou cultagelettrés se tournent
dés le début du XVilsiecle vers un thé nouveau venu de Chinecleaou thé a la chinoised

(a ne pas confondre avectleha U  qui désigne les concours de thé). Ce thé est connu

aujourd’hui sous le nom deamairicha } —! (thé vert cuit dans un chaudron). Mais plus

152 ishi, Nihon chagy hattatsu shi 4N O ( (Histoire du développement de la production deailné

Japon), 2004, p.262.
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gu’un nouveau type de thé c’est surtout un nouveau mode de consommation qui bouleverse le
monde du thé : I'infusion des feuilles. Cette facon de consommer le thé&i€hine, et elle a
provoqué de nombreux changements, de la miniaturisation progressive des ustemasiiss a |
au point d’un nouveau thé spécifiquement japonais : le senchaA 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 grasdamiles de
producteurs, a des marchands, et au pouvoir, qui va alors jusqu’a mettre da fo@mature
de thé dans une procession. Nous nous intéresserons en premier lieu a I'’économie du thé, pour

ouvrir vers I'ensemble dumonde du thé a cette époque.

2.1 Evolution de la consommation de thé

La consommation de thé s’est répandue de maniere constante au courslees sie
précédents, et le thé est bu désormais par une part plus conséquentgopeldtion. Par
ailleurs, la cérémonie du thé a progressivement trouvé la forme queunaimihaissons
aujourd’hui, tout en restant I'apanage d’'une minorité économiquement ou cainestl
favorisée. La consommation de thé, bien qu’en croissance, concerne entitréeplclasses
aisées et la population urbaine au début de I'époque Edo (XMkle). Il faut attendre le
XVIII ¢ siécle pour que cette consommation s’étende a I'ensemble de la pop&liisiancre
d’abord définitivement parmi la classe guerriére, aidée indiresteipar le nouveau statut
conféré a la cérémonie du thé : la cérémonie devient 'un degmpestants du gouvernement
shogunal, et fait donc entrer la consommation du thé dans toutes les fgomglieéres. De
nombreux seigneurs maitrisent I'art nécessaire a la cérémonie du thé, etsserfommer les
«seigneurs maitres de thédaimy chajin $ ~ ). Furuta Oribe ~-« (1544-1615)
par exemple en fait son activité principale. Oribe a servi a I'éppaegdente sous les ordres
de Nobunaga puis de Hideyoshi, aprés avoir eu commé&em@eén no Riky C 1€
(1522-1591). On raconte qu’'apres la prise de pouvoir par Tokugawa leydsaz 7
(1543-1616), il lui servit du thé alors que celui-ci se rendait & Sunpu dpnéfede

Shizuoka)t®3 Il aurait aussi initié le second shogun Tokugawa HidetddaU H (1579 -

153 Nakagawa Yoshinobuw b »2 , Toyoda Isao, f ,etal, Nihon cha no subete ga wakaru hon

.] éea (Livre pour tout comprendre du thé japonaB)ky , N san gyoson bunka kkai, 2008
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1632) a la cérémonie du thé, affermissant ainsi sa positiomaére de thé.

Méme si I'on ne peut parler ici d’expansion populaire, 'accroissement du ndmbre
pratiquants de la cérémonie du thé a entrainé de fait 'augimerdatla demande en thé. Dans
ce cas, il s’agit d’'un thé en poudre, dont la production & destination deda alaée est assurée
quasi exclusivement par la région d'Uji. Mais comme aux époques précEdiatdres thés
existent, avec une production réellement répartie sur le tegritéarrivée de nouveaux thés et
de nouveaux modes de consommation plus simples a permis a une plus largdepiartie
population de consommer du thé. Dans les agglomérations en particulier soosappar
siecles precédents, des marchands ambulants vendant du thé & consommer <Lg place.
notamment le cas a Kio. Par ce biais sans doute, la consommation du thé s’est largement
développée pendant le XVIisiecle. Ainsi, le thé était vraisemblablement consommé par tous
deés les années 1680, comme I'indiquenResommandations de paysdHyakush denki

... AM (1681 - 1683). L'affirmation est claire dans cet ouvrag®uel que soit le rang social,
tout le monde boit du thé>% Ce mouvement s’accélére, comme le confirmiliteir de la

nourriture de notre payfHonch shokkan jan ) publié en 1697 :

Récemment parmi les mceurs d’Edo, on boit dans des bols du thé que I'onvaensoa
petit déjeuner, c’est ce que I'on appelle le thé du matin. Gdéesoiemmes qui I'apprécient le

plus!®®

Ce bref passage apporte des éclairages importants. D’abord, l’éutgue 4es
meceurs d’'Edoe sans autre précision, ce qui laisse a penser que cette habitude eedacern
majorité des habitants de la ville, toutes classes sociales confonduafieBis, cette pratique
est présentée comme récente, ce qui confirme que la transition entrensoenmation
« €litiste» du thé vers une consommation générale a bien eu lieu au cours dsiXuiH, tout

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

p.161.

154 Hyakush denki ... AM (Recommandations de paysans), 16883, anonyme, Nihon sho zensh,
vol.16, p.138.

155 Honch shokkan jai (Miroir des aliments de notre pays), imprimé en 169Tomi Hitsudai ~ 1 1

$ (16424701), Heibonsha, coll. ¥ bunko, vol.2 p.119.
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centres urbains comnig/ to ou saka. Deux sieek plus tard, vers la moitié du XiXiecle, le

thé fait indiscutablement partie du quotidien de I'ensemble pedalation. kura Nagatsune

$ ¢+ (1768-1761), dans sdéflexions sur les profits substantiels tirés des produits
nationaux(K eki kokusan k a6yq”~ ), rapporte qu'd n'y a pas de maisons ou I'on ne
prend pas de thé tous les jouts®. kura est un citadin originaire dsaka,mais d’autres
sources attestent que les habitants de la campagne ont contracté laab&ote. Dans de
nombreux traités agricoles en particulier, des auteurs conseillent asenpaye planter des
théiers afin de satisfaire leur consommation personnelle. Par exéfiydeaki Yasusadaw

Nk (1623-1697) écrit dansHhcyclopédie agricoléN gy zenshof4hg )en 1697 :

A la capitale, en ville, & la campagne ou a la montagniése trouve un peu de terrain, il
faut absolument et quelle que soit la quantité planter du thH&nSne le fait pas, il est
stupide de dépenser trop son argent a acheter du théoSiglante une fois du thé, il ne
meurt pas en quelques années. Pour les personnes aisées, cela peut weveni
divertissement [de produire du thé], pour les personnes pauviepetglgrandement aider

financierement®’

La consommation est donc bien anceiessi a la campagne. Miyazagwvoque
I'aspect financier et le bénéfice que pourraient tirer les persoanesas de la culture du thé,
ce qui signale combien I'achat du thé est un poste de dépense impotanine famille.
L'on peut se demander si le colt est important parce que la destréleére méme en petite
quantité, ou bien parce que la consommation de thé est trés importamigyaaki incite a
posséder plusieurs théiers, qui pourront supporter plusieurs récoltes. Il est donc mpobable
méme si le thé semble une denrée assez chére, c’est surtout pdrestgqeonsommeé en
grande quantité qu'il représente un poste de dépense si consédiyeabki n’incite pas a
vendre la production, il ne I'envisage que sous I'angle de la consommation péesdbne

comprend donc que la consommation de thé en quantité importante est biandies fai

156 K eki kokusan k % 0y q~ (Réflexions sur les profits substantiels tirés pemduits nationaux), 1859,
kura Nagatsune$ ¢ ¥  (1768-?), Nihon nsho zensh, vol. 14, p.309.
17 N gy zenshof4 hg (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusadas * k  (1623-1697),

Nihon n sho zensh, vol.13, p.89.
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habitants de la campagne comme de ceux des villes a la fin d§ 3{&dle. Outre sur les
rares témoignages comme celui de Miyazaki, I'on peut s’apmuwees sources attestant du
renforcement du commerce et de la production de thé, pour prendre la deeksubausse de la
consommation. Dans un systeme économique fermé ou le commerce intermédigozed ou
peu d’incidence, toute hausse de la production et du commerce d'une denréélpérissa
implique une consommation proportionnellement en hausse, sauf dans le cas dddf@péc
Or le thé vert, a garde limitéee peut pas faire I'objet de spéculation comme le riz, par exemple.
Nous savons aussi que la population des grandes régions productrices consommadihégja du
comme a Kysh ou certaines sources mentionnent la consommation de thé d’Ureshino des les
XVe et XVI® siécled®®. L'accroissement du nombre des grossistes, des marchands, des
vendeurs de rue et des échoppes a thé, est également un indicateur du déeatogpda
consommation. Tout un systéeme marchand se met en place autour du thé, lcemeasie
pour le riz ou d’autres productions agricolbegséchoppes spécialisées dans les bols de riz au
thé chazuke S ) fleurissentdans des villes commesaka ou Edoges maisons de thé
(mizuchaya< E ) se multiplient en ville comme I'écrit Mitamura Engyo :
«Des maisons de thé commencent a apparaitre dans la ville d’'Bdenlexiste depuis
longtemps pres d’Asakusa Kannon, le sanctuaire de Shibadai, et d'samcsaires et
temples. En I'ari8 (1733) de I'ére Kyh , la statue de Shaka du temple du Sejryest
apportée a Edo. La reliquetexposée au temple du Ekn. Pendant cette période prés du
pont de Rygoku, au bord de la riviére se trouvent des maisons de thé. &h dar’ére
Genbun (1739), une relique du Zerkde la province de Shinano est exposée au temple du
Ek -in. Pendantette période en face de Ryku Igarashi, sur la grande route se trouvent
des salons de thé du Yamato qui vendent du thé a la fagon “une gouwyém sou”. Dans le
guartier de Db ch , un habitant d’ saka du nom de Genshichi se prépare a en ouvrinll y

a de plus en plus en vilf&. »

158 jshi Sadao$jkl , Nihon chagy hattatsu shi 4N O( (Histoire du développement de la
production de thé), Tky , N san gyoson bunka kiai, 2004, p.232.
159 Mitamura Engyo x 5¢Z , Mitamura Engyo zenshdai 11 kan x 5eZhiaW W ¥ (Euvres

completes de Mitamura Engyo volume 11)k¥ , Ch K ronsha, 1975, p.35358.
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Les salons de thge développent d’abord &aka avant d’arrivex Edd®®. Ce ne sont
pas des échoppes dédiées spécifiquement au thé, mais du thé y est servi. Lanatosast
de plus en plus présente dans I'ensemble de la société, en témoigmédkcation de ces
magasins : salon de théizuchayatatebachayaet tout lieu ou est servi du thé. L'iconographie
est sirement ce qui permet le mieux de mesurer a quel point leintaégyre dans la vie
quotidienne, dans toutes les classes sociales. Sur les paravents, les estanm@gy-deou
méme de simples illustrations, on observe des représentations de scenesudappiarait le
thé. Prenons comme premier exemple le paravent diDdestissements a Higashiyama

(Higashiyama yraku by bu ;vFepa ) (Fig. 17) daté du début du XVIisiecle :

Figure 17 Paravent des
divertissements a Higashiyama
(Higashiyama yraku by bu)

Début du XVIF siéclel6!

160 |pid., p.357.
161 Galeries Nationales du Grand Palais, Images du Mdottarit, 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’datpede sud du
sanctuaire de Gion. Plusieurs hommes, qui semblent ressortir de classes sliftékntes,
prennent du thé et se reposent. Une jeune femme est également repadsbatedu paravent,
sans doute est-elle en train d’attirer les potentiels clients pour I'éehdpphé. Apres les
vendeurs de thé ambulants apparus au®*XMkle dans des villes comme Ky, les vendeurs
se sédentarisent. lIs s’installent prés des grands temples, comme ci-dessusaogdgendes

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

Figure 18 Le quartier de
plaisir.
Seconde moitié du XWI
sieclel6?

A I'entrée du quartier de plaisir, on voit plusieurs échoppes, dont une maitieé de
(chaya ). Lemplacement est stratégique, le nombre de clients potentiedegst Une

fois entré dans ce quartier de plaisir, le thé est encore présent, comme on le véibsigda

162 Galeries Nationales du Grand Palais, Images du Mdottarit, Peintures et estampes japonaises XVII

XVIII € siécles, Paris, 2004, p.159.
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peint des maisons du nord et du&né kabuki(hokur oyobi engeki zuka & «>"*’
¥) (Fig. 19)peint par Hishikawa Moronobd b ” (1618-1694). Une femme sert du thé a
un homme assis, caché par un rideau, dans un quartier de plaisir d’Edo.
Figure 19 Rouleau peint des maisons du
nord et du théatre kabuki
(Hokur oyobi engeki zukam ¢ « >
' ¥ ) 1672-1689°%3

A Ky toaussi, dans le quartier de plaisir de Shimabara, les clients consarhcha

thé, au début du XVIfisiecle. (Fig. 20)

163 Galeries Nationales du Grand Palais, Images du Mdottarit, Peintures et estampes japonaises XVII

XVIII € siécles, Paris, 2004, p.151.
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Figure 20 Divertissements a
Shimabara

(Shimabara yraku zu bybu =

Fe pa )

Début du XVIIF siecleb*

Ici, le guerrier a déja son thé a la main tandis que la fesen®le linviter a
I'intérieur pour lui présenter des courtisatfésll est difficile de savoir quel thé est servi. Il est
toutefois probable que les établissements les plus aisés servent du théwvedre. LeGuide
de I'amour au Yoshiwar@v¥oshiwara koi no michibiki ) (Fig. 21) de Hishikawa
Moronobu confirme en partie cette hypothése. Sur une page de ce guide, r@uelistie
courtisane et son client assis juste a c6té. La courtisane est e tpa@parer du thé en poudre
dans un bol a l'aide d’'un fouet en bambou. Dans une boite a coté d’elle mésergés de
nombreux objets, probablement utilisés pour la préparation du thé, notammensembla

étre une ou des boites a thatsumg

164 Musée national de Kyo, Nihonjin to cha-sono rekishidsono biishiki: Tokubetsu tenrankai " r —
I Y(Al "JK : LMNOP (Les Japonais et le thé. Histoire et sens du beapasition spéciale),
Ky to, Musée national de Kyo, 2002, p.22&27.

165 |bid., p.326.
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Figure 21 Guide de l'amour au
Yoshiwara Yoshiwara koi no
michibiki ), 1678¢6¢6

Le thé ne s’est évidemment pas vendu exclusivement dans les quartiersiddgda
grands centres urbains. Dés le X¥iecle, on I'a vu, sont apparus des marchands ambulants.
Les revendeurs se multiplient, des corporations et des quartiers dédi@wmraarce du thé
apparaissenttomme a saka®’. Outre la vente du thé, par des grossistes et par des petits
vendeurs, on observe le développement de commerces spécialisés dans laistmsilds,
comme les fouets a thé. La multiplication des magasins de thé eidiletseou il était possible
d’en consommer se révele par le nombre important d’estampes de cette époque queniés mett
en scéne. On voit en particulier sur certaines d’entre elles lemsteglais qui jalonnaient les
routes de I'archipel, comme dans Esquantetrois stations du Tkaid (T kaid goj san
tsugi no uchi ;% uhxe2< ) d’Utagawa Hiroshigeb b %0 — (1797-1858), ceuvre
des années 1830 (Fig. 22).

166 Galeries Nationales du Grand Palais, Images du Mdottarft, Peintures et estampes japonaises XVII
XVIII € siécles, Paris, 2004, p.161.
167 Komatsu Kazuo“ cec L , Kinsei saka ni okeru seicha rig no henshitsu katex .$—2Z " a

st ™™ § (Processus d’altération de la circulation de ladpmtion de thé a saka pendant I'ére

pré-moderne)Shakai keizai shigakwol.36, n°3, 1970, p.218-241.
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Figure 22 Station relais d’tsu
le long de la Tkaid .

Les cinquante-trois stations du
T kaid (T kaid goj san tsugi
no uch), années 1830.

Dans ces stations relais étaient installés des établissements Estaseer et passer
la nuit. Certains servaient du thé et des gateaux, on en trouvait lmé@mng des routes, dans
destateba chayaomme dans les 69 stations du Nakasdhidkasend Rokuj ky tsugi p v
«h>e ) deKeisai Eisencecdz (1791-1848) (Fig. 23). Ces établissements n’étaient
ouverts qu’en journée et ne pouvaient pas servir a manger, hormis des patisstenigsirni

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

Figure 23 Tateba chaya a la
station-relais de Narai le long de
la Nakasend

Les 69 stations du Nakasend
(Nakasend Rokujky tsug),
1835-1837.

Le thé est le produit essentiel vendu dans ces établissementst ore plus un
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produit de luxe : ces échoppes voient défiler une clientele trés Vaaiékversité méme des
établissements est trés visible dans les documents iconographiques. Non seulement
I'aristocratie n’est plus 'unique consommatrice de thé, mais en pgsbz@sson conquiert de
nouveaux domaines puisque la cuisine commence a s'en emparer. Celd appsiaiplume

de Kitamura NobuyoY 5 ¢ (1783-1856) dan#&\percu amusant des divertissements

(Kiy shran £F = O ) (1830):

Au mitan de lere Ky h , quand bien méme I'on pouvait payer il était impossible de prendre
son repas [dans les restaurants de thé, car] il n'y avait plt€ dett grillé. On ne pouvait

plus commander de plats [a base de thé] dans ces restaurants a caus€®e cela

Chacun boit pourtant un thé différent selon ses moyens. Certains thés, ien jgam
le thé vert en poudre, sont réservés a une élite fortunée jusqu’a I'époquélBRE-1912).
Cela n"'empéche pas les Japonais de consommer toujours plus de thé, desstbédivaires
au thé vert cuit a la poéle. L'époque Edo est la période de dématiaatide la consommation :
la boisson entre dans tous les foyers japonais. La consommation de thélestsdadée par
les seigneurs désireux d’accroitre la production de leurs territoire®, & mettre a produire
leurs propres thés. L'on ne dispose pas de chiffres précis pour estimamsiamenation
nationale pendant la période Edo, mais sur la période 18840 soit une dizaine d’années
apres la fin de I'époque Edo, la consommation nationale de thé étaiheatite 17 tonnes,
dont 3498 tonnes de thés japondks La comparaison avec les 822 tonnes consommées en
2012 au Japon rappelle que la consommation de thé n’est alors qu’aux débuts de son

expansion!’®© En admettant une population de @W000 habitants en 1886! la

188 ¥ymb/!'-8pZ]"A+ClaS) rO\7 €a - 7%Z "Zi-21Z &

€«=-\\[]7p-tAn

Dans ishi Sadao$jkl ,Cha zuis shsei BDNiu (Recueil de réflexions sur le thé), Ky , N san
gyoson bunka kykai, 2004, p.94.

169 jshi Sadao$jkl , Nihon chagy hattatsu shi 4N O( (Histoire du développement de la
production de thé), Tky , N san gyoson bunka kiai, 2004, p.329

170 Masuzawa Takeo , Hakamada Katsuhiro , Nihoncha instructor kza lil

! Il (Cours pourle dipléme de professeur de thé japonais 3kyT, Nihoncha instructor kykai,
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consommation était de 101 grammes de thé par habitant et par an en 1880.2EMa
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. Lenembule
démocratisation et de hausse de la consommation observé a I'époque Edo s'encapafait

le produit de consommation courante qu’il est devenu atisié€le.

2.2 Hausse de la production de thé et exportation

Le document ci-apres (carte 3) montre la diversité des terroirsodagbion de thé a
I'époque Edo. Certaines régions productrices qui apparaissent sur la cace] de I'archipel,
ne le sont plus de nos jours. En effet, la limite septentrionale corresparnuhé lde production
du thé de Murakami dans I'actuel département de Niigata. Certains thésgpeotiapoque
Edo ont disparu aujourd’hui, ou ne sont du moins plus commercialisés : une production
résiduelle, destinée a la consommation personnelle, y reste ancrée.addde partie de
I'archipel produisait du thé depuis le XA4iecle, mais la caractéristique principale de I'époque
Edo consiste dans la croissance de la production de thé. L'on dispose surtoutsiintiieets
de cet accroissement. Les données ne recouvrent par ailleurs ni 'enskemidgon ni
'ensemble de la période. Le premier indice est lié a l'augatient du nombre de
consommateurs réguliers. Cette hausse de la consommation n'a pu s’effeivec une
hausse parallele de la production. Le Japon n’a pas suffisamment d’échargde monde
extérieur pour que la consommation soit satisfaite par un quelconque impbaudse de la
production n’est d'ailleurs pas une spécificité du thé, un grand nombre detpragiicoles
voient leur production augmenter, notamment a partir du 9%8ikcle. La période connait une
diversification de la production agricole dans de nombreux fiefs. Ces derasdrerchent de
plus en plus des cultures commerciales a méme de leur rapporterides geur compenser

leurs déficits chroniques.

2013, p.27.

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

172 ishi Sadao$jk!l , Nihon chagy hattatsu shi 4N O ( (Histoire du développement de la

production de thé), Tky , N san gyoson bunka kiai, 2004, p.312.
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L'exemple le plus connu estlui du fief de Yonezawavec les réformes du seigneur
Uesugi Harunori-® +  (1751-1822). Le fief a établi une liste de 53 productions pouvant
faire I'objet d’une exploitation commerciale, dont le thé. Le théfin@ement pas été retenu,
car il était moins rentable que d’autres produits comme le mdrlervers a soie. Toujours
est-il que cette liste compte le thé comme un produit agrichlgé commercidl®. Bien que cet
exemple ne soit pas une preuve directe établissant 'augmentatiarpaeiuction de thé, il
indique que le thé a gagné en valeur. Or, cette valeur marchanderdré 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 'dbsioma@es précises,
I'on ne peut déterminer s’il y a eu une hausse de la productivité daasdies de thé. Dans le
cas d'Uji, la productivité a plutdt diminué au cours de I'époque Edo, apparerarnanse de
facteurs extérieurs (nombreuses catastrophes naturelles, incendie, etc.).

La tendance a l'augmentation de la surface de production dapparait dans les
conseils que donnent certains lettrés dans les traités agtiGolémuteur deRecommandations

de paysangcrit par exemple :

On peut faire pousser du thé aux limites des champs, sur desstenantagneux, dans des
lieux aux mauvaises conditions et ou les récoltes ne sont pas boninésriaur des enclos ou

encore sur des terrains vid€s.

Ces recommandations, loin d’étre anecdotiques, indiquent que le thé amis/eh
intérét, et qu’'en produire devient essentiel, pour la consommation personogime le
demande Miyazakipu pour en faire commerce. On constate d’ailleurs que le thé n’est pas
considéré comme étant en concurrence avec des productions alieselite, céréales,

légumes), puisqu’une grande partie de la production ne se fait pasdaiadps spécifiques,

173 Guillaume Carré, « Pour le profit du pays » dansatié&t (dir), Histoire du JaponParis, Hermann, 2010,
p.840-843.

174 N gy zenshof4 hg (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusadas " k (1623-1697),
Nihon n sho zensh, vol.13, p.89.

175 Hyakush denki ... AM (Recommandations de paysans), 16883, anonyme, Nihon sho zensh,

vol.16, p.138.
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comme nous le voyons aujourd’hui, mais au bord des champs ou sur des terréssviteses
montagneusé€’. La production, du moins dans la province de Suruga, se fait dans un premier
temps par des plantationpied par piech.

Quelques données locales attestent de la nouvelle importance du thé. Aing, dans |
fief de Sasayama, le thé représente jusqu’a 35 % de la surfaxseagn 1714, et il atteint une
production de 375 tonnes, soit 6,7% de la production agricole totale, pour la
période 1818-1830. De méme dans plusieurs autres fiefs, ou le thé occupe une ptacgerois
dans la production globale, du milieu du XIVe siécle au début de I'époqueEHé iecle}’”.

La part du thé continue a augmenter pour certains villages, commestgaa production de

1714. Dans le fief de Sasayama, la part du thé dans la production goiedéeavarie selon les
villages de ®6 (33,04 koku) au village d’zawa en passant par 3%@ (121,46 koku) a
Minami.mura et jusqu’a 54,3 % au village du Bunpoji (69,52 kbRu)'expansion de la part

de la production du thé est encore plus forte dans les régions qui se satisggsdailans cette
production. Le thé n’a donc cessé de voir sa production croitre tout au long de I'Eplogse

bien gu’au moment de l'ouverture du pays dans les années 1860, on observe tres vite une
exportation des excédents de la consommation de I'archipel.

