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   DE  LA CARTE DES RESTAURANTS 
 
Dans de nombreux restaurants actuellement, la carte pose des problèmes pour le choix des clients gastronomes : 

En effet, les cartes trop longues et trop fournies peuvent susciter des inquiétudes, car elles peuvent laisser 

supposer que des plats ont été préparés à l’avance, et conservés congelés ou sous vide ! 

A l’opposé, certains restaurants présentent invariablement les mêmes plats et les mêmes spécialités sans aucune 

variation, ce qui est certes très bien si les plats sont excellents, mais peut à la longue être lassant. 

Pour remédier à ces situations, certaines petites tables proposent des cartes très réduites où le seul choix se 

résume entre un hors d’œuvre froid et un hors d’œuvre chaud, ou entre une viande et un poisson. 

D’autres encore proposent une « cuisine du marché » avec des plats, fonction de la saison et des arrivages, ce 

qui est très bien, mais sans laisser le choix au consommateur. 

Certains enfin, jouent sur la surprise : ils vous servent des plats successifs, en vous avertissant au dernier 

moment de ce qu’ils vous ont préparé, en vous demandant seulement au début du repas si vous n’avez pas 

d’allergies ou d’intolérances. 

Enfin une mode actuelle, faisant suite aux menus dégustations, vous propose une succession de bouchées, 

habituellement non indiquées sur la carte, qui ne vous laissent pas le temps (ni la quantité) pour déguster un 

plat. 

 Sans oublier les divagations modernes dans un monde en quête de toujours plus d’originalité : restaurants 

plongés dans l’obscurité ou au sein d’une piscine  ! 

Pour reprendre les Classiques de la table, comme Escoffier et Curnonsky, la dénomination des plats est très 

souvent compliquée et alambiquée, ne laissant pas prévoir ce que l’on vous propose. 

Comment, dans toutes ces complications, composer un menu qui vous réjouisse et l’adapter au vin, ce qui est 

une des composantes fondamentales de la gastronomie ? Je pense qu’il faut revenir à un peu plus de simplicité : 

éviter les surprises et les plats déguisés, énoncer simplement les plats tels qu’ils sont et non tels qu’ils devraient 

être, laisser le choix au gastronome et pas seulement au restaurateur ou au service, éviter les complications 

inutiles (et souvent néfastes) en un mot. Le pire est que certains guides gastronomiques, par souci du « buzz » 

médiatique, rentre dans ce jeu d’originalité douteuse et de complications superflue. 

Revenons donc à des cartes, simples, informatives, et honnêtes ; espérons que ce ne soit pas un vœux pieu ! 

          

Dr Jean VITAUX, Président de l’AIG 
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Deuxième Semestre 2019 

 
 

 

 MANIFESTATION 
 

 Du mercredi 16 octobre au  jeudi 24 octobrre 2019 : 2019 AIG Trip  
of Chinese Gastronomy with CAG  

the Elegant Autumn  

in the south of Ridges 
Chinese Academy of Gastronomy 

 
 

 

REMISE DES GRANDS PRIX 2019 DE L’AIG : 
 

Dimanche 2 juin 2019 : Remise du Grand Prix  AIG 2019 de l’Art de la Cuisine à  
Angel Leόn,  Restaurant Aponiente, Espagne 
 
Lundi 8 juillet 2019 : Remise du Grand Prix Spécial  pour l’Accueil et la Tradition à 
Mireille Hayek ,  Em Sherif, Beyrouth Liban 
 
4 Octobre 2019 : Remise du Grand Prix Exceptionnel à Régis et Jacques Marcon 
 
27 Novembre 2019 : Remise du Grand Prix AIG de la Science de l’Alimentation au 
Prof. Dr José Pereira Miguel, Lisbonne, Portugal  
 
11 Décembre 2019 : Remise du Grand Prix AIG 2019 de la Culture Gastronomique 
à Philippe Faure, Paris, France 
 

 
PROCHAINES MANIFESTATIONS :  
 
 -Dimanche 2 Février 2020 : Dîner de Gala de l’Assemblée Générale de l’AIG, organisé 

par l’Académie des Gastronomes et la Guilde des Terroirs, Hôtel Meurice, Paris 

 

 - Lundi 3 Février 2020 : Assemblée Générale de l’AIG, Hôtel Meurice, Paris 

 
 

 
 

Secrétariat de Rédaction  
e-mail : secretariat@intergastronom.com 

www.intergastronom.com 
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2019 AIG Trip  

of Chinese Gastronomy with CAG  

the Elegant Autumn  

in the south of Ridges 

 

 

Chinese Academy of Gastronomy 

 

October 16– October 24 
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CHINE  MILLENAIRE 
 

 

 

Certains membres de l’Académie arrivent depuis 

le 15 octobre à Shanghai où notre voyage en 

Chine va débuter.. 

 

 

 

 Les cadeaux déposés dans les chambres du Fairmont Peace Hotel consistent en 

une boite de gâteaux secs, un bocal de confiture de fleurs de saison dont 

l’osmanthus  (fleur blanche odorante), une libellule en bois en équilibre constant 

sur un bâtonnet monté sur une base, fabriquée par les artisans de Wuyi 

Mountain accompagnés du programme complet de notre séjour en Chine et 

d’une carte de bienvenue de l’Académie Chinoise de Gastronomie. 

