‘ Lemot de Chiloé

En chinots, wu long (oolong)
signifie littéralement «dragon noir»
et fait référence a la couleur tres
sombre et la forme tortueuse que
prend parfois la feuille de thé en
séchant. Une [égende [ui préte une
autre histoire.

Wu liang, un planteur chinois,
cuetllait des feuilles de thé lorsqu'il
apercut un cerf. I[ interrompit sa
récolte pour chasser [animal, et une
fois rentré chez lui, il prépara le
gibier et oublia de faire sécher ses
feuilles de the.

Lorsque, quelques jours plus tard, il
se souvint de sa précieuse récolte, il
constata que les feuilles de thé
avaient changé de couleur. I[ les

secret de couverte fit le tour
de toute ;
oreille, le
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| e the semi-fermenté ou oolong aPPclé égalcmcnt the bleu vert a subi une oxgdation quia
été intcrrompuc en cours d'exécution Chaquc région pratique sa propre méthode et utilise
un clegré de fermentation Plus ou moins élevé, ce qui définit son golit.

Les feuilles sont récoltées a un stade Précis de maturation, ni troPJ'eunes, ni trop mires,
elle renferment moins de tanins et de théine que Icsjeuncs pousses. LC Flétﬁssagc alieu
en salle ou au soleil Penc{ant i a4 heures Puis on laisse les feuilles dans une Piécc fraiche
et humide, ceci deux fois de suite ce qui permet de les attendrir. C’est au cours de la
sudation que se Produit I‘oxgclation : cette oPération délicate va Parpaire l’aromatique du
the 5 la difficulte réside dans I'arrét de la fermentation au meilleur moment, par torréfaction .
Les feuilles sont chauffées brutalement dans des fours ou au wok a une température de
ZOO"C de 30 secondes a 5 minutes afin de détruire l’enzgmc rcsPomsabIe dela

fermentation.. | e the est ensuite roulé, séché et emball¢ pour votre P!us grand Plaisir.

‘ Jade oolong
Un the cxccptiomﬂcl qui pousse dans la région des montagnes Tumg Timg a | aiwan.

C‘est un oolong fermenté a 30 % qui donne une tasse c]orée, tres aromatique :son gout

Fait songer aux ]CICUFS Clé PéChCFSA

La recette du mois

Poisson au thé vert et au gingembre

pour 4 personnes
700g de thon,l cuillere a soupe de thé vert nature ou citron gingembre,‘%Og de gingembrc
frais, Poivre du moulin
For‘tez a ¢bullition 40dl &‘eau, laissez infuser le the 5 minutes
[Caites dorerle thon dans une Poéle anti-adhésive a sec
Fc[cz et émincez finement le gingcmbre
Mettez tous les ingrédicmts dans une cocotte ou le cuit vapeur
Couvrez etlaissez mﬂoter au moins une heure a feu doux en retournant le thon de temps
en temps pour bien I'enrober de sauce.
Vous pouvez améliorer la sauce avec de la mélasse ou un caramel et de la sauce nuoc-
mam. Foivrez avotre golt et évitez de saler.

A vos essais

Les feuilles de the infusées constituent un excellent engrais. FPourles Plaﬂtcs vertes
d‘appar‘tement ou enjarcliniéres ouen P]ein sol on ajoute un mé]ange de marc de café et de

feuilles de the ala terre et voici vos Plantes revigorées avec un beau Feui”agc

Les Saveurs du Lundi

Lc Prcmier Jundi du mois, pour vous apporter sérénité et bonheur, Saveurs et Harmonie
ferme ses Portes aig H pour mieux vous accueillir....

Je vous propose «|_es Haveurs du Luncli» pour découvrir une sélection de thés..

| e theme du mois est indiqué survotre [ cuille de the .

|nscrivez-vous par retour de mail ou a Saveurs et [Jarmonie .

Far‘ticipation : 6 uro

Lundi 4 aoiit : une sélection de thés oolong
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