L'époque Edo est connue pour sa politique ditesakokuou fermeture du pays. Bien
que cette fermeture ait été toute relative, il n’était théongun pas possible de commercer
avec |'étranger en dehors des comptoirs de Nagasaki ou Tsushima. A palfi#58e
«l'ouverture» du pays s’accélere, avec la signature des traités d’aetittle commerce
signés avec les Etats-Unis, la Grande-Bretagne, la FranceayssBBs et la Russie. La

signature de ces traités constitue la date symbolique de I'ouverturelleffdu pays. Des

176 Shizuoka ken kyiku iinkai (éd.),Shizuokaken shi 3ts shi hen 3 kinsei 1°2e+( 3: t(2 3 x. 1
(Histoire de la préfecture de Shizuoka volume Ristoire générale 3 époque prmdderne 1), Shizuoka,
Préfecture de Shizuoka, 1996759.
177 Oka Mitsuo a7l , Nihon ngy gijutsu shi— kinsei kara kindai he f4c¢cu( x.*€x &

(Histoire des techniques agricoles au Japon, de li@gpgemoderne a I'époque moderne),Ky , Minerva
shob, 1988, p.257.
178 Oka Mitsuoae il , « Tanba no cha »? @ (Le thé de Tanba) dans Ch#hi kenky kai gikai (éd.),
Nihon sangy shi taikei 6 Kinki chihhen q4($% 6x;3 (Histoire de l'industrie au Japon vol.6

édition de la région du Kinki),*®dition, T ky , T ky daigaku shuppan kai, 2004.362.
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'année suivante en 1859, le thé est exporté, avec d’autres produits dmhoxe la soie

grege. Le Japon est a la recherche de capitaux pour son développerherseet’abord sur

ces produits pour gagner les fonds qui doivent servir a lI'industrialisation du pa$858n

181 tonnes de thés sont exportées. Le début de I'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 nomuideKei (18281884) exporte pour
10000 livred™® de thés vertsle Ky sh , principalement du thé de Ureshino (dans I'actuel
département de Saga)ura est connue pour avoir été proche plegagonistes de la fin de

I'ére Edo et de la restauration Meiji tedmkamoto Ryma (18361867), kuma 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 théoétaiit geins chaque
région, et presque toujours dans de petites structures. Certains productewtardgepgemme
a Uji, employaient plusieurs centaines d’ouvriers en haute saison. Le déberted®leiji
entraine un début d’industrialisation de certains processus agricoles. La mmoditint
ainsi 21552 tonnes de thé en I'an 17 de I'ére Meiji (188%)contre une moyenne de 883
entre les 13et 17 années de I'ére Meiji (1880-1884). Pendant cette méme période, 90,6 % de
la production est exportée, tandis que la consommation nationale s’él&i& aoBnes, dont
seulement 17 issues de I'importatibh

Les nouveaux débouchés a I'export enclenchent un mouvement de modernisation de
I'appareil productif du thé, comme dans d’autres secteurs économiques du JapdmutAledé
I'ere Meiji (1868-1912), les exportations japonaises étaient composeées a 68dk deege
et environ a 20 % de thé, mais le gouvernement, toujours en recherchases,d®uhaitait
accélérer I'exportation de thé. Il a été aidé par plusieurs pradsctie thé qui ceuvraient
également en vue de cet objectif. Le mouvement s’accélére aveodernisation de l'ere
Meiji et laugmentation de la production: 383 tonnes en moyenne sur la

période 1906-1912, ont permis de faire descendre la part relative des texpo@ab3,7 %

179 Environ 6 tonnes.
180 ishi Sadao$jk!l , Nihon chagy hattatsu shi 4N O ( (Histoire du développement de la
production de thé), ky , N san gyoson bunka kiai, 2004, p.326.

181 |pid., p.329.
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pour un volume moyen 1828 tonnes de thé exporté®sLe volume exporté est relativement
stable sur la période de I'ére Meiji, oscillant entre027 tonnes et 2231 tonnes.
Laugmentation de la production a permis au Japon d’accompagner la hdiske
consommation, qui est passée de 3517 &0btonnes sur la méme péridd868-1912).

Ainsi, le Japon exporte plus de thé a la fin de I'ére Meiji qu’ihrpeoduisait au début

de celle-ci.

2.3 Commerce domestique du thé

A la campagne, la plupart des habitants produisent trés certainemenlepour
consommation personnelle, ils suivent en cela les recommandations de nombeeus, aut
Miyazaki Yasusada en téte. Ce conseil était également destinéairs;inais il s’avérait de
fait plus difficile a suivre pour eux. En ville, on se procure donc esHentant le thé par
I'intermédiaire du commerce. Les trois grands centres urbairsalla, Ky to et Edoont été au
centre de ces échanges de thé. Ainsi, pendargt Enp (16731681), des grossistes et des
commerces de thé sont attestéssaka. En 1736, 1,39 milinde livres®® de thé sont expédiés
sur le marché de gros dsaka. Il y a en I'an7 de I'ére Enp (1679), 13 grossistes de
«sencha!®, Ce «sencha ne désigngas le thésenchaque nous connaissons aujourd’hui,
mais I'ensemble du thé en feuilles, par opposition au matcha, le thé en pmsdgeossistes
sont regroupés en ville selon 'origine géographique du thé. Ainsi ils sansgigies du thé
d’lga, 2 de Tanba, 2 d'Ujitawara, 4 de Shimoichi et 3 de Higo. La maphwithé provient alors
des provinces du Kinai, exception faite du thé de Higo. Toutefois, le nomlotalexgrossistes,
tous types de thé confondus, n’est pas connu, et il est probable que ce notiben gdus

important que les 13 cités. On constate aussi a cette date que lercendonthé des provinces

182 jshi Sadao$jk!l , Nihon chagy hattatsu shi 4N O ( (Histoire du développement de la
production de thé), Tky , N san gyoson bunka kiai, 2004 p.329.
183 Environ 834 tonnes.
184 Komatsu Kazuo“ cec L , Kinsei saka ni okeru seicha rig no henshitsu katex .$—2Z " a
st "™ § (Processus d’altération de la circulation de ladpmtion de thé a saka pendant I'ére

pré-moderne)Shakai keizai shigakwol.36, n°3, 1970, p.221.
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plus éloignées débute réellement. On dénompesdant I'ere Shoku (17111716), 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 provineegesis
d’ saka.
Depuis I'ere Kyh (17161736) au moins, les producteurs qui veulent vendre sur le

marché de gros d'saka sont contraints de passer par des grossistes locaux. Par ggemple
du thé de Tanba, il faut passer par les grossistes de Furuichieki avant de jgovenire a

saka. Pour le thé de Kumamptar les grossistes de Kumamoto. Ainsi, on assiste dans de
nombreuses villes et bourgs au développement des grossistes. Par exempleyitdardela
Tsuruga, au XVAsiecle, le thé est 'une des denrées les plus expédiées, et deswimdehthé
des provinces d’lse, Mino, mi, 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. pocette é
le thé constitue 40 % de la valeur totale des produits arrivant & TStru@et exemple n’est
pas un cas isolé a I'époque Edo, puisque se multiplie dans les villes le nongpossistes,
courtiers, et de I'ensemble des métiers en lien avec le circuit éaqun@chii thé. De nombreux
quartiers spécialisés dans le thé apparaissent dans plusieurs villes du Japentaieseelais
de croissance et de développement au thé dans tout le pays. Ce thé, sesréishanges, peut
dés lors se retrouver loin de son lieu de production et plus pres des noceesoxmateurs,
comme dans les provinces de Yamagata ou d’Akita. On peut méme dire désqumda
plupart de ces thés étaient destinés a étre vendus et échangés awnlétait Ipas rare de
retrouver du thé d’saka ou de Kyto dans les provinces de Kaga ou dindku. Par exemple,
dées 1618, il est attesté qu’un premier bateau a été affrété depgoladu Kinai a destination
d’Edo avec un chargement de ¥¥f¢Cela montre, alors méme que nous ne sommes qu’au début
d’une période d’expansion, qu'il existe un marché suffisamment importanttable pour que
des marchands affrétent des bateaux. Ces premiers marchands ne pa&stéesolés tres
longtemps, de plus en plus de grossistes se lancent dans des aventures semblai#@egwom

de Suruga (actuel département de Shizuokargmimencent a affréter des bateaux des I'ere

185 ishi Sadao$jk!l , Nihon chagy hattatsu shi 4N O ( (Histoire du développement de la
production de thé), ky , N san gyoson bunka kiai, 2004, p.311.

186 |bid., p.313.
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Genna (1615-1624) — les quantités transportées sont incdfhueiligré le manque de
chiffres précis pour cette période, nous savons que les grossistes de Surug# ent 166,
52000 onces (environ 19%de thé, d’une valeumarchande de 1600 onces d'0f8 A Suruga
on estoin des chiffres du marché de gros daka, mais les quantitée sont pas négligeables
par rapport aux chiffres de I'époque.

En effet, en I'amt de I'ére Shtoku (1715), la quantité de thé échangée sur le marché
d’ saka se monte a envirod18000livres (environ 887 t) pour unealeur de 460 onces
d’argent®. En I'an 1 de I'ére Genbun (1736), la quantité de thé entrant sur ce marchéee mont
a 1,4 million de livres (840 t) ou 685 onces d’argent. Les quantités évoluent pewy'estce
qu’au début de I'ere Meiji que les volumes augmentent fortement avec lighsnile livres
(2760t) de thé, maiseulement 84800livres (507 t) & destination du marché japotidis
Bien que le marché d’'sakaait traité de grandes quantités de thés, les quantités échangées
pendant les éres Stoku (17111716) et Genbun (1736-1741) concernaient surtout des thés de
bien moindre qualité, avec une prédominance de thé type bancha. Ce n'elst fiju'de
I'époque Edo, avec la baisse des bénéfices dus a la vente de ce typeqgde tes marchands
s’intéressent aux thés de qualité supérieure. Les marges sur la veetetkéscde 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 cor@ernées p
la production et le commerce du thé. Ce commerce florissant ne copesrseulement les
grands centres urbains. Lexemple de Suruga confirme que le mardakd’'n’est pas un cas
isolé et que le thé est devenu un produit commercial a part emieraéme titre que des
produits comre le riz, la soie, le cotor.e thé se retrouve donc sur la plupart des marchés du
Japon alors que deux siécles auparavant sa consommation ne concernait qitauéditpet

économique.

187 ishi Sadao$jkl , Nihon chagy hattatsu shi 4N O ( (Histoire du développement de la
production de thé), Tky , N san gyoson bunka kiai, 2004 p.313.
188 |bid.
189 Komatsu Kazuo  cecL , Kinsei saka ni okeru seicha g no henshitsu katek . $—Z_"a

st ™™ § (Processus d’altération de la circulation de ladpmtion de thé a sakapendant I'ére
pré-moderne)Shakai keizai shigakwol.36, n°3, 1970, p.221.

190 |bid., p.224-225.
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C’est également au XVHIsiécle que nous voyons apparaitre, pour les thés les plus
connus, une dénomination des thés pour la vente. Ce nom permet de connaitrexémpeove
voire la qualité d’'un thé. Il ne s’agit plus seulement de la vente der¢lcduae dénomination
«thé + nom de province mais peut-étre du début d’une recherche plus globale de typicité

edaRyh $9Ysz (dateinconnue) fait une liste de ces thés en 1756, dabdstessions
sur le thé pres de la baie ble(@eiwan chawa— - , ). Il donne 16 noms de thés différents
pour la seule région de Shigaraki dans la provincenil’(région au nord de Kyo autour du
lac Biwa), mais aussi le thé Muidans la province du Yamato ou encore Hattori dans la
province d’lga. Il donne ainsi un total de 44 noms de thés, certains enclisés uti
aujourd’huil®?

La production du thé, qui était d’abord destinée a un usage local ou regeitake
envoyée de plus en plus loin. C’est de cette maniére que de nouveaux territoires de production
s’'imposentcomme Ky sh . Les provinces de cette temmencent a exporter leurs thés des le
milieu du XVIII€ siecle versds villes de Kyto et d’ saka puis vers I'archipel des Rity au
milieu du XIX® siecle. Cette expérience, et le réseau commercial dense magenguit été 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, 'exemple d’Uji

La hausse de la consommation du thé aurait d0 permettre aux paysans de vivre
correctement de la production de thé. Pourtant, a Uji, on trouve I'exempgeodecteurs
endettés et travaillant a perte. Nous verrons les rendements que ces proétaitnireensés

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

191 | a typicité est 'ensemble des qualités caractéuiss d'un produit. Cette notion trés importante gewin

ou le fromage, est également a la base de la notitermbér qui I'englobe.

192 Sencha shiy sh — Seiwan chawa - , Vi - -, (Recueil indispensable sur le sencha -
Discussions sur le thé prés de la baie de bleuel,17&da Ryh $sz (?-vers 1755) dans Hayashiya
Tatsusabur E@E O x T (dir.), Nihon chasho ¢ (Ouvrages classique sur le thé au JaponkyT,

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 permegtaimhdi les rendements
des champs de théiers a I'époque d’Edo. Pendant I'ere Kanbun (1661-1672)pdsstihile de
récolter jusqu’a 12 kg de thé p@n'®® de champs, mais cette productivité aurait chuté dans
une fourchette comprise entre 3 a 3,6 kgeelKy h (1716-1735). Ces chiffres concernent les
rendements des champs, sans autre précision, et ne renseignent pagiestites suivantes :

*  Quels rendements pour quel type dezhé
*  Quelle perte entre la récolte et le produit fihal
* Lesrendements annoncés concernent-ils les feuilles ou bien le produt final

Ces trois points sont importants pour mieux analyser la situation ré&@beluction de
thé a Uji. Or, la question de la production est essentielle, camélierice directement les
revenus des producteurs et leur situation économique. C’est a la troisienienguesime a
celle dont on a les meilleures chances d’apporter une réponse, que I'on s’intéresse surtout.

D’aprés les données actuelles, I'eau représente environ 75 % d’une fetfié°de
si bien que, dans le cas d'une récolte de 100 kg de thé, la partie seésenep5 kg, et la
partie aqueuse 75 kg. L'on sait aussi qui se pratique de nos jours — que les producteurs
obtiennent des thés brutrdcha ! ), dans lesquels la partie aqueuse ne représente plus que
5 % de la feuille. Ainsi, on peut estimer qu’une récolte de 100 kg donne untpioddie
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 poaportion entre
partie aqueuse et partie séche, et pour le taux d’humidité dingbroduit, '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 1006rde terrain.
194 Nakamura Yichir p5,...T , Morita Akio 3 O , et al, Nihoncha instructor kza dai 1 kan
oW ¥ (Cours pour le dipldme de professeur de thé japahgis ky , Nihoncha

instructor ky kai, 2013, p.14142.
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Tableau 4Hypothése 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 nécesdavient donc :

(PoidsThé x 0,95)x4.

Tableau 5Hypothése 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 tres différente selon le rendement des champs, et
donc selon que I'on considére que les données évoquent la récolte brute dualestbémé.
Des données plus récentes peuvent nous aider a trancher. En 2014, la productionahayenne
champ de théiers dans le département detdgtait de 50kg de feuilles par dix ares de
champs, tandis que la production de thé brathaétait de 107 kf°. L'on sait aussi que la
production de thé brut, au Japon, était d’environ 50 kg dans les années 25-28 de liere Meij
(1892-1895), 10@g dans les premiéres années de I'erewh(fin des annéek920), puis
150 kg quelques années apres la fin de la Seconde Guerre mfdiaieapide calcul permet
d’obtenir approximativement les chiffres respectifs de 190 kg, 380 kg et 570f&ygiltks de
thé. Au vu de ces chiffres, on peut se demander si la production a été émultipfis une
fourchette comprise entre 4 a 16 ou bien entre 60 et 240 entre le débditidiskcle et la fin
du XIX® siécle. La hausse des rendements semble excessive si I'on supposedguedes
concernent les feuilles de thé récoltées. Il est donc vraisemblabesdertes désignent plutot

la production de thé transformé.

195 Draprés les chiffres du Ministére de I'AgriculturessdForéts et de la Mer.
196 ishi Sadao$jk!l , Nihon chagy hattatsu shi 4N O ( (Histoire du développement de la

production de thé), ky , N san gyoson bunka kiai, 2004, p.323.
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2.4.2 Difficultés économiques des producteurs de thé

A partir de la seconde moitié du X¥Biécle, les fabricants de thé contractent de fortes
dettes ce que viennent expliquer plusieurs facteurs. En 1611, I'imp6t foooieait une
sérieuse hausse, consécutive a I'arpentage des terres. Parallelemend, despieasonnel et le
co(t de la vie sont en augmentation constante. Limpact aurait & dintes fabricants avaient
pu garder leurs marges en augmentant les prix, ce qui a sans doeteaétgusqu’en 1642. A
cette date, le prix du thé vert en poudre est gelé, et ce jusqtiia de 'époque Edo. La
fabrication du thé en poudre cesse progressivement d’étre rentable, d’autant que lageroduc

induit des frais fixes élevés, comme on le sait pour le cas d’Uji. 8aloahier fiscal de 1734,

les colts pour utan de terrain sont les suivants :

Tableau 6Co0t de production de thé pour un tan de terrain et exprimé en pieces

Type de frais Codt
Engrais 250 a 260
Fabrication des souvertures 60
Frais de personnel 49
Autres 9
Total 368 a4 378

Les engrais constituent le premier poste de dépenses dans la culturdldudpéisentent un
colt bien plus important que dans d’autres cultures. A titre de comparais@bldaut

ci-dessous donne le colt des engpaigr le riz et le cotosur 'année 1746 :

Tableau 7Co0t des engrais en pieces pour le riz et le coton

Produit agricole Codts des engrais
Riz 30 a50
Coton 50290

A cela s’'ajoute pour les producteurs de thé une baisse des rendements padlshamp

se situaient aux alentours de 12 kg de thé bruttgrarde champ pendant I'ére Kanbun
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(1661-1672). Un demi-siécle plus tard, pendaatel’ Ky h (17161735), les rendements
chutent pour étre compris entre 3 et 3,6 kg. Il convient pourtant de relatetse baisse qui
semble considérable. En effet, la région souffre pendant cette pét@dsombreuses
catastrophes naturelles (inondations et incendies en particulier) qui dloli &farécoltes et
donc les rendements. Un champ dévasté par le feu ne produit rien duraatideig ans au
moins, et de tels dommages ont sans doute participé a la chute de la pnoddatis un
marché de prix kbre », cela aurait été compensé par la montée des prix ou par des dgpositi
plus subtils pour contr6ler les prix a la hausse ou a la baisse, conanséeselproduit avec le
riz1%. Mais il n’en a rien été pour le thé en poudre produit massivemgint@alds le tableau
ci-dessous (tableaut®) apparaissent les prix avant et aprés la réforme de I'ére Kan'ei 18. Les

prix sont indiqués en piéces pour une liPede thé :

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

_ Kan'ei 18 (1641) Kan'ei 19 (1642
Thé de premiere qualité 60 piéces 78 piéces
Thébetsugi 40 52
Thé de qualité moyenne 20 26
Thébetsugiinférieure 10 16
Thé de qualité inférieure 5 Non fixé

Il est possible d’analyser la gestion d'un champ de thé a partesddannées. Pour la

suite de I'analyse, on considérera les colts de revient les plus élevés, soit 370 piéces, auxquels

197 Baumert NicolaslLe Saké une exception japonaiseRennes, Tours, Presses universitaires de Rennes,
Presses Universitaires Francois Rabelais, 2011, {1386

198 | e tableau est tiré de :

Hayashiya TatsusaburB O x t , Fujioka Kenjir Q @& °» t , Uji-shishi 3, Kinsei no rekishi to keikah+,

(3 x.)(r = (Histoire de la ville d’Uji volume 3. Histoire de péque pré-moderne et paysage), Uji,
Uji-shi rekishi shirykan, 1976, p.160.

199 1 livre = 1kin = environ 600 grammes.
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s’'ajoutera le codit de I'impdt foncier qui s’élevait alors & 100 pr8e&d On arrive a un co(t
total de 470 piéces par tan de champs de théiers.

Les tableaux suivants exposent les résultats probables des producteurgide tod,
fait varier a la faveur de plusieurs criteres. Trois niveaweddements de thé brut gan de
champs de théiers sont pris en compte. On se fonde pour cela sur les donnéesud6. tible
compare ces rendements en fonction des prix de I'an 18 et 19 de I'ere Ran'gia premiére
simulation, dites 1-a, le producteur ne récolte que du thé de premiété.dualrix du thé est

de 60 piéces 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 premiére qualité

Rendement de
thé brut
ar tan 3 kg 3,6 kg 4,8 kg 12 kg
Prix Kan'ei 18
300 piéces 360 piéces 480 pieces 1200 pieges

(1641)
Codlt 470 470 470 470
Résultat -170 -110 10 730

Cette premiere simulation montre que, dans I'hypothése méme ou un champ ne
donne que des feuilles permettant de faire du thé de premiere quedéitéend nécessaire un
rendement supériearce qui est annoncé pour I'ere Ky (17161735) avec les prix de I'an 18

de I'ére Kan’ei (1641). Ainsi, pour équilibrer les comptes, il faut congteune production

200 Un tan sur un champ de thé de qualité supérieur@estis a un impot de 2 koku et 5 t6 dans :

Yoshimura Tru 5% , Nihon no cha Rekishi to bunka —)(r&' (Le thé au Japon : Histoire
et culture) T ky , Tank sha, 1984, p.128.

201 Teramoto YasuhideC 0 & , « Uji cha burando no tenkai to kongo no shsdku » *+ & 0

N+rgQ 000Q (Déploiement de la marque thé d'Uji et moyen de bpmement futur)Keizai gakuron

ky , 2004, n°58, p.658.
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d’environ 4,8 kg de thé bruts p#an de champs. Il semble d’ailleurs qu’au moment du
changement de prix, il était encore possible d’atteindre ces chiftrissjue le chiffre de 12 kg

de thé bruts paan est avancé. Mais rappelons que I'on envisage ici un champ donnant 100 %
de thé de premiére qualité, or il est plus vraisemblable que clhgo® produise plusieurs
qualités de thé. L'équilibre financier est donc plus difficile ameaiir. Pour mieux appréhender

ce mouvement, supposons un champ ou 50 % du thé est du thé de premiere qualité a 60 pieces

la livre et 50 % est du tH#etsugia 40 pieces 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 premiere qualité et 50 %etsuhé

Rendement de
thé brut
par tan 3 kg 3,6 kg 5,64 kg 12 kg
Prix Kan'ei 18
250 piéces 300 piéces 470 pieces 1000 pieces
(1641)
Co(t 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 geartten.
Cela demeure un rendement possible pour I'année 1641. Voyons un dernier cdssavec
proportions suivantes : 40 % de thé de premiere qualité, 40 % de thé bet®0gi 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 elelth&betsugiet 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 pieces 880 pieces
(1641)
Coat 470 470 470 470
Résultat -250 -206 0,8 410

Pour atteindre I'équilibre financier, la production doit alors se maiet2 kg de thé
bruts par tan de champ. Or, une production de 12 kg de thérpértait vraisemblablement
possible vers la fin du X\Vilsiecle, méme si un tel résultat était peut-étre exceptionnel.
Toujours est-il qu’avec les prix considérés, les producteurs ne couraientrgigiddinancier
important hors catastrophe naturelle.

Procédons maintenant a I'identique, mais avec les prix d'apres la eétmrere
Kan'ei 19 (1642). On reprend les mémes simulations : la premiére (2ea)1@@&6 de thé de
premiére qualité, la seconde (2-b) avec 50 % de thé de prequ@ie et 50 % de tH#etsugj
et la derniere (2-c) avec 40 % de thé de premiére qualité,d®tbe betsugi, et 20 % de thé de

qualité moyenne.
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Tableau 12 Simulation 2-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 3,7 kg 12 kg
Prix Kan'ei 19
390 piéces 468 pieces 475,8 pieces 1560 pieces

(1642)
Codlt 470 470 470 470
Résultat -80 -2 5,8 1090

Comme prévu, I'équilibre financier se trouve légerement au-dessus desdsGhe
par tan, ce qui semble possible jusqu’a la fin du X¥iécle environ et qui ne remet pas en
cause les finances des producteurs. Il est méme probable qu’au débuéfdenhe, dans le

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

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

rendements et une récolte a 50 % de thé de premiére qualité et 50 %elsulgé

Rendement de
thé brut
ar tan 3 kg 3,6 kg 4,35 kg 12 kg
Prix Kan'ei 19
325 piéces 390 piéces 471,25 pieces 1300 pieces
(1642)
Coat 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 tangspérer
étre a I'équilibre. Cela demeure possible, a condition qu'il n'y ait pdaaleurs extérieurs

venant limiter la production. En revanche, au début du X\gl#cle, le cas 2-b commence a
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devenir problématique financierement 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 premiéere qualité edelthébetsugiet 20 % de

thé de qualité moyenne

Rendement de
thé brut
par tan 3 kg 3,6 kg /32 kg 12 kg
Prix Kan'ei 19
286 pieces 343,2 pieces 4784 pieces 1144 pieces
(1642)
Colt 470 470 470 470
Résultat -184 -126,8 0,184 674

Cette derniére simulation indique qu'il faut une production d’au mo#&24kg de
thé brut par tan pour étre a I'équilibre financier. Cela était sans déalieable, au moins
jusqu’a la fin du XVIF siecle, mais la baisse de la production observée plus tard rend cette
hypothése catastrophique. Lorsque la production par tan tombe a moins de 4 kgtadudé
XVIII € siecle, le producteur, dans un tel cas de figure, devait perdre plus ded€¥ gmatan
de champ de théiers.

De ces simulations successives, il ressort que les fabricants de thé d’fuji tnetr
d’'importants bénéfices des récoltes tant que la production de leurs alestafisa des niveaux
élevés, entre 4 et 5 kg de thé brut f@arde champ. Cela a été le cas jusqu’a la fin du XVII
siecle. La chute de la production a entrainé une diminution des recettps,a contraint les
producteurs a I'endettement. On peut toutefois nuancer encore ces hypothésésisant
gu’au-dela des trois simulations envisagées, certains champs prodysaieétre davantage
de variété de thé — le tableau 8, par exemple, laisse envisager 5 qualitéstddfpar champ.

