
> On ne rassasie pas un chameau en le nourrissant à la cuillère. [Proverbe chinois]
GLOBAL04

GASTRONOMIE MAGAZINE
N° 25 - 01-03/2015 > Une heure de lecture est le souverain remède contre les dégoûts de la vie. [Montesquieu]

GLOBAL05
GASTRONOMIE MAGAZINE

N° 25 - 01-03/2015

P
U

B
LI

CI
TÉ

LE JAMBON « IBERICO PURO
Y DE BELLOTA »

DE SEÑORIO DE MONTANERA 

www.senoriodemontanera.com

Les cochons élevés par Señorio de Montanera sont 
tous de race pure ibérique. De fabrication artisanale, 
chacun de nos jambons séjourne trois ans dans nos  
caves naturelles afin de parvenir au meilleur affinage.

Nous obtenons dans ces conditions des jambons  
incomparables, parfaitement persillés et au parfait 
équilibre entre une saveur intense et un délicat arôme 
de noisette.

 TEXTURES  PAR WILLIAM CHAN TAT CHUEN

L’IMPORTANCE DES TEXTURES DANS L’APPRÉCIATION 
DE LA CUISINE CHINOISE
Savez-vous quelles sont les parties les plus prisées par un Français 

et un Chinois au moment du service d’un poulet rôti ? Le Fran-
çais choisira d’emblée la cuisse ou le blanc, tandis que le Chinois 

optera spontanément pour les ailes, le cou, le dos et la tête ! Soumis au 
même exercice sur un poisson entier, le Français préfère les filets alors 
que le Chinois choisit la tête et la queue ! Ces deux exemples anodins 
reflètent les différences d’appréciations culturelles gastronomiques entre 
Français et Chinois, les décalages de compréhension dans la politesse de 
table lorsqu’on veut faire plaisir et honorer l’autre. Si les paramètres de 
couleur, de goût, d’odeur et de forme sont communs dans l’appréciation 
des recettes dans les deux pays, la différence se joue dans le ressenti de la 
texture des produits cuisinés. Pour un Chinois, la consistance d’un mets 
est un impératif sensoriel et hédoniste au même titre que la couleur, le 
goût, l’odeur et la forme. Si le Français se contente des textures croquante, 
croustillante, fondante, tendre, moelleux communément appréciées par le 
Chinois, ce dernier élargit son champ de ressenti vers le gluant, le collant, 
le gélatineux, le glissant et le cartilagineux.

Cette appétence dans ces textures particulières se retrouve dans les 
ingrédients de la cuisine au quotidien. Si le Chinois choisit la tête de pois-
son ou les ailes du poulet, c’est que ces morceaux lui procurent davantage 
de plaisir lors de leur dégustation de par la richesse et la déclinaison des 
textures gélatineuses et cartilagineuses. Ceci ne signifie pas que les filets 
de poisson ou la chair de poulet sont délaissés dans les recettes culinaires, 
au contraire. Il s’agit d’un plaisir autre que leur apportent ces mets. 

Dans cette recherche de textures, la cuisine chinoise exploite des par-
ties d’animaux qui sont délaissées ou mal exploitées par la cuisine fran-
çaise selon ses codes. 

LA TÊTE, LES PATTES, LES OREILLES ET LA PEAU
Dans le poisson, il y a la tête mais aussi la peau. Ces deux parties 

comestibles donnent lieu à d’infinies recettes. La tête de poisson est géné-
ralement cuisinée en bouillon ou en sauce. La présence d’un liquide est 
nécessaire pour révéler toute la palette de textures à la fois au moment 
de la cuisson et au moment de la dégustation. L’œil du poisson cuisiné 
devient une gourmandise. Il y a par exemple le classique bouillon épais 
de tête de poisson au fromage de soja (nong xiang doufu yutou tang), ou 
la tête de poisson au gingembre et aux haricots noirs fermentés cuite à la 
vapeur ( jiang zhi jiang zhengyutou), deux recettes classiques familiales. Si 
les arêtes de la tête dérangent le mangeur français, elles font partie inté-
grante du plaisir de dégustation pour le consommateur chinois. La peau 
de poisson, émincée en julienne, peut rejoindre, en garniture, la soupe 
de poisson. Elle peut être aussi frite, sautée, accompagnée de légumes 
al dente. C’est sa texture à la fois élastique, ferme et gélatineuse qui est 
appréciée. Pour les jours de fête, il y a aussi la vessie natatoire des pois-
sons, plus onéreuse car rare, cuisinée comme la peau de poisson.

