
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Éditorial 

 

Ne pleurez pas, insectes ! 

Les étoiles elles aussi 

sont transitoires. 

Kobayashi Issa  
(1763-1828) 

 

Mourant, 

et dôautant plus bruyantes, 

les cigales de lôautomne 

Masaoka Shiki   
(1867-1902) 

 

De quelle voix, 

et quelle chanson chanterais-tu, araignée, 

dans cette brise dôautomne ? 

Matsuo Bashô   
(1644-1694) 
 

Amicalement vôtre, 

Liliane Borodine 

Présidente 
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LE KUZU (2/2)  
 

 

 

 

  

 

 

 



 

 

Fiche  n° 76                     PEINTURE CHINOISE  TRADITIONNELLE  
 

 

FICHE TECHNIQUE conçue et réalisée par Liliane BORODINE 

Viburnum Sargentii óOnondagaô 

 
Famille des Adoxacées comptant entre 150 et 

220 espèces dans le monde. 

Originaire de lôAsie du Nord-Est. 

 

La viorne óOnondagaô se caract®rise 

par un feuillage trilobé semblable à 

celui de lô®rable. Ce bel arbuste ¨ 

lôaspect d®coratif sôhabille de 

couleurs bronze et châtaigne au printemps, pour virer au vert sombre en été et 

terminer en teinte pourpre en automne. 

Au printemps, la plante se couvre à la fois de fleurs stériles blanches et de 

fleurs fertiles de couleur violine. Apr¯s cette floraison, en automne, les fruits, dôabord jaunes, puis rouges, font le régal des 

oiseaux. 

Les viornes de Chine se distinguent par une végétation étagée et un feuillage aux somptueux 

coloris automnaux. La plus connue est « la boule de neige », aux ravissants pompons blancs. 

Historiquement, on la trouve uniquement dans les jardins japonais. 

 

1 ï les tiges sont faites avec un pinceau petit loup à partir de 

traits de calligraphie droits (shu). 

 

2 ï Ensuite viennent les petites boules rouges. Il est recommandé 

de préparer plusieurs nuances de rouge pour donner une 

impression de perspective, de volume et de profondeur à la 

grappe. 

 

3 ï Pour la fleur, tr¯s int®ressante ¨ r®aliser, commencer par le cîur avec un 

rouge et une pointe de rose. Le plus facile est de superposer des points (les 

dians de la calligraphie) qui donneront une impression de volume. Puis, tout 

autour, peindre de petites fleurs blanches (il ne faut pas trop délayer cette 

couleur, afin quôelle ne fuse pas sur le cîur). 

Ces fleurs de 5 pétales sont la reproduction de 

la fleur de prunier. Ne pas oublier de porter un 

petit point jaune pour représenter le pistil. 

 

4 ï Les feuilles. Pour représenter la saison 

estivale, préparer du vert foncé et du rouge 

carminé. Charger un pinceau chèvre avec ces 

deux teintes. Veiller à ce que le pinceau soit 

bien pointu et posé très vite dans une forme 

ovale pour chaque feuille raccordée à la tige 

par un trait rigide. En automne, la couleur variera dans une gamme de rouge carmin brun. Mélanger plusieurs tons sur le 

pinceau. Tapoter le papier absorbant très vite pour garder les pointes des côtés de la feuille. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

UN PETIT GOđT DôORIENT  
 

 

Poulet ivre            pour 10 personnes 

 

Le r¹le de lôalcool dans la vie intellectuelle chinoise remonte ¨ la dynastie Han (202 av. J.-C.). Sa consommation était liée à 

tous les arts, et les plus éminents poètes, peintres et lettrés chinois ont vanté les plaisirs jaillis de leurs jarres de vin de riz. 

 

Le po¯te Li Po se serait noy® alors que, en ®tat dô®bri®t®, il admirait le reflet de la lune dans lôeau. Quant ¨ Su Tungpo 

(1036-1101), il reconnaissait que sa veine po®tique se trouvait fort bien dôune l®g¯re ivresse. 

 

Il nôest pas certain que le poulet au vin de riz nourrira lôinspiration des po¯tes et autres gens de lettres, mais ¨ tout le moins, 

cette recette sera-t-elle digne de louanges. Ce mets revêt par ailleurs une émouvante signification sociale : un mari le 

pr®parera pour sa femme qui vient dôaccoucher, et lui servira accompagn® de paroles dôaffection et de gratitude. 

 

1 poulet de 1,2 kg environ, 1 bonne cuillerée à 

café de sel, 2 cuillerées à café de sucre en poudre, 

25 cl et 1 cuillérée à soupe de vin de riz de Shao 

Xing (dans les épiceries chinoises) ou de xérès 

sec. 

 

Déposez le poulet dans un plat creux, frottez-le (à 

lôint®rieur et ¨ lôext®rieur) de sel et de sucre. 

Laissez mariner 1 heure au réfrigérateur. Versez 

25 cl de vin de riz sur le poulet (ainsi quô¨ 

lôint®rieur) et laissez mariner au r®frig®rateur 

pendant 7 heures, en retournant à plusieurs 

reprises le poulet. 

 

Préparez un wok pour la cuisson à la vapeur, en 

plaçant une grille propre à recevoir le plat de 

poulet au-dessus de lôeau bouillante. Faites cuire le 

poulet à la vapeur pendant 25 minutes. Ôtez le 

poulet du wok, laissez-le refroidir, découpez la 

viande et dressez sur un plat. 

 

Pour découper le poulet à la chinoise, tranchez la 

volaille en deux ¨ lôaide de cisailles ¨ volaille, en 

partant du bréchet. Détachez les ailes et les pilons, 

puis découpez chaque morceau et chaque blanc en 

trois. 

ê lôaide dôun filtre ¨ caf®, filtrez le jus. Ajoutez 

1 cuillerée à soupe de vin de riz, arrosez le poulet 

et servez. Servez accompagné de riz, selon la 

recette ci-dessous. 

 

Riz ¨ la vapeur (m®thode par absorption ou cuisson ¨ lôindienne) 

 

Les Chinois préfèrent le riz blanc, synonyme de raffinement et de culture, peut-être sous lôinfluence de Confucius, selon 

lequel le riz nô®tait jamais trop blanc pour un homme de bonne ®ducation. Les enveloppes des grains de riz ®taient donn®es 

aux cochons. 

 

Riz à grain long ou rond, en quantités voulues (comptez 1 grande tasse = 60 g de riz par personne). Proportions : 3 volumes 

dôeau pour 2 volumes de riz. 

 

Dans une casserole, lavez le riz ¨ lôeau froide. Faites-le tourner jusquô¨ ce que lôeau devienne laiteuse. £gouttez, ajoutez de 

lôeau froide et recommencez jusquô¨ ce que lôeau soit claire (au moins 5 lavages). Recouvrez le riz dôeau (jusquô¨ 1 cm au-

dessus des grains). 

Couvrez la casserole. ê feu vif, portez rapidement le riz ¨ ®bullition, puis laissez cuire ¨ feu moyen jusquô¨ ce que lôeau 

soit absorbée : le riz doit être tendre, et sa surface percée de petits « cratères ». Réduisez le feu et laissez mijoter pendant 15 

à 20 min, ¨ couvert. En cas de cuisson prolong®e, le riz formera une cro¾te au fond, ce qui r®duira dôautant la quantit® 

consommable. 

 

 