On n’a pas non plus pris en compte les thés issus d’une fabrication difféoeniee ¢e thé de
tiges kukicha %2 ) ou de la poudre de thkgnacha % ).

Par ailleurs, les simulations se fondent sur la base d'une seule récoltdearaiaed
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gu’aujourd’hui encore, un peu plus de la moitié des champs de ttieidépartement de K{o
connaissentine seconde récolte, sans compter les thés d’automne eblnkha thé fumeé
spécialité de Kyto. Or, bk technique de fabrication de ce dernier est connue a Uji depuis au
moins le XID¢ siécle comme l'attestent |€¥flexions sur les profits substantiels tirés des

produits nationaux

Dans les environs d’'Uji, on produit du bancha. C’est la méme chosees dhéKaricha
produit dansds environs de Hya ou Ise. C’est un thé a feuilles grossieres. Ce thé est
produit aprés la récolte des thés supérieurs a I'aide de feuilles gross&fes guégrenées.
Comme c’est cueilli aprés la premiére récolte dulzéléhé d'Uji, j'en ai acheté [pensant
que] l'odeur et le goQt seraient agréabieajs la qualité y est inférieure au thé de gty et

I'odeur est faible?®?

Toutefois, aujourd’hui comme alors, ce type de thé ne se vend pas treoimee c’est aussi
le cas pour les thés issus de la seconde récolte. De plus, id@diaite les frais de personnel et
I'amoindrissement de la récolte suivante en cas de seconde récolfgotasteurs avaient
donc un choix a faire entre une vision a court et moyen termthélaont il est question dans
I'« Enquéte sur la production autochtone pour le plus grand bien gémstabroduit avec ce
qui aurait de toute facon da étre coupé apres la récolte. Les producteuremodoac en
dégager un bénéfice infime, qui ne pouvait sans doute pas suffire ansemfes 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 thélderenqualité, et
moins affaiblir les théiers d’'une année a I'autre. Aux producteurs ddanhtge était destinée a
un public plus large, la question d'une seconde, voire d’'une troisieme récolte, patiesde
maniére plus aigué, et la pratique était sans doute répandue.

Lhypothése du manque de rentabilité de la culture du thé est corrgharéde
succession d’emprunts des producteurs et leur difficulté a rembourser. Lasigiatggrave

depuis au moins la seconde moitié du X\iecle®® donc au moment de la fixation des

202 K eki kokusan k % 6yq~ (Réflexions sur les profits substantiels tirés deslpits nationaux), 1859,
kura Nagatsune$ ¢ ¥  (1768-?), Nihon nsho zensh, vol. 14, p.316.

203 ggkamoto Hiroshi¢, A A , Ryokucha no jidaiA A (Lére du thé vert), Uji, Uji-shi rekishi
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nouveaux prix. Les producteurs avaient pour habitude de contracter des préts cGwpr
shogunat par l'intermédiaire de leur compagnonnage. En I'an 3 de I'ére ({166p), les
maitres des objets de thé, et les maitres de thé du passage empruntee30fiargent
auprés du gouvernement shogdbfalLe remboursement est prévu sur 10 ans, mais au bout de
la 5° année, les débiteurs ne peuvent s’acquitter de leur dette. Erdialie8 Kanbun (1668),

les commandes en baisse, les mauvaises conditions météorologiques &t desdestion en
hausse compliquent davantage la situation. Un arriéré de paiement est damanéfét de

Ky to.Larequéte est satisfaite, et complétée par 500 onces d’or 'annéstsuives emprunts

se font sans intérét. Le dernier évoqué engageait aussi a des remboursamgdtans, a
raison de 50 onces par an a partir de I'année suivante (1670). Les rembowwssmnént
effectués les 4 ou 5 premiéres années uniqueiftenEn l'an4 de I'ére Enp (1676)
commencent les retards de paiement, malgré un financement suppléndat@i0 onces
d’argent obtenu I'année précédente. En Baite I'ére Enp (1677), les producteurs réussissent
a rembourser 25 onces de leur dette, il s’agit du dernier rembour$&mentl'an 7 de I'ére

Enp (1678) une nouvelle demande de retard est formulée et accordée. En I'an 4ede I'é
Genroku (1691), les producteurs d’'Wnt accumulé pour 1312 oncesd’emprunts, et
remboursé a peine 567 onces. lIsianadonc un passif de 845 oncesDe plus, il est certain
que la succession de catastrophes naturelles a été terrible pour de n@rdmeateurs. Ainsi,

au matin du 3jour la 3e lune de I'an 11 de I'ére Genroku (1698), un terrible incendkel a |

dans le village d'Uji.

shiry kan, 1999, p.31.

204 Hayashiya Tatsusabur@ O x t , Fujioka Kenjir Qa°» 1 , Uji-shishi 3, Kinsei no rekishi to keikah

+,( 3. x.)(r = (Histoire de la ville d’Uji volume 3. Histoire de péque pré-moderne et paysage),
Uji, Uji- shi rekishi shirykan, 1976 p.159.

205 ggkamoto Hiroshi¢, A A , Ryokucha no jidaiA A (Lére du thé vert), Uji, Uji-shi rekishi
shiry kan, 1999, p.31.

206 |hid., p.32.
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Carte 4 Zones d'Uji ravagées par les incendies des éres Kanbun (1670) et Genroké’(1698)

550 maisons, soit la moitié de la ville, ont bridési que 10 ch de champs de
théiers (un peu moins de 10 ha environ) et que le pont au-dessus de la Hfigasgatravaux
de reconstruction du pont et des rives ont duré plusieurs années, et cespuiiag ont pu
contribuer a ralentir le déclin économique. Cing ans apres lincendie, lifopéter ne
représente que la moitié de ce qu’il était avant la catastropbe mesures de réduction
d’'impot 2%%nt été mises en place. Dans ce contexte, les producteurs de thé didjitse
progressivement appauvris. lls ont réussi a maintenir leur activité gri@dcrenommée du thé

d’Uiji, qui leur a permis d’obtenir des préts du bakufu et aupres d’autresseighacun de ces

préts n'a vraisemblablement pu étre remboursé.

207 Hayashiya Tatsusaburd O x T , Fujioka Kenjir Qa&°» 1 , Uji-shishi 3, Kinsei no rekishi to keikah

+,( 3. x.)(r = (Histoire de la ville d’Uji volume 3. Histoire de péque pré-moderne et paysage),
Uji, Uji- shi rekishi shirykan, 1976 p.314.

208 Hayashiya TatsusaburB O x T , Fujioka Kenjir Q& °» 1 , Uji-shishi 3, Kinsei no rekishi to keikah

+,( 3. x.)(r = (Histoire de la ville d’Uji volume 3. Histoire de péque pré-moderne et paysage),
Uji, Uji- shi rekishi shirykan, 1976p.316.

209 ggkamoto Hiroshi¢, A A , Ryokucha no jidaiA A (Lére du thé vert), Uji, Uji-shi rekishi

shiry kan, 1999, p.49.
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2.5 La livraison de thé d’Uji au shogun, lprecession des jarres de thé en voyage

Tous les ans, aprés la nouvelle récolte du thé, un fabuleux cortagpoitant des
jarres a thé se dirigeait d’'Uji vers la ville d’Edo. Composé desveyes des récoltants de thé
d’'Uji » (Uji saicha shi ) ce cortege se livrait a lapkocession des jarres de thé en
voyage» (ocha tsubo dch / A p ). Les producteurs de thé d’Uji transportaient ainsi
le thé nouveau destiné en particulier a la consommation de la fashigunale :
I'approvisionnement en thé du shogun était bien sdr la plus importante dtipusst
livraison des producteurs d’Uji. Les trois maisons des Tokugaakaigawagosanke

) étaient aussi destinataires de leur production, et une autre padie dadeur thé était
destinée aux offrandes dkM , au temple du Kan’eijiSelon le rang des producteurs dans la
guilde, le thé était destiné a tel ou tel bénéficiaire. Cleoniques des Tokugaw@okugawa
Jikki 8 P D ) mentionnent pour la premiére fois la procession enli@&ade I'ére Keich
(1613), sans précision sur une possible apparition antéf{ufe partir de la 2 lune de
I'an 10 de I'ere Kan'ei (1633) le systéme qui perdure jusqu’a la fingmdjue Edo est mis
en place. Tous les membres de la guilde des producteurs de thé sont speteldsle début
la fabrication et le transport du thé sont exemptés de redevandedates. En I'an 13 de
I'ere Kan'ei (1636), les maisons des producteurs ainsi que les meilleurs ctiartipgs sont
également dispenséd L'exonération fiscale vient compenser la mobilisation importante en
hommes que nécessitait la procession. Elle partait d’Edo entre lalérdglet le début de la
5°lune en direction d’'Uji. De nombreux convois sont toutefois partis entne tauf? mois et
le début du 8mois, surtout dans la premiére partie de I'époque FEdbe cérémonial des
«jarres de thé en voyagedisposait d’'un prestige associé de fait a celui du shogun. Ainsi,
lorsque les envoyés chargés des jarres arrivaient, les seigneurs ees-tde¥aient laisser la

voie libre, et I'on dit que le peuple ne pouvait relever la térs du passage de la

210 Ocha tsub d ch ch sa jigy suishinhan (éd.)Chatsub d ch sh A pA (Notes sur la procession
des jarres de thé en voyage), Tsuru, Tsuru shi, 1980, p.

211 Hayashiya Tatsusaburd O x T , Fujioka Kenjir Qa&°» 1 , Uji-shishi 3, Kinsei no rekishi to keikah

+,( 3. x.)(r = (Histoire de la ville d’Uji volume 3. Histoire de péque pré-moderne et paysage),
Uji, Uji- shi rekishi shirykan, 1976, p.162.

212 |bid., p.163.
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processiod'®. Tout se passe comme si les jarres, destinées au shogun, en deviennent
l'incarnation le temps de la procession. Qui ne les respecte pagjgatsal pouvoir.
Limportance du nouveau thé et de son transport jusqu’au shogun était telle audidiittn
suivante était affichée sur le pont d’'Uji au début de la saison dultlest«interdit de faire
commerce du thé nouveau jusqu’a ce que les jarres de thé soient livkéegpfeur et au
shogunf!®. » Le cortége était nombreux. Les plus grands eurent lieu entre la secoitide

du XVII® et le début du XVIA siécle. Le nombre de jarres et de porteurs variait selon les
anneées, mais il semble aller croissant durant deux siécles. En 'alédedé€anbun (1664),

on dénombrait mille cent onze personnes et cent quinze chevalian dnde I'ére Tenna
(1681), il y aurait eu mille cent quarante personnes et cent soetamechevaux. Le cortége
était en effet composé d’hommes, de chevaux, et de nombreux objetsrafappame des

lances, des coffres a dorures, des palanquins :

213 Hayashiya TatsusaburB O x T , Fujioka Kenjir Qa&°» 1 , Uji-shishi 3, Kinsei no rekishi to keikah
+,( 3. x.)(r = (Histoire de la ville d’Uji volume 3. Histoire de péque pré-moderne et paysage),
Uji, Uji- shi rekishi shirykan, 1976, p.163.

214 |bid., p.162.
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Figure 24 Partie du cortege demkees de thé en voyages
Rouleau peint des jarres de thé d'Uji ocha tsubo no makiXVIl © siéclef®

La densification du cortege cesse brusquement er8ld@a I'ere Kyh (1723),
trois jarres seulement sont autorisées a faire partie de la poocdssinombre de personnes
accompagnant ces jarres est inconnu, mais il a sans aucun doute étédaédudes
proportions équivalentes. Ce brusque changement fait partie de la potitigeshogun
Tokugawa Yoshimune (1684-1751), connue sous le nom detfermes de I'ére

Ky h », qui visait en particulier a la rationalisation des dépékseBans le cas de la

215 Awataguchi Keiu, Rouleau peint des jarres de thé id'Uj/ A2 ¥ , XVIII ¢ siécle [Ressource
électranique]. [T ky ] : Kokuritsu kokkai toshokan digital collection, 2016

Disponible sur http://dl.ndl.go.jp/info:ndljp/pid/2540806.8-9

216 Ecole Francaise d’Extréme Orient (édDjctionnaire histsique du Japonvol.2, Paris, Maisonneuve et
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procession des jarres de thé, il s'agit de diminuer les dépenses inudilpsocéssion est
réduite & sa plus simple expression. Mais cette diminution n'a eu de cams#zjgae pour le

thé destiné a la consommation du shogun. Celui destiné aux offrandes ©@npascette
baisse : il n’aurait pas été bien recu de pratiquer des restrictionkeghérvoué aux divinités

ou aux ancétres. Or, la procession des jarres a thés était indissociable de la notion de pureté
thé, essentielle pour le thé destiné aux temples. On comprend l'importariaepdeeté
symboligue du thé en découvrant un interdit spécifique : les jours du paesagmres, il
convenait d’ajourner les marches funébres, sans doute pour éviter tout eotrata fumeée

et le passage du cortege du thé. De méme, les personnes portant le deuil devaient d@bstenir

sortir au passage des jarres.

Figure 25 Ouverture d’une jarre.

Rouleau peint des jarres de thé d'Uji ocha tsubo no makiX VIl € siéclef’

Pour la procession, leservoyés des récoltants de thé d¥Jjpartaient d’Edo.

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

Larose, 2002, p.1706-1707.
27 Awataguchi Keiu, Rouleau peint des jarres de thé idUj/ A2 ¥ , XVIIl ¢ siécle [Ressource
électronique]. [Tky ] : Kokuritsu kokkai toshokan digital collection, 2016

Disponible sur http://dl.ndl.go.jp/info:ndljp/pid/25408Q06.20.
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cortége pouvait repartir pour Edo. Le cortége partait environ trois joars doy d'été?'8
et le chemin du retour prenait presque treize jourspasant par la route de kh 21°
Plusieurs routes possibles ont été empruntées pour gagner Edo, en fondeéom éet
(rappelons les nombreuses catastrophes naturelles de la période), mads doissiion des
préférences des membres du cortege. Ainsi, la procession est passée Isoitopte du
T kaid , soit via la Nakasend(Carte 5).La route via la Nakasendffrait deux possibilités
dontl'une passant par la route de ¢t . Cet itinéraire permettait une étap@animurach ou
étaient stockées les jarres de thé. Cette option s’arréte toudepaidir de I'an 3 de I'ere
Genbun (1738), puisqu’il est décidé de stocker les jarres directement aw dik@ga Des
lors, le cortege empruntgiquement la NakasendEnfin, le thé craignant particuliéremt
I'humidité, on évite les trajets sur I'eau, au prix de quelques détours parfois,ecambord
du lac Hamana (département de Shizuoka) I'on préfére contourner le lac plutdt que

d’effectuer une partie du trajet en bateau.

ans

T kaid Nakasend K f gaid Edo

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

218 Ledoy est la période calendérique régie par I'élémene tdlaprés la théorie chinoise des cing éléments. Le
doy d'été couvre la période de 18 jours précédantltde I'automne — du calendrier japonais — spiauir

du 8 ao(t.

219 Ocha tsub d ch ch sa jigy suishinhan (éd.)Chatsub d ch sh A pA (Notes sur la procession

des jarres de thé en voyage), Tsuru, Tsuru shi, 1980, p.
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Ce systeme complexe, partie intégrante de la culture du thépdeue Edo, et
particulierement de la ville d’Uji, perdure pendant prés de 240 ans.dlarréte 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&plog@de Edo.
Le thé devient une boisson du quotidien, et sa consommation entre réellemeresia
habitudes de la population japonaise. A partir du XAdiécle, 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 auxnpiois diéen
cultiver sur le moindre terrain disponible afin d'épargner sur l'achatthdu Cette
consommation nouvelle se traduit par une hausse du nombre de points de vente (fgaisons
thé, marchands ambulants, etc.) et par la structuration de tout un sgstEmoenique, avec
un marché de gros, des grossistes, des courtiers. Pourtant, le commercéqdenmest
concerne gu’une faible quantité du thé produit, 'autoconsommation généoaablzment
les plus gros volumes, a la campagne notamment. La structuration demndomestique
permet, au tournant des années 1850, de répondre aux besoins de financement du Japon pour
son développement. Le thé devient alors I'une des matiéres premieresebssepour
acquérir des devises grace au commerce international.

Uji est un haut lieu symbolique du thé a I'époque Edo. La fourniture da kaé
famille shogunale, et I'exclusivité de la production de thé danstdeaps ombreés, en fait un
lieu incontournable. Malgré ce prestige, les producteurs d’Uji doivent fiaiee depuis le
XVIII ¢ siecle au moins, a une grande précarité économique. Le gel dds tiréconjugué a la
baisse des rendements rend I'équation économique insoluble. Le colt éfmedutgion du
matcha et les différentes catastrophes naturelles qui s’abattent pendant cettke,pge

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 siecles avant notre ere, en Oounides e
Chine. Le poete grec Hésiode, pionnier en la matiére, évoque des pragédéles au VI
siécle av. J.-C. danises Travaux et les Jour¥. Il le fait certes denaniére assez allusive,
mais il fournit pourtant un premier calendrier agricole, distinglartemps du labour, le
temps des semailles, etc. Il offre la premiere description geréaJean-Pierre Brun explique
le caractére allusif des notations agricolegoiat n’était besoin de décrire ce que tout le
monde pratiquait ou du moins connaissait tant I'agriculture était omnipeese cette
époque-1®»??L, Hésiode est suivi par Xénophaoavec le traitél’ Economique(lV e siécle av.
J.-C.) puis Caton le censeur (234 av. J.-C.-149 av. J.-C.) ddes@yricultura Plus que de
traités agricoles, il s’agit la de recueils d'observations et de cossigurel’économique
domestique, et sur la tenue des grands domaines en particulier. Mais I'on g thesiv
données intéressantes, comme les descriptions du labour ou le mode decialtichimier.
Les auteurs latins s’intéressent essentiellement aux travaux de laevigeel'oliveraie, si
bien qu'un auteur comme Columelle, considéré pourtant commeriace desagronomes
latins» ne fournit aucune information précieuse sur l'outillage, le travasalwu sur les
grandes cultures céréaliéres. Plusieurs chercheurs affirmenagpieulture n'a pas connu de
rupture ou de progrés radicaux entre I'Antiquité romaine et fesiCle€?2 Les pratiques ont
certes évolué, mais tres modérément et lentement durant céettdep&ans doute la rareté

des sources contribue-t-elle & la pérennité de cette hypothese, puisqitdadte les Xlet

220 Vanderpooten MicheB00O ans de révolution agricojefechniques et pratiques agricoles de I'Antiquité a
fin du XI>X¢ siécle L'Harmattan, Paris, 2012, p.23.
221 Brun Jean-Pierrg,e vin et I'huile dans la Méditerranée antiqueles, éditions errance, 2003, p.187.

222 Fossier Robert,’histoire sociale de I'Occident médiéy#taris, Armand Colin, 1970, p.22.
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XII¢ siécles pour disposer de textes agronomigues Livre de I'Agricultured’lbn Al
Awwam (XII® siécle) constitue une somme des connaissances agricoles du monde
méditerranéen médiéval, mais il est peu probable que les agricultdar§m@amce médiévale

en aient eu connaissance. Les Andalous, par ailleurs, auraient eu des cocemisisa plus
avancées que les Latins a la méme ép&duen 1303, Pierre de Crescent (1233-1320) publie

I’ Opus ruralium commodorunh’ouvrage constitue une synthese des connaissances agricoles
de I'épaue, en douze livres organisés par theme (Agriculture générale, \tigive dardin
potager, Calendrier des travaux, etc.). Le calendrier des traval jgisis complet connu
jusqu’alors. Tout y est décrit (semis, entretien, récolte) en fonctiodirdataégional. Les
manuscrits du traité sont généralement enluminés, présentent destidhstspuvent en
décalage avec le texXfé. En 1600 parait en FranceTaéatre d’agriculture et mesnage des
champsd’Olivier de Serres (1539-1619). En tenant du classicisme, l'auteur s’appuies sur le
Anciens (Virgile, Columelle, Caton, en particulier) tout en exprinteanecessité de raisonner

par I'expérience. Il aborde une grande variété de sujets (labadin, jasage des aliments,
etc.) et il connait un succes imnt avec cing rééditions en dix ans, puis quatorze entre
1610 et 1675. Il n'y a pas de réeédition durant le XA4lEcle, mais |&héatre d’agriculture
devient une référence, évoquée par exemple dans le supplém@&@naelbpédié?.

En Chine, plus de 500 textes traitant de l'agriculture ont été éwrétst la fin de la
dynastie Qing (1644-1912). 78 l'ont été avant la dynastie Song (960-1279), 1GHpknd
dynastie Song et 310 pendant les dynasties Ming (1368-1644) e£Qingtte prolixité des
auteurs de traités agricoles s’explique par l'importance qu'accditat |chinois a

I'agriculture : elle est une importante source de revé&ius

223 Bolens Lucie,Les méthodes culturales au Moykge d’aprés les traités d’agronomie andapuGenéve,
éditions Médecine et Hygiéne, 1974, p.66-77.
224 Vanderpooten MicheB00O ans de révolution agricojefechniques et pratiques agricoles de I'Antiquité a

fin du XIX siecle L'Harmattan, Paris, 2012, p.44.
225 |bid., p.64.

226 Bray Francesca, « Agriculture » dans Joseph NeedtiainScience and Civilisation in China vol. 6 Part Il
Cambridge, Cambridge University Press, 1984, p.47.

227 |bid., p.48.
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Le premier texte qui établit un lien entre phénomeénes naturelsigpaes étoiles,
floraison, par exemple) et tache agricole est un poéme ti@adsique des Vershijing *
"), recueil de textes datant du®du \ siécle avant notre &&€. Le premier calendrier
agricole recensé, leesser Annuary of the Hs{alsia hsiao chengZ ~ N ) date du IIf siécle
avant notre éere. Ces deux textes sont des calendriers ou almanachssageiceérvent de
modeéle a des ouvrages postériétird_e premier traité agricole conservé dans son intégralité
est intituléPrincipales techniques pour le biétre du peupl€Qi min yao shuC %o E p). I
est achevé entre 533 et 544. Ce traité est relativement long dedétaomporte plus de
100000 caractéres et cite plus de 160 ouvrages, ldoBimin yueli } %o | E , livre de la
dynastie Han (202 av. J.-C.- 220 apr. J.-C.) écrit asidkcle de notre ere — I&incipales
techniques pour le bie@tre du peupleonstituent d’ailleurs la seule source grace a laquelle le
Simin yuelia été transmis a la postéfité Par ailleurs, le traité décrit la fagon de gérer une
ferme, mais aussi les cultures de subsistances ou commerciales, il propeseesé&ecettes
de cuisine. Il est un modéle pour de nombreux agronomes chindisvreede I'agriculture
(Nong shu fg ) de Wang Zheny E (1271-1333) est écrit au XRAsiécle, avec une préface
datée de 1313. Wang Zhen en I'écrivant a pour but explicite d’amdlageculture chinoise.
Son idée consiste a instruire les fonctionnaires locaux en leur enseigaamiilleures
techniques agricoles, afin qu'ils transmettent ces savoirs a la paysatinéfivrage est
divisé en trois partiesOrdonnances détaillées sur I'agriculture et la séamidture (Nongsang
tongjue fEtE ), le Traité sur les Cent grain@aigupu V1 ), et leTraité illustré sur
les outils agricole§Nongqi tupu fiTl ). Les deux premieres parties sont essentiellement
des compilations d’ouvrages précédétftsmais leTraité illustré sur les outils agricolesst
plus remarquable. Wang Zhen y détaille de nombreux outils utiligé®s dans les champs
du Nord de la Chine et dans les zones irriguées du Yangtze. Il décriplasssirs méthodes

d’irrigation, terrassements, et de nombreux sujets qui navaient pas etec@w@qués avec

228 Bray Francesca, « Agriculture » dans Joseph NeedtiainScience and Civilisation in China vol. 6 Part Il
Cambridge, Cambridge University Press, 1984, p.52.

229 |pid., p.53.

230 |bid., p.56.

231 |bid., p.60.

232 |bid., p.61.
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une telle précisiofi>. Un dernier traité agricole chinois doit étre mentionné ici Trité
d’administration agricole (Nongzheng quanshd @ h g ) de Xu Guangqil i D
(1562-1633) Comptant plus de 7@DO caractéres, ce traité volineux est en grande partie
composé de citations — a I'exactitude aléatoire — issues de plus de B8 s®ar exemple,
Xu Guanggi reproduit dans son intégralité la partiité illustré sur les outils agricolege
I'ceuvre de Wang Zhen. Le principal apport de I'ouvrage est I'importancerdée par Xu
Guangqi a I'administration agricole. Trés au fait des problemes poktiefuéconomiques de
la fin de la dynastie Ming, Xu propose une série de stratégies de pobtigicele pour
redresser la situatié?#f. L'originalité et la force diraité d’administration agricol€onsistent
a montrer que, sans des actions coordonnées et planifiées, de nouveaudeontisyelles
techniques ne suffisent pas a 'amélioration des rendements agricoles.

