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Lettre aux lecteurs  

Chers clients,  

Merci pour vos commentaires très positifs pour notre 1er numéro.  

Cõest avec un v®ritable plaisir renouvel® que nous avons con­u et 

écrit ce 2ème numéro .  

Vous pouvez aussi contribuer à votre magazine en nous faisant 

parvenir vos photos, vos écrits, vos commentaires et vos questions.  

A compter du prochain numéro, une rubrique lettre de nos lec-

teurs, vous sera consacrée. Alors, tous à vos stylos.  

Merci de votre fidélité.  

Fanou  

Vous pouvez nous envoyer vos articles, questions et commentaires: 

A lôadresse suivante: Magie du thé - Rue bas de la Place, 7 -  500 Namur 

Par email: info@magieduthe.be 

Question et Réponse:  

 

R¯gles dõor pour pr®parer 

une bonne tasse de thé  

 

 

La saveur d'une 

tasse de thé ne 

dépend pas uni-

quement de la 

qualité du thé. 

Une infusion 

trop longue ou une eau inadéquate 

gâchera ou rendra un thé imbuvable. 

Selon Lydia Gautier dans « le livret du 

dégustateur de thé » paru chez Auba-

nel, il ya 5 r¯gles dôor pour r®ussir la 

pr®paration dôun bon th®. 
 

1-La qualit® de lôeau 

Elle est capitale dans la r®ussite dôun 

thé. Il faut utiliser de 

lôeau fraiche ¨ PH neu-

tre peu calcaire. 

Lu Yu , auteur du 

Classique du thé, re-

commandait dès le 

VIIIe siècle les eaux 

de montagne, puis les 

eaux de rivière ou de 

source qui sont neutres. 

Évitez l'eau du robinet, souvent trop 

chlorée. Employez plutôt de l'eau filtrée 

ou faiblement minéralisée. Elle sera 

parfaitement équilibrée avec un pH de 

7, neutre, tr¯s pauvre en sodium et peu 

calcaire. 

 

2-La temp®rature de lôeau 

Quel que soit le th®, on nôutilise jamais 

dôeau au-dessus de 95°C. Cela gâche-

rait l'alliance avec les feuilles de thé, 

allant jusqu'à les brûler et à en éliminer 

http://blog.photos-libres.fr/wp-content/uploads/photos/ChutedeauenNorvge_C8C4/Chutedeauennorvege_0366.jpg
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les saveurs essentielles. En général : 

Le thé noir est infusé dans une théière, 

avec une eau à 95°C. 

Le thé vert est infusé dans une eau 

moins chaude, entre 70°C et 80°C  
  

3-Le contenant  

Le choix des théières doit être réfléchi. 

On distingue deux catégories : 

 

Celle en matériaux non poreux  

Côest le cas des th®i¯res en porcelaine, 

en fonte émaillée, en verre et en métal 

(®tain, argent). Elles sôaccordent ¨ la 

majorité des thés.  

 

Celles en matériaux poreux  

Ce sont celles en terres cuites non ver-

nies int®rieurement. Un d®p¹t sôy forme 

peu à peu, qui garde la mémoire des 

thés réalisés. La paroi poreuse absorbe 

un certain nombre de particules de tan-

nin du thé, ce qui influe sur le goût des 

infusions suivantes. C'est pourquoi il 

faut théoriquement utiliser une théière 

différente pour chaque type de thé. 

Quoi quôil en soit, avant de lôutiliser, la 

théière doit être rincée et chauffée avec 

un fond dôeau bouillante que lôon remue 

quelques secondes puis que lôon jette. 
 

4-Le dosage  

On compte le dosage en poids et non 

en volume : 2grs pour 10 cl. Mais plus 

on infuse dans un grand volume, plus 

on peut réduire la quantité. 