Dans les volailles, la partie exquise se trouve dans les pattes. L’une 
des recettes emblématiques des 
maisons de thé en Chine, cuisi-
née aussi dans les familles, est les 
« griffes de phénix, fengzhua ». 
Son appellation est de consonance 
impériale : le phénix est le symbole 
de l’impératrice de Chine. Cela 
détermine sa place dans la hié-
rarchie des recettes préférées des 
gastronomes. Pour que les pattes 
de poulet se muent en griffes de 
phénix, elles doivent subir un pro-
cessus culinaire complexe de plusieurs heures afin de sublimer le fondant 
de la peau et le cartilage des pattes. Les pattes, dont les ongles ont été 
préalablement coupés, sont d’abord blanchies pour être débarrassées de 
leurs impuretés. Elles sont ensuite cuites dans un bouillon aromatique, 
avant d’être décantées, puis passées en friture. Cette action a pour objet 
de déshydrater et colorer la peau pour qu’elle gonfle et gagne en épaisseur 
dans sa sauce de cuisson finale, au bouillon ou à la vapeur. Si les maisons 
de thé ont la délicatesse de couper la partie supérieure de la patte, elle est 
présentée dans son entier sur les tables familiales ou chez les traiteurs, ce 
qui rebute visuellement le mangeur français. La dégustation de ces griffes 
de phénix exige élégance et dextérité en bouche pour profiter au maxi-
mum de cette peau gélatineuse et fondante, en recrachant discrètement le 
cartilage des phalanges osseuses sur une petite assiette prévue à cet effet. 
Une autre recette très en vogue dans les menus de banquet à Pékin est 
les pattes de canard à la sauce moutarde ( jiemo ya zhang). Cuites dans un 
bouillon aromatique, elles sont complètement désossées, puis servies avec 
une vinaigrette de riz et parfumées à la moutarde et à l’huile de sésame. 
La texture est à la fois croquante et fondante. 

Ce goût particulier pour la texture cartilagineuse se retrouve aussi 
dans l’intérêt des Chinois pour les oreilles de porc. Cuisinées en géné-
ral dans une sauce de soja aux cinq parfums (wuxiang zhuer), elles sont 

émincées en longueur puis servies en hors-d’œuvre. Au moment de la 
dégustation, même les parties cartilagineuses sont mastiquées et entière-
ment avalées. 

Au-delà du plaisir gustatif, cette habitude des Chinois à aimer la 
présence des os et arêtes dans un aliment, à les ronger, à les sucer est un 
réflexe culturel et naturel et permet d’absorber du calcium en direct, alors 
que les produits laitiers sont rares. L’une des recettes préférées des femmes 
enceintes est les « travers de porc à la sauce aigre douce, suantian paigou ». 
Pour ce plat, d’après les grands-mères rencontrées en Chine, la sauce aci-
dulée attaque et libère plus facilement « la saveur de l’os », ce qui, décodé 
en langage moderne, correspond au calcium !