Au Japon, la littérature technique sur I'agriculture ne se développe q\ria $écle. A
l'inverse de la Chine, la cour japonaise ne dispense pas de conseils technigus dur
I'époque Heian. Lintervention dans les affaires agricoles se borne arisagion de
tournées d’inspection, avec établissement de rapport aux fonctionnairesinisaichtion
veille essentiellement a la rentrée des imff&t©©n peut se demander pourquoi les Japonais
n'ont pas consulté les nombreux ouvrages agronomiques chinois alors gu'’ils n’hésitaient pas
a prendre connaissance des apports chinois dans de nombreuses disciplines. Sars doute le
différences climatiques sont-elles causes de ce désintérét, d’autaié¢ quenbreux traités
agricoles chinois s'intéressaient aux grandes cultures céréalieres du Noconoait des
saisons moins marquées que le Jafforselon Charlotte von Verschuer néanmoins, I'état
d’esprit des Japonais est aussi en cause dans cette ignorance étonnaaitsiegricoles
chinois: les Japonais privilégient le zeélexadepens de la technique eteton les autorités de

I'époque ancienne, le cultivateur n'avait pas a raisonner, mais a eavall Et pourtant, a

233 Bray Francesca, « Agriculture » dans Joseph NeedtiainScience and Civilisation in China vol. 6 Part Il
Cambridge, Cambridge University Press, 1984, p.64.

234 |bid., p.69-70.

235 Verschuer Charlotte vohe riz dans la culture de Heian, mythe et réalRaris, Collége de France, Institut
des Hautes Etudes Japonaises, 2003, p.21.

236 1bid., p.22.

237 Verschuer Charlotte vohe riz dans la culture de Heian, mythe et réalRaris, Collége de France, Institut
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partir du XVII® siécle, les traités agricoles deviennent des incontournables dieratuite
technique de I'époque Edo, ils constituent des lors une source inestimable pourd&tude
I'histoire de I'agriculture du Japon. Pour notre étude, nous allons nous référegranan
nombre de traités agricoles de I'époque Edo. Nous présentons icitiés aglicoles shq
leurs auteurs, ainsi que les autres sources importantes qui ont servi la pétsdate
c’est-a-dire les traités qui évoquent le thé. Cette présentatiom slesse fera selon I'ordre
chronologique de parution.
Les Chroniques de Seiry auraient été écrites pddoi Seiry C - Z

(1546-1629), chef du domaine de Uwashima dans le fief d’'lyo (préfedtaheme). Parmi
les trente livres que compte l'ouvrage, nous nous intéressons surtout au fascicule 7, le
Shinmin kangetsush( x %o i |i )23 Le Shinmin kangetsushest considéré comme le plus
ancien traité agricole japonais, il aurait été écrit par DyeS C «T  ( ?-1654%%° Suiya
transmet ensuite I'ouvrage a sa descendance. La période d’écriture ntuldascreste
inconnue, et I'évocation dans cet ouvrage de plantes comme la patatdaissee penser
gu’'une partie de l'ceuvre a été écrite apres la mort de Suiya, &oir¥VIII® siecle.
LesChroniques de Seiryont donc pu étrécrites apres la mort de Seirgt deSuiya. Aussi,
alors que le format d8hinmin kangetsushest caractéristique de I'époque des Seigneurs en
guerre Sengoku jidgi (1480-1570), le contenu reflete plutdt les connaissances agricoles du
début du XVIF siecle?C. Louvrage se présente sous la forme d’un dialogue entre Suiya et son
intendant Matsuura So-an.

Dans le Shinmin kangetsush on assiste a I'expression du processus de passage de

I'agriculture du Moyen Age japonais vers I'agriculture de I'époque®dhae fasciculeles

des Hautes Etudes Japonaises, 2003, p.23.

238 Seiry ki (Shin minkan getsush =ZM (x% /A/i ), ca. 1628, Doi MizunariC «<T  (1546-1629),
Nihon n sho zensh, vol. 10.

239 Oka Mitsuo &7l , «Shn sekai no seiritsy “f./ u: (Formation du monde de la petite
paysannerie) dans Furushima Toshig N (dir.) N sho no jidai fg A (L'ére des traités agricoles),
T ky , N san gyoson bunka kiai, 1980, p.122

240 |pjdl.,, p.123.

241 Konishi Masayasu™vN O , «Kindaihe notaid» x & OO  (Mouvement vers 'époque moderne)

dans Furushima Toshio =N (dir.) N sho no jidai fg A (Lere des traités agricoles), Ry ,
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Chroniques de Seiry est différent des autres fascicules qui composentShemin
kangetsush Bien que I'on puisse considérer &hinmin kangetsushcomme un traité
d’agriculture, il s’agit plutdt d'un texte argumentatif, qui donne dasion a l'auteur
d’exprimer ses attentes, ses souhaits, et d’encourager les travaux sgteoleropriétaires
terrieng*?2. On est donc plutét en présence d'un guide de travaux agricoles pour les
propriétaires que d’'un traité d’agriculture a proprement parlefateicule 7 est divisé en
chapitres traitant chacun d’'une préoccupation agricole préciseliséidn, calendrier, sol,
techniques cultures, etc. Par exemple, il explique que le 4e moisndéd ast consacré a la
récolte des Iégumes et du thé, ou que I'armoise japonaise, la fougléretautres végétaux
peuvent étre utilisés comme engrais. L'auteur évalue aussi le nombre de personnesascessai
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, I'auteur explique que le thé aadt taut destiné au
commerce, ce qui peut indiquer qu'a cette époque, le thé n’est pae emc produit de
consommation réguliere pour les paysans de la région. Le livre, dansusairé
argumentative, est largement imprégné d’un esprit moratfSant

Les Recommandations de paysafityakush denki ... A M)?* sont rédigées
entre 1681 et 1684, L'ouvrage serait 'ceuvre d’'un guerrier dont le nom ne nous est pas
parvenu. Lauteur aurait écrit d’aprés ses lectét®es sans avoir lui-méme pratiqué
I'agriculture. Entre le début et le milieu de I'époque Edo, la plupesttraités, a I'instar des
Recommandationde paysansne sont pas les ceuvres de savaseption faite de Miyazaki

Yasusada. On peut citer en particulieltaité agricole d’Aizyou lesTravaux des champs du

N san gyoson bunka kkai, 1980, p.210.
242 |bid., p.207.
243 Verschuer Charlotte vorRice, Agriculture and the Food Supply in PremoderpadaNew York, Londres,

Routledge, 2016, p.79.

244 Hyakush denki ... AM (Recommandations de paysans), 16883, anonyme, Nihon sho zensh,
vols 16&17.

245 Oka Mitsuo &7l , «Shn sekai no seiritsy “f./ u: (Formation du monde de la petite
paysannerie) dans Furushima Toshie N (dir.) N sho no jidai fg A (L'ére des traités agricoles),

T ky , N san gyoson bunka kkai, 1980, p.135.

246 1bid.
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Printemps a I'AutomngK ka shunj O O x Z). Lagriculture décrite par l'auteur des
Recommandations de paysases situe dans les régions duk@i, entre les fiefs de Mikawa
(actuelle préfecture d’Ald) et mi (préfecture de Shigajivec cet ouvrage, on a affaire au
second plus vieux traité agricole du Jap8on propos est assez général dans sa maniére de
dépeindre les techniques agricoles du début de I'époque Edo, mais trés détaillE5a
fascicules traitant d’'une grande partie des opérations culturales eutilssagricoles. I
regroupe également la base des connaissances de gestion des petitdggpeapicoles de
cette époque, forgée depuis la période d’'arpentage, sous l'autorité de Tidyateyoshi ,
@ U (1537-1598). Cela coincide avec la mise en place du régime combiné du
gouvernement shogunal et des seigneubiakuhan taiseiU ? Uy ) & partir de 160%". Les
Recommandations de paysdaost preuve d’un esprit plus scientifique que Gsoniques de
Seiry , et reflétent le point de vue du cultivateur, contrairemeniGiugniques de Seiryqui
reflétent celui du propriétaifé?.

L'ouvrage ne comporte qu’une petite partie sur le thé, mais les informsatipportées
sont précieuses. En effet, 'auteur fait état de la consommation da thapon : il affirme que
le thé est consommé partout dans le paggue dans le Thoku. Il apporte la un élément pour
attester I'expansion de la consommation de thé pendant |€ X&dle. On apprend aussi que
le thé serait surtout cultivé sur les terres en friches, et que la pordest destinée a la vente
et a la consommation personnelle, ce qui, d’aprés lui, serait une consfauite ldeMoyen
Age. Enfin, le traité indique que la production de thé ne serait plus uniquéaitenen
montagne. Une production en plaine aurait commencé en certains endiods. les
Recommandations de paysamn une page a peine consacrée au sujet, fournissent des
éléments importants pour dessiner I'évolution des pratiques agricoles, IRdtuet
économiques concernant le thé.

L'ouvrage suivant n’est pas un traité agricole, mais un compendiunMirter des

247 Oka Mitsuo &7l , «Shn sekai no seiritsy “f./ u: (Formation du monde de la petite
paysannerie) dans Furushima Toshig N (dir.) N sho no jidai fg A (L'ére des traités agricoles),
T ky , N san gyoson bunka kkai, 1980, p.143.

248 \erschuer Charlotte vohe riz dans la culture de Heian, mythe et réalRaris, Collége de France, Institut

des Hautes Etudes Japonaises, 2003, p.97.
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aliments de notre pay® (Honch shokkan jaf ) parait en 1697. Il s’agit d’'une
encyclopédie des denrées alimentaires, qui concerne plus particulierezseptantes
médicinales et les remédes de I'époque Edo. L'auteur est un médecin du rditondie
Hitsudai "11t$  (vers 1642t701) qui travaillait pour le gouvernement ghinal avec son
pére et son frére pendant l'ére Genroku (1688-1704). Lencyclopédie est publiée
progressivement pendant dix ans et compaotgzevolumes. On y trouve en particulier des
explications sur la maniere d’utiliser les produits de l'alimentation powogmer, et sont
répertoriées a ce sujet 142 espéces de plantes présentes sur le sol jdponagelse réfere
trés souvent aliraité exhaustif de pharmacop@@encao gangmu a e § ), écrit en 1596

en Chine, et connu au Japon sous le norhlalez k moku Cette source s’avere dailleurs
aujourd’hui encore inépuisable pour I'histoire des sciences naturdliesise?>°. Hitomi,
dans sorMiroir des aliments de notre payadopte la méme classification des plantes, ainsi
que le méme format dans ses explications. Il cite également bealic8hizhen & A'i
(1518-1593). En revanche, il adopte un point de vue différent, grace a sa®spr
expérimentations (faites d’enquétes, d’entretiens et de visites). Chante pbit son nom
écrit en chinois et en japonais. La récolte et la fabrication dgdhtévoquées dans cette
ceuvre qui précede de peleficyclopédie agricoleLes deux ouvrages sont d’ailleurs tres
complémentaires, quoiqueNroir des aliments de notre pagemporte des détails beaucoup
nombreux que le livre de Miyazaki.

Cette Encyclopédie agricolgN gy zenshof4hg ) de Miyazaki Yasusada été
publiéeen 1697 a Kyto. Miyazaki est né dans une famille de guesrige la principauté de
Hiroshima. A I'age de 25 ans, il part servir dans la principdet€hikuzen. Alors qu'il arréte
de servir aprés ses 30 ans, il commence une nouvelle vie a 35 ans, expliquamidui-mé
qgu'ainsi, «a l'age de 40 ans [il] vécu[t] au village, ne portant [son] attentjoa sur
I'agriculture, utilisant pieds et maims Il défriche, et rédige des conseils sur I'agriculture.

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

249 Honch shokkan jari (Miroir des aliments de notre pays), imprimé en 16%ifomi Hitsudai ~ I t
$ (1642-1701), Heibonsha, coll. y bunko, 5 vols, 1976981.
250 Needham Joseph, « Chemistry and chemical technotoglans Needham Joseph (diBgience and

civilisation in China vol. 5 Part 3Cambridge, Cambridge University Press, 1976,6.21
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Kyoto ou il se rendit au moins deux fois), apprenant des paysans'agéobservant les
pratiques agricoles. En 1661, a Kyoto, il aurait fait la connaissant@idara Ekiken, et
c'est de cette période que daterait le début de leurs échangeise époque, Ekiken a 32 ans
et 'on pense gu'il s’est déja familiarisé avec les sciences de I'histdrie. Par ailleurs,
Miyazaki est fortement influencé par les savoirs chinois, particulierement paral&
d’administration agricolede Xu Guangqi. Il fait d’ailleurs des erreurs d’interprétation de ce
texte. Par exemple, il comprend que si 'on augmente la taille desllpa, le travail des
champs serait trop compliqué. Or, si le texte chinois n’encourage peantiZgsement des
parcelles, ce n’est pas en raison de la surcharge de travaihtdférais des complications
liées a lirrigation des champ¥. Il semble manquer a Miyazaki des données lear
conditions climatiques chinoises, plus seches qu’au Japon.

Drailleurs, il n'a jamais été question d'une simple traduction Taité
d’administration agricole et les savoirs propres de Yasusada ou d’Ekiken, ainsi que
'influence de leurs expériences, sont centraux dans la problématique ghieultare
japonaise.

Un autre personnage important dans la naissance de cet ouvrage est Kaibara
Rakuken U «U |, frére ainé d’Ekiken. Lui aussi rencontre souvent Yasusada, et il tient un
réle décisif a 'automne de I'an 9 de I'ere Genroku. Il se rend aKgeéc le manuscrit de
Miyazaki Yasusda, et, avec I'aide d'un libraire hommé Ibaraki Tasaemon, il conghcre
temps, sur Kyoto, a corriger ce manuscrit. Tout en revenant sur les etreagsnanques, il
ajoute au manuscrit un livre de sa propre main. C’est pourquoErsiyitlopédie agricole
compte dix livres a l'origine, I'ceuvre finalisée en comptee La premiere édition est datée
du 7 mois de I'an 10 de I'ére Genroku, le mai¥me ou Miyazaki Yasusada meurt
Myébaru, a 75 ans, sans avoir vu cette version. Jusqu'a la fin de I'époque Edo, ses
descendants demeurent des guerriers travaillant dans le domaine agricole.i&eeprersion

imprimée, éditée par lbaraki Tasaemon et envogédiyazaki Yasusadase trouve

251 Yamada Tatsuov Y , «Sh hin seisan he no mezameP RLqgé 8§aS (Réveil de la
production de marchandises) dans Furushima Toshid\ (dir.) N sho no jidai fg A (L'ére des
traités agricoles), Tky , N san gyoson bunka kiai, 1980, p.149.

252 Takeuchi Keiichi, « Geographical thought in agroncahibooks of Early Modern Japan. Ghiikigaku

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

Le but de IEncyclopédie agricoleest énoncé par Miyazakiagusada dans sa
préface. L'agriculture est routiniére, et la population augmente, @snloelsoins en vivres et
en vétements ne sont pas satisfaits. Des lors, il faut trouver des solutionsnpiouedia
famine et les craintes d’événements climatiques catastropfiéuds/azaki souligne quée
climat du Japon permet de faire pousser une infinie variété de plantés.pays importe de
nombreux produits, ce qui constitue une perte évitéble'auteur exprime ainsi le souhait
d’'un Japon plus autarcique. Le souci de I'éradication de la famine esttpicageau long de
I'ceuvre, et sous-tend le désir de voir la production agricole augrénkdiyazaki essaigar
exemple de montrer I'intérét du blé, et il préselete changements par rapport au riz. Sa
méthode consiste souvent a expliquer comment la hausse de la productiotrgiedadtire
diminuer les famines, avant de détailler les méthodes culturalesnblese&ouloir inculquer
une sorte de bon sens dont il estime que les paysans ont besoin, pour mieux legesreoura
perfectionner les techniques mises en oifreSes écrits ne sont donc pas seulement
explicatifs, ils ont clairement une visée argumentative, en hex 8enjeu essentiel de la
capacité du pays a se nourrir.

Miyazaki s’adresse priogirement aux petits paysans, qui constituent le socle de
I'agriculture japonaise de cette époque. Dans cette catégorie séoemneégaincluses les
personnes sans argent, sans famille, comme le sont en particulieuriesigos®’. Ainsi,

'auteur écrit a destination de la petite paysannerie afin ddefa sortir de la famine, il

23 N gy zenshof4hg (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusadas " k  (1623-1697),
Nihon n sho zensh, vol.12, p.18.

254 |bid., p.19-20.

255 Yamada Tatsuov Y , « N gy zensho” no nera¢ f4hg €\ (Intention de
I'Encyclopédie agricoledansN gy zenshof4hg (Encyclopédieagricole), 1697, Miyazaki Yasusadas
Nk (16234697), Nihon nsho zensh, vol.12, p.151152 etN gy zenshof4hg  (Encyclopédie agricole
1697, Miyazaki Yasusadw « *k  (162341697), Nihon nsho zensh, vol.13, p.397.

256 |bid., p.396.

257 Yamada Tatsuov Y , « N gy zensho” no nerat f4hg €\ (Intention de
I'Encyclopédie agricoledansN gy zenshof4hg (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusada

ek (16234697), Nihon nsho zensh, vol.13, p.398.
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montre les efforts qu’il y a a faire soi-méme pour s’en sortir. ttee presque moralisante
s’éloigne de ce que l'on trouve par exemple dan$réété d’administration agricte, qui
s'attache essentiellement aux progrés techniques. Bfiffazaki expligue dans son ouvrage
les multiples vertus de chaque plante décrite. Au-dela de la simpentaton des variétés, il
prend en compte les conditions économiques de la petite paysannerigléahitr aux
bénéfices du choix de telle ou telle plante selon ces conditfopsur la culture. Il conduit
les paysans a s'intéresser, par un choix raisonné des cultures, a la enddigam de
s’enrichir.

Le Shinmin kangetsushest le plus ancien traité agricole du Japon, mais il n'a pas le
poids de IEncyclopédie agricoleCette derniére est composéeodeelivres. Les productions
agricoles sont classées en différentes familles. Chaque livreunaiteu plusieurs familles de
produits agricoles. Par exemple, le thé est évoqué dans le livre 7, quilagmoduction
agricole des Quatre arbres®°. L'ouvrage expose par ailleurs une large part des cultlges
I'agriculture japonaise du X\ilsiecle et renseigne aussi bien sur les méthodes culturales
(choix des sols, fertilisation, maintenance, calendrier), que sur |'gatika les méthodes de
transformation de produits agricoles (thé, laquier, soie). On pourrait rapprsoner
importance dans I'histoire agricole du Japon a cell@ltatre d’Agriculture et mesnage des
champs d’Olivier de Serres (1539-1619) pour [I'histoire agricole francaisefliience
intellectuelle de Encyclopédie agricoleest attestée par les nombreuses références qui
émaillent la plupart des traités d’agriculture rédigés apreseX@ample, dans leRéflexions
sur les profits substantiels tirés des produits nation@ueki kokusank aéyq”~ ) parus

en 1859, I'ateur kura Nagatsunécrit :

Comme les technigues de plantation et de fabrication sont eépéiquinutieusement dans
I'Encyclopédie agricolenous avons noté uniguement les points essentiels de produits
locaux qui peuvent rapporter de grands profits. Pour plus de détéést se reporter a

I' Encyclopédie agricolé®

28 N gy zenshof4hg (Encyclopédie agricole), 1697, Miyadakasusadaw "k (1623-1697),
Nihon n sho zensh, vol.13, p.103.
259 Thé, marier & papier, laquier et marier.

260 K eki kokusan k % 0y q”~ (Réflexions sur les profits substantiels tirés pemduits nationaux), 1859,
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On voit ici que l'auteur, 150 ans aprées la parution Hadyclopédie agricoleconsidéere
toujours cet ouvrage comme la référence essentielle dans la deschggtitathniques du thé.
Le contenu encyclopédique de I'ouvrage de Miyazekia parution a un moment charniere
de I'époque Edo a contribué a le rendre populaire. Ainsi, outre latéedis terres, c’est
aussi la fécondité de la littérature agricole que Miyagakburagée dans la période qui suit la
publication de soEncyclopédieagricole

Les Travaux des champs du Printemps a I'Autoniieka shunj O O x Z) ont été
écritsen 1707 par Tsuchiya MatasabulC Ea x t (1642-1719) au village Kuden dans la
province de Kaga (aujourd’hui Kanazawa). Tsuchiya est un fonctionnaire fdiefi€aga
dans le cadre du systérrmmura h5y 2L Dix ans aprés la publication d€hcyclopédie
agricole, on percoit nettement son influence dansTies/aux des champdu Printemps a
'’Automne Plusieurs exemples sont empruntés a Miyazaki. Pourtant, dans sa préface,
Tsuchiya, qui prend d'ailleurs la suite de son pére pour la rédaction de l'epyéagnue
d’autres influences. Il écrit : Xai appris des vieux paysans et de ceux aux connaissances
élevées, jai mesuré l'amélioration des techniques, jai beaucoup d’eqtoue leurs
expériences et leurs idées, et trente ans passérent sous la direction deg®pay3Jauchiya
a donc beaucoup étudiésur le terrain> les techniques et les outils de chacun, et il les
expliqgue avec simplicité dans son ouvrage. Pendant trente ans, Tsuchiya meatrepre
d’améliorer les rendements de l'agriculture de sa région, et son fiuie,de ces longs
travaux, n’est donc pas une simple reprise avec variationsEdeytlopédie agricolale
Miyazaki. D’ailleurs, un brouillon daté d’avant 1707 existe, qui atteste quetfiesions de
Tsuchiya n'ont pas attendu la parution denkyclopédieSans doute I'ceuvre de Miyazaki
a-t-elle créé une forte stimulation, et a-t-elle permis & Tsaatigvaluer ses propres constats.

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

kura Nagatsune$ ¢+  (1768-?), Nihon nsho zensh vol. 14, p.318.
261 A ['origine, le terme désigne un chef de villagelnanistrateur de dix villages dans le fief de Kaga
(préfecture d’lshikawa). La responsabilité s’étenplitr la suite. Le recrutement se faisait parmi lettspe
guerriers locaux, mais ils avaient le statut de paysans
262 K ka shunj O O x Z (Travaux des champs du Printemps a I'’Automne), 178J¢hiya Matasabur C (E

axt (16424719), Nihon nsho zensh, vol.4.
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Tsuchiya la confirmation que son propre projet est valable. Malgré lesmitéxientre les
deux ceuvres, deux caractéristiques distinguent fortemEntyitlopédie agricoleet les
Travaux des champs dRrintemps a I’Automne

D’abord, Tsuchiya est retiré du monde, mais travaitler le village. Miyazakadopte un
point de vue plutbt scientifique tandis que Tsuchiya se pose en fonctionnairenmbraksant
des responsabilités. Ensuite, la destination géographique des recommand&ti® s les
ceuvres est différente. L8savaux des champs du Printemps a I’Autoptuntrairement a
I"Encyclopédig s’adressent aux régions du fief de Kaga, ce qui en fait pauraille traité
d’agriculture le plus précis sur I'agriculture des régions du Hokdfttku

Les Travaux des champs du Printemps a I'Autonummstituent un véritable traité
d’agriculture ducmonde réeb, par opposition a d’autres ouvrages plus théoriques. Tsuchiya,
dans sa préface, s’appuie sur son expérience vieille de trente ans e¢ dgdales
connaissances accumulées recueillies dans son livre ont pour but d’édesr@aysans aux
faibles techniques> (gijutsu no hikui nmin ¢u a\f%  )?%% Dans son ouvrage, ces
«paysans aux faibles techniques deviennentdamin & %., Horio Hisashi & B & &
traduit ce dernier terme pampaysans aux faibles techniques(gijutsu no hikui nmin) en
japonais moderne et il recommande d’éviter une traduction directiame par namake
hyakush ¢~ ... c’est-a-dire gaysan fainéant, négligent. Tsuchiya rejoint’attitude
générale des élites vis-a-vis des gens du commun, commune a I'époque ’'Esibde
tradition de dire que ke peupe est ignorant et stupide gepuis I'époque de Heian. Pour
Tsuchiya, sur cent paysans, seatitg] ou six étudient avec zéle dans le villagen 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 éaitrgthimes différents
selon les régions. Cette tendance n’arrive que pendant I'ére Genroku (1688494 fief
de Kaga. Ainsi, Tsuchiya, en tant que fonctionnaire, a probablement fait fdeepetits

paysans deéja indépendants, qui, selon lui, avaient donc besoin de sortir de lalg état

263 e Hokuriku est une zone géographique du Japon eamapt les actuelles préfectures de Toyama, Ishikawa
et Fukui située face a la mer du Japon.
264 K ka shunj O O xZ (Travaux des champs du Printemps a I'’Automne), 1T78J¢hiya Matasabur C GE

axt (16424719), Nihon nsho zensh, vol.4.
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«paysans aux faibles techniques Ceux qu’il désigne ainsi seraient donc plutot dami
hyakush & ..., des paysans ordinaifé¥ Ainsi, le but de Tsuchiya dans son ouvrage des
Travaux des champs du Printemps a I'Autones¢ de faire progresser les compétences
techniques, jugées insuffisantes, de la masse paysanne.

Les préceptes aux successe(Msji isho fSég ) ont été écrits en 1707 par Kaga
Koshir é1 }t (1655-1710), administratesomura dans le fief de Kaga. L'ouvrage,
en cing livres reliéstraite principalement du riz, de sojt, de Iégumes. La gestion d'une
propriété agricole que décrit Kano s’adresse plutdét aux propriétairensedotés de terres
assez vasté®. Kano est d’ailleurs lui-méme un grand propriétaire terrien, etrill éeant
tout pour transmettre ses savoirs a ses propres héritiers. Il adopte une déatamchelle,
pesant le pour et le contre, et préférant acheter des biens indisperndatiie que de les
produire si cela risque de n’étre pas rentable. Son ceuvre, qui a we ridEnsmission des
savoirs aux générations suivantes, traduit la pensée technologique et agrialeede qui
veut former ses héritiers. Ainsi Kano ne traite-t-il pas exclusivemetaataiques, le texte
est émaillé de réflexions personnelles et philosophiques, sur la maniere dmmhune doit
vivre et se comporter. On comprend donc que, dans l'esprit de l'auteur, la pratique de
I'agriculture permet de grandir en tant qu’individu : un lien fort ediliétatre la technologie
et I'humairf®”.

