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Editorial

Ne pleurez pas, insectes !
Les étoiles elles aussi
sont transitoires.
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dans cette brise do

Matsuo Basho
(16441694)

Amicalement votre,
Liliane Borodine
Présidente

Au sommaire de ce numéra

p.1 Caractére en style cursif

chuangzapautomne

lllustration: Hommage a 13 insectes

p.2 Le kuzu (2/2)

p.3 Fiche technique n°76Viburnum

Sargentii@®nondagéa

p.4Un petit godi  Odiemt

p.5 Originalité des jardins chinois (2/3)

p.6 Le Japon au fil des saisoas musée

Cernuschi

p.7 La danse des formeal musée Guimet

p.8 Page littéraire La Pucelle et IeBonze

Sujets de I 6hiver 2014 Ont également participé a ce bulletin

Bull etin ASARTHh®Si on ¢ Amélie Besnard, Anne Le MeuMarie-Christine Poirier
et Khuu Han Lap pour la calligraphie

Association <ASTART» 11 bis, avenue de Versaillesr5016 PARIS
Tél. 01 45 20 48 13-- e-mail : asiart.asso@bbox.fou asiart.asso@gmail.comi- site internet: www.asiartatelier.fr
(Conférences, visites atelier de peinture, documentation, fournitures et tous renseignements)



mailto:asiart.lb@wanadoo.fr

LE KUZU (2/2)

Comment utiliser la poudre de Kuzu

bl 1 ‘ “Kuzu-Yu”
Comment faire du « Kuzuneri®, 25N \|\ Buvez battu dans I'eau chaude

Pour obtenir une pate ayant la méme K gez la poudre de Kuzu avec 4 fois son équivalent
d’ eau, chauffer a feu vif tout en mél llere pour la cuisine. Une fois que le mélange s’ est
épaissit, passez a feu doux et mélang e vous obteniez I’ aspect que vous souhaitez. Laissez
reposer a température ambiante. Vo deux jours pour la manger. Attention, passer ce délais, la
pate durcit. Kuzumochi pour quatre P udre de Honkuzu 70g, sucre 50g, eau 400g

Pour les soupes, ajoutez 8 fois I’ équivaién en eau de la poudre de kuzu

Procédé de fabrication de kuzu

“Kuzumochi” Nouilles de kuzu

Paysage d’ Akizuki Festival des Samourais

Société anonyme Hirokyiikuzuhonpo,
Takaki Kydsuke dixiéme du nom

Hirokyiikuzuhonpo
532 Akizuki, Asakura-shi, Fukuoka
Japon 838-0001

Téléphone : 0946-25-0215
Fax : 0946-25-0888
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Fiche n°76 PEINTURE CHINOISE TRADITIONNELLE

FICHE TECHNIQUE congue et réalisée par Liliane BORODINE
Viburnum Sargentiio On o n d ; ,

Famille des Adoxacéemmptant entre 150 et
220esgpéces dans le monde. C
Originaire dBEstl 6Asif§

La viorne 00none
par un feuillage trilobé semblable :
cel ui de | 6 ®r ab | &
| 6aspect d®cor a
couleus bronze et chataigne au printemps, pour virer atisgmbre en été e
terminer en teinte pourpre en automne.

Au printemps, la plante se couvre a la fois de fleurs stériles blanches
fleurs fertiles de couleur violine. Apr s <cet teetgafdesor
oiseaux.

Les viornes de Chine se distinguent par une végétation étagée et un feuillage aux son
coloris automnaux. La plus connue esa ooule de neige, aux ravissants pompons blanc
Historiguement, on la trouve uniquement dansdedifns japonais.