 

 

 

Visite du Musée  de Shanghai. . Il est considéré comme l’un des trois plus beaux musées de 

Chine. Parmi ses collections très riches, il faut noter 

particulièrement  l’exceptionnelle collection de céramiques et 

porcelaines, du néolithique à la dynastie des Qing ( rappelons 

que l’art de la porcelaine est une invention chinoise, d’où le nom 

de « china » qui la désigne en anglais ). 

 

Marche à 18h15 jusqu’au restaurant Bund Shanghai.  
Diner entièrement arrosé à l’Armagnac. Le mousquetaire culturel 

de l’Armagnac, Fei Pingying, directrice générale d’une 

compagnie française d’Armagnac en 

Chine, est présente.  Multitude de plats sur la partie centrale tournante 

des tables rondes  :  

du canard, du crabe, des crevettes, du bambou et 

stupeur ! des morceaux de serpent pané pimenté et 

de la peau de serpent  

à la sauce piquante.  

 

 

 

 

 

 

Le Chef est applaudi. Catherine Li traduit en 

français les explications données en chinois.     

 Mercredi 16 octobre 2019  : Shanghai 
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Le bus qui nous amène à Suzhou démarre à 9h.  

Suzhou était un village de pêcheurs en 1840 puis il y eut la guerre de l’opium, une guerre qui 

dura 14 ans et qui mit la Chine à feu et à sang. Puis ce fut la guerre civile, de 1946 à 1949 

entre Mao Tse Toung et Tchang Kai-chek. Mao sortit vainqueur et Tchang s’enfuit  à 

Taïwan en 1949. Nous passons par People’s  Square. En 1966, certains responsables du 

gouvernement conseillèrent à Mao de changer de système. Révolution culturelle de 1966 à 

1976. Dix années perdues. Mao renforça le pouvoir de Deng Xiaoping et décida que le 

dirigeant de la Chine devait être réélu tous les cinq ans. Mao est le père de la nation. La 

Chine est la deuxième économie au monde et Shanghai est sa capitale économique.  

Sculpture d’un Chinese dragonboat en guise de mémorial au Premier Ministre qui s’est soi-

disant suicidé par noyade.  

 

Le jardin du Humble Administrator’s  a été fondé au début du 

XVIe siècle après avoir été un jardin impérial durant plus de 500 

ans. Il a été listé Patrimoine Culturel par l’Unesco en 1997. Le 

propriétaire du jardin était très humble et modeste. Les jardins 

s’étendent sur 540 000 m2. La pierre est poreuse, jay stone. Jay 

signifie beau.  

 

 

A la sortie, nous traversons rapidement le Musée de Suzhou, 

architecte Pei.  

 Bus jusqu’au restaurant Deyue qui a 400 ans d’âge et fut récompensé par le Prix du 

restaurant numéro 1 au monde par l’Empereur Qianlong.   

Nous sommes placés comme pour tous les repas qui vont 

suivre. Les prénom et nom de la personne sont écrits en 

français et en chinois. Catherine alias Li prend le micro et 

invite M. Jin Hongnan, propriétaire, à s’exprimer.  

Jacques dit un mot pour remercier nos amis chinois.  

 

Mets traditionnels : le repas est copieux. Retenons 

le poulet avec la châtaigne, la crème de crabe et blanc d’œuf 

dans un contenant en forme de crabe et le poisson reconstitué 

avec ses morceaux frits,  

 

 

les plats sont joliment décorés. Le Chef 

s’exprime.  Assiette de fruits en dessert. 

 

  

 

 

 

 

Un prix est décerné au propriétaire du restaurant par M. 

Marc Spielrein, Grand Chancelier de l’Académie des  

Gastronomes .  

 

Jeudi 17  Octobre 2019: Suzhou 
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Retour dans le bus à 16h15.  

 

Dans la maison Zhuangyuan, nous écoutons une conférence 

sur les rochers et leur importance dans les paysages autour d’une 

maison.  L’artiste Ye Fang, Maitre de l’Art des Jardins, nous 

donne la définition d’un  jardin classique chinois. Il faut un 

élément eau tout autour car cela favorise la paix et la chance. 

Cascades d’eau, nombre impair de points d’eau. Les rochers 

rappellent la montagne. 

  

Bus jusqu'à l’Hôtel Scholar Boutique. Check-in puis diner à 19h30 au Contentment Hall 

adjacent à l’hôtel pour un Crab Feast. Marc nous donne une option shopping à Shenzhen 

mardi après-midi qui ne sera malheureusement pas honorée.   

 

 

 

 

Deux grandes tables sont 

dressées avec des nappes 

bleues avec impression 

d’éventails blancs. 

Eventail avec menu écrit 

dessus à emporter. 

 

 

 

Catherine annonce le Professeur Ye Fang, propriétaire de la maison visitée. M. Zhu Wei 

possède 40 hôtels en Chine dont le Schotel Xian.  