Le sujet du théest évoqué assez brievemear Kano, mais ses remarques portent a la
fois les méthodes culturales (ensemencement, fertilisation) et sabdi@ation. L'auteur
présente des thés et des engrais qu'il est le seul a avoir décritalidg€aaussi, a la faveur de
I'évocation du thé, sur le comportement qui convient aux valets : avecdagission, on
retrouve I'objectif de formation des héritiers — en tant que maitres du domaine.

Le Précis des techniques agricol@$ jutsu kanseikif pfi N M ) est écrit en 1724 par

265 Yamada Tatsuov Y , «Shhin seisan he no mezameP RLqgé 8§aS (Réveil de la
production de marchandises) dans Furushima Toshid\ (dir.) N sho no jidai fg A (L'ére des
traités agricoles), Tky , N san gyoson bunka kiai, 1980, p.173.

266 Shimizu Takahisa-<&i1 , «Gendai no nmin n uttaeru mono »i f% Z1 a7 (Plaintes
aux paysans de notre époque) dsing isho fSég , 17041710, Kano Koshir &1}t (1655-1710),
Nihon n sho zensh, vol.5, p.206.

267 |bid., p.207
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Sunagawa Yasuii P 1 < . Le nom de l'auteur serait un nom de plume, ce qui expliquerait le
peu d’'informations dont on dispose sur?$fli Il aurait été administrateur de villagdikata
yakunin 33" ) dans la région du fleuve Yoshino, dans le fief d’Awa sur I'lle de Shikoku.
Le Précis des techniques agricolgsut-étre vu comme un traité agricole plus généraliste, non
spécialisé dans les techniques agricoles du fief d’Awa. D’ailleurs, il péesfait mention de

la région dans l'ouvrage, ce qui participe de la difficulté &idar de maniere définitive
I'origine du document. Cependant, les descriptions des doubles récoltesaetulieire de
I'indigotier, spécialités de la région, lient implicitement I'ouvragkagriculture localé®. La
visée de l'auteur apparait comme la volonté d’aider au développement commelxipétie
agriculture, ce qui s’inscrit pleinement dans le mouvement de renforcatueaysteme
féodaf’.

Les Considérations sur les travaux d& maison(Kagy ko z4~ ) comptent 37 pages
seulement dans sa version imprimée contemporaine, et leur auteur, condate lde
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 djoevrage est lié a cette
région. Certains indices ont permis d'estimer la date d'écriture perildae Meiwa
(1764-17713"%. LesConsidérations sur les travaux defaaisondifférent des autres ouvrages
en cela qu'il ne s’agit pas d’'un traité agricolesha Le livre se rapproche d'un livre de
gestion, ne comportant pas d’éléments innovants sur les techniques afficdmsvrage se

fonde sur I'expérience personnelle de l'auteur qui, comme Kano léanpréceptes aux

268 Oka Mitsuoae 71 , «Chosha to taishchiiki» A]ro 636 (Auteur et objet régional) damé jutsu
kanseiki fufiNM (Précis des techniques agricoles), 1724, Sunagawai Yds1 < (date inconnue),
Nihon n sho zensh, vol.10, p.404.

269 |bid., p.408.

270 |bid.

21 Ozu Y ji ~ U» , «Teihon nitsuite »3 Z[\] (A propos du texte original) dakagy k z 4~

(Considérations sur les travaux de la maison), 1I7&422, Maruya Jinshichié & + g (-), Nihon n sho zensh,

vol. 9, p.173.
22.0zu Y ji © U» , «Honsho no tokushoku, gendaitekiigig Lg i EJU (Caractéristiques
du livre, valeur contemporaine) da&agy k z 4~  (Considérations sur les travaux de la maison),

1764-1772, Maruya Jinshichd (E + g (date inconnue), Nihon sho zensh, vol. 9, p.188.
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successeursa la volonté de transmettre ses connaissances a ses descendants. Poartant il
s’agit ni d'un livre de compte ni d’'un carnet de notes portant des infammsagur le temps et

les récoltes. Le livre décrit ce que doit étre une administratisomaable, il évoque les
erreurs grossiéres a ne pas faire. Il propose de rares informationghsir également sous
I'angle de la gestion du domaine, préoccupation principale de I'ouvrage. Amsipuve
mention du nombre de personnes nécessaires au désherbage et a la cueillette.

Prés d'un siécle aprés I'ceuvre Miyazaki Yasusadaparait en 1789 un livre dont
'auteur affirme volontairement l'influence deEhcycbpédie agricole les Propos sur
I'agriculture de notre maisoif® (Shika ngy dan Gzf4 0 ) de Miyanaga Shun w ¢,

N i (1732-1803). Cet ouvrage fait partie, avec Teavaux des champs du Printemps a
I’Automne des deux traités représentatifs de I'agriculture du fief de Kalpas que les
Travaux des champs du Printemps a I’Autordéerivent plutot I'agriculture de la premiere
moitié de I'époque Edo, le®ropos sur l'agriculture de notre maisor’attachent a
I'agriculture de la seconde moitié de I'époque Edo Ce n’est toutefois pas la seule
différence entre ces deux ouvrages. Oeavaux des champs du Printemps a I'Automne
dépeignent une agriculture qui doit subvenir aux besoins de la ville voisikardzawa,
tandis que lesPropos sur l'agriculture de notre maisotraitent d’'une agriculture de
subsistance, centrée sur le souci de l'autosuffisance alimetitair€ela explique en
particulier que 53 especes soient traitées dans le premier ouvrage, quaoddensen décrit
pas plus de 30. Par ailleurs, alors que Miyanaga se réfere abondamritemtyaldopédie
agricole — au moins une vingtaine de fois, il ne se référe jamaiia@waux des champs du

Printemps a I'Automnel’influence de ce dernier est au contraire trés perceptible dans

273 Shikangy dan Gzf40  (Propos sur l'agriculture de notre maison), 1789,avigga Shan w ¢ N Ui
(17324803), T ky , N san gyoson bunka kiai, vol.6.

274 Hirose Hisao %0 y1 , « Shikangy dan” no seiritsu to sono rekishiteki haikei G1zf40 u

) (EPpS (Création dedPropos sur l'agriculture de notre maisat arriere-plan historique) dans
Shika ngy dan Gzf4d (Prope sur l'agriculture de notre maison), 1789, Miyan&m n w ¢ N i
(17324803) , Nihon nsho zensh, vol.6, p.331.

275 Konishi Masayasu™vN O , «Kindaihe notaid» x @ OO  (Mouvement vers I'époque moderne)
dans Furushima Toshio =N (dir.) N sho no jidai fg A (Lére des traités agricoles), Ky ,

N san gyoson bunka kkai, 1980, p.255.
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I'ceuvre de Miyanagd®. On ignore si 'omission des références a Tsuchiya est une marque de
modestie ou plutdt celle d'une sorte de rivalité avec ce prédécesseur.

Miyanaga, comme d’autres auteurs de traités agricoles, tient compteodditions
climatiques de sa région. Aussi sa description de la production de théllggstrtinente que
pour sa région d’origine, le fief de Kaga. Par exemple, les condiisost plus difficiles en
hiver, et l'agriculture doit s’adapter, comme I'explique clairemenyadaga. Il reprend
d’ailleurs en grande partie Miyazakur ce sujet. La démarche semble aller de soi, pour un
traité agricole, pourtant elle est uniqgue en ce qui concerne le 'thré.shit certes que
Miyazaki décrit la production duné plutét dans la région centrale du Kinai, mais peu sont les
auteurs qui adaptent réellement leur discours en fonction des conditioasouies présentes
dans leurs régions. Miyanaga décrit deux thézateha(y ) et un thé cuit au chaudron
gu’il ne nomme pas. Leatchan’est évoqué que par lui. Il décrit lui-méme ce thé comime «
par les paysans ce qui permet toutefois d’élargir la validité du discours a d'suyges de
thé.

L'ouvrageL’ampleur de I'épi: combien de graines par éfichiry manbai ho ni ho...

Z ) a été édité a plusieurs reprises pendant I'époque Edo, mais la plusancie
version confirmée date de 1786. Le traité a été écrit par Kawaz Chp P H
(172841804) dans le fief de Bitch(préfecure d’Okayama). Il a connu une grande diffusion
grace a ses multiples rééditions, et ce dans plusieurs villes (Edo, Ogalk@aeKNagoya au
moins). Un tel phénomeéne est assez rare pour un traité agricole deéciettie, et I'ouvrage
n'a ce point en commun qu’ave&hcyclopédie agricolell aurait également joué un grand
role dans I'amélioration des techniques et la diffusion des connaissances sgficole

L'ouvrage traite aussi bien de l'outillage agricole que de lagax Le thé évoqué est décrit

276 Hirose Hisao %oyi ,« Shika ngy dan” no tokuch to naiy » Gzf4da L r<:
(Particularités et contenu d&sopos sur I'agriculture de notre maispuansShika ngy dan Gzf4(

(Propos sur I'agriculture de notre maison), 1789aviaga Shon w ¢, N i (17324803), Nihon nsho zensh,

vol.6, p.337.
277 Sat Tsuneo DQ I , « Honiho'noteihonnitsuite Z 6 Z[\] (A propos du texte
original L'ampleur de I'épi. combien de graines par §pdansichiry manbai ho ni ho... 4

(Lampleur de I'épi : combien de graines par épiylll ¢ siécle, Kawai Genb P ¥ (date inconnue), Nihon

n sho zensh vol.29, p.94.
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comme «identique a ce qui se fait dans d’autres régféhs.

L'ouvrage duLivre du ver & soie, du thé et du marier a pagleaiko cha kami no
ki no fumi g ) parait en 1866 sous la plume de Takekawa Chikugai ¢
(1809-1882). Takekawa est originaire de la province d’lse, et séiddmnt un commerce
d’'agent de change. Il étudie les systemes d'irrigation, la falomicae céramique de style
Bankoyaki , ainsi que la géographie et les travaux publics. Cela lui petengtiblier
par ailleurs I'ouvragélhése sur la défense cotiere et la défense de la p@taid gokoku
ron ¥%a# y> ).

Les Collections essentielles sur l'agricultu(dl gy y sh f4Ei ) sont écrites
en 1826 par Miyaoi Yasuow (1797-1858). Cet auteur est un lettré des études
nationales Kokugaku y < ) et un disciple de Hirata Atsutane n  (1776-1843§"° II
aurait pratiqué l'agriculture tout en étudiant. Il propose dans son ouvrageplivateon sur
les différences entre plantes males et femelles pour les produitgés&oll traite de 64
produits, dont les 5 grains, les 4 arbres, les 3 herbes, etc. En ce qui cémtieénenéme si
Miyaoi Yasuo se montre moins détaillé que d’autres auteurs, il est I'usedisa décrire les
techniques de fabrication du sencha.

LesRéflexions sur les profits substantiels tirés des produits natigkawki kokusan ko
aodyq~ ) paraissent en 1859. Il s'agit dernier ouvrage d’kura NagatsuneCet auteur
est un agronome originaire de la province de Bungo asiKy qui a écrit de nombreux
ouvrages sur I'agriculture. La visée clairement exprimée est d’l@geeuple a apprendre les
techniques agricoles : les famines de la fin des années 1780 pendant I'ére Tenmei (1781-1789)
avaient marqgué Nagatsune. Aprés ces famines, il s'est mis a vay&gesh et Shikoki

pour étudier les techniques agricéfés A I'age de 29 ans, il s’établit asaka, tout en

278 Ichiry manbai ho ni ho... Z (Lampleur de I'épi : combien de graines par égWiIlIl © siécle,
KawaiChz PPH  (172841804), Nihon nsho zensh, vol.29, p.83.

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

280 Konishi Masayasu™vN O , «Kindaihe notaid» x @€ OO  (Mouvement vers I'époque moderne)
dans Furushima Toshio =N (dir.) N sho no jidai fg A (Lére des traités agricoles), Ky ,

N san gyoson bunka kiai, 1980, p.253.

281 [inuma Jir » T , « kura Nagatsune no shai ni okeru K eki kokusan K’ no shippitsu jiki » $
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poursuivant ses voyages et son étude des techniques agricoles de la régioni.dboKina
premier ouvrage est publié en 1802 sous le titrBateéfices des paysa(ié ka eki fz6 ).
Si Miyazaki peut étre considéré comme le représentant de I'agrertama premiere moitié
de I'époque Edo, kuraest sans doute son pendant pour la seconde Aibifiéutefois, alors
que Miyazaki insiste fortement sur la culture du riz, auae description plus compléte,

kura s'intéressedavantage aux productions agricoles non alimentaires (tabac, indigo,
chanvre, coton, thé, en particu)ieke riz tient toujours une place prépondératiepoint de
vue du systéme fiscal I'époque d’ kura, mais la conviction que l'augmentation de la
production des produits non alimentaires est plus accessible que l'augmentatian de
production du rizincite les guerriers a favoriser les plantes non alimentairespdair, pour
les paysans aussi, que les profits seront meilleurs avec ces productionsmemases
provoque un intérét croissant pour ces cultffetes ouvrages d’kura reflétent donc les
tendances de son époque, et il écrit sur ces sujets pour répondreéeinamele spécifique. La
pensée agronomique dkuraest fondée sur un humanisme ancré et une doctrine économique
rationnelle. Il veut transmettre les techniques et la pensée agueslagggions du Japon les
plus développées pour les introduire dans les régions les moins développées : il souhaite
participer au développement global de son fdys

Les Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits nationensgtituent le

recueil des connaissances accuaglpar kura tout au long de sa vie. Il y traite des céréales,
des produits de la mer comme des produits de I'artisanat. Il donne les asdiésgechaque
produit, car il cherche a améliorer le sort des paysans, condition vueecpndalable au

bonheur du pays. Bien qu'’il ait padaémajeure partie de sa vie en dehors de I'lle desKy

¢t L Z_"a adéyq” A (La période d'écriture de®éflexions sur les profits
substantiels tirés des produits nationadens la vie d’ kura Nagatsung danskK eki kokusan k % 6y q”~
(Réflexions sur les profits substantiels tirés piesluits nationaux), 1859 ,kura Nagatsunes ¢  (1768- ?),
Nihon n sho zensh, vol. 14, p.414415.

282 linuma Jir »T , « Kokusan” to nmin» yq rf%. ( Produits nationaux” et paysans) dans
Furushima Toshio =N (dir.) N sho no jidai fg A (Lére des traités agricoles), Ky , N san
gyoson bunka kykai, 1980, p.183.

283 |bid., p.185.

284 |bid., p.208.
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les thés qu’il décrit dans |€&flexions sur les profits substantiels tirés des produits nationaux
sont typiques de ceux que I'on y trouve. On trouve en particulier la descrghii thé vert

cuit dans un chaudrorkgmairi cha } —! )28 qui aujourd’hui encore est fabriqué
uniguement sur cette ile. Il ne décrit que partiellement la priodudu thé, en invitant le
lecteur a lire [Encyclopédie agricolde Miyazaki Yasusia. Il effectue également une rapide
comparaison entre plusieurs thés, selon le goQt et la qualité qu'il leur préte.

Les Notes sur les cultures machéres du pass€aien onko roku f E ) ont été
écrites par Kat Kansai (1782L866) en 1866 dans le fief de Mito (préfecture d’'Ibardkat
Kansai était un petit fonctionnaire locdkdai , ) qui aurait écrit son ouvrage en se
fondant sur un ouvrage intitulBlotes sur les labourgK sakuk O ) de Nemoto
Rizaemon | (date inconnue). Il y a ajouté I'expérience accumulée pendant plus
de trente ans par I'observation des villages de sa ré&§idh traite en grande partie du
maraichage (aubergine, poireau, daikon, et légumineuses), mais il aborde auises
productions agricoles (thé, coton, chataigne, etc.) et la fabricatioendesis (engrais verts,
eau de cuisson, cendre, etc.). Pour le thé, Kansai s’intéresse principalement a la culture
méme si la fabrication est brievement décrite.

Le dernier traité agricole que I'on évoquera est intitllstration dela fabrication du
thé (Seicha zukai 0 ). Il parait en 1871, donc au début de I'époque Meiji, en méme
temps que lllustration de I'élevage de ver a sofans zukai E 0 ). Les deux traités
sont publiés par le fief de Hikone sans que le ou les noms des auteurscoierg. Il est
possible que le ou les auteurs soient des fonctionnaires du fief, spécialisés raasi¢tion
de thé, ou des savants spécialistes des techniques agffcalEsmnme son nom lindique,

I'ouvrage est un traité illustré, ce qui est plutdt rare en ce quiecoade thé. L'ouvrage est

285 | e nom de ce thé est rentré dans le langage cograotus le nommerons donc par son nom japonais.

286 Kawamata Eiichib ... , « Saien onko rokuno seiritsu to sono jidai» f E u:rl

A (Création dedlotes sur les cultures maraichéres du pastsgon époque) dasaien onko roku f

E (Notes sur les cultures maraichéres du passé), 1866, Katsai — Q e« (178241866), Nihon nsho
zensh, vol.29, p.385389.

287 Kasubuchi Hiroaki W , « Teihon to shippitsusha ni tsuite® r ]Z[\] (A propos du
texte original et de l'auteur) da&eicha zukai 0 (Fabrication illustrée du thé), 1871, anonyme, Nihon

n sho zensh vol.47, p.235.
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divisé en deux, la premiere partie étant consacrée a la cultuteéidn (ensemencement,
engrais, taille des arbres) et la seconde partie aux procestlwidation du thé (cueillette,
cuisson, séchage, conservation). Les étapes de culture et de fabricattipales sont
illustrées de facon précise et permettent une meilleure compréheasiexplications. Vingt
et une pages sont illustrées sur les trente-deux que contient I'ouvraggit lii'sin document
essentiel, qui décrit précisément la fabricatiorseinchaselon la technique existant depuis le
début du XVIIF siécle. 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 évolutlumsidgiques soient
déja visibles, le procédée de fabrication demeure globalement idergiqt&moigne de
maniére claire de ce qui se faisait a I'époque Edo. L'ouvrage pdonetde faire le lien entre
les deux époques. Il permet par ailleurs de disposer d’une descriptiorokiurayyqui est
alors un thé récent et dont les descriptions sont peu nombreuses. Louvrageirodiue un
meilleur apercu de I'outillage utilisé dans les champs, I'iconographl&pleque Edo étant
peu éloquente concernant le travail des champs de tH&ig%est aussi la présentation des
engrais, comme d’ailleurs dans la publication jumelle sur la culturerdus@e qui constitue
le grand intérét du traifé”.

Nous terminons donc cette revue des traités agricoleslihastiation de la fabrication du
thé dont la proximité avec I'époque Edo et la richesse iconographique font uageuvr
indispensable pour comprendre et appréhender le thé de cette époque.

En dehors des traités agricoles de I'époque Edo, d’'autres sources onteétéauir
mieux interpréter les techniques utilisées dans le processus de fabritathé. Les ceuvres
les plus intéressantes sont certainement celles écrites par dgswsygtrangers au Japon au
tournant des X\Aet XVII® siecles avant la fermeture du pays, ou au début dé si&le. Le
plus ancien est I'ouvrage du missionnaire jésuite portugais Jodo Rodrigues (1558-1633)

Histoire de I'Eglise du Japoff® (Historia da Igreja do Japdoécrit en 1620. Rodrigues

288 Notamment avec l'ouvrage dkura Nagatsunel.econs sur les commodités des outils agricqdsgu
benriron f 1> ).

289 Kasubuchi Hiroaki W , « Teihon to shippitsusha ni tsuite® r ]Z[\] (A propos du
texte original et de l'auteur) da&eicha zukai 0 (Fabrication illustrée du thé), 1871, anonyme, Nihon
n sho zensh vol.47, p.241.

2% Nihon kykai shi 3P ( (Histoire de I'Eglise du Japon}l620, 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 auprés du saga obtenu la
permission de rester dans le pays, méme aprés l'expulsion des missiochadtéEmns.
L'ouvrage de Rodrigues est une des premiéres traces écritesalevéature des théiers a Uji,

et de la description des tables de séctdgéléments indispensables au séchage des feuilles
de thé pour faire diminuer leur taux d’humidité. La couverture desrshétait sans doute
pratiqguée depuis plus d’'un siecle, mais aucun témoignage ne I'évogamaitcalui-la. Dans

son récit, Rodrigues aborde également la cérémonie du thé, et les alErmvées au Japon.
Cet Européen porte un regard trés intéressant sur le thé, qui lotadstment étranger. Il
décrit avec précision des éléments qui paraissent sans doute trop éuidenisre évoqués
par un auteur japonais.

Vient ensuite Engelbert Kaempfer (1651-1716), médecin et naturalisimand. I
séjourne deux ans au Japon en tant que médecin de la Compagnie néertisdaisies
orientales, et il rencontre a deux reprises le shogun Tokugawa Tsunal©46+1{709).
Kaempfer écrit plusieurs ouvrages sur le Japon Floea japonica et I'Histoire naturelle,
civile et ecclésiastique de 'Empire du Japddans I'appendice de ce dernier, Kaempfer
décrit I'ensemble des processus mis en place par les Japonais pooncatiéen du thé.
L'ceuvre de Kaempfer est donc importante, elle permet en ydaetid’avoir un point de vue
européen sur le thé, contemporain de I'écriture Bedyclopédie agricolele Miyazaki. Elle
offre aussi une description de la culture du thé un siecle avant Siebdtmhcetine base de
comparaison sur un temps long.

Carl Peter Thunberg (1743-1828), botaniste et médecin suédois, est leaeiLbgepéen
a avoir visité et décrit le Japon au XVliecle. Surnommeéle pére de la botanique japonaise
il passe quinze mois au Japarire 1775 et 1776. Bien que cantonné la plupart du temps sur
I'lle de Dejima, il assemble de vastes collections sur lesquellefohdar sa carriere : plantes,

insectes, monnaies, livres, ¢ Deux ouvrages de Thunberg traitent du th&)dea japonica

Tsutomu QR , lkegami Mineo S—-TI| etal.(trad.), 2 vols., Tky , lwanami shoten, 1967970.

291 | a table de séchage est ce qui permet le séchagieulies. Le séchage consiste a enlever par évaporat
une grande partie de I'eau de la feuille.

292 Marie-Christine Skuncke, « Suéde, Europe, Japon: Le botaniste Gadr Prhunberg sur le marché

international »L.a Révolution francaisfen ligne], n°13, 2018.
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et leResa uti Europa, Africa, Asihe premier est un ouvrage de botanique alors que le second
est un récit de voyage. Uelora japonican’a pas connu de traduction francaise et n’est
disponible qu’en latin. Le récit de voyage est quant a lui connu en fasupss le titréoyages

de C. P. Thunberg au Japon, Par le Cap de Bdbsgérance, les iles de la Sonde, Be théier

y est évoqué dans un chapitre sur I'agriculture, méme si Thunberg s’abstient t@lagpsr

détails trop nombreux, invitant le lecteur a se reporteFlata 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 ealiséuallemand
Phillip Franz von Siebold (1796866). Il se rend au Japon en tant que médecin de la
Compagnie hollandaise des Indes Orientales. Pendant son service, drigpefaune et la
flore de l'archipel et il rédige plusieurs ouvrages sur ses observations. i pualsuite un
ouvrage ethnographique et géographique, sous |eNiiweon a partir de 18323 C’est dans
ce dernier qu’il évoque le thé. Il s'intéresse a la fois la produetida fabrication du thé,
notamment celles dsenchaqui, comme on I'a vu, sont presque passées sous silence par les
auteurs japonais. Il offre également des illustrations du matédiséutrs de la confection
du sencha Les descriptions schématiques sont faites de fagon scientifique, aureoéra
simples illustrations. Leur précision est plus importante que cellelldssations figurant
dans les traités agricoles japonais. Le travail de Siebold sur I'agree@llippon 1832-1854),
mais aussi sur la chimie de la terre, apporte des renseignemenéspngour aborder les
techniques du thé. Sa réflexieat évidemment éloignée de celle de Miyazaki, et elle offre u
regard vraiment différent pour concevoir I'histoire et I'évolution des teckas 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 gastdouvent
issus du monde des lettrés pratiquant ce qui deviendra plus tard la céréimahie en
feuilles. Si ces sources ne foisonnent pas de détails techniques, y sont évoquélsrdexnom
ustensiles nécessaires a la consommation du thé, le nom des différents thés, et

informations essaimées sur la fabrication du thé. Dans ce domaine, legesulgs plus

293 Nippon (Japon), 1832:882, Siebold Phillip Franz (179866), Sueki Fumihiko@ O & " C et al.

(trad.), 12vols., T ky , Y sh d shoten, 197-1979.
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importants sont écrits par Baisab " (1675-1763),Collection d'écrits sur le thé

provenant de la montagne aux prunigBaizan shucha furyakuwtv$ 1% ) en 1748,
eda Ryh $9sZz (7?-vers 1755) avec IRecueil indispensable sur le sencha

Discussions sur le thé prés de la baie de bi@encha shiysh — Seiwan chawa- &V

i ——-, ) en 1756 ou encore Ueda Akina# Zu (1734-1809) dans sdelots

futiles de pure élégand&eif sagen - a ) en 1794% Les apports de connaissances de

ces sources, sur des éléments culturels liés au thé, sont particulierement précieux.

