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PREFACE

J'ai été ravie que Nathalie me demande d'écrire I'introduction de son
livre sur le thé. C'est grace au thé que jai eu le plaisir de la rencontrer,
et j'ai particulierement apprécié sa relation avec ce produit noble. A mes
yeux, le thé n'est pas seulement une boisson. A travers les Hommes qui
I'apprécient, le dégustent, le cultivent, il est aussi et surtout un Temps,
une Respiration, un Univers, une Energie.

Son histoire, son go(t, ses nombreux effets bénéfiques sont une part de
ce qui le rend si beau, mais c’est surtout le partage des dimensions spiri-
tuelles, poétiques, humaines que j'ai aimé vivre avec Nathalie.

La Positivité, I'Amour du thé, le Bonheur et la fraiche sensation Enjoy
the life qu'il procure sont trop souvent négligés. Le thé est une plante
«magique» et le monde I'a compris depuis la nuit des temps. Il apporte
Plaisir, Créativité, et Santé a ceux qui le respectent.

De nombreux peuples pensent que celui qui cultive place dans la plante
une petite part de son énergie propre...

Je crois effectivement que I'histoire commence par la graine et la main
qui la plante, celle qui la travaille, celle qui la transforme jusqu’a la laisser
s'épanouir et envahir notre palais avec douceur et délicatesse. La belle
intention, le respect profond de la Terre jouent un réle équivalent a celui
du terroir de qualité.

Le moment de la récolte des feuilles de thé est choisi avec beaucoup de
soin. Dans les jardins en biodynamie, il est déterminé par la lune. Dans
d'autres, c'est le savoir-faire traditionnel qui dicte le moment opportun...
Traitées avec soin, plus jeunes et fraiches sont les feuilles, meilleurs se-
ront le thé et ses qualités. C'est pourquoi, a chaque printemps, nous
attendons avec autant d'enthousiasme les toutes premieres récoltes,
les First Flush. Dans les grands crus du Darjeeling, on évoque d'ailleurs
chaque récolte en la nommant d'aprés le jour ou elle a été cueillie: DJ1,
DJ2. Un nom qui promet souvent une fabuleuse histoire...

Dans son livre, Nathalie décrit treés justement le plaisir de la dégustation
du thé, le voyage merveilleux vers lequel on se sent irrésistiblement at-
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tiré. Chaque instant de notre vie peut étre transformé par un thé, comme
une invitation a faire de ce monde un monde de partage et un monde
meilleur !
Tout au long de ces pages, Nathalie nous partage avec beaucoup de
délicatesse ses connaissances sur le Camellia sinensis, la plante de thé.
Mais elle nous livre également la fagon dont elle I'apprivoise et la su-
blime a travers de gourmandes recettes !

Arlette Rohmer
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LE THE BLANC

Le thé blanc est Iégérement fermenté. Cette fermentation se fait entre
la cueillette et le retour a la fabrique ot le thé sera généralement séché
au soleil et plus rarement torréfié. On utilise les feuilles ou les bour-
geons a villosité* blanche. Son aspect est différent de celui des autres
thés; il a des poils soyeux de couleur blanchéatre. Il est produit en tres
petite quantité. Il est rare et pour moi, c'est le plus délicat des thés.
Comparé au thé vert, le thé blanc étant séché au soleil conserve toutes
ses propriétés antioxydantes. Il contient trés peu de théine.

Le thé blanc a base de feuilles et le thé blanc a base de bourgeons sont
a différencier.

Le thé blanc a feuilles a comme nom Bai Mu Dan (sourcil du dieu de la
longévité), celui a bourgeons Bai Hao Yin Zhen (aiguille d’argent), ou Yu
Xue Ya en fonction de son origine.

Il existe aussi un mélange de feuilles et de bourgeons se nommant Bai
Mu Dan (pivoine blanche).

Je vous recommande le thé blanc a
base de bourgeons en provenance
d'Inde: Snowview Moon Drops, les
larmes de la lune:

Photo Arlette Rohmer

Ce thé a été cueilli sur des théiers le long de la frontiére du Darjeeling
avec le Dooars. Les jardins de cette plantation sont blottis au sein d'im-
portantes réserves ou vivent une faune et une flore sauvages.

A la saveur sucrée de |'abricot, lui succéde |'acide des agrumes, puis se
mélant en bouche, la saveur que I'on retient est celle subtile des larmes
de joie.