Par rapport à la cuisine française, les Chinois recherchent des 
contrastes de textures fermes et croquantes plus marquées pour souligner 
soit la fraîcheur ou la qualité d’un produit, soit pour créer une sensation 
particulière en bouche. Cette recherche de perfection dans cette texture 
est liée à l’art de la maîtrise du feu (huo hou) par le cuisinier. Elle est liée 

aussi à l’art de la découpe et de la 
mise en forme des produits pour 
que la chaleur pénètre juste là où 
il faut, ni plus ni moins. Parfois, 
quelques secondes de cuisson 
de trop réduisent à néant cette 
sensation attendue de shuang, un 
caractère générique au sens de 
croquant/ferme qui regroupe 
diverses réalités. Pour un plat de 
légumes sautés, quelle que soit 
la variété des légumes qui com-

posent la recette, la consistance attendue de chacun des légumes en 
bouche doit être le croquant ferme. L’illustration est plus parlante pour 
une recette de julienne de pommes de terre sautées (chao tutou si) : si les 
pommes de terre atteignent la cuisson et la texture attendues, leurs formes 
demeurent, ainsi que leur croquant ; trop cuites, elles se défont et la tex-
ture devient farineuse. Les Français non initiés à cette texture pensent que 
les légumes ne sont pas cuits ! Pour les fruits de mer comme les crevettes, 
leur chair doit conserver aussi cette sensation de shuang en bouche. De ce 
fait, la meilleure cuisson est celle d’une cuisson à la vapeur aux effluves 
de gingembre de quelques minutes, pour préserver la fermeté de la chair 
et conserver également toutes les saveurs. Avant de décortiquer la cre-
vette, les Chinois ont pour habitude de bien sucer tête et carapace pour en 
extraire tous les sucs ! Cette juste cuisson se retrouve aussi dans la qualité 
de préparation des pâtes, qui doivent rester al dente, en chinois dan ya (lit-
téralement « qui rebondit sous la dent »). Deux éléments clés contribuent 
à la réussite de ce résultat attendu : la technique de préparation de la pâte et 
celle de la cuisson. Lorsqu’il s’agit d’une pâte à base de farine de riz, cette 
dernière doit être additionnée d’au moins un tiers de fécule. Lorsqu’il 
s’agit d’une pâte à base de farine de blé, l’eau utilisée n’est pas la simple 
eau du robinet, mais une eau alcaline contenant du carbonate de sodium 
et de potassium. Pour la cuisson, les pâtes doivent « traverser la rivière 

froide » (guo lenghe). En effet, dès la fin de cuisson al dente des pâtes, elles 
sont transvasées dans une eau glacée pour créer un choc thermique afin 
de sublimer encore leur fermeté. Les pâtes cuites peuvent ainsi rejoindre 
un bouillon chaud, ou être sautées avec d’autres ingrédients. Enfin, les 
Chinois adorent aussi avoir du croquant dans les farces. Si celles à base de 
viandes et de poissons sont travaillées et liées à la fécule pour avoir aussi 
cette texture ferme danya qui « rebondit sous la dent », elles sont en plus 
enrichies d’ingrédients croquants, comme des dès de châtaigne d’eau, 
de champignons noirs, ou encore de céleri branche, pour exacerber cette 
sensation de croquant ferme. La recherche de cette sensation se retrouve 
aussi dans les desserts sucrés comme la soupe de châtaigne d’eau sucrée 
(mati tang), ou encore la soupe sucrée de trémelles blanches aux dattes 
(yin er tang shui).

Parmi les textures peut-être plus familières aux Français avec les 
mêmes ingrédients culinaires, il y a le fondant gélatineux présent au moins 
dans deux recettes françaises : la tête de veau sauce gribiche et les pieds de 
porc à la Sainte-Ménehould. Pour sublimer cette texture, les Chinois pra-
tiquent la technique de cuisson lente, hong shao, braisée à la sauce de soja, 
à l’anis étoilé, à la fois pour la tête de veau, et les pieds, le jambonneau et la 
poitrine de porc. Dans la cuisine du quotidien, c’est cette poitrine de porc, 
appelée « viande à cinq fleurs, wuhuarou » qui est la plus économique et la 
plus prisée. En plus de la peau, elle alterne des couches de viande maigre 
avec du gras donnant des consistances gélatineuses et grasses après cuis-
son. Le porc braisé à la sauce rouge (hongshao zhurou) était le mets préféré 
du président Mao. 