3.2 Les traités agricoles : tentative de typologie

Les n sho ou traités agronomiques sont des ouvrages écrits a I'époque Edo. lIs
constituent des sources essentielles pour connaitre les techniques agricotes émqgee.
Dans un sens large, ce sont des ouvrages sur l'agriculture, les paysansleigkes et en
regle générale on les considére comme les traités de techniqueteagiliavant I'ere Meiji.
Il s’agit de comptes-rendus ou de rapports, presque tous commandités ou rédidés par
fonctionnaires ou des agronomes des provinces. lls englobent souvent tous lesdaslaects
société agricole de I'époque Edo, et ils permettent ainsi de come@risltechniques et
I'économie agricoles, et la société paysanne. Evoquant les techniques dmviasie des
Occidentaux, les shofondent essentiellement leurs descriptions sur les petites exploitations
caractéristiques de cette époque, et sur les dires des vieux paysans.

Le Traité exhaustif de pharmacopé@enca gangmi est importé puis diffusé au
Japon au cours de l'ere Keinan (1596-1614). Dans le méme temps, le nouveau pouvoir
shogunal souhaite stopper les pertes monétaires d'or et d'argent dues haumgesc
commerciaux avec la Chine et la Corée, en ordonnant une politique déarteture du pays
(sakoku 'y ). Le pays doit des lors pouvoir fonctionner en autarcie. Ces deux événements

sont importants pour la diffusion des savoirs dans le Japon dEtes traités agronomiques

294 Hayashiya TatsusaburE G O x t (dir.), Nihon chasho g (Ouvrages classique sur le thé au
Japon), Tky , Heibonsha, 1972.
295 1t Nobuhiro P Q j A , « Productions agricoles et mesures contre les fanaine époques de Muromachi et

d’Edo »,Géographie et culture86, 2013, p.36-37.
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sont écrits en trés grand nombre dans tout le pays aux @fIKIX® siécles, avec une forte
concentration pendant I'ére Genroku (1688-1704), qui est aussi une période d’épanouissement
du commerce intéried?®. Le développement de l'agriculture et des villages a permis de
soutenir I'épanouissement de la société de I'ére GeRAtgkucompris sur le plan culturel. La
convergence du développement agricole, économique et culturel coincaéagyarition
des n sha C’est dans les régions du Kinai et &ny 2%, qui sont des provinces
anciennement développées, qu’a fleuri le plus grand nombre de sles Lesn sho ont
également eu un rble culturel et éducatif. Ainsi, I'ouvrage chilmmagé d’administration
agricole (Nongzhen quanshuait partie des livres congus pour les études d’herboristerie
(honzgaku &« ) etles sciences de la terahigaku 3< ). Le role desh shon’était pas
seulement de consigner des connaissances techniques, ils servaient aussirde dmoye
diffusion des informatiorf8®. On peut enfin signaler que les agronomes de I'époque Edo ne
font pas preuve de démarches scientifiques, en particulier ils ne proqeaiera des
expérimentations dans le but de vérifier des théories.

Lesn shosont de plusieurs types, et I'on trouve plusieurs manieres de les classer.
Une premiére classification est possible en fonction de I'identité de I'agtegui s’entend,
puisque ces écrits sont souvent issus de l'expérience des auteurs, ou des témoignag
recueillis auprés de paysans expérimefitédine autre classification, en deux catégories,

peut étre envisagée. On peut en effet distinguer les ouvrages écrits par des sdokgisgsi

26 5at Tsuneo DQt , «N sho» fg (Traité agricole) dans Nagahara Keij |» (dir.) K za
Nihon gijutsu no shakai shi dai ikkamN gy ,n sankak !'A ¢cu gP(a..¥ f4Afq—

( (Cours d'histoire sociologique des techniques apod premier volume : Agriculture, Transformaticesd
produits agricoles), Tky , Nihon hy ronsha, 1987, p.306.

297 |bid., p.307.

2% | e Kinai est la région autour des villes de Ky, saka et Kbe, et la région du Sangorrespond a la partie
Ouest de Ille de Honsh(Hiroshima, Okayama, etc.).

29 Sat Tsuneo DQ 1t , «N sho» fg (Traité agricole) dans Nagahara Keif |»  (dir) K za
Nihon gijutsu no shakai shi dai ikkamN gy ,nsankak !'A ¢y @gP(a..¥ f4Afq—

( (Cours d'histoire sociologique des techniques dpod premier volume : Agriculture, Transformatiors de
produits agricoles), Tky , Nihon hy ronsha, 1987, p.310.

300 smith Thomas C., « Peasant time and factory indagPast&Presentn°111, 1986, p.175.
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tel Kaibara EkikenU 6) (1630-1714) ouSat Nobuhiro DQ‘ (1769-1850), et

ceux composeés par des fonctionnaires ayant souvent des responsabilités dans la politique
agricole de leurs fiefs. Ces derniers sont désignés sous le nom de égidéauxjigata no

sho 3” g 3% IIs sont plut6t focalisés sur 'administration et la gestion des domaines,
quoique certains s'intéressent askegement aux techniques agricoles. Dans cette catégorie,
nous retrouvons par exemple les ouvra@ealogies d’'un expert agricol®R n ruigo *f

+R), paru en 1722 dans le fief de Tsushima, Esdentiel de I'Encyclopédie agricole

(N gy zensho yakuge f4 h g, ), qui reprend largement les généralités de
I"Encyclopédiegricole, et apporte des rectifications.

On peut aussi classer lesshoselon leurs différentes visées. Ainsi, certains traités
servent de guides de bonnes pratiques agriceled (teki nsho -@E&fg ), tandis que
d’autres, plus illustratifs, sont des traités agricoles vraiment régionhilx (eki n sho 3~
E fg )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 ouvsagéségulierement
réedités. Ces traités p€dagogiques, qui se présentent comme des manuels, ont une
influence réelle sur les politiques et les techniques agricoles. lls sonnstes@euvres de
savants reconnus. Ainsi, les trois grands agr@sde cette époque, Miyazaki Yasusasa
*~k  (16231697), kura Nagatsune$ ¢ I (17681861) et Sat Nobuhirg ont écrit
des traités agricoles de cette nature. Ces écrits peuvent eux-m@eneéviés en deux
catégories les traités agricoles généraux, et les traités agricoles spésiali’exemple
typique du traité généraliste est sans douimdyclopédie agricoleLes traités agricoles
spécialisés se consacrent a un produit agricole en particulier, et proposexposé plus

détaillé sur les moyens humains, 'outillage et les techniques requisulzeyed econs sur

301 Fyrushima Toshio =N, «N sho wo yomu imb» fgA.HJ/ (Signification de la lecture des
traités agricoles) dans Furushima Toshie N (dir.) N sho no jidai fg A (Lére des traités
agricoles), Tky , N san gyoson bunka kiai, 1980, p.22.

%02 5at Tsuneo DQ 1t , «N sho» fg (Traité agricole) dans Nagahara Kei |»  (dir) K za
Nihon gijutsu no shakai shi dai ikkamN gy , n sankak 'A ¢cu gP(o... ¥ f4Afq—

( (Cours d'histoire sociologique des techniques apod premier volume : Agriculture, Transformatiogsd

produits agricoles), Tky , Nihon hy ronsha, 1987, p1®.
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les commodités des outils agricold$ gu benriron f 1> ) ou Ecrits sur I'huile de
navette(Y sairoku 0 E )d kura Nagatsune en sont de bons exemples.

Les traités agricoles régionaux, quant a eux, méme ¢s’ils sont influencésspa
traités agricoles pédagogiques, prennent avant tout en compte les pratidgse conditions
locales, du point de vue du climat et du sol en particulier. Leur éséeur cible sont
différentes : ces traités sont souvent destinés a la descendance desRetienosnbreux ont
une vocation commerciale, le public étant de fait restreint pspdaificité du propos. Ces
traités régionaux apportent un éclairage précieux I'histoiredéfalls ont pour auteurs des
«savants» locaux, ou des petits fonctionnaires de provinces, qui assument le rearacte
détaillé et trés spécifique des notations consignées. Ces traités régieuaent aussi faire
I'objet d’un classement en deux catégories, en fonction des régions coscelhgecoté les
traités agricoles des régions chaud#enthi nsho 13fg ), dont lesEnseignements sur
les travaux dela maison (Kagy den z 4 A ) dont un exemple, d’autre coté les traités
agricoles des régions froiddsafichi nsho 23fg ), avec par exemple [Eraité agricole
de la région d’AizyAizu n sho P>fg ).

Les traités agricoles pédagogiques et les traités agricgemaéx se complétent
pour offrir une image du Japon agricole de cette époque. Les techniguiéssd@ettent au
jour une certaine diversité des pratiques au niveau régténal

Louvrage de Miyazaki Yasusada, Ehcyclopédie agricole a constitué une
référence, mais les auteurs des traités qui s’en inspirent ont eu conscierdifédences
climatiques régionales, et proposent donc des adaptations dans leufS°téxEscyclopédie
accorde une grande importance a la rotation des cultures, @taligition de I'arrangement

des cultures dans les champs. Une attention particuliere semble ausdéa@oryin et au

303 Sat Tsuneo DQ 1t , «N sho» fg (Traité agricole) dans Nagahara Keif |»  (dir) K za
Nihon gijutsu no shakai shi dai ikkamN gy ,n sankak !A ¢y gP(a..¥ f4Afq—

( (Cours d'histoire sociologique des techniques dpod premier volume : Agriculture, Transformatiogsd
produits agricoles), Tky , Nihon hy ronsha, 1987p.310-311.

304 |bid., p.311.

305 Tokunaga Mitsutoshi§ ¢ 1° , « Japanese agronomy from thd"1@ the 2% century. Origin of traditional
agronomy, its changes due to western agronomy evidat », Osaka University of Economics working paper

series n°6, 2006, p.3.
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yang, méme si jusqu’a la fin du XVilkiecle on ne trouve aucune mention explicite de cette
théoriedans les traités agricoles. Il faut attendreTlshniques particulieres de I'agriculteur
(N kagyji fO4S ) (1793) et leDigressions agricole§N gy yowa f4“, ) (1826)
pour voir mentionner que la balance entre le yin et le yang esttempar du fait de la
dichotomie entre élément masculin et féminin dans toutes créaturegsplaciuse¥®. En
dehors de cet aspect, les traités agricoles jap@oaits assez peinfluencés par ce qui se
faisait en Chine, exception faite dé&ticyclopédie agricolequi a d’ailleurs suscité dans sa
traduction des erreurs d’interprétations et des adaptations au coapriais. Méme dans ce
cas, on le voit, les shos’appuient fondamentalement sur I'expérience agricole japonaise.

Les traités agricoles ont été écrits alors méme qu'il nexias de spécialistes des
techniques, dans le sens moderne, a cette époque. Les agronomes n’ont pas encore un
démarche scientifique, comme c’était le cas d’lbn al Awann en AndalausKIF siécle par
exemple.

Dans les n shg 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 st menée
les premiéres expérimentatiorsir le riz a Nara, par Nakamura Naoz p 5 3 X
(1819-1882§%7. Selon Furushima Toshio, les imp6ts jouent un grand rble dans cette
expérimentation tardive. Pour lui, la fourniture de I'impdt passe avant doué paysan
observe et décide de ce qui est le mieux dans le but premiaydeges impots. Par souci de
sécurité, il s’en tient donc a des techniques déja éproifiéagester de nouvelles méthodes
de production, on s’exposerait au risque de ne pas pouvoir payer les impdts.nigme
maniere, les lecteurs des traités agricoles veulent voir exposer desdes concretes et
éprouvées. Les traités se consacrent en particulier a la qualééeatecl et a la maniére dont
les anciens considéraient les conditions naturelles dili gah donc un grand conservatisme,
associé néanmoins & une curiosité et a une attention réelleoaditians naturelles et a

I'environnement. Parfois par exemple, des cas problématiques sont consignés, sans que

306 |bid., p.3.
307 Fyrushima Toshio =N, «N sho wo yomu imk» fgA.HJ/ (Signification de la lecture des
traités agricoles) dans Furushima Toshie N (dir.) N sho no jidai fg A (Lére des traités

agricoles), Tky , N san gyoson bunka kiai, 1980, p.25.

308 1bid.
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l'auteur soit en mesure de fournir les moyens de résolution directe, I'blgsciile garder
trace du probleme pour que des observations sur le terrain permettent de joauver les
solutions®®,

Les traités agricoles shosont indispensables pour comprendre les techniques agricoles
de I'époque Edo. lls représentent I'agriculture japonaise cette pécadmtérisée par des

techniques agricoles liées a la petite paysannerie plutt qu’aux grands détiaines

3.3 Apercu de I'agriculture de I'époque Edo

A la fin du XVI® siécle, on assiste & la fin des troubles et a l'unification du pays. Dans ce
contexte pacifié, plus question pour les fiefs d’agrandir leur terripmte augmenter leurs
revenus. Le gouvernement shogunal et les fiefs cherchent donc de nouvellesesssoce
début de I'époque Edo : le défrichement, 'augmentation des surfaces egyetales forces
productives, constituent des réponses a cette quéte. Les famines connaissentawn pic
moment de I'ere Kan'ei (1641-1643) elles incitent les fiefs a des politignesurageant
beaucoup la production agricole, en particulier celles de produits de pramEessité. Les
fiefs, dés lors, utilisent une grande partie de la force productive pudnereultivables toutes

les terres restées impropres a I'agriculture jusqu’au Moyen Age :desds asséchées, les
plaines alluviales marécageuses par exemple. Des terres vont égaameransformées en
champs irrigués grace a la mobilisation de capitaux qui permedtenéation de nouveaux
canaux d’irrigation et de nouvelles voies d'acces. Chaque paysan, chaaqge étend
progressivement sa surface agricole. De nouveaux villages sont mémse Cefte grande

entreprise de défrichement du XVHiéclese voit attribuer le surnom dépoque des grands

309 Fyrushima Toshio =N, «N sho wo yomu imb» fgA.HJ/ (Signification de la lecture des
traités agricoles) dans Furushima Toshie N (dir.) N sho no jidai fg A (Lére des traités
agricoles), Tky , N san gyoson bunka kiai, 198Q p.28.

810 sat Tsuneo DQ 1 , «N sho» fg (Traité agricole) dans Nagahara Keij |»  (dir) K za
Nihon gijutsu no shakai shi dai ikkalN gy , n sankak 'A ¢cu gP(o... ¥ f4Afq—

( (Cours d'histoire sociologique des techniques dpod premier volume : Agriculture, Transformatiogsd

produits agricoles), Tky , Nihon hy ronsha, 1987, p.316.
159



défrichements ». Alors que, selon Guillaume Carré, le Japon édtbah du XVIF sieécle 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 éconorhidéaagraphiqué?!

de ce retardLes défrichements font passer la surface agricole de 1,64 millioh d& cu

début du XVIF a 2,97 millions de ch au début du XVIA siécle. Selon Charlotte von
Verschuer, 40 % des surfaces en moyenne sont des champs secs et 60 % ddsricusEsps

La production agricole serait alors passée de 18 millions de koku pendanKéieteo
(1596-1615) a 25,78 millions de koku pendant I'ére GenfokiEn 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 chisrclee
recensement de 1721 évoquant 26 millions d’habitants. Les estimations sur la croissance
exponentielle des champs cultivés seraient cependant a revoir, comfinmd’at. von
Verschuer. En effet, les estimations effectuées pour les anreéesmid1721 sont faites sur la
based’'une monoculture du riz en expansion, sans prendre en compte les autresscéréal
pourtant bien cultivéés®.

L'explosion démographique nécessite quoi qu’il en soit une croissance ag Moi
équivalente de la production agricole. Laménagement du territoire \maslde pouvoir
shogunal est prolongé a I'échelon local par les différentes maisons seigneuriales.amsvoit
apparaitre de nouveaux aménagements portuaires (Osaka, Edo, Nagasaldidiepadinsi

que 'aménagement de cours d’eau et de voies de communication tettegfres derniéres

311 Carré Guillaume, « L'époque prémoderne » dans Herg(tlir) Histoire du Japon Paris, Hermann, 2010,
p.662.

812 Unch , estpresque I'équivalent d’'un hectare. 0,991736 s mécisément.

313 Verschuer Charlotte vorRice, Agriculture and the Food Supply in Premodeapah New York, Londres,
Routledge, 2016, p.78.

814 Carré Guillaume, « L'époque prémoderne » dans Hera(tlir) Histoire du JaponParis, Hermann, 2010,
p.655-658.

315 Verschuer Charlotte vorRice, Agriculture and the Food Supply in PremodermpaiaNew York, Londres,
Routledge, 2016, p.77-78.

816 Carré Guillaume, « L'époque prémoderne » dans HEeratlir) 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 transgokatsau.

La croissance de la demande urbaine stimule le commerce dedlaction agricol&"’. A

partir de la seconde moitié du XVlisiecle apparaissent les premieres politiques de
développement de la production agricole a dessein commercial, donc poutdaswe les
marchés des villes. La hausse de la production agricole est certedieralpsorbée par la
hausse de la population, mais les surplus dégagés par les paysans alileentantits
commerciaux, et Osaka devient la principale place d’échangproésits agricoles, dont le

rz.

Parallelement a [l'accroissement de la surface agricole wstdgoute une
amélioration de la force productive, et I'on assiste a la naissanamnétions permettant
une augmentation des rendements, grace aux progres dans le domaine teehredfee. la
production agricole a réellement décollé avec l'apparition de nombreuses tionsvat
améliorations des techniques agricoles de I'époque Edo : irrigation, labdiisatern,
égrenage, décorticage, ét€. De nouveaux engrais sont aussi utilisés, comme la sardine
séchée ou les tourteaux de céréales. Alors que les engrais verts ou huareh$iréttés par
la production de la propriété, les nouveaux engrais sont commerciali$€s, peppriétaires
aisés peuvent en faire plus largement usage. C’est le cas notaoemenkes régions de
'ouest du Japon et pour des cultures commerciales comme le coton ou Rnsi¢ la
productivité globale de la surface agricole augmente grace a la detulaetriple culture
annuelle, permettant d’alterner, sans période creuse, les plantitéfgumes 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 I'année. ldgatikhgricole s’améliore
également, notamment a partir de I'ere Genroku (1688-1703). C'est aépeige que

commence a étre utilisée la houe a ddutclf guwa 4 p5 ) pour le labour profond ou

317 |bid., p.682.

318 Verschuer Charlotte vohe riz dans la culture de Heian, mythe et réalRaris, Collége de France, Institut
des Hautes Etudes Japonaises, 2003, p.99-106.

319 Baumert Nicolas, Hata i 6 7 D , Ito NobuhiroP Q j A , « L'uniformisation des productions agricoles a
I'époque d’Edo : des savoirs géographiques biaid@sigine de crises », Géographie historique, n°9 malvee

2016.
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encore I'érussoiresenba kokiC 89+« ) dont l'efficacité par rapport a I'ancien peigne a
érusser Kokibashi 9: ) est remarquable. Le tararerfi 6; ) et le grand van incliné
(sengoku dooshC j< ) sont également utilisés comme instruments a nettoyer les grains.
Quant a I'élévation d’eau, le changement se fait entre les anciehaiees a palettesy(
kossha d = > ) et des roues & palettes simplesnjguruma ? g > ). A I'ére Genroku, les
engrais commerciaux (tourteau, sardine séchée) sont largement catisdsic et
principalement utilisés dans la production agricole marchande non gi{deton et tabac,
surtouty?°,

Avec la hausse rapide de la production agricole, une certaine easemcomique
fait son apparition, ce qui permet I'accroissement des terres afext@ production agricole
marchande non vivriere. S’intensifient ainsi la production de marier ampaplle du chanvre,
celle du coton pour l'industrie du vétement, mais aussializa,de I'indigotier, du thé ou du
tabac. On observe alors une spécialisation de chaque région dans une procuqtionered
possible un plus grand profit économique. Cela entraine de fait la naiskepécialités
régionales comme le thé d’'Uji, I'indigo d’Awa ou le raisin de Kai. Ledi@nes premiéres ont
cependant assez peu changé depuis I'époque Heian, comme le Métduhirc?L. Ainsi,
d’aprés linventaire des productions des diverses régions durant les érds &y Genbun
(Ky h  Genbun shokokwsarbutsuch ¥m ¥ &{yqa @ ), recensement botanique
national ordonné par Tokugawa Yoshimuge> 6  (1684-1751) et mené de 1735 & 1738,
cinquante espéces sont des légumes cultivés parmi les 88 especes répetporiggions du
Japon sont concernées par cet inventaire. D’autres ouvrages coiefekigusa A B a 322
ou leGuide géographique de la région de Yamas({itesh fushi C D E a) produisent aussi
un inventaire des productions agricoles du pays. lls donnent une idée des pripoiuhuits

agricoles du Japon de la premiére moitié de I'époque Edo. On y déeuypaticulier un

320 \erschuer Charlotte vorRice, Agriculture and the Food Supply in PremoderpabaNew York, Londres,
Routledge, 2016, p.79-87.

321 1t Nobuhiro P Q j A , « Productions agricoles et mesures contre le;ésraux époques de Muromachi et
d’Edo »,Géographie et culture86, 2013, p.31-47.

822 Célebre dictionnaire des mots de saison pour les pdgailas de Matsue Shigeyorbe —x  (1602-1680),

publié en 1645
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effort d’uniformisation des culturé®’ car la production des mémes types de légumes semble
avoir été encouragée a travers le pays. Les rares produits qui fonppeuitian a cette
épogue sont la pomme de terre et le mais, apportés d’Amérique pardpgdns a la fin du
XVI€siecle.

Sur I'ensemble de la période Edo, on constate donc des progrées tres immpdatastle
domaine agricole, avec une accélération des innovations techniques awenit@poque,

autour de I'ere Genroku.

323 |t Nobuhiro P Q j A , « Productions agricoles et mesures contre les &swnx époques de Muromachi et

d’Edo »,Géographie et culture86, 2013, p.37.
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Chapitre 4

Traduction des traités agricoles de I'époque Edo

4.1 Chroniques de SeirySeiry ki%?* (Premiere moitié du XVlle siecle)

Produit qu’il faut planter le®Lmois®?®

Légumes et autres produits que I'on cueille pour mange? a2
Produit dont on récupére les graines ameis®?’

Produit que I'on peut planter au®l9ois’?®

A propos des arbré®

Thé

On prend les fruits au*®t F mois sauf pour le thé et Neolisea sericea pour lesquels on

le fait au 16 mois.

824 Seiry ki -z M (Chroniques de Seiry, ca. 1628, Doi MizunariC <T  (154641629), Nihon nsho
zensh, vol.10.

Les Chroniques de Seiryest un calendrier agricole, par conséquent nougon&traduit que les fragments
textuels qui mentionnent le thé.

325 Seiry ki = ZM (Chroniques de Seiry, ca. 1628, Doi MizunariC «<T  (154641629), Nihon nsho
zensh, vol.10, p.20.

326 |bid., p.31.

327 bid., p.41.

328 bid., p.43.

329 |bid., p.83-84.
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4.2 Recommandations de paysatgakush denk?® (années 1680)

A propos des champs de t#é

Le thé est consommé par tous, indifferemment du rang social. On peut em efante
bordure des champs ou en montagne, dans les lieux en mauvais état ou Igpeutture
s’avérer difficile, sur des terrains compris a l'intérieur des enclessur des terres en
friche. On seme le thé entre le premier et le deuxiéme mois. d¢&la, on creuse un
poquetde 24 a 27 cm (8 a 9 poué®d de diameétre 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
est important, le théier poussera rapidement. Aprés avoir mis les gtaiaesemper

dans I'eau pendant 6 ou 7 jours, on les plante et elles pousseront bien. Il coavent
recouvrir [de terre] apres les avoir plantées. Mais si la tstrdwre, cela agira comme

un plafond, et les bourgeons auront du mal a sortir. Dans les 2-3 ans, les théiers
pousseront druSi I'on met beaucoup d’engrais les arbres pousseront mais les
paysans ont besoin d’engrais pour les autres cultures, il est donc difdis réserver

au seul théier. Alors, en hiver, on creuse la terre aux pieds des théidépase des
feuilles de pins, des déchets, etc. puis I'on chausse les théiers.e@eldefl'engrais.

Mais cette astuce est secrete.

Feuilles de pin&*

On retire les feuilles des pins, en les coupant a la faucille donse$t minutieux, a la
hachette. Pendant la période hivernale, on les enfouit aux pieds des @&erajeunit

le théier et cela agit comme un engrais. Les feuilles d’arbres, leg$eatdlkaya sont des

engrais pour n'importe quels arbres. Parmi eux, les épines de pins onbupealec

330 Hyakush denki ... AM (Recommandations de paysans), 16883, anonyme, Nihon sho zensh,
vol.16.

331 |bid., p.138-1309.

332 Pour toutes les mesurpeésentes et a venir se reporter au tableau dasreses la fin de I'ouvrage pour les
correspondances.