“*L > / 17 lestigessont faites avec un pinceau petit loup a partir _
A W traits de calligraphie droitsigu).
hanlrant P ( z\
\ l 21 Ensuite viennent lgsetites boules rougeB est recommandé =
" de préparer plusieurs nuances de rouge pour donner
/ impressionde pespective, de volume et de profondeur a L
grappe. o

31 Pour lafleur, tr s int®ressante ° r®ali
(Sun papren « |~ % rouge et une pointe de rose. Le plus facile est de superposer des points (|
# diansde la calligraphie) qui donneront une iragsion de volume. Puis, tout
o » autour, peindre de petites fleurs blanches (il ne faut pas trop délayer cet
Sun_ couleur, afin qubéelle ne fuse pas
Ces fleurs de pétales sont la reproduction de v

la fleur de prunier. Ne pas oublier de porter |

* s petit point jaune pour représenter le pistil.
e = 2
%ﬁ({ -~ 4 1 Les feuilles Pour représenter la saiso
"‘%’,’&"-‘ff’;/ estivale, préparer du vert foncé et du rou
, ;’“ﬁ,ﬁ?" carminé. Charger un pinceau chévre avec «
' 7/' i o AR IREY ¥ deux teintes. Veiller a ce que le pinceau s

bien pointu et posé trés vidans une forme
ovale pour chaque feuille raccordée a la tige
par un trait rigideEn automne, la couleur variera dans une gamme de rouge carmin brun. Mélanger plusieurs tons s
pinceau. Tapoter le papier absorbant trés vite pour garder les pointégétede la feuille.




UN PETI T GRIBENT DO

Poulet ivre pour 10personnes

Le rtle de | b6al cool dans | a vie int eld).eadonsenimation étaitliéenao i
tous les s, et les plus éminents poétes, peintres et lettrés chinois ont vanté les plaisirs jaillis de leurs jarres de vin de

Le po te Li Po se serait noy® alors que, en ®tat dé
(20361101 ) , i | reconnai ssait que sa veine po®tique se tr

1 ndbest pas certain que | e poulet au vin de rimoingou
cette recette seitaelle digne delouanges. Ce mets revét par ailleurs une émouvante signification sogralmari le
pr®parera pour sa femme qui vient dbébaccoucher, et | ui

1 poulet de 1,kg environ, lbonne cuillerée a
café desel, 2cuillerées a café de sucre en poudre,
25cl et 1cuillérée a soupe de vin de riz de Shao
Xing (dans les épiceries chinoises) ou de xéres
sec.

Déposez le poulet dans un plat creux, froteeta

|l 6i nt ®r i eur et N | 6ext
Laissez mariner heure au réfrigérateur. Versez

25c | de vin de riz sur
| 6i nt ®r i eur) et | ai sse

pendant “heures, en retournant a plusieurs
reprises le poulet.

Préparez un wok pour la cuisson a la vapeur, en
placant une grille propre a recevoir le plat de
pouletaud essus de | 6eau bou
poulet a la vapeur pendant @Bnutes. Otez le
poulet du wok, laissele refroidir, découpez la
viande et dressez sur un plat.

Pour découper le poulet a ¢hinoise, tranchez la
volaille en deux ~ | 6ai
partant du bréchet. Détachez les ailes et les pilons,
puis découpez chaque morceau et chaque blanc er
trois.

€ | 6aide doéun filtre

1 cuillerée a soup de vin de riz, arrosez le poulet
et servez.Servez accompagné de riz, selon la
recette cidessous.

Riz " Il a vapeur (m®thode par absorption ou cuisson
Les Chinois préferent le riz blanc, synonyme de raffinement et de cultureftpesim s | 6i nf l uence de
| equel l e riz no®tait jamais trop blanc pour un homm

aux cochons.

Riz a grain long ou rond, en quantités voulues (comptez 1 grande tasgede 6i2par personne). Proportion8 volumes
d 6 e a u vguomasrde riz.

Dans une casserol e, | alvee zt oluer nreirz | u slqoueda u cfer ogiudee .| OGFeaaiu
| 6eau froide et recommemecfamoingsd aywi@esdge ®KReeoluve eamad @i
dessus des grains).

Couvrez | a casserol e. é feu vif, portez rapidement |
soit absorbéele riz doit étre tendre, et sarface percée de petitcratéres>. Réduisez le feu et laissez mijoter pendant 15
a20mi n, “ couvert. En cas de cuisson prolong®e, l e r

consommable.