Pour plus de commodité, utilisez une  

« chaussette » en coton, un filtre en 

papier, ou encore un panier. Évitez 

absolument les boules à thé en métal, 

ou d'autres infusoires, comme les cuil-

lères-pinces, qui détruisent l'arôme du 

thé et, surtout, compressent beaucoup 

trop les feuilles. Celles-ci ont besoin de 

se déployer dans l'eau afin de s'ouvrir 

totalement (notamment pour les feuilles 

de thé vert, dont certaines sont plus 

larges). Observez les feuilles de thé : 

elles doublent de volume au contact de 

l'eau. Les compresser les empêche de 

libérer toutes leurs substances. 
 

5-La dur®e dôinfusion 

Côest une ®tape cruciale pour r®ussir le 

thé. Moins longtemps le thé infuse, plus 

il devient un excitant, car la théine se 

diffuse lors de la premi¯re minute dôin-

fusion, alors qu'après 3 à 5 minutes, ce 

sont les tannins qui sont libérés et le 

thé devient imbuvable. 

 

En règle générale:  

- Thés noirs d'Inde : 3 à 5 minutes 

- Thés noirs de Chine: 3 à 4 minutes   

- Thés verts de Chine 2 à 3 minutes   

- Thés verts du Japon  : 1 à 3 minutes  

- Oolongs : de 1 à 7 minutes. 

 

 

A ces quelques 
conseils, Jôajoute-
rai une sixième 
règle  qui me sem-
ble primordiale: 
Appréciez avant 
tout ce moment 

intime ou partagé.  

 

Fanou  

http://www.matton.fr/images/jpg/isp_ispi080009.html/sok-tasse de th%C3%A9
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Pour ce confit dôananas, jôai choisi non 
pas du thé mais du maté et une tisane 
aux fruits de for°t. Côest un premier 
essai, je voulais jouer les contrastes, 
le résultat est surprenant et délicieux. 

Faire infuser 8 g de Maté et de tisane  
pendant 5 minutes dans 25 cl dôeau 
filtrée. Transvaser dans un poêlon, y 
ajouter +/- 150 g de sucre, 2 clous de 
girofle, Quelques bâtonnets de gin-
gembre et faire bouillonner pendant 5 
minutes. Y ajouter +/- 500 g dôananas 
coupés en cubes et refaire bouillonner 

à feu très doux pendant 15 minutes en 
remuant de temps en temps. Laisser 
refroidir puis remettre le sirop sur le 
feu et porter à nouveau à ébullition 
puis rajouter les morceaux dôananas et 
laisser encore cuire pendant 5 minu-
tes. Il ne reste plus quô¨ faire ti®dir ou 
refroidir. Bon app®tité 

Francine  

Inspiration: Plaisirs de Thé de M. Carles et G. 

Brochard, publié aux Editions du Chêne en 1998 

Les recettes de Francine  

Confit dõananas au Mat® et aux cerises noires de for°t 

http://bp0.blogger.com/_JAbLMwyT2uo/SFAeMsBUGHI/AAAAAAAAAJE/sSQOma5Dqlk/s1600-h/CIMG1244.JPG
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Nombreuses sont les stars américaines ou anglaises 
qui aiment et boivent du th®. Certaines lôutilisent dans 
le cadre dôun r®gime alimentaire, dôautres pour le plai-
sir. Dans ce contexte, elles vont donc choisir leur thé 
en fonction de son utilisation. Demi Moore, par exem-
ple, boit du th® vert et jusquô¨ deux litres par jour! Le 
th® est alors utilis® pour son effet drainant. Elle sôassu-
re, tout en privilégiant un régime alimentaire strict, une 
ligne à faire baver ses fans! 

M°me Madonna boit du th® et au gingembre, sôil vous plait! Le gingembre est re-
connu pour son effet antioxydant mais aussi pour ses vertus antivieillissement et 
permet de lutter efficacement contre les troubles digestifs, les ballonnements et les 
nausées. 