 

Diner servi à base de crabe avec un très 

bon service.  

 

M. Chu est nommé membre par Marc. M. 

Liu Guobin qui a acheté un château à 

Bordeaux et le Professeur Zheng Peikai, 

expert en culture chinoise, se voient décerner des diplômes.  

  

Le Chef Pan Xiaomin est applaudi. François Brocard fait la 

critique : «Jean-Paul Sartre ne mangeait pas de crabe car casser 

la carcasse, c’est 

casser quelque chose 

d’interdit. 

Seize plats, cuisine 

très délicate, le crabe 

femelle pond en 

octobre. J’ai apprécié les crevettes et crabes frits, 

la tête de poulet avec la sauce de crabe ainsi que 

le riz aux châtaignes avec la chair de perche et 

l’huile de crabe. Les alcools étaient 

sensationnels. »             
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Le bus démarre à 8h50 et nous conduit à 

Hangzhou, ancienne capitale 

impériale des Song, célèbre pour 

ses lacs.  

Nous allons au temple Jingci sur le West Lake. Nous sommes accueillis 

par des moines. Puits grillagé où les visiteurs jettent de l’argent. Grand 

Bouddha à l’entrée arrivant jusqu’au plafond. Main hall. Terrasse où nous 

prenons le thé vert dans de belles tasses bleues et blanches avec motifs de 

poissons. Nous aurons droit à une tasse en souvenir. En Chine, le poisson est 

synonyme d’abondance. Les temples sont de couleur jaune. Galerie avec 

manuscrits et panneaux.  Reliques datant de 400 ans. Le temple date de l’an 

954. Pièce de rocher Feng Shui. Petits meubles recouverts de tissu jaune pour 

s’agenouiller devant Bouddha. Les offrandes consistent en des 

fleurs, des fruits disposés dans des compotiers ou coupes à pied. 

 

Le peuple chinois est souriant, accueillant avec le sens de l’hospitalité bien 

asiatique. Ils nous montrent la direction à prendre avec un mot, le bras tendu et un 

geste de main indicateur. 

 

Salle pour le déjeuner végétarien, tables centrées par un 

chemin de table sur lequel sont placées des coupes avec des 

pyramides de fruits et de douceurs telles les offrandes dans le 

temple. Catherine annonce le Grand Moine Jieqing qui nous 

souhaite la bienvenue, la bonne chance et le bon climat. Les 

Chefs Dong Shunxiang et  Wang Zhehong ont préparé les plats cuisinés 

avec des ingrédients simples.  

 

Les fruits sont à regarder et non à consommer. La soupe de 

fleurs de lotus est plutôt sucrée. Assiettes de légumes sucrés 

ou vinaigrés. Bouillon avec boule de tofu, panier de trois 

feuilletés et leurs sauces. Légumes dans une sauce faite de 

soja, sucre, huile de sésame, huile de riz, cerneaux de noix. 

Petits légumes, purée de petits pois. Nouilles.  

 

 

Le déjeuner est succulent. Un autre Chef, M. 

Whu, a travaillé 50 ans dans le plus ancien 

restaurant de la ville. L’essence de la cuisine de 

Hangzhou, dynastie Song. Cadeau à la sortie : 

bracelet en boules de bois et 

carton avec les mots bonne 

chance en caractères chinois 

sur une feuille dorée.  

 

Vendredi 18 Octobre 2019 : Hangzhou 

 

À gauche, le groupe  

CAG Hangzhou 
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Nous embarquons sur deux bateaux pour un 

tour sur le lac.  

Autrefois à la place du lac, il y avait la côte. 

Lorsque le lac apparut, il était salé. Des 

nénuphars flottent sur les eaux vertes. Le 

dragon et le phénix s’affrontèrent pour la 

perle, le dragon gagna, la perle tomba et se 

transforma en lac. Lac romantique. Pagode Leyfoun. Promenade sur 

l’ile. Caractères gravés par l’Empereur sur la pierre en rouge.  

Retour en Bateau puis bus pour l’Hôtel Aman Fayun. Style typique chinois et zen, matières 

brutes et naturelles. Petit marque-page en bois ajouré posé sur le lit en cadeau de bienvenue.  

 

Bus à 18h pour notre diner qui a lieu à l’Hôtel Dragon. L’hôtel a été nommé Héritage 

Architectural  Chinois du XXe siècle en 2017. Il a les meilleurs Chefs de la cuisine Hang à 

Hangzhou. Le diner est donné par M. Xue Liang. Le menu a été élaboré par le Professeur 

Chen Li, gastronome de renom, et M. Du Hongxin, Directeur Général de l’hôtel. 

 

 Magnifique table ronde pour nous tous (30 personnes). C’est le thème de l’automne. 

Catherine et M. Du Hongxin nous souhaitent bon appétit et large soif. Jacques remercie nos 

hôtes chinois pour l’accueil et le bon déjeuner dans le temple. 

Vin jaune mélangé à l’essence de fleurs. L’hiver est la saison 

de production du vin jaune.  

 

Hors-d’œuvre, consommé de poulet avec cubes de seiche, 

cake d’algues. Chair de crabe sautée et son vinaigre, tomates 

cerise acidulées. Vinaigre légèrement sucre. Plat délicieux. 