ÉLOGE DU GLUANT
Parmi les textures qui sont éloignées des références des Français, il 

y a le gluant. Il se retrouve dans les potages ou les sauces à forte liaison 
avec une fécule de pomme de terre ou de maïs dont la consistance se rap-
proche presque de celle d’une colle. Le chaogan, une soupe à base d’abats 
assaisonnée de vinaigre de riz dont raffolent les Pékinois au petit déjeu-
ner, en est l’exemple type. Mais lorsque la liaison est maîtrisée, la recette 
devient un chef-d’œuvre à l’image du « velouté d’encre de seiche, julienne 
de tofu » servi par le chef pékinois Da Dong au restaurant Jules Verne 
à Paris en mai 2012. Le velouté est composé d’un bouillon d’asperge, 
teinté à l’encre de seiche liée à la fécule. La garniture est composée de très 
fines lamelles de tofu comme des fils de soie (technique de découpe qui 
demande au moins deux années de pratique), renforcées par de minus-
cules bâtons de Saint Jacques, pour apporter davantage encore une note 
de contraste dans cet univers gluant, tout en composant une recette esthé-
tiquement appréciée.

Les Occidentaux sont complètement déroutés quand la gastronomie 
chinoise est capable d’accorder de l’intérêt à un ingrédient complètement 
dénué de goût, mais dont la texture est considérée comme agréable ! Ces 
ingrédients, on les retrouve surtout dans la haute gastronomie chinoise 
sous l’appellation de shanzhen haiwei, « les produits précieux des mon-
tagnes et des saveurs de la mer ». Ce sont les stars des banquets de prestige 
réservés aux élites. Les servir est le reflet d’une distinction sociale. Cer-

Critique gastronomique pour le quotidien bri-
tannique Financial Times depuis 1989, Nicholas 
Lander présente dans cet ouvrage une vingtaine 

de portraits et de témoignages rares d’hommes et de 
femmes souvent peu connus du grand public : les res-
taurateurs. Au fil des pages, on apprend que le terme 
même de « restaurateur », peu utilisé en France et que 
le Larousse définit comme « celui qui tient un restau-
rant », prend dans les pays anglo-saxons une dimension 
professionnelle beaucoup plus proche de celle du chef 
d’entreprise. En donnant la parole à ces gestionnaires 
et entrepreneurs visionnaires souvent dans l’ombre 
d’un chef hyper médiatisé, Nicholas Lander nous fait 
découvrir les coulisses des restaurants, mais aussi la 
réalité d’un métier facilement idéalisé. Comme le sou-
ligne Gilbert Pilgram (Zuni, San Francisco) : « Tout le 
monde à un moment de sa vie veut être restaurateur, tout comme chaque 
petit garçon rêve d’être policier ou pompier. Mais personne n’a la moindre 
idée de ce que ça implique, ils pensent que tout ce que nous faisons, c’est 
seulement porter de belles chemises et des costumes élégants, parler aux 
clients et boire et manger gratuitement quand bon nous semble. »