Tous les mots ayant ce symbole* sont repris dans le glossaire pp. 79-80.



LE THE JAUNE

La spécificité de ce thé est qu'il a des feuilles jaunes et son infusion
est de la méme couleur. Cette derniére est due a la fermentation des
feuilles. C'est le thé le plus rare.

Le thé jaune est connu et utilisé depuis fort longtemps comme boisson
digestive.

=
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Je vous recommande le thé Huang

Ya Cha en provenance de Chine:
el ’-._-—'—

Photo Arlette Rohmer

Ses gracieux bourgeons aux reflets dorés se dressent et dansent dans
votre théiere. lls ont été cueillis sur des théiers se trouvant au coeur de
la forét vierge a Mannong.

C’est un thé a déguster dans les moments rares de solitude. Il a une
saveur sucrée, caramélisée, accompagnée de la fraicheur de la poire.

LE THE NOIR, DIT LE THE ROUGE EN CHINE

Ce que nous considérons comme thé noir en Europe, est en fait du thé

rouge en Chine. Si nous I'observons apres infusion, nous remarquerons

que sa couleur tire plus vers le rouge que le noir. Sa couleur est due au

processus de fermentation.

Les thés noirs sont regroupés en trois variétés:

- le thé noir a odeur de pin car il est séché au feu de bois de pin

—le thé noir en forme de petits rouleaux compacts

— le thé noir en poudre a canon, qui est le thé coupé en petits morceaux
et consommé en sachets.

Le thé rouge est ce qu’en Europe nous appelons le thé noir. Il est fermenté

a 100 %. Ses origines sont diverses: Chine, Inde, Sri Lanka, Afrique, etc.
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Je vous recommande le thé
«Balade dans I'Himalaya »:

Photo Arlette Rohmer

Les nuits fraiches et brumeuses de I'Himalaya donnent au thé une sa-
veur particuliére et rare. Sa liqueur est dorée et fruitée, au léger parfum
floral de camomille et d'aunée. Une infusion délicate a déguster tout
au long de la journée.

LE THE NOIR FONCE

Il est issu de la deuxiéme ou troisiéme cueillette. Les feuilles sont
de moins bonne qualité et la fermentation dure plus longtemps. Les
feuilles deviennent noires, d'ou son nom. Elles servent de matiére pre-
miére pour les thés en brique.

Je vous recommande le Pu Erh
compressé de Chine:

Photo Arlette Rohmer

C'est sous les Tang, entre 618 et 907, aux frontiéres de la Birmanie, du
Laos et du Vietnam, que les peuplades nomades produisirent les pre-
miers Pu Erh. Aujourd’hui, les feuilles fraiches sont cueillies a la main
par les villageois de la région de Yunnan, au coeur de la forét vierge, sur
des arbres qui ont, pour certains, plus de 1500 ans.

En 1902, ce thé a été compressé pour la premiére fois afin d'en faciliter
le transport et pour la conservation.

Ce thé a une infusion rouge orangé, avec un parfum subtil de terre et
de chocolat. Il peut étre dégusté a tout moment de la journée car il a
une faible teneur en théine.



LE THE OOLONG, DEMI FERMENTE

Ces feuilles de thé ont la particularité d'avoir le bord de couleur rouge
et le centre vert. Ce phénomene est di au procédé de fabrication. Les
récolteurs agitent le thé dans une corbeille pour que les bords des
feuilles soient abimés lors des chocs. Puis elles fermentent et devien-

s

nent rouges.

Je vous recommande le thé
Batieng Oolong du Laos:

Photo Arlette Rohmer

Ce thé est légérement parfumé, sucré et peu tannique. Il laisse en
bouche une note de fumée.

LE THE VERT, NON FERMENTE

Les feuilles et I'infusion sont toutes deux vertes. C'est la particularité
de ce thé.

Les feuilles sont torréfiées selon différentes techniques: le thé vert tor-
réfié long appelé «thé sourcil», le thé vert torréfié rond appelé «thé
perle» et le thé vert plat.

Je vous recommande le thé vert
Springs Sprout de Chine:

Photo Arlette Rohmer

Ce thé est cueilli au printemps. Ses longues feuilles étroites de couleur
vert méleéze habillées d'un duvet argent vous offrent un breuvage doré
brillant avec une saveur pleine de douceur et de légeéreté.
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