Lèvres de poisson diable braisées, 

soupe de radis. Ormeau étuvé, 

tendon de bœuf, riz blanc. Asperges, 

bambou et concombres sautés. Dessert, 

crème de racines de lotus, fruits.  

 

Remise de diplômes à 4 nouveaux 

membres.  

Marc Spielrein. «Professeur, vous nous 

avez charmés par la densité de vos 

commentaires.» Le Chef s’adresse à nous : «Je suis très ravi de 

préparer ce repas avec la cuisine traditionnelle de Hangzhou.» Rafik 

Rathle : «J’ai félicité nos hôtes pour la 

table, la décoration. J’ai eu très peur, 

après un si bon déjeuner… Maintenant, je 

suis rassuré, ma femme aussi. Je ne 

saurais revenir sur les paroles du 

Professeur Chen.  J’ai remarqué les algues réhydratées dans le 

bouillon, le crabe avec le vinaigre goûteux qui donnait une 

dimension particulière. Le radis de 60 ans avait une texture et un 

goût différents et là, j’ai été conquis. Le thé est servi au milieu 

du repas comme en France pour le trou normand (Calvados), ce 

sera le trou chinois… Si tous ont été sensibles à la qualité des 

repas, nous avons surtout été sensibles à la chaleur de votre accueil.» 

En Chine, le bambou cuisiné est délicieux avec une saveur acidulée et sucrée et une sauce 

savamment liée.  
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Conférence sur le thé à 10h et démonstration données par  Mme 

Pang Ying, experte en la matière. Le thé noir est bu l’après-

midi, le thé vert en journée. On fait bouillir uniquement deux 

sortes de thé, le blanc et une sorte de noir. La qualité du thé est 

reliée à une longue durée de 

maturation des feuilles. Le terrain 

pierreux et argileux est propice au thé 

en versant Sud avec sol humide et mou. Un thé léger est pris avant 

le repas, plus foncé après. Démonstration de préparation de thé vert 

puis de thé noir. Le thé est versé dans les tasses pour les réchauffer. 

L’eau est bouillie à 100 degrés. Il existe mille variétés de thé.  

Le thé fait partie des spécialités ancestrales de la Chine, avec le riz, 

la soie et les perles de culture.  

 

Déjeuner de 11h à 12h. Dans le bus à 12h45. Aéroport, salon VIP. Friandises et boissons. 

Shuttle bus jusqu'à l’avion privé qui décolle à 15h30. A bord, jus d’orange, gâteau, pasteis 

de Belem, macarons et biscuits. Petites fleurettes présentes en décoration sur pratiquement 

tous les plats. 

  

L’hôtel Red Robe Villa à Wuyishan city 

est confortable. Fruits dans la chambre. 

Cadeaux : paquets de thé de première 

qualité. 

 

Salle du diner à l’hôtel Red Robe Villa à 

19h. 

 

 Grande table ronde de 26 

personnes dressée, vide en 

son centre, juponnée de 

rouge à l’extérieur et de 

jaune à l’intérieur, 

arrangements de plantes 

étagées au centre sur la moquette. Belle vaisselle. 

Ecran sur le mur du fond. Une première : panier 

de pain individuel, le pain étant absent de la 

cuisine chinoise.  

Catherine s’exprime. Le propriétaire des 

plantations de thé que nous visiterons demain est 

présent. Il nous dit bonsoir et nous souhaite la 

bienvenue. «Notre montagne est patrimoine de 

l’Unesco et la région d’origine du thé noir. Nous sommes très fiers 

de notre montagne et de la beauté du paysage. En tant que 

représentant de l’ACG et de mon pays, je vous souhaite un bon 

séjour. Nous allons passer trois jours ensemble ici. A la fin du 

voyage, vous allez trouver que cela valait la peine.»  

 

Jacques remercie M. Chen. 

Samedi 19 Octobre 2019 : Hangzhou—Wuyi Montain 

Mr CHEN Liang 
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Le dîner :  

Petites entrées : canard séché et fumé, 

cornes grecques blanchies et carottes 

vinaigrées. Consommé de poulet avec 

champignons qui poussent sur les 

bambous et pine mushrooms. Les bols de 

soupe sont posés sur des chauffe-plats. 

Poisson de rivière, blanc d’œuf fouetté 

saupoudré de poudre de thé. Oie marinée 

aux épices chinoises. Champignon du dragon avec autres champignons et céleri. 

Racines de bambou bouillies. Tofu noir avec œuf et crevettes, légumes crus. 

Feuilles de pomme de terre poêlées à 

l’ail. Soupe avec viande vapeur 

(dumplings). Le Chef : «Je vous 

recommande ce dessert qu’on sert aux 

dirigeants. Graines de lotus à la noix de 

coco, chaud. Sucre, miel de la 

montagne. Bienvenue !» Assiette de 

fruits.  