En poussant la porte des grands étoilés aussi bien que des restaurants 
de quartier, des bars à tapas ou encore des bars à vin, anglo-saxons, ita-
liens, espagnols ou français, Nicholas Lander, avec son œil averti d’ex- 
restaurateur, dresse un panorama très large de la profession. Ils s’appellent 
Joe Bastianich, associé du célèbre chef Mario Batali de New York, Tre-
vor Gulliver du St John londonien, Maguy Le Coze du Bernardin, Drew 
Nieporent de Nobu, Juli Soler d’El Bulli, Marie-Pierre Troisgros de la 
renommée maison française, etc. Et ils ont tous en commun une passion 
pour la cuisine et les vins, et un incroyable esprit d’entrepreneur. Quelle 
que soit la taille de leur entreprise, qu’ils soient ex-cuisinier ou ex-avocat, 
fils ou fille du métier, ou encore femme de, leur principale préoccupation 
est l’éternelle gestion des conflits entre la cuisine et la salle. Savoir gérer 
l’ego des uns et des autres mais aussi mettre le sien de côté pour écou-
ter le client, comme l’explique l’ex-restaurateur et aujourd’hui designer 
reconnu de restaurants, Adam Tihany, est primordial : « Les chefs ont 
tendance à croire qu’ils savent parfaitement ce que leurs clients veulent 
manger bien qu’ils passent l’essentiel de leur temps en cuisine. Les restau-
rateurs eux, passent leurs journées à écouter leurs clients et savent exacte-
ment ce qu’ils aiment vraiment. […] Si vous voulez réussir, cuisinez pour 
vos clients et non pas pour vous. » Pour Danny Meyer (Eleven Madison 
Park, trois étoiles Michelin mais aussi à la tête des cafés du MoMA et du 
Whitney Museum de New York), le restaurateur doit à chaque instant se 
mettre à la place du client et essayer sans cesse d’anticiper ses attentes : 
« Aller au restaurant, c’est avant tout le plaisir de sortir (être vu, manger et 
boire des choses que l’on ne peut pas préparer chez soi) et en même temps 
avoir l’impression qu’on vous accueille et qu’on s’occupe de vous comme 
si vous étiez chez vous. La cuisine est évidemment le fil conducteur, mais 
c’est grâce à l’hospitalité et à la qualité du service que l’on arrive à créer 
l’harmonie. » Portrait après portrait, Nicholas Lander nous fait partager 
les secrets de leurs réussites mais aussi ceux de leurs échecs et d’une anec-
dote à l’autre ressort un autre point essentiel de leur quotidien : gérer le 
travail d’équipe. Comme le souligne simplement Marie-Pierre Troisgros, 
« pour que tout paraisse facile, il faut de nombreuses équipes et qu’elles 
fassent toutes très bien leur travail […]. Surtout le client ne doit jamais 
rien voir ». Et Lander d’ajouter : « Trouver des gens qui travaillent comme 
vous auriez voulu le faire vous-même est un autre de leurs talents. » Car 
nombreux sont ceux dans ces vingt portraits qui gèrent non pas un mais 
plusieurs restaurants et qui n’ont eu d’autre choix à un moment ou un autre 
que de déléguer. Présents ou non dans leur salle, personnalités mondaines 
ou hommes de l’ombre, ils s’accordent tous sur l’importance de l’accueil et 
des premières secondes qui suivent le passage de la porte d’entrée. Drew 
Nieporent (Nobu, New York et Londres) résume très simplement son 
métier : « Une fois le restaurant ouvert, le rôle du restaurateur est de faire 
en sorte que les clients entendent le moins souvent possible le mot NON. 
Ils ne viennent pas pour ça et nous sommes là pour nous assurer qu’ils 
entendent ce mot le moins possible. »

Loin d’être un mode d’emploi ou une liste exhaustive de ce qu’il faut 
faire ou ne pas faire pour réussir un restaurant, The Art of the Restaurateur 
nous plonge dans un univers passionnant mais aussi très réaliste des jour-
nées qui commencent rarement après 7 h du matin et qui finissent généra-
lement après minuit, émaillées de visites de chantier, de rendez-vous à la 
banque, de démarches pour obtenir les licences nécessaires, de problèmes 
de voisinage, de fuites d’eau en plein service et aussi de mauvaises intui-
tions. Car bien plus que de bons gestionnaires et d’incroyables capitaines 
d’équipe, ces restaurateurs ont tous en commun une étonnante capacité à 
anticiper sur l’essor de telle ou telle cuisine ou de tel ou tel emplacement 
improbable. Qui aujourd’hui se souvient encore que le St John a attendu 