Quant ¨ Viggo Mortensen, lôacteur qui a jou® entre autres, dans le Seigneur des 
Anneaux, il a été arrêté en septembre 2008, pour avoir transporté dans ses baga-
ges, du maté. Le maté est une plante (de la famille du houx) dont les feuilles torré-
fi®es et plong®es dans lôeau chaude, donnent une boisson stimulante qui porte le 
nom de mat®. Mais si on nôest pas un connaisseur, on peut confondre cette plante 
avec de la marijuana! Dôautant que lôacteur boit son mat® selon les rituels, autre-
ment dit ¨ lôaide dôune bombilla (sorte de paille) et dôune calebasse (ou gourde)! 

Cécile  

Sources: agence Belga et wikipédia. 

Quelques Stars thés!  

LôHEURE DES 
THES de Christian 
Manil et Marie Zbin-
den aux éditions 
Phare, série Art de 
V i v r e - H a c h e t t e 
2000. 

Dans ce livre au 
format compact, sont regroupées toutes 
les informations utiles sur le thé: cela va 
de lôhistoire du th®, aux r®cits de voya-
ges en passant par des photos super-
bes.  

Les deux auteurs sont de véritables 
amoureux du thé: Marie Zbinden est 
dôailleurs arri¯re petite-cousine dôun 

planteur de théier dans la jungle du Haut 
Assam. Elle entretient la tradition familia-
le en partant à la recherche constante 
des meilleurs crus de la planète. A cela 
sôajoute le talent de Christian Manil qui 
en véritable voyageur, a goûté tous les 
th®s du monde! Côest donc un petit livre 
sympathique, mis en page avec humour 
et originalité mais qui va quelquefois un 
peu plus loin que dans les formats poche 
existants. On y trouve par exemple dôex-
cellentes recettes où le thé est utilisé 
mais aussi des adresses utiles, un quizz,
é Bref, pour tous ceux et celles qui veu-
lent en savoir davantage sur le thé de 
manière agréable et facile. 

Cécile  

CôThé LitThérature  

Viggo Mortensen  

http://www.amazon.fr/gp/product/images/2846160139/sr=8-2/qid=1227821521/ref=dp_image_0/276-9358107-4862946?ie=UTF8&n=301061&s=books&qid=1227821521&sr=8-2
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Thé et santé  

La catéchine  
Ce composant découvert en 1930 par 
des scientifiques joue un rôle important 
dans la qualité du thé. Jugez-en plutôt!  
La catéchine est un des flavanols, puis-
sants antioxydants, identifiés dans la 
feuille de thé. Pendant la fermentation, 
lô®pi-gallocatéchine-gallate subit des 
transformations : cela va modifier la 
couleur et la saveur du thé.  

Mais la cat®chine nôa pas seulement un 
rôle esthétique et gastronomique, elle 
est aussi importante pour notre santé! 

Malheureusement, rien nôest encore 
prouvé mais certains scientifiques pré-
tendent déjà que les buveurs de thé 
sont moins sensibles aux maladies car-
diaques que les autres! Cet avantage 
serait le résultat de la présence de la 
catéchine. De même pour les tumeurs 
cancéreuses qui seraient bloquées par 
la cat®chine! Lô®pigallo-catéchine-3 

serait ¨ lôorigine des vertus anti canc®-
rigènes du thé. Elle protègerait contre 
les mutations de lôADN.  

A titre dôinformation, la teneur en cat®-
chine va °tre diff®rente dôune feuille ¨ 
lôautre, dôune plante ¨ lôautre et donc, 
par cons®quent, dôun th® ¨ lôautre. 
Côest pourquoi, les cueillettes prati-
quées selon des règles ancestrales 
sont pr®conis®es lorsquôon d®sire r®-
unir un maximum de catéchines. 