 

Jean-Marc Simon : «Merci pour le 

Président et le Chef. I will speak in 

French. Je vais vous parler de gastronomie et de montagne. Pour les 

gastronomes français, la gastronomie chinoise, c’est  le canard de Pékin. La gastronomie 

chinoise est immense, c’est la gastronomie de la modération, jamais excessive. La Chine est 

l’Empire du milieu, votre gastronomie est une gastronomie d’équilibre. Tout le menu était 

une musique complète. Je ferai un commentaire sur la poudre de thé vert, source 

d’inspiration pour la gastronomie chinoise mais aussi européenne. Le champignon étrange 

qui croque était très intéressant. Nous avons parcouru 10 000 kilomètres pour  découvrir un 

champignon. Le dessert magnifique peut être aussi bien servi ici qu’à Paris. Merci pour ce 

diner !»  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

On nous invite à prendre les paniers mis dans nos chambres à la plantation de thé demain 

matin.  
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A 9h 

dans le 

bus. 

Dernier 

tronçon de route assez cahoteux. Nous voici 

au Xingjiu Yancha Gaoshan Tea Garden. 
Dix sortes de thé de Wuyi ont été plantées ici. 

Cueillette de feuilles de thé. Habitation type 

pour les employés.  

 

 

Bus jusqu’au restaurant Little Forest.  Nous 

sommes placés sur deux tables rondes.  

 

Plats locaux variés. La viande de porc est 

très bonne. Châtaignes et viande de porc 

frite. Dessert à base de pâte de riz chaude. 

Vin de riz.  

 

 

 

Nous allons visiter l’usine de the Xingjiu 
Rock Tea. Dans l’entrée, s’élève le totem 

de la compagnie. Une Joy girl cueille les 

feuilles de thé. Le soleil symbolise le feu. 

Une machine empaquette 100 kilos de thé 

par jour. Différents buissons de thé.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Salle pour la dégustation de thé (3 sortes 

de thé). Discours sur le site de Wuyi. 

Livret avec les différents types de thé et 

leurs caractéristiques.  

Dimanche 20 octobre 2019: Wuyi Montain 



12  

Cérémonie du thé. Red 

Robe, Daffodil et Jaw 

Quale. 85 % du sol est 

recouvert par la forêt. 

Démonstration faite avec 

beaucoup de grâce dans les 

gestes. 

Red Robe : odeur fleurie ou 

fruitée 

Daffodil : goût fin 

Jaw Quale : cannelle                    

Marc appose sa signature sur la boite de thé de premier choix. Autre 

dégustation de thé à l’aveugle. Parchemin sous les tasses à prendre en 

souvenir, fait de feuilles de thé. Retour à l’hôtel via un arrêt à l’entrée 

d’un parc  qui abrite des boutiques de souvenirs.  

 

A 18h dans le bus pour 

nous rendre à l’hôtel 
Honglin où nous attend un 

banquet offert par le 

gouvernement du Wuyishan. Le traiteur est City 

Catering Association.  En Chine, la serviette est 

placée sous l’assiette avec une des pointes couvrant 

les jambes de la personne assise. Les tomates sont 

considérées des fruits.  

Quelques plats servis dont des soupes et buffet de 

spécialités. Menu enroulé à la manière d’un 

parchemin et maintenu avec une feuille d’arbre collée. Petite danse avec ombrelles rouges. 

Discours sur le site de Wuyi, des feuillets roses avec traduction sont posés sur les tables. Le 

site est une réserve naturelle où prolifèrent une faune et une flore préservées et protégées. Les 

belles montagnes et leurs sources d’eau sont un facteur important pour faire du bon thé. 

Wuyishan est le berceau du thé noir et du thé Oolong. 

Consommé versé sur des feuilles de thé.  

 

Jacques prend le micro et remercie Madame la Vice-

Maire. La région est paradisiaque, elle fait partie du 

patrimoine mondial de l’Unesco.  

 

Des plats sont disposés sur la partie ronde tournante 

des tables. Le thé est incorporé sous toutes ses formes 

dans la nourriture. 

Il y a deux Chefs ce soir. Marc : «Nous remercions 

vivement  Madame la Vice-Maire, ce diner nous a permis de découvrir de nombreuses 

productions culinaires de la région et de Wuyi. M. Chen nous a réservé un accueil d’amis. 

Nous en sommes extrêmement reconnaissants. Merci. Nous avons découvert votre entreprise et 

votre pays dans les meilleures conditions possibles. Echange de goûts, de cultures, j’ai rêvé de 

retrouver les goûts. Poisson de rivière préparé. Bourgeons de fleur de thé frits, merveilleux. 

Mini courgettes. Ce fut une soirée d’échanges et de découvertes.» Retour à l’hôtel.   
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Départ des bus à 8h45. 

Embarquement à bord de 

sortes de pirogues 

fabriquées à partir de 

troncs de bambou avec des 

rameurs munis de 

bambous en guise de 

rames, l’extrémité allant 

dans l’eau recouverte de 

métal. Nous sommes assis sur des chaises et endossons des gilets de 

sauvetage orange. Notre balade sur la rivière Jiuqi révèle un paysage 

magnifique. Notre embarcation porte le matricule 0589. Puis  bus 

jusqu’au restaurant Wheat Farm. Grande variété de plats locaux dont 

tortue, nouilles de pommes de terre, poisson de rivière, le tout arrose 

de bière. Chef applaudi, Vice-président de l’Association Culinaire de la région de la 

montagne.  