deux ans avant de remplir sa salle, qui peut encore imaginer qu’avant 
Nobu personne ne pariait sur l’envolée de la cuisine japonaise en Europe 
et qui se rappelle avant Allan Yau (fondateur d’Hakkasan, premier res-
taurant cantonais britannique étoilé Michelin) qu’aucun restaurant londo-
nien ne proposait de grandes tables communes qui feront la réussite des 
Wagamama, Busaba Eatai et autre Princi ? Le succès de ces restaurateurs 
est intrinsèquement lié à des prises de risques et à des innovations qui, on 
l’oublie, se sont parfois soldées par des échecs au goût amer. Mais Nicho-
las Lander, riche de sa propre expérience et loin des idées reçues, nous 
rappelle à quel point le métier de restaurateur est un métier de passionnés 
dont le travail, contrairement à celui du chef, doit être le moins percep-
tible possible. Leur quotidien est de faire en sorte que le client ait toujours 
l’impression que tout se passe à merveille autour de lui, même si ça n’arrive 
que très rarement : « It never is, but that’s my problem », précise Trevor Gul-
liver du St John de Londres. n

>> The Art of the Restaurateur, Nicholas Lander, Éditions Phaidon, 2012

 LECTURES  PAR CÉLINE BRISSET

THE ART OF THE RESTAURATEUR 
DE NICHOLAS LANDER

tains produits sont très onéreux, valant plusieurs milliers d’euros au kilo 
comme les nids d’hirondelles et les ailerons de requin. D’autres mets chers 
sont plus accessibles, comme les méduses, les abalones ou les tendons de 
pied de porc. Tous ont la particularité d’avoir une texture fondante, gélati-
neuse mais sans goût. Si la fadeur d’un produit est un défaut pour les Fran-
çais, pour un Chinois, elle représente la quintessence de la saveur car elle 
est inépuisable. Sa révélation, sa mise en valeur reposent sur la créativité 
du chef, considérée comme illimitée ! La fadeur dans la cuisine chinoise, 
comme celle d’un bol de riz nature ou d’un pain nature à la vapeur, per-
met de mettre en valeur la saveur des mets qui l’accompagnent. Comme 
dans une peinture de paysage de montagne, ce sont les espaces blancs et 
vides qui permettent de mettre en valeur les éléments colorés. Pour ces 
produits exceptionnels, c’est donc le rôle du cuisinier de leur créer un goût 
en accord avec leur consistance. Les techniques culinaires mises en œuvre 
pour révéler ces produits sont sophistiquées et complexes. Reçus presque 
tous déshydratés, ces ingrédients passent par des étapes d’hydratation à 
l’eau froide pour enlever les impuretés, puis à l’eau chaude pour retrouver 
leur forme d’origine avant de subir plusieurs types de pré-cuissons (blan-
chis, pochés, mijotés, cuits à la vapeur) et d’intégrer une cuisson finale. 