333 Pour les faire germer.

334 Hyakush denki ... AM (Recommandations de paysans), 16883, anonyme, Nihon s8ho zensh,

vol.16, p.261.
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résine et représentent un moyen efficace dans le temps. De plus;oeitebuent a
donner un godt particulier au thé. En testant cette suggestion, on éprouttera ce

particularité.

4.3 Miroir des aliments de notre paignch shokkad®® (1697)

Il existe des théiers sauvages et des théiers cultivés. Quand on replé#méeer sauvage

sur un bon terrain, et qu’on le cultive avec des engrais, lorsque I'on ceslieuilles,

on n’obtiendra pas un bon thé. En ce qui concerne les théiers cultivés, didotd
récupérer de belles graines de théiers. On bine ensuite un bon champ et I'on lgséeme
graines. Les terrains sablonneux sont les meilleurs. C’'est®@1ady lune que I'on bine

le terrain, on ameublif terre, puis on I'aplanit. On tire des cordes paralleles pour tracer
des sillons. Pour semer les graines, on placd 8 g ) de grainesen un point, et I'on
nommera ce point cela un P#¥ 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 adhque P
Quand I'on répand les graines, il faut veiller a ce qu’elles ne se touchent pas. Onerecouvr
[les Pieds]de 9 cm (3 pouces) d’épaisseur de terres sablonneuses. Ou alors, si 'on seme
au Z mois, on prend 1,8 litre de graines (1 sho) que I'on répartit sur un terrainade 45

48 cm (1 pied et 5 ou 6 pouces) de c6té. Il existe aussi la techniqueasursishfoncer
légerement les graines dans le sol, en terrain plat. Quelle queteciitéque choisie, on

pense a fabriquer de nombreux épouvantails en bambou, et I'on dressera es piéges de tous
les cotes, afin de protéger les graines du picorage des oiseaux. Quand les plgmestattei
environ 30 cm (1 pied), on fume pour la premiére fois les arbustes. Lessepguvent

étre du crottin de cheval, des plantes estivales, etc. Pour ce faealeme de la terre

autour du tronc et on ajoute de la fumure. On laisse passer une journée aeaatiderr

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 premiére cuedletin pourra fumer avec des

335 Honch shokkan jan (Miroir des aliments de notre pays), imprimé en 16%ifomi Hitsudai " | t
$ (16424701), Heibonsha, coll. ¥ bunko, vol.2, p.117221.

336 On utilise une majuscule afin de ne pas confondre kweité de mesure.
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excréments humains. Pour fabriquer cette fumure, il faut mettrexicréments dans une
jarre en terre cuite, ajouter de I'eau, et mélanger. On poujoauteadu tourteau ou de la
sardine séchée. On mélangera énergiguement le tout 2 a 3 fois pAujbout de 14 ou

15 jours, la décomposition avance et I'on utilisera cette fumure quand eléFasbien
décomposée. Les feuilles supérieures de thé sont appedé@®sx viennent ensuite
«gokutsume», «bechigitsume», «gokuzoroe>, et <«bechigizoroe>. Les feuilles
«uwazoroe> donnent un thée qualité inférieure. Encore plus inférieur est ce que I'on
appelle le sencha. Les champs destinés a produire dshito» sont amendés a
I'automne et pendant I'hiver. Jusqu’au printemps, ils seront fumés 7 a 8 foisaC'e3t
mois qu’on les ferlise le plus. Pour les champs dgokutsume» et «bechigitsume, on

le fait 4 a 5 fois. Pour ceux degekuzoroe» et «bechigizoroe», on le fait 2 a 3 fois.
Quant aux champs deuwazoroe» et «senchap, ils ne sont fumés qu’une seule fois. On
fait attention au givre et au froid du printemps. Pour cela, on fabuigs baches en
tissant des roseaux de facon compacte afin de ne pas laisser péaétgoms du soleil.
48 jours apres la veille du printemeisubujt®’, on recouvre les théiers sur le dessus
de facon a leur créer un abri. Cela les abritera du givre, dégke, aket vent et de la pluie
pendant les 88 nuit¥ Les 88 nuits passées, on retireradéshes. 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 'on golte. Si c’eshtproba
cuelllera la suite. [...]

On récolte d’abord les nouvelles feuilles, on les étale ensuite sur une plansha [ms
classe en deux catégories selon leurs qualités. La qualité supérieureadonrié
excellent goky, la qualité inférieure du sencii& On les met a étuver de la méme fagon.
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 pour qu’il serve de panier a vapawsdeag

337 La veille du printemps s’entend dans I'ancien wdier. Il correspond environ au 3 ou 4 février dere
calendrier.

338 |es 88 nuits débutent ad' Jour du printemps (de I'ancien calendrier) et désig les 88 jours ol il y a un
risque de gelée. La cueillette du thé se dérogéitralement a la fin de cette période.

339 |ci le senchan’est pas le thé que I'on nomnsenchaaujourd’hui mais plutét un thé de type bancha. La

fabrication dusenchacontemporain n'apparait qu'au cours du X¥Hiecle.
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des trous du tamis soseémbles a ceux des tamis utilisés pour leQ@iz met les feuilles
cueillies dans ce tamis. On les cuit a la vapeur au-dessus du chaudrosamnefaisorte
que les feuilles ne s’empilent pas. Si le feu est faible, 'eau du chaudtmuitiega pas

et les feuilles grilleront. Si le feu est trop fort, le chaudron débardela n’est pas bon
non plus. Il convient que I'eau boue sans déborder et le feu brlle sans étre @tense.
calcule le temps de cuisson a l'aide d'urteodoge», a défaut on le mesure en comptant
des objets. Ce temps de cuisson est bien tenu secret par les productieéyd de peut
étre transmis sans permission.

Lorsqu’on a fini de cuire les feuilles, on les étale sur un plateau enCboiss refroidit
lentement a lI'aide d’'un éventail. Une fois les feuilles refroidisprépare 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 teanpatatfeu n’est ni
trop douce ni intense. On malaxe les feuilles deux fois. On les rassemshbiée dans un
coin du panier, et on les mélange délicatement a I'aide de bageatteambou. Quand
les feuilles semblent prétes, on les déplace uaestable de séchage placée au-dessus
d’un feu doux. On les malaxe délicatement. Quand ce malaxagenaistéteon passe les
feuilles aux vans et I'on retire les menus débris, avec lesdeitisées et brllées. On ne
prend gue les belles feuilles, pour cela on répéte I'opération : a Haeidmguettes en
bambou, on retire les mauvaises qui s’étaient mélangées aux bonnes feuiltds. Ce
achevé, on passe les feuilles dans 9 tamis différents. Les trous du teEmigersont
extrémement fins afin de ne pas briser les feuilles. Celles quissemapas dans les
trous sont jetées délicatement a la main. Ensuite, dans un tamis erdquehaval, on

fait voler la poussiére de thé. On choisit les feuidasles de faisan, puis on classkes
autres selon 7 catégoriescSerres de faucom «feuilles de sauley, «feuilles
jauneclair », «feuilles l1égeres, «feuilles d’or», «pousses roussies «0s», et «queue

de luciole».
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4.4 Encyclopédie agricol® gy zenshq169734°

Les quatre arbres

Le théier

Jusqu’a cing récoltes sont mentionnées da@assique du th@Chajing " ) (780)
Chaque récolte porte un nom différent, et I'on distingue les qualités supénsoyenne
et inférieure. La premiére récolte est nommdéleéw. 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 ritirsAu moment ou ils
commencent a se fendre, on prend un panier de la main gauche, onleédoliiés 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 meigéa puis on
recouvre encore le tout. Au printemps, dés le début de la deuxieme ludeit des

retirer de terre et les planter. A coup sdr, 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 nordsfzppose

gu’il s’agit d’un terrain en pente], car le théier n’aime pasdleil. Les sols appropriés
doivent étre fertiles, faits d’'un mélange de terre noir et rougepedconsistance
|égérement visqueuse et caillouteuse. Il ne doit pas étre nécessabéclier trop

profondément la couche arable, et le sol doit étre ferme. Si I'ofiseutiu fumier, on

obtiendra un sol approprié. Les terrains plutét durs sont appréciés, caitienrant de

la racine pivotante n’est pas profond, et ses ramifications sont nombreusbsahehes

et le feuillage sont amples, et le feuillage est d’autant plus dprigene pousse pas

30 N gy zenshof4hg (Encyclopédie agricole), 1697, Miyazaki Yasusades * k (1623-1697),
Nihon n sho zensh, vol.13, p. 7891.
341 « Aprés un développement de 9 a 12 mois [...] Les g4l fruit] s'ouvrent et les graines libérées tombent

aterre. » d’aprés Bonheure Denis, théier Paris, Maisonneuve et Larose, 1989, p.15.
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verticalement. Ainsi, si par hasard le sol est trop meuble, on recouvre le termérrds

et de tuiles sur lesquelles on ajoute de la bonne terre. Dans les champserde l&se
terres de moyenne qualité sont nombreuses tandis que les bonnes terregaesont
Dans les trois localités de Yamashito toutes les terres sont rouges et rocailleuses, ce
sont des terres venteuses, sujettes au givre, et trés ombragées.

Techniques de production.

Dans le cas de la monoculture du thé, ou si I'on cultive le thé en borduretutesul
séches avec d’autres produits agricoles, il faut creuser des poquets del3pied) (le
diamétre et de profondeur I'année précédant 'ensemencement, et cest@iscia (3
pieds). On y verse 21 a 24 cm (7 a 8 pouces) d’'épaisseur de terre tileesdetaquelle

on épand des déchets préalablement brdlés. On ajoute enfin beaucoup de fumures. On
séme a la deuxieme lune. On trace un cercle de 24 a 27 cm (8 a 9) ptrudemeétre et

I'on séme 20 a 30 graines uniformément sur la surface. On les receuereedsur 3 cm

(1 pouce). En outre, on peut mettre édesuvantails de bambou en forme de croix afin
gue faisans et corbeaux ne viennent pas creuser. On ne touche é&eienmée-la, ni la
suivante. Cependant, si la plante ne pousse pas bien sur cette tdeediertetirera
toutes les herbes a 'automne de I'année suivante, et I'on déposera de nombréeses her
seches a la place. Sur les terrains normaux, il faudra prendre saihadeps a partir du
printemps de la troisieme année, en particulier couper les branchesanoeg Si la
sécheresse persiste cette anagen pourra répandre de I'eau de riz, des selles diluées et
des cendres autour des racines. Dans la mesure ou, en général, il edilprgférdes
théiers soient cultivés sur des terrains légérement en pente, et bitonqtise qu’ils
apprécient 'ombre, il vaut mieux vérifier que I'eau s’écoule normalemennédvi ce
n'est pas spécifigue aux champs de thé, rappelons qu’avec un mauvais draitesge de
les plantes risquent de mourir.

Autre technique de production.

La technique habituelle est de semer dans un poquet, c’est ce qui se patiouie Sur

les terrains en pente, ou la terre est facilement lessivée patrculier dans les champs

de montagnes, ou les vents et le froid sont importants, il est préfédabplanter

directement des plants de théiers. Les plants serrés vont pousser an &rge les

342 Cela désigne les trois localités reconnues pour leuss ¢hest a dire : Uji, Dango, et Togan
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vents froids ne pourront pas les traverser, et les théiers pousseront bientsoEntae

deux plants, on met de la fumure, cela facilite la culture satelage. Sur une terre
pauvre ou I'on récolte des céréales, il est bon de faire du thé en colaroalaire. Afin

de prévenir les glissements de terrain, ne dispersez pas le fuheigrcendres au vent

petit a petit, la terre de surface s’épaissit et devient plus fertile. Eragjdagrchamps de
montagnes sont soumis a des vents forts et froids, il est donc préférablaeledse

facon resserrée afin que les troncs soient plus larges. Dans le cas dinmtatrd n'y

a pas de recommandations particuliéres.

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 typenge gha

sont produits les thés de qualité supérieure. Afin de produire n’importe éaytil

d’abord creuser une tranchée de 60 cm (2 pieds) de profondeur et @9 &na2 a 3

pieds) de largeur, puis couvrir le fond de pierres et de tuiles. Ensdiaat mélanger
convenablement de la terre fertile (2 volumag@c du son de riz (1 volumeé)n épand

la préparation sur une épaisseur d’environ 30 cm (1 pied), puis on la piétinglamir a

et tasser. On emblave dans un mouvement circulaire la quantité d’'une tes®e de

graines de théier que I'on a légérement pressés. On les recouvre du raiaxmgende

terre, on plante comme précédemment des épouvantails en bambou. En cas de sécheresse
verser de l'eau de riz, couper les mauvaises herbes dans l'anrgadet 7 ou 8

branches qui ont bien poussé pour les planter de fagon réguliere, et enlever tout le reste.

Technique de fumure.

A la troisiéme lune, aprés avoir récolté les jeunes pousses, pendant que I'be Esac
mauvaises herbes des champs de théiers, on creuse profondément prés desmagine
place autant que possible une grande quantité de fougeres et d’herless Emstite, il

faut retirer les vieilles feuilles de thé, les toiles d’'araigné¢c. Selon les moyens dont
on dispose, on pourra épandre en quantité des excréments humains, des sandiegs sec
ou du tourteau. Pendant I'hiver aussi, il faudra retirer la terre autouraes,t et
épandre a plusieurs reprises du fumier que I'on recouvrira a l'aide deséetre. Puis au
printemps, trente jours avant la récolte, I'on versera autour du tronc un peréaierts

dilués afin d’aider la maturation, et I'on pourra observer des résultats 2presirs
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environ. En procédant ainsi, les bourgeons sortiront bien et auront une jolier.couleu
Cette technique est utilisée pour le thé supérieur d’Uji. Dans les champs moyessl[= le
n'est ni de bonne ni de mauvaise qualité], on coupe les herbes, on met une bonne
guantité 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'effectypétement.

Technique de récolte

Pendant que les bourgeons ne sont pas encore tous éclos, on cueille unigeement |
nouvelles feuilles que I'on trie entre feuilles de qualité supérieure et inférieure.

Technigue de cuisson a I'étuvée

Dans un chaudron, on met un peu plus de la moitié d’eau que I'on porte a ébullition.
Dans un panier a vapeur, on étale les feuilles en une fine couchead@rdjfalbord sur la
collerette du chaudron une couronne de paille tressée sur laquelle on posere pani
vapeur. On couvre le tout d’'une planche, puis 'on commence la cuissorapearv
emplit le panier, humidifie et ramollit les feuilles. Lorsque lesilfes collent aux
baguettes, il est temps de retirer le parliene faut ni trop cuire ni pas assez. Il est
extrémement important de bien maitriser cette opération. Oa kesifeuilles du panier

et on les étale en fine couche dans un panier de bambou semblable a uncvdesave
bords. On les refroidit & I'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 peunfdeu. On ajoute de

la paille au-dessus et I'on étouffe la chaleur a I'aide d’'un manteau. Orepsisite une

claie au-dessus du foyer, sur laquelle on aura préalablement colléiesale papier, de

type K ya ou papier épais, et on 'étale jusqu’au bord du foyery@ale alors les
feuilles refroidies en une mince couche, et on continue a les refomdime noté
précédemment. On choisit un bambou de deux doigts de large et 90 cm (3 pieds) de long,
gue I'on fend en deux depuis une des extrémités sur 15 a 18 cm (5 a 6 pouces). On tord
léegerement pour créer une courbure. On tresse une corde avec I'extemdiié@ du
bambou pour lui donner la forme d’'un éventail. Avec cette extréntut@ireée, on peut

brasser les feuilles de thé sans les briser. Avant que les feuillesené tebalement
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séches, on prépare une autre table de séchage plus tiéde pour y trand&rdietegue

I'on mélange ensuite de temps en temps. Lorsque les feuilles sont bien séclessegon c
de les mélanger. Elles viennent remplir un panier qui permettrasdéiér en deux
catégories selon leur qualité. Si toutefois il restait enconeeund’humidité, on devrait
remettre les feuilles sur une table de séchage encore pluguiedte précédente. Ensuite,
grace a un tamis, on trie les feuilles jusqu’a quatre fois. De |14, aépese sur I'envers
d'un plateau sans pieds, et on les trie avec une plume. On tamise @rsmpré, douze
fois. Enfin, on place le thé dans des sacs de 10 monme (environ 37,5 g), eencamtm
par le thé [nommé] Serres de faudtnlLe théGoku tsumar'est pas mis dans des sacs ni
la poudre de thé. Ce sont des thés de trés 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 ggesgET
graduellement.

Dans le cas d'une table de séchage trés tiéde, la chaleur est a température modérée.
Technique de fabrication du thé blancul§ikucha >Z7 )

Lorsque les feuilles se sont finalement ouvertes, on récoltedegeg pousses sans en
oublier une seule. Dans un chaudron, on fait bouillir de I'eau, et 'on met enairon |
moitié des feuilles fraiches dans deux paniers a anses. On échaudal[tEgir@mier].

A laide de baguettes, on mélange de haut en bas: si les feuillesoststt aux
baguettes, on verse de I'eau de source fraiche dans un baquet ptabfped pour
tremper les feuilles blanchies. On les presse bien, on les fait séchremégg puis on

les pose sur la table de séchage. Le feu doit étre plus fort que pbérde meilleure
gualité évoqué précédemment. Notons qu'il est aussi possible de blanchir [les]feui
dans de 'eau de paille de riz précoce ou de cemdreffet, 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 pherdee qualité, et la
couleur aussi laisse a désirer. On plonge a tour de réle les deux panietsailacisdude
puis on attend selon la coutume en compgtant, deux, trois : c’est alors le moment de
les retirer. Selon que les feuilles de thé sont jeunes ou vieilles, on ¢@Etiadapter [ce

temps]. Lorsque I'on retire [les feuilles] de la table de séclmagpeut passer 4 ou 5 fois

343 Thé en feuilles ou matcha d&egualité.
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au tamis.

Technique de fabrication du thé infusgerfjicha - . )

On récolte toutes les feuilles, jeunes ou vieilles, et I'on ajoute de la soude V&t &ale

les blanchit brievement les feuilles et on les refroidit dans I'eau froide. On les presse bien,
on les fait sécher en les étalant sur une natte de paille. Lorsqu’elles@oathumides,

on les frotte contre la natte ou bien I'on fabrique une natte de cordessis on les
frotte environ trois fois grossierement. En outre, lorsqu’elles sont a peu pnes,ssuit

on les passes au crible, soit — c’est encore mieux — on les pose une fois &@bleine
de séchage trés chaude, apres quoi on peut en remplit un sac en paille. &mpdac r
pése 22,5 kg (&an), sachant qu’'une livre pese 937,5 g (2B6nme. Le prix normal

d’'un sac de thé est de 20 piéces d’argent. Dans la plupart des chatm@suohe récolte
normale se monte a 30 sacs de thé pour un tan. Par conséquent, le prix dee80 sacs
d’environ 500 a 600 pieces d’argent.

Technique de fabrication du thé a la chinoiseeia 6 )

Il n’y a pas de différence [en ce qui concerne la récolte]. [Rofabrication], on utilise

un chaudron chinois [en cuivre]. On crée un fourneau qui aura été enduit cosioné
ci-apres : on colle du papier sur le haut intérieur du fourneau. Onl8rae3,6 litres (1

ou 2 sh), selon la taille de la marmite, de feuilles fraichemerdltées et si possible on
atténue bien le feu. On mélange les feuilles sans s’arréter, toes$ gratjuant bien sur

les parois du chaudron. Quand celles-ci ramollissent, on les retirde=t pose sur une
natte de paille, une natte @yperus monophyllugahl**, ou une natte de Teshima. On
les malaxe ensuite lentement sur un objet qui ne brisera pas lessteitle fois bien
malaxées, on remet les feuilles dans la poéle et on les mélamgeecprécédemment,
sans s’arréter. Peu apres on les repose sur une natte et on lesdfasseseau. On
répéte cette opération cing a six fois. On les met dans la p@tla beit fois. Mais si

I'on cuisait les feuilles quatre ou cing fois, elles seraient cuites btiseraient. On doit
donc arréter de les malaxer au bout de la quatrieme ou cinquiéme fois. Quant a la cuisson,

elle doit se faire sur feu moyen, et elle répand une odeurbdgréauand on verse de

344 | e motaku )Z n'est pas sOr mais nous pensons qu'il s'agit de smégétale, c’est a dire la cendre
obtenue a partir de la combustion de végétaux.

345 plante aquatique du méme ge@yperusque le papyrus.
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'eau chaude, [le thé] est bon. De plus, en maintenant le feu bien laédeantité de
feuilles diminue moins. Les thés supérieurs et moyens qui sont bien cuits comiiae
préconisé n'ont pas de différence avedhé d'Uji, ils sont d’ailleurs placés dans des
jarres. Le thé a la chinoise ¢ha) provenant de champs trés fertiles, et fabriqué a partir
de belles feuilles jeunes de qualité supérieurebetsugi a un godt et une odeur
particulierement agréables. Au contraire, les feuilles cuites proveeatgrres pauvres
ou pas assez fumées ne donnent pas un bon thé. Tét au printemps, si 'onexueille |
feuilles quand elles ne sont pas encore enroulées, lorsqu’on les cuit, ells&afforar
telles des langues de moineau ou bien telles des aidtfill€sest en cela que consiste le
thé vert cuit a la marmite, de qualité supérielues Chinois aussi étuvent dans une
marmite a vapeur, mais ils ne se contentent pas de cuire leoth@ense qu'ils le
transforment aussi en poudre.

Uji, Daigo etTogan sont les trois grands jardins [de thé] du pays.

Tous trois sont des terrains tres pierreux, de terres rouges et visqueusies, bemme

il est écrit dande Classique du théChajing " ) ces terres sont ombragées sur leur
versant nord, peu ensoleillées et venteuses. Il semble que cela conviernm@eaaxlies
personnes qui fagonnent les champs de thé doivent bien le savoir. A lzecapitaille,

a la campagne ou a la montagne, s'’il se trouve quelque terrain qui puissér de
champ de thé, alors, quelle que soit sa superficie, il faut absolument gar grotir
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 persordess pieduire

du thé peut devenir une distraction. Pour les pauvres, cela peut grandedeznt
financierement : faire du thé sur un champ cadastré évite d’achettirédpour la
maisonnée. Cela nécessite du temps de labeur, mais cela seree rantsblpour les

générations futures qui économiseront sur le thé.

346 |’auteur cite le Traité complet sur l'administration agricoléNongzheng quanshude Xu Guangqi

(1562-1633).
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4.5 Travaux des champs du Printemps a I'Autorkn&a shunj (1707347

Les quatre arbres

Le thé

Dans le Kinai et le Tkaido ['on procede comme suit] a 'ensemencement.

A la fin du ¢ mois, on récolte et on met les graines mdres dans un sac de paille. On
enfouit le tout dans un sol humide et I'on recouvre de terre. On pose uneiqngbecir
éviter le gel, méme sous la neige. Au printemps suivant? lads, on peut planter ce
qgue l'on a retiré du sol : quelques bourgeons verdatres sont a tous les coupesortis
terre. D’abord, il importe que le lieu choisi pour créer une plantat@nombragé par
des arbres, et orienté au nord : les terrains bien ensoleillés ne sont pésaldeshae
terrain doit étre fertile, avec un peu de terre noire ou rouge cailleait la meilleure
terre est en surface. Si I'on ajoute des engrais, on peut alors abiethié savoureux.
Les terrains durs des jardins ont I'avantage, méme si la racinamie@st peu profonde,
de permettre des ramifications nombreuses. Ainsi, les branches et legéestat
amples, au lieu de pousser verticalement, et le feuillage d’autentiphse. Si la terre
est tropmeuble, il faut la couvrir de pierres ou de tuiles. Si le terraitr@gsthumide, les
théiers flétriront.C’est pour cela qu’'a Ishikawa-gun et Kawakita-gun, personne ne
posséde de grandes plantations de théiers, et qu’a bumeat N mi-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, entfeetde34 mois. On verse

de I'eau dans un chaudron, a mi-hauteur. On fait bien bouillir et on plonfeullss
préalablement mises dans un panier. On les laisse bouillir, puis ort le&ctaér sur une
claie. Le lendemain, quand des plis apparaissent sur les feuilles aédm@es, on peut
malaxer. On fait ensuite sécher les feuilles en extérieur sur ureedeapaille. Si le
malaxage s’avere insuffisant, on recommence I'opération lors du séthagejuelques

plantations de théiersads les montagnes de ii-gun : I'hiver, on ficéle les branches

347 K ka shunj O O xZ (Travaux des champs du Printesripl’Automne), 1707, Tsuchiya Matasabu€

axt (16424719), Nihon nsho zensh, vol.4, p.158159.
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afin qu’elles ne se brisent pas sous la neige. On effectue deuretteillau printemps

et a 'automne. On fabrique un peu de thé au printemps, et en plus greaardéé a
I'automne. Pour renforcer les arbustes chétifs, on creuse autour et I'on déposeden pe
fumures, ou un Iéger terreau.

Les plantations de théiers peuvent s’installer aux limites des escarpam@itagneux,

au bord des champs, que ce soit a la campagne dans les terrains oupoessee ou

pres des habitations des villages : dans les grands espaces vides ou ne poussent pas le
plantes ornementales, on peut en effet faire pousser des laquiers, des miirgss,

théiers.

4.6 Préceptes aux successeNrsi isho (ére H ei 1704-171034

Thé — méthode de gestion et d’étuvage —

A propos de la fagon de semer les graines.