 

Bus jusqu'à l’aéroport, salon privé. A bord de l’avion, goûter 

composé de sandwiches, dessert, fruits frais.  

 

Arrivée à Shenzhen, bus jusqu’au Hilton Plaza.  Décision 

est prise d’aller au diner avant de faire le 

check-in à l’hôtel. Le Purple House est 

composé de deux anciennes maisons 

construites sans clous ni rivets.Petites 

tables recouvertes de nappes beiges 

brodées pour le thé. Marc nous donne le 

programme pour les jours qui suivent.   

M. CHEN Yucheng: «Hangzhou et Suzhou sont des villes historiques. 

Vous avez gouté à la cuisine traditionnelle chinoise. Shenzhen est une 

ville moderne avec des gratte-ciel. C’est une ville qui possède  sa propre 

histoire. Cela fait 1000 ans qu’elle sommeille sous la terre. Shenzhen 

pratique une politique spéciale et œuvre à son propre développement. La 

main-d’œuvre est composée de travailleurs immigrés depuis 40 ans. 

Cuisine du sud de Canton.»  

 

 

Démonstration sur la manière de servir le thé. Agenouillées sur le 

sol, les serveuses rivalisent de grâce avec leurs gestes. Spectacle 

qui date de la dynastie Tang. La tortue est un animal porteur de 

bonheur et d’espérance. Le thé blanc est censé avoir des vertus 

anti-âge et des crèmes de soin sont élaborées à base de thé blanc. 

Pour honorer les hôtes de marque, on leur offre du thé blanc. Le 

bâtiment a été construit en 1747, le bois gravé est conçu anti-

termites. La pluie était considérée un symbole de fortune à 

l’époque.  
 

Lundi 21 octobre 2019 : Wuyi Montain—Shenzhen 
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Nous passons à la salle du diner. Belles tables 

dressées, avec des paniers de fruits au centre, 

hôtes placés. Enveloppes en papier recyclé 

cachetées à la cire rouge avec motif de rosace. 

Le Chef Tony : «Nous avons veillé à la 

préparation du diner. Vous 

avez déjà goûté au crabe et 

apprécié les recettes de la 

montagne ainsi que les 

ingrédients de l’automne de 

toute la Chine. Ce soir, vous aurez 8 plats aigres-doux. Le spécialiste du 

vin est venu spécialement de Hong Kong. Donnez-moi vos remarques 

pour que je nourrisse l’espoir de devenir un Chef 

international.»  

 

Vinaigre balsamique de 15 ans d’âge sur glaçon, 

entrée très fraiche. Concombre, artichaut chinois, 

quinoa, champignons recouverts de nouilles fines au 

sésame. Très bon. Œuf de cane 

farci à la viande de porc, légumes. 

Poisson croquant avec émulsion 

de citron accompagne de vin 

italien. Poulet. Crevettes coupées assaisonnées présentées dans 

des sortes de pelles en coquillages ouvertes à manche de bois  à 

manger dans la feuille de laitue. «Je vous laisse deviner les 

ingrédients du plat no. 7. Riz, pomelo et sauce de fèves de soja. 

Le pomelo est farci de riz gluant. Les pâtes avec les champignons 

qui poussent sur les bambous sont appelées angel-hair. » Ce 

dernier plat est particulièrement savoureux.  Poire marinée dans 

le thé de rose chinois.  

 

 

Critique faite par Marc. «Nos diners sont tous différents et tous 

excellents. Je suis très surpris par ce diner de cuisine chinoise 

avec des produits issus de la province avec un cuisinier qui 

pratique la cuisine de Canton. S’il était servi à Paris, nul n’aurait 

pensé que c’est un repas chinois. Le talent de 

Tony est à saluer, il a travaillé en dehors de la 

Chine. Il met en pratique ce qu’il a appris à 

l’étranger. Il maitrise toutes les techniques, 

avec bon goût. Pas de piment ni de poivre, saveurs fines et précises. C’est 

un très bon diner de cuisine chinoise avec une touche de métissage 

international.» Tony excelle en cuisine italienne et cuisine de fusion. Il 

nous fait une démonstration live de l’œuf  farci, il introduit le porc haché 

dans le jaune à l’aide de mini bâtonnets en bois.  

 

Cadeau à la sortie (la petite pelle à manche de bois). Check-in à l’hôtel Hilton. Bouquet de 

fleurs bleues et blanches.   
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La matinée prévue  à Shen Antique Town est 

annulée. 

 Départ à 9h55. Une heure plus tard, 

arrivée au village Hakka. Ses 

habitants actuels ont fui du Nord 

(Hunan).  C’est la dynastie Cheng, en 

331 après J.-C. Nous faisons le tour du 

Musée où sont exposés des instruments 

agricoles. Maison reconstituée 

conforme à l’original ayant appartenu à un génie. Le territoire Hakka s’étend 

sur 180 000 m2. Table en bois venant d’un 

arbre âgé de 1200 ans.  