Cécile  

Source: le thé par Jean Runner, éditions P.U.F. 

et www.eufic.org 

Pour vendre leur thé au plus offrant, les pro-
ducteurs devaient auparavant expédier leur 
thé aux entrepôts où ils étaient goûtés et 
examinés par des courtiers professionnels. 
Leur thé était donc analysé sur toutes les 

coutures et un prix ®tait fix®. Aujourdôhui, sept multinationales contr¹lent pr¯s de 
90% du march® occidental du th®. Toutes les ®tapes 
de la commercialisation, de la plantation à la distribu-
tion sont entre leurs mains! 
 
Ces transactions influencent fortement les prix. Les 
pays producteurs assument la production mais la 
majorit® des revenus provient du m®lange, de lôem-
ballage et de la distribution. Les producteurs sont 
donc bien souvent les perdants! 

Cécile  

Lõenvers du d®cor: 

Les prix du thé  

Gyokuro: thé japonais 

Ri. Béliveau et D. Gingras, auteurs de « Les aliments 

contre le cancer », révèle que le Gyokuro est le thé dont 

la concentration en catéchine est la plus élevée. 

Jardin de thé en chine 
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A la découverte du thé  

Les Thés verts  

Un thé vert est un thé non oxydé lors de 

sa fabrication. Ce type de thé est très po-

pulaire en Chine et au Japon, où il est ré-

puté avoir s 

des propriétés thérapeutiques. 
 

Fabrication  

Après la cueillette, les feuilles du théier 

sont souvent flétries, puis chauffées très 

rapidement à haute température 

(dessiccation), afin de d®truire les enzy-

mes et donc d'interdire toute possibilité 

d'oxydation. Elles sont ensuite séchées 

plusieurs fois. Le séchage selon la métho-

de chinoise utilise des bassines de cuivre 

placées sur le feu, alors que les Japonais 

pratiquent le séchage à la vapeur. 
 

Les propriétés  

Les propriétés du thé vert sont multiples : 

riche en tannins, ce sont ces polyphénols 

antioxydants qui donnent au thé son arô-

me et son goût amer particulier. Mais ce 

qui rend le thé vert remarquable, c'est qu'il 

contient des catéchines (voir notre article 

santé), la théanine, un acide aminé, dont 

lôactivit® sur le cerveau a montr® une r®-

duction du stress mental et physique, un 

effet relaxant et augmente la production 

du rythme alpha dans le cerveau. 

En usage externe, un sachet de thé vert 

refroidi peut s'appliquer sur un zona ou un 

herpès, ou sur les yeux pour reposer ou 

atténuer les cernes. Dans le bain, il procu-

re une agréable sensation de bien-être.  

Attention, cependant, à ne pas sous-

estimer ses effets nocifs. Le thé vert est 

notamment déconseillé en cas d'anémie : 

les flavonoïdes dont il est composé pour-

raient inhiber l'absorption intestinale des 

oligo-éléments, notamment du fer si il est 

pris durant les repas. Chargé en caféine 

(dont la  th®ine est un synonyme), il peut 

être source d'insomnie. Veillez donc à 

bien doser votre consommation si vous y 

êtes sensibles. 
 

Préparation  

Le thé vert se consomme avec une eau 

peu chaude (50 à 70° C). L'eau bouillante, 

en brûlant les feuilles, leur ôterait certai-

nes de leurs qualités.  

 

Quelques thés verts  

Le Gunpowder  

(ç poudre ¨ canon è)  

doit son nom à ses 

feuilles roulées en petites boules. Il est 

produit dans la province de l'Anhui et dans 

celle du Zhejiang. Très astringent, il doit 

sa réputation en Occident au fait qu'il est 

utilisé dans la préparation du thé à la men-

the. 

 

Le Long Jing (« puits 

du dragon ») vient de la 

province du Zhejiang. Le 

Long Jing est sans dou-

te le plus connu des 

thés verts chinois de qualité. Son infusion 

a des saveurs très fruitées. 