Les soins apportés a l'entretien et a la cueillette sont essentieldepth&ier. Une
cueillette par mauvais temps flétrira les arbres, méme si ltemtre été bien fait.
L'entretien consiste a labourer le terrain et a retirer soigneartdas mauvaises herbes
avec un petit rateau. D’abord, on creuse pour tailler les racind®guecouvre ensuite
avec de la terre seche. Il est vraiment préférable de chantgmré a chaque fois que
I'on pioche. On renouvelle aussi la terre entre les sillons lorsqu’on laboure ré.aloér
bien sar étre changée aussi au niveau des racines. Il est importamapigeler : qu'on
n'aille pas s’'imaginer pas que les racines de théier ne souffrent quamel fait pas
I'effort de changer la terre. Quand on séme du blé, on doit entasegelaux pieds des
théiers afin de ne pas avoir d’eau stagnante. Dans les champsadensaussi, apres la
coupe, il convient de semer un peu de son pres des théiers. Si lautepieds des
théiers s’affaisse, I'eau du dégel stagne et cela abimedés. fhies engrais ne sont pas

particulierement nécessaires. Au moment des semailles de sarrasirhedmes

38 N ji isho fSég (Préceptes aux successeurs), 17049, Kano Koshir €1}t (1655-1710),

Nihon n sho zensh, vol.5, p.161166.
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étuvées, des légumes, ou du blé, il peut étre profitable de répandre du fmfeisant
attention aux éclaboussures. Les plants de théiers flétrissent a 24 cm (8 ppuess)
avoir grandi de 15 cm (5 pouces) grace a l'ajout d’'urine en particklerevanche, si

I'on répand des kerbes étuvées ou du fumier, les pousses grandiront un peu et ne
flétriront pas. Il ne faut pas rechercher a tout prix a faire polsseieds 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 Bmois et avant le doy*® que la cueillette des premiéres feuilles est la
meilleure. Néanmoins, lorsque I'on infuse ces premieres feuilles, I'essence da thé
ressent fortement. Le golt est simple, et sans longueur, ce qui est adfaveour que

les jeunes feuilles soient bonnes, la quantité [cueillie] doit étre mirles premieres
feuilles sont souvent excellentes. Mais si I'on récolte [les feuilleglsdps semailles de
Sarrasin, les théiers s’affaiblissent. De méme, si I'on tailleia de théiers apréoy |,

les bourgeons ne sortiront pas et les théiers risquent de s’abirrerqgie les pertes
soient grandes lorsque cela survient, il est difficile de remédi@udisement des théiers.

Il est toutefois possible de ne cuelllir qu'un peu de premiéres feuilles une année sur deux.
Lorsque I'on ne cueille pas les premiéeres feuilles, il est pld&rde procéder a la
cueillette pendant la période dey . Aprés avoir cueilli les bourgeot§ pendant la
période de doy, on laisse en I'état. On pourra cueillir avant ou apres la moisson du riz.
Les théiers n'auront pas de dommage si I'on procéde a une cadbietive. Mais, s'il
s’agit debancha une cueillette tardive donnera un thé plus rouge, de mauvais godts. Son
prix sera bas a la vente, mais on ne peut éviter ce sacrifice si lem téte la
détérioration des théiers. Si I'on cueille pendant®lendis, alors que le doy d’été est
passeé, les théiers seront fortement endommagés. Et si I'on cueilleupuannées de
suite, les arbres mourront a 1&al 5 année. Il ne faut donc pas se laisser éblouir sans

penser au long terme, ou I'on paiera cher ce manque de sagesse.

349 Le doy est une période calendérique mis en correspondamceles 4 saisons. Dans la pratique, seul le
doy d'été était pris en considération. Ce dernier ceua période de 18 jours précédant le début dediane

(8 ao(t), soit entre le 21 juillet et le 7 aodt.

350 | es bourgeons du théier sont les feuilles les plusegisont trouvant a I'extrémité haute d’'une poukse.

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 étuverdaslepuis I'on
séche [les feuilles]. Ainsi, le jus seche. Les feuilles, qui doivent avad€gam peu
d’humidité, sont malaxées une seconde fois, puis on les fait sécher comdiraiter
Rien d’autre. Dans le cas thancha c’est le soir que I'on dépose [les feuilles] dans une
corbeille ou un seau, aprés avoir étuvé et malaxé. On malaxe de nouleralefeain
matin, puis I'on fait sécher : il 'y a aucune autre opération spécifigoer les trois
produits énonceés précédemment : jeunes feuilles, bourgeons, produit de cu&dézte,
reste de malaxer a plusieurs reprises. Mais comme ces opérationprentemps, la
technique précédente est devenue d’'usage courant. On fait une offrande] [alexthé
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 & étre extrémement
propre. C’est une grande faute que de malaxer le thé avec des tnd@sspeeds sales
par négligence, ou bien d'utiliser une natte sale. Méme si notre vgissad ainsi, il ne
s’agirait pas de l'imiter. On doit penser a servir dignement les diviniggnieétres, les
parents, & s’assurer pour cela que les Vfete lavent mains et pieds, a poser une natte
différente de I'habituelle, ou en tout cas une natte propre et a ne qatoutiliser une
natte ou ont été étalés des vers a soie. Méme lors du séchage, il feutdesesandales.
Lors du second malaxage, qui a lieu dans le jardin immédiatement aprésnéré des
champs dans le jardin, il faut bien faire attention, car on oublie [keved les mains et
les pieds. C’est le maitre qui est responsable du manque de tenue dkesd@i 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 mékregke fumier, ni
versée dans une jarre : la terre durcie par le froid est treeqiéey il est donc profitable

de répandre [I'eau de cuisson] sur la terre de I'enclos, meublenetdifaimée. Cette eau
est plus efficace pour cela que I'eau de mer. [L'eau de cuissbtijouble et fertile, c’est
pourquoi certains la versent dans des seaux pour l'utiliser comme fettilsais ils

manquent de discernement. L'agriculture est complexe. Il ne fautspétaicher

31 |e texte japonais donrierai z A qui en francais peut signifier & la fois vassatyeur, valet, etc. En
I'absence d'un contexte plus précis, nous avoné pptir le terme « valet » car ce dernier peut aitadésigner

un domestique, un serviteur mais aussi un ouvriécagr
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[seulement] aux apparences, mais plutbt s’interroger sur les caussslterod’autres
personnes lorsque I'on ne sait pas, se remettre en question, pour bien compgendre |
enjeux. Sans cette réflexion de fond, on fournira souvent des efforts inutiles.

Méthode pour planter les graines du fruit du théier.

A la fin du 10 mois, lorsque les graines tombent des fruits bien mars, on peut les planter
tout de suite. Il est déconseillé de les conserver pour les plantemgamms. Comme

pour la culture du mdrier, on enléve la litiere sae surface d’environ 42 a 45cm (1

pied et 4 a 5 pouces) de c6té. On creuse un poduet profondeur d’environ 30 cm (1

pied) dans I'horizon humifér&2 On comble ensuite le poquet a 'aide de la litiere, tout

en créant un cercle de 21 a 24 cm (7 a 8 pouces) de diametre. Sur le pourtour de ce cercle
on déposeles 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 I'on en fabuweeure
végétale. Le but n’est pas de favoriser la pousse, mais de prde&gygrdines] de la

neige et du givre. Il faudra retirer ces herbes avant I'équinoxerdemps. On mélange

36 cl (2g ) de tourteaux de perill®liisg émiettés avec autant de cendre et de terre pour

en faire un engrais, puis on répand celui-ci en I'enfouissant bienntne ces cercles,

cela ne nuira pas aux graines.

4.7 Précis des techniques agricolgutsu kansei k{1724)°3

3° mois

Lors de ce mois, on choisit une belle journée de printemps pour prockdpreamiere
récolte. On ajoute des cendres et de la pailléalprécoce dans I'eau de cuiss@n
trempe les feuilles dans le mélange a ébullition. Il faut comptéemps de boire une

coupe de thé pour la cuisson. On récupére les feuilles a l'aide d’'un paseE en

352 |'auteur parle de couche supérieure de la tematsuchi — C puis de terre ameérajgatsuchi F C. Nous
y reconnaissons la litiere et I'horizon humiféres $eux couches de terre forment I'horizon A qui esng de
matiéres organiques provenant de débris végétauxmaax. Ce sont les deux couches supérieures de la terre
353 N jutsu kanseikifuiNM (Précis des techniques agricoles), 1724, Sunagawa Yasdi< (date

inconnue), Nihon nsho 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 lderaesécher. C’est ainsi
gu’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 I'agriculture de notre maishika ngy dan(17893%*

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, fermégéaement
caillouteux. D’'aprés Encyclopédie agricoleles sols doivent étre fertiles, faits d’'un
mélange de terre noire et rouge, d’'une consistance légerement visqueaieuteuse.

Il ne doit pas étre nécessaire de bécher trop profondément la coalbles ar le sol doit

étre ferme. Avec du fumier en sus, on obtiendra alors un sol approprié€. Les terrains plutot
durs sont appréciés, car I'enracinement de la racine pivotante n’estgiasdprses
ramifications sont nombreuses. Les branches et le feuillage sont amplésgpkitde
pousser verticalement, et ainsi le feuillage est dense. De plus, davnsadie cité plus

haut, il est écrit que les théiers doivent pousser sous de grands arbreseptienét
ombrageés, et de préférence sur le versant nord. Mais cela nensetideas seulement

les provinces au climat cha@dJ)ai expérimenté pendant plusieurs années : dans cette
région ou le vent et le froid sont rigoureux, si I'on plante sur desirierpeu ensoleillés,

au nord des enclos ou bien a 'ombes bordures de rizierdes branches et les feuilles

ne pousseront pas, et le godt sera tres inférieur. On peut donc faire poussehiekrs

sur un terrain ensoleillé, orienté sud-est.

Si I'on souhaite transformer un terrain en champ de théiers, ¢a ¢eiee de celui-ci est

trop meuble [il faudra creuser des poquets] et y déposer des pierres toiledegour

améliorer le drainage. On versera aussi par-dessus beaucoup de bonne terre.

354 Shikangy dan Gzf40  (Propos sur l'agriculture de notre maison), 1789,aigga Shan w ¢ N Ui

(173241803), Nihon nsho zensh, vol.6, p.154162, 168-169.
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Les trois grandes régions du pays sont Uji, Daigo et Toganoo. Il y a quelques années,
guand je suis allé dans le Kinai, j'ai observé les terrains : des tergEsraugileuses et
pierreuses caractérisent ces régions. Dans cette province-ci, aux edeirdbogama, il

existe un lieu nommé Any . On disait quéda terre convenait pour le thé et le seigneur
Maeda Masayoshi a ordonné que I'on en fasse pousser. On fabrique aujourd’hui du thé
sur cette terre qui appartient a un temple zen, et on le déguste sons de Hitomaru

c’est une spécialité de cette province. Lorsque I'on observe la topogfaphimarque

que] les terrains choisis se trouvent sur le versant est d’'une successionteke peti
montagnes dotées de terre rouge avec de petites pierres. Cela motgsecguseils du
Classique du thét de IEncyclgédie agricolesont transmis des anciens aux modernes.

Il faut appliquer ce qui est juste, méme dans des endroits €éloignés. Quisaaaord

sur le terrain ombragé au nord et sous les arbres, il s’explique simplemelat par
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 ldsgalus. L'été, au
moment de la cueillette, tous les fruits ne doivent pas étre réail@@$aide de fumures
suffisantes, les fleurs écloront et fructifieront. Au début de I'hieesque les fruits sont

mars et semblent s’ouvrir, on les récolte, et on les dépose dans un panier. Oceles pla
ensuite au chaud, par exemple sous l'auvent, la ou la neige ne peut s’amadfcel
printemps suivant, il y sortira a coup sir de petites pousses verdatr&ngqéeupérera

et plantera.

Méthode 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 deyprofonde
tous les 90 cm (3 pieds). On verse la 21 a 24 cm (7 a 8 pouces) de fumier sierde li
gue I'on recouvre a l'aide de déchets domestiques. Au second mois de I'année suivante, a
la fin de la semaine de I'équinoxe, on retire cette couche detdéxiiaide d'un petit
rateau, et I'on ratisse minutieusement la terre du poquet. On serae4la 25 graines

de théiers en dessinant un cercle de 24 a 27 cm (8 a 9 pouces) de dietr&tre,
recouvre les graines de terre sur 3cm (1 pouce) d’épais®eurajoute ensuite
régulierement [de la terre] par-dessus. En cas de grandeesssheon verse un peu

d’eau de cuisson de rigur 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 bourgeors da ca
sécheresse, et si la pousse s’effectue normalement, on verse de tetnpsia &urine.
Enfin, il faut bien sarcler. Au deuxiéme automne aprés I'ensemencememtieor bien

les adventices qui poussent autour du tronc, et I'on dépose du crottin de cluevé et
terre fertile. A partir du printemps de la troisiéme annéedaet que I'on régénére les
arbres, on en arrache les bouts des plantes qui auraient trop poussé& dgatesnent la
technique de I'ensemencement en sillon. Cela consiste a faire des slhsnsndchamp,

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 cetthriique 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 thésrd&ht I'hiver, soit I'on
récupére du crottin a 'occasion du grand ménage des écuries, soit Agseage qu’on
trouve sur le bord des chemins. A défaut, les excréments humains etdauqetivent
faire I'affaire. La sardine, en revanche, appauvrit I'arbre en pldaideperdre du goQt

au thé.

Utilisation du fumier dans un champ.

Au second mois, si la neige a disparu, on nettoie les champs de lelessdetcl’on
retire les herbes desséchées du pied des théiers. A l'aide d’'un tesit, rén racle
superficiellement la terre, puis on la recouvre de crottin de clwevale terre fertile.
Apres cela, dix jours avant le début de la cueillette, on retite ftehure et, apres avoir
[une nouvelle fois] nettoyé les champs et le pied des arbres, ondel'sgine en une

fois. Ainsi, les branches et les feuilles deviendront vigoureuses, et @uesis seront
encore plus remarquables.

A la fin du % mois, aprés avoir terminé la cueillette, on retire encore les\ace®, on
racle autour du pied des arbres comme précédemment, et I'on et delterre fertile

gue possible, avec des herbes desséchées. On arrache les vieiles fauiflettoie les
toiles d’araignées, etc.

A la fin du 10 mois, avant l'arrivée des premiéres neiges, on séme du rizopieas

des arbres, sur environ 2 a 3 pouces d’épaisseur, ou bien on recouvre les pieds avec le
déchets des champs. Ainsi, les arbres supporteront mieux les rigueurs hivernales de

province.
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Le théier ne doit surtout pas pousser en hauteur. Une pousse verticale prend toute
I'énergie de I'arbre, et les feuilles ne poussent pas bien sur les tsabBehsurcroit, les
années de grand froid [le théier] risquerait facilement d’'étreséleSa taille doit étre
comprise entre 1 pied et 5 pouces et 2 pieds. On taille I'arbegrondi, comme 'azalée
en forme de boule, si I'on veut en cueillir les bourgeons. L'arbre poussedaimsila
largeur, et il étendra ses branches pendant les 3 mois d’hiventétdre préservé sous
la neige. Méme par grand froid, les branches ne souffriront ainsi d’aucune blessure.
A propos de la cueillette

La premiére récolte se déroule dans cette région-ci a part®# jour du 4 mois. La
veille, on nettoie les toiles d’araignées, et autres souillures des chetng$pur méme
on récolte les bourgeons pas encore ouverts. On les place dans un panigraodre
contenant pour les rentrer. On choisit bien chaque feuille (en retiréeg celngées par
les insectes ou abimées), on les plonge dans I'eau claire puis on les. éfjuutiees et
femmes se changent alors, se lavent les mains, se rincent la boselhéeertent apres
malaxent les feuilles. Par la méme occasion, on nettoie le chaudsg® ae 5,4 litres (2
ou 3 sh) que lI'on pose sur le plancher. Il est possible de malagefelelles sur les
parois intérieures du chaudron. Du jus coule des feuilles : quand I'humidité estrgaff
on allume un feu, et on fait sécher [les feuilles] au-dessus, sur un demihmiEnsuite,

on étale les feuilles dans une boite carrée, ou un plateau cantéefeenent lagqué. On
dépose le tout sur le sol de la coursive extérieure, a 'ombre. Lorsqueliléss fent
refroidi, on peut les remettre sur le séchwiro, pour les sécher une ou deux fois par
jour. Apres 6 ou 7 jours, une fois les feuilles completement séchess ptade sur un
plateau carré, on trie les résidus et autres déchets, et on seche wre fl@mavant de
laisser refroidir. On conserve les feuilles dans une jarre. Pourogettation, on utilise
des baguettes, pas question de toucher avec les mains. De plus, commeansesgiae

le matre Ginsh Anzuigers®>, lorsque I'on malaxe pour la premiére fois les nouveaux
bourgeons, il est préférable de les malaxer avec la cendre olp@nizecombustion de
bois de sésame.

Le zatcha(y ) est le thé que boivent quotidiennement les paysans. Aux environs du

355 Ginsh Anzuigen Goe aH I (?-1776) est umoine du Onkji J1C dans l'actuelle préfecture de

T yama. C’est dans ce temple que I'auteur MiyanagaiSh fait son apprentissage du zen.
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solstice d'été, le feuillage du théier est bien épais. Quand on a radsésmbl
main-d’ceuvre suffisante, on récolte les feuilles rondes qui conviennenMazenon ne
cueille qu'aprés avoir retiré les toiles d’araignées et les adesntDn rentre avec les
feuilles placées dans un panier de paille, on trie pour écarter ldsSfendngées par les
insectes et abimées. On lave bien les feuilles restantes a I'esulest plonge dans un
grand chaudron, dans deux fois leur volume d’eau. Puis on y pose un objet semblable
un tamis en bambou, pour y placer les feuilles qui vont donc cuire a I'étwrémec

avec un panier vapeur. La cuisson achevée, on refroidit les feuilles hors du chaudron, que
I'on vide en récupérant 'eau dans un baquet plat. On malaxe alors de nombresises foi
les feuilles de thé avec cette eau. Quand elles ont été bien esaktxgu’elles sont
enroulées, on les ouvre une a une a la main puis on les fait sécher & |'sarbune
natte. On grille les feuilles bien seches dans une casserole, on laditrefr@ on les
conserve dans des sacs de paille. De temps en temps, on en retire une ivvedeyixel

I'on grille a la casserole pour en boire. Un sac pése 22,5 kan(&t dans cette région 1

livre vaut 750 grammes (208onmg et 1 kg125 (30nonme a Mino.

Le thé est utilisé par tous lors des repas, de la méme facon etdardioin de classe
sociale ou de richesse. C’est pourquoi des thés d’'Uji, de Shigaraki, de Milzooiide
Murakami en Echigo, sont importés en grande quantité et sans limites déanedes
provinces. Les provinces prosperes s’en inquiétent. Si 'on séme une fois du thé, il
poussera ensuite naturellement, et le champ ensemencé sera tansménérations
suivantes, voila comment les familles paysannes peuventasgare thé pour I'année.
C’est particulierement vrai dans la région de Yamamura ou letrle chanvresont
difficiles a cultiver, mais ou au contraire le thé pousse bien, puisquehbaaps
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 pgg¢sasont les

plus avisés, qui créent des champs et les laissent a leurs descendagtsild. meurent,

a l'occasion de leur veillée funébre, on sert alors le thé qui est un vrai luxe.

185



4.9 Lampleur de I'épi: combien de graines par dphiry manbai ho ni ho(XVlile
siécley>®

Les dix herbes importantes.

La qualité d’'un thé est le résultat de sa cuisson [lors de son passdgeiéiroithoiro.

On place d’abord dans un chaudron les feuilles récoltées, puis on les fait &écher
'ombre. Il faut éviter de les exposer au soleil. Lorsqu’elles sont séches, arentesd
feuilles et elles rétrécissent. On les cuit alors trois fois puig®mplhce sur le séchoir
hoiro. Ce dernier est constitué d’'un cadre d’'un pied de cété, recouvert sur ldefond
papier japonais. On peut superposer plusieurs feuilles de papier. On allumesian bra
sous le chaudron, on brdle de la paille pour adoucir le feu. On vérifimpetature du
séchoirhoiro 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 qe’apres

s’en échapper de 'humidité. A ce moment-1a, on retire [les feuitlggfement. Si on

les grille trop longtemps, le parfum du thé s’estompera. On pose aingiileesd ou 6

fois sur le séchoirhoiro. On les verse ensuite dans une jarre que l'on ferme
hermétiquement. [Avant] de boire le thé, on pose une nouvelle fois [leledbsilr le
séchoirhoiro, puis on fait bouillir de I'eau afin de les y tremper. En procédant,ains
méme un thé de qualité médiocre deviendra un trés bon thé : dans toutesiteepyr

les thés d'Uji et de Tanba sont renommés. Or la fabrication de ces thdentisjue a

celle que nous avons décrite.

4.10 Livre du ver a soie du thé et du mdrier a papiaiko cha kami no ki no fumi
(1866)*7

Méthode pour faconner un champ de théier.

Pour semer le thé, on crée des sillons dans la longueur, orientés nord-sud. Quordend a

356 Ichiry manbai hani ho ... z (Lampleur de I'épi : combien de graines par égi|ll © siécle,
Kawai Gen b P % (date inconnue), Nihon sho zensh, vol.29, p.8283.
357 Kaiko cha kami no ki no fumi g (Livre du ver a soie du thé et du marier a papieBp6, Takekawa

Chikusai b e (180941882), Nihon nsho zensh, vol.47, p.168169.
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une corde pour creuser la terre sur une largeur de 30 cm (un pig® ptofondeur de
3 cm (un pouce). On aplatit bien cette tranchée que I'on recouvre dermsuofésa de
fumures. On choisit de bonnes graines du théier desquelles on retire la pean, |psis
séme toutes sans exception dans la tranchée. On laisse un intervéallel® cm (3 a 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 e futdes
graines semées. On creuse alors des sillons que 'on recouvre de décheisaesnest
poussieres et méme de feuilles d’arbres. Tous les 90 aniZB a 4 pieds) creusez un
sillon et semez des graines [= tres probablement de céréales dans le camhe d’
culture mixte] puis faites comme avec le précédent sillon. Il fsburer comme a
'accoutumée entre les sillons. Jusqu’a ce que les théiers devienneng@ssts, on
peut faire de bonnes récoltes sur ces espaces. Les adventices ne pousssrtan [@as
effectué un labour, la nature et la fumure prendront soin du théier. Satdestices,
plantez un a umuelques mdriers espacés d’'une travée086 coupez les branches du
marier I'été venu, le pied grossira et de nouveaux rameaux de 4doman&hes auront
poussé d’ici 3 a 4 ans. lls atteindront une taille de 7 a 8 pieds, et lellessfearont

épaisses et tendres, ce qui est idéal pour les utiliser en sériciculture.

4.11 Collections essentielles sur I'agricultudegy y sh (1826)8

Parmi les produits agricoles, le blé, le millet, le panic, etceiggt des bé@fices assez
faibles, mais il faut absolument en produire. [...] Le laquier, le mirier a papiefirierm
le théier, le paulownia, le palmier a chanvre, le cryptomémydees du Japon, génerent
au contraire de gros profis.

57 : Thé

38 Ngy ysh f4Ei (Collections essentielles sur I'agriculture), 182@jyaoi Yasuo w
(17974858), Nihon nsho zensh, vol.3, p.19, 553.

Dans cet ouvrage aussi, le théier apparait a pluseaahoits différents, nous avons indiqué en note atede
pages, les pages correspondantes a chaque patrtie.

39 |bid., p.18-19.
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On récolte les fruits au®9nois, on les entrepose dans des sacs de paille que I'on enfouit
dans un terrain humide. On les déterre @m@s pour planter les semis. Lorsque ceux-cCi
atteignent une hauteur de 45 cm (1 pied 5 pouces), on les transfére 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 récalteepfae cuit a

la vapeur toutes les feuilles fraichement cueillies. Pendant koaui®rsque les feuilles

sont ramollies et collent aux baguettes, on les retire pour les déposkr table de
séchage. Dans le réchaud, on allume un feu, éventuellement avec du dedolo@ On

brile de la paille par-dessus et I'on recouvre d’'un manteau afin d’adedeu.|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 'on fait sécher. On féex $&thé dessus.

Apres la cuisson a la vapeur, on rafraichit tout de suite [les feuilles] a I'aidéEuatail

gue I'on pose alors sur la table de séchage.

Autre technique

On cueille [les feuilles] 5 jours avant le milieu dtirBois. On les cuit a l'aide d'un

panier & vapeur. La couleur des feuilles sera plus belle si on lesialétssus d’'une eau

de cuisson enrichie de cendres de tige de sarrasin. On place ensuidléssdans un

sac fait de cordes que I'on presse pour en extraire le jus. Ogdhédrdes feuilles, et on

les grille sur la table de séchage. Enfin, on les trie a I'aideedplume de femelle de

faisan versicolor&®

4.12 Réflexions sur les profits substantiels tirés des produits natidaek, kokusan k
(1859361

%0 Ngy ysh f4Ei (Collections essentielles sur I'agriculture), 182djyaoi Yasuo w
(17974858), Nihon nsho zensh, vol.3, p.52-53.
361 K eki kokusan k % 6yq~ (Réflexions sur les profits substantiels tirés pesduits nationaux), 1859,

kura Nagatsune$ ¢+  (1768-?), Nihon nsho zensh vol. 14, p.309318.
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