Afin de préparer une recette d’holothuries à la sauce rouge, trois jours 
sont nécessaires. À l’origine, les holothuries séchées sont aussi dures que 
des cailloux. Pour les assouplir, il faut commencer par les faire tremper 
deux jours dans de l’eau tiède pour qu’elles retrouvent leur forme d’ori-
gine, tout en renouvelant l’eau deux fois par jour. Ce temps de trempage 
permet aux holothuries d’être réhydratées jusqu’au cœur. Une fois net-
toyées, les holothuries sont mises à blanchir en entier dans une eau addi-
tionnée de gingembre et d’alcool de riz. Cette étape permet d’enlever leur 
odeur intrinsèque considérée comme peu agréable. Ce n’est qu’ensuite 
que les holothuries blanchies rejoignent tous les ingrédients de la sauce 
rouge (sauce de soja, cannelle, anis étoilé, gingembre, alcool de riz) pour 
une cuisson de trois heures. La cuisson a pour but de les rendre fondantes 
et de les faire céder à la découpe par une simple paire de baguette. Autre 
particularité de cette holothurie : elle doit être présentée de préférence 
entière, sans être découpée ! Cet esthétisme à la chinoise a rebuté le chef 
Pourcel lors d’un déjeuner à Shanghai. Dans son blog (www.pourcel-
chefs-blog.com), l’article du 8 février 2012 est intitulé : « Une expérience 
culinaire… Nous avons osé manger de l’holothurie ! » Lorsque le plat lui 
fut servi, il eut l’impression au premier regard d’avoir une saucisse qui 
reposait sur une soupe de potiron. Mais à y voir de plus près, il constata 
des épines sur cette prétendue saucisse. Voici ce qu’il écrit : « Une fois 
extrait de l’assiette, cela ressemblait à un gros vers de terre, c’était mou, 
gluant, creux à l’intérieur. À l’origine, on la trouve sèche avant de la cui-
siner, cela a été réhydraté. C’est très populaire dans les cuisines chinoises, 
c’est bon pour la santé et certains Chinois en mangent tous les jours pour 
les vertus. Ce n’était rien d’autre qu’un concombre de mer. C’est assez 
répugnant à manger lorsqu’il est entier, coupé en morceau dans un bouil-
lon, il pourrait faire penser à des coquillages, c’est très spongieux et géla-
tineux à la fois, par contre, ça n’a aucun goût, c’est l’accompagnement qui 
le parfume. » Nous assistons dans ce témoignage à un vrai choc culturel, à 
un vrai décalage entre les conceptions gastronomiques ! Il était en Chine. 
Par contre, lors du fameux déjeuner signé par le chef Da Dong au Jules 
Verne à Paris, il servit aussi un « concombre de mer braisé, nouilles tradi-
tionnelles de Beijing ». Même si le service de ce concombre de mer était en 
portions infimes, adaptées aux Français, découpées comme le souhaitait 
le chef Pourcel, les convives estimèrent dans leur majorité que ce mets très 
gélatineux ne faisait pas tout à fait l’unanimité. 

L’autre intérêt des Chinois pour ces produits très spéciaux réside 
dans leurs vertus thérapeutiques décrétées par la médecine traditionnelle 
chinoise. Connus et servis à la cour depuis la dynastie des Tang (618-
907), les nids d’hirondelles par exemple sont reconnus pour leurs vertus 
fortifiantes. Ils ralentissent le vieillissement, stimulent l’appétit, aident à 
la digestion, préservent la qualité de la peau et protègent des maladies sai-
sonnières. Depuis l’origine, c’était un mets réservé aux élites, aux familles 
impériales et aux très riches marchands. L’empereur Qianlong des Qing 
consommait chaque matin sa soupe de nids d’hirondelles au sucre candi. 
Encore aujourd’hui, sur le marché de Hong Kong, le prix du kilo de nids 
d’hirondelles se situe entre 3 000 et 5 000 dollars.

Depuis 2012, dans le cadre de sa lutte contre la corruption et le gaspil-
lage, la Chine a banni la présence dans les menus de ses banquets officiels 
des nids d’hirondelles et des ailerons de requin. Cette décision s’explique 
par le coût extravagant de ces produits dans la valeur d’un banquet. Elle 
répond aussi en partie aux protestations des défenseurs de la nature. Cette 
décision a ravi ces derniers, mais aussi les Français conviés aux banquets 
chinois ! Une chose est sûre, ils ne pourront pas faire l’impasse sur la 
salade de méduses au vinaigre de riz (liang ban hai zhe), recette prisée des 
banquets chinois ! Si sa texture à la fois croquante et gélatineuse les décou-
rage, ils pourront toujours faire un effort en pensant à ses vertus thérapeu-
tiques : ces animaux sont très riches en protéines et en oméga 3 ! n

LES OCCIDENTAUX SONT COMPLÈTEMENT 
DÉROUTÉS QUAND LA GASTRONOMIE CHINOISE EST 

CAPABLE D’ACCORDER DE L’INTÉRÊT 
À UN INGRÉDIENT COMPLÈTEMENT 

DÉNUÉ DE GOÛT, MAIS DONT LA TEXTURE EST 
CONSIDÉRÉE COMME AGRÉABLE !