 

 

 

Bus jusqu’au restaurant Jinyi pour notre 

déjeuner végétarien. Les tables sont dressées 

dans une salle privée. Encens.  

Le repas est animé par une musicienne au 

tambour. Pour ce déjeuner très spécial, huit 

plats de champignons vont se succéder dont 

du riz aux truffes noires, suivis du dessert.  

François Brocard fait la critique ou plutôt l’éloge. «C’est 

époustouflant, c’est un festival de champignons, à 

esprit bouddhiste, une haute cuisine végétarienne. 

J’ai aimé le premier plat et celui avec des morilles 

farcies. Le plat no. 5 était très épicé, riz truffe, 

pleurotes.»  

 

 

 

 

 

 

 

 

Informations sur la 

tour Sky Free que 

nous allons visiter après 

le déjeuner. Ping’ an Financial Center est le plus haut 

bâtiment à Shenzhen, la plus grande tour mesure 592.5 

mètres. C’est le deuxième plus haut bâtiment en Chine, le 

quatrième au monde.  Il a été achevé en 2016. Au 

sommet de la tour, il y a une exposition itinérante de 

tableaux de grands maitres.  

Mardi 22 octobre 2019 : Shenzhen 
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Retour puis marche vers le Yacht  Club à 18h30.  

 

Une somptueuse 

table de 42 

personnes  est 

dressée à côté de 

la piscine. Assiettes finement ajourées. 

Couverts Christofle de modèles différents. 

Chandeliers, fleurs. Mot de bienvenue, 

cérémonie du thé. Thème pèlerinage ancien, 

instrument utilisé dans la Cour de 

l’Empereur. Le fondateur du Yacht Club est 

devenu membre de l’ACG.  

La gastronomie, c’est l’esthétique, la 

culture, la nature et l’excellence. 

  

Consommé de canard aux zestes d’orange. Escargot de 

mer et julienne de radis. Poisson qui apporte la paix style 

Chaozhou. Racines de lotus (digestif).  

 

Marc : «Mangez le roquefort avec le cognac. Ils ont 

raison en Chine, ils accompagnent le lotus avec le 

cognac.» Oie désossée. Le foie gras est très 

bon. Pâte farcie de châtaigne (sorte de 

nem). Laitue braisée. Dessert à l’avocat, nid 

d’hirondelles. Si on le mange, on peut devenir 

une fée (mythologie chinoise).  

L’avocat est vert pale comme le jade. Soupe de 

riz sucrée.  

 

Jacques : «C’est une soirée extrêmement  

agréable, l’endroit est absolument magique, le 

diner original et différent. La cuisine est typique 

du Chaozhou. Fruits de mer, deux plats très 

bons, escargots de mer sauce aux crevettes, très 

goûteux, excellent poisson « tromateus », lotus 

avec cognac, foie d’oie sauvage, original, le 

cognac allait bien avec. Le meilleur plat était le 

rouleau frit.» On offre à Marc le livre de recettes  

du Chaoshan.  

 

 

 

Une citation : «People is the priority to a king, but food 

supply is the priority to people, and the security of 

food supply is the priority to a kingdom.” 

Ce même livre préfacé par Marc est offert en cadeau à 

tous les membres. Il écrit que les gastronomies 

chinoise et française sont les meilleures au monde. 
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Le bus démarre à 9h50 pour le marché Higreen, marché de 

vente en gros de fruits et légumes, inspiré du marché 

international de Rungis. Epices, fruits de mer déshydratés, 

alcool, fruits et légumes. Nous sommes motorisés dans de 

petits véhicules. 

  

Nous prenons le bus pour nous rendre au restaurant Bingshen. Marc nous donne les 

options pour le lendemain matin.  

 

De nombreux plats sont disposés.  

 

 

 

 

 

Retenons le sashimi de 

poisson avec zeste de 

gingembre très bon, le poulet 

crispy, le homard en 

carapace avec légumes. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Philippe Bernard : «C’est un redoutable honneur et plaisir d’être ici, je 

salue la qualité de l’endroit et du service. C’était un excellent déjeuner, 

aussi bien sur le plan solide que liquide. Le vin rouge est délicieux. Un vrai 

repas bien que cantonais, classique, authentique. Le grouper avec le 

gingembre tonique, le tofu assez fin. Le homard très apprécié ainsi que le 

crabe. Ananas brun. Le tout était délicieux, agréable, bien agrémenté par les vins.»  

 

Visite du Musée au pas de course avec des hôtesses-guides. Fondé en 1981, il a ouvert ses 

portes en novembre 1988 et donne un aperçu sur le développement de la région sur le plan  

technologique. Reconstitution de scènes de la vie quotidienne à l’époque.  

 

Mercredi 23 Octobre 2019 :  Shenzhen 
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Retour à l’hôtel à 17h15 pour en ressortir à 17h45 et nous 

diriger à pied vers le  Sea World Culture Art Center pour 

le diner du G100.  
Champagne en apéritif, salle du diner magnifiquement 

décorée. Sur un écran géant au fond, défile un remake de 

toutes les images du voyage. Flutiste. La révolution 

chinoise a 70 ans d’âge et la fondation de Shenzhen 40 ans.  