Fanou  
Sources 

Wikipedia: article sur  « le thé vert » : http://

fr.wikipedia.org/wiki/The_vert 
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A la rencontre du Japon  

Le Japon produit de 90.000 à 

100.000 tonnes de th® vert par 

an.  

Ces thés sont cultivés dans di-

verses r®gions, ainsi que lôindi-

que la carte. 

Principaux jardins Japonais  
Source: www.tea-charaku.com 

 

Aujourdôhui, 
lôart de boire 
du thé au Ja-
pon a évolué 
dans les es-
prits et dans 
les faits. 

 

Ainsi, auparavant, demander un sucre 
pour ajouter ¨ son th® ®tait de lôordre 
de lôincroyable puisque, lors dôun ac-
cueil japonais en bonne et due forme, 
on vous offrait une petite friandise su-
crée qui mise en bouche avant de boire 
le th®, vous permettait dô¹ter son amer-
tume. Inutile donc de quémander un 
sucre! Cette pratique nôest plus dôac-
tualit® dans le Japon dôaujourdôhui.   

De nos jours, plus question de friandise 
ni de cérémonie typique: on boit le thé 
au Japon comme partout ailleurs et 

certains salons de thé proposent même 
de le boire ¨ lôanglaise, en y ajoutant 
du lait!  

Bien sûr, pour ceux qui aiment la tradi-
tion et privilégient les coutumes, les 
pavillons de thé existent toujours, com-
me celui construit par Sen No Rikyu 
(lôhomme sans qui la c®r®monie du th® 
nôexisterait pas), dans la ville de Oya-
maraki, au sud de Kyoto. Ce pavillon 
est class® Tr®sor national. Dôautres 
maîtres ont également construit des 
jardins et des temples dans des lieux 
charg®s dôhistoire. 

Dans tous les cas, le thé reste synony-
me dôune rencontre au Japon. En effet, 
ne parle tôon pas dôç ichigo ichi » qui se 
traduit par ñune fois une rencontreò ou 
de mani¯re plus populaire par ñ¨ votre 
sant®ò lors de toute d®gustation de th®. 

Cécile  

Tokoname: théière japonaise 

Le thé japonais de nos jours  
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Histoire du thé au Japon  

 
 

Les premiers t®moignages de lôusage 
du th® au Japon remontent ¨ lôan 729 
durant lequel lôempereur Shomu invita 
100 moines bouddhistes ¨ prendre le 
thé dans son palais. De 786 à 842, 
lôempereur Saga, fervent admirateur de 
la culture chinoise prend goût au thé et 
ordonne que sa culture soit générali-
s®e au Japon. Mais ce nôest quôau IX¯-
me siècle, que deux prêtres bouddhis-
tes, Saicho et Kukai ramenèrent de 
Chine, des semences de thé afin de 
les planter. Ces essais de culture réus-
sirent mais le thé resta cependant un 
produit rare réservé à une certaine éli-
te (cour impériale, nobles et prêtres qui 
lôutilisaient pendant la m®ditation).  

 

 
 

 

Introduction du thé en poudre ou matcha  
Au Xème siècle, le thé en poudre, employé no-
tamment pendant la cérémonie du thé, est enco-
re inconnu. A la fin du XIIème siècle, le moine 
bouddhiste Eisai en ramène des semences de 
Chine et explique aux Japonais, la manière de le 
boire. 

Ainsi est né le Macha. Un th® vert, finement 
moulu sous forme de poudre. Il est essentielle-
ment produit au Japon, dans la r®gion dôAichi. 
Contrairement aux autres thés, le matcha n'infu-
se pas mais doit être battu dans de l'eau chaude 
avec un fouet en bambou (le chasen) pour créer 
une émulsion. Ce thé est utilisé pour la cérémo-
nie du thé japonaise : le chanoyu. (voir notre arti-
cle sur la cérémonie japonaise) 

Cécile  

Maison de thé  

Matcha 

http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/6/62/SF_Japanese_garden11.JPG