 

Jacques Mallard s’exprime en ces termes : «Je voudrais simplement dire quelques mots de 

remerciements à l’Académie Chinoise de Gastronomie. Je vous rappelle tout d’abord ce qu’est 

l’Académie Internationale de Gastronomie. Fondée il y a 35 ans par 4 clubs de gastronomie 

européens, c’est une Fédération de Clubs Gastronomiques. Elle est passée progressivement de 4 

à 25 pays membres et elle a accepté il y a 3 ans l’adhésion de l’Académie Chinoise.  

Nos objectifs sont communs : en termes simples, bien vivre par le bien manger. La notion  est 

plus complexe qu’il n’y  parait. Bien sûr, il y a le plaisir de manger, mais il y a aussi d’autres 

dimensions. La première est la santé, la deuxième est la dimension culturelle. La gastronomie 

puise ses sources dans la géographie, l’histoire et la culture des peuples ; c’est donc un acte 

culturel. La Chine, vous l’avez prouvé, a une grande cuisine. Car tout au long de ce voyage, de 

son début à sa fin, chaque menu était différent et puisait son inspiration 

dans la culture particulière de la ville. C’est totalement en phase avec la 

philosophie profonde de l’AIG. Je voudrais 

remercier les organisateurs, le Président  

Chen et la Secrétaire Générale Catherine Li. 

Ils ont accompli un travail exceptionnel ainsi 

que toute l’équipe. Du fond du cœur, merci à tous et bravo !»  

 

Potiron tiède sur une sauce jaune, raisins secs et pignons. Huitres 

avec effet de vapeur. Poulet bio. Duo de bœuf disposé aux 

extrémités de l’assiette rectangulaire. 

Chaque Chef présente son plat. Mix de 

desserts. 

 Les Chefs sont 

présentés. 

Marc : «Neuf Chefs, 

cinq plats, un diner 

de terroir. Belle présentation des plats, 

très fine tranche de pomme avec 

herbes incrustées. Potiron avec vin 

Muscat, accord excellent. Huitres vieilles de 3 

ans, charnues, grosses, belles. Chardonnay. Poulet très 

équilibré. Préparation de bœuf très intéressante, une 

partie hachée. Vin rouge du Nord du Yunnan. Vin de dessert 

et dessert extraordinaire dont une sorte de crêpe fine avec des 

pommes. Un repas de terroir, pas fréquent. Nous avons pu 

goûter aux régions non visitées.» 

 

 Les Chefs sont tous très jeunes, ils travaillent dans divers 

restaurants de la ville et leurs plats sont inspirés par les cinq 

régions de plantation de raisin. Photo des membres et chanson 

de clôture «Ce n’est qu’un au revoir !»  
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: 

Matinée shopping pour la majorité dans un mall avec Adélaïde Spielrein pour guide qui nous 

recommande de diviser par deux le prix donné par les vendeurs puis de remonter un peu… 

Parfaites répliques de sacs à main de grandes marques de maroquinerie française.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Puis déjeuner somptueux à l’hôtel, enrichi d’un 

délicieux canard pékinois.  

 

 

 

Nous prenons le ferryboat pour Hong Kong. Et nous 

nous séparons suivant nos destinations respectives, le 

programme prévu à Hong Kong ayant été annulé pour 

raisons sécuritaires.  

    

Choyés et régalés par nos hôtes chinois, nous sortons enrichis 

gastronomiquement, culturellement et socialement de ce magnifique voyage à 

la touche exotique. 

Jeudi 24 Octobre 2019 : Hong Kong 

Nous remercions très vivement Line Chaoui pour la rédaction du compte-rendu 

de ce fabuleux voyage . Nous remercions également tous ceux qui nous ont 

adressé un reportage photographique et tout particulièrement l’Académie 

Chinoise de Gastronomie avec un lien très documenté. 
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Remise du Grand Prix AIG 2019 de l’Art 
de la Cuisine 
à Angel Leόn,  

Restaurant Aponiente, Espagne 
le 2 juin 2019 

De gauche a droite : Rafael Anson, 

Angel Leόn, le lauréat et Jacques Mallard 

Remise du Grand Prix Exceptionnel de l’AIG 
à Régis et Jacques Marcon 

Le 4 octobre 2019 

Pour l’excellence de leur cuisine des champignons 

Remise du Grand Prix AIG 2019 de la 
Culture Gastronomique 

à Philippe Faure 

le 11 Décembre 2019 

REMISE DES GRANDS PRIX 2019 DE L’AIG  

Jean Robert Pitte,  Jean Claude Ribaut, Alain 

Dufournier,  Jacques Mallard,  Philippe Faure et 

Jean Vitaux. 

Remise du Grand Prix AIG 2019       
de la Science de l’Alimentation  

au Prof. Dr José Pereira Miguel, 
Lisbonne, Portugal  
Le 27 Novembre 2019 

Remise du Grand Prix Spécial  pour 
l’Accueil et la Tradition 

à Mireille Hayek  
Em Sherif, Beyrouth Liban 

Le 8 juillet 2019 


