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'extréme rapidité de la transition nutritionnelle survenue en Chine en quelques décennies
parait surprenante. On lui attribue d’ailleurs des conséquences néfastes en termes sani-
taires: les changements trop soudains du régime alimentaire seraient a I'origine de I'épi-
démie de surpoids et d’obésité qui affecte un grand nombre de citadins chinois et surtout
les enfants'. De fait, I’éventail des choix en matiere d’alimentation s’est considérablement
enrichi depuis la fin des années 1970 dans les grandes villes, notamment en ce qui concerne
les matieres grasses, le sucre et les denrées animales, dont le lait et les produits laitiers.

Le modeéle traditionnel du repas
bouleversé

Le modele du repas ordinaire traditionnel asso-
ciait une part importante de féculent a des com-
pléments sapides sous forme de légumes, ceufs,
poissons, viandes, produits a base de soja et
diverses sauces, en petites quantités. Et I'on
considérait que la partie nutritive du repas était
ce qui en composait le centre, c'est-a-dire un
mets céréalier le plus souvent (riz ou pain de
farine de blé a la vapeur). Lorsque les ressources
économiques étaient faibles, une simple prépara-
tion de céréales dites « grossiéres » (mais, millet,
sorgho), ou pire encore aux yeux des Chinois, un
tubercule bouilli (patate douce, pomme de terre
ou taro) tenaient lieu de nourriture substantielle.
Ce régime était pauvre en matiére grasse et il ne
faisait aucune place aux sucres rapides.

Ce modele standard était celui de I'ensemble
des Chinois a I'exception prés des privilégiés
qui, de par leur position sociale (hauts cadres
du Parti par exemple), pouvaient se permettre
une consommation plus importante de viandes,
et une plus grande diversité de plats d’accom-
pagnement. Rappelons que ce régime était, et
est encore a bien des égards, celui des socié-
tés agraires dans les aires de climat tempéré et
sub-tropicaux; et jusqu’a la fin du xix® siecle, il
fut globalement celui des populations paysannes
d’Europe. La transition nutritionnelle en Europe,
comparée a la Chine, a été lente, elle a pris prés
d’un siécle.

Cependant, en Chine, ce modele dont I'objectif
nutritif était affirmé par la présence d’un volume
important de féculent, était bouleversé lors des
occasions festives, jusqu’a s’inverser complée-
tement. Alors qu’au quotidien le plat céréalier
constituait I'essentiel du repas, dans les repas

de fétes, il disparaissait quasiment ou était mar-
ginalisé, tandis que les mets, habituellement
considérés comme des compléments annexes,
voire accessoires du féculent nourrissant, pre-
naient sa place en devenant les éléments prin-
cipaux du menu. Ainsi le temps de la féte était
celui de I'abondance, qui permettait de rompre
avec la dureté et 'austérité du temps de travail 2.

Aujourd’hui en Chine, le repas ordinaire d’une
grande majorité de citadins n’est plus contraint
par la nécessité et les pénuries d’antan. Il est
désormais abondant, riche et diversifié, comme
I'étaient les menus festifs d’avant 1980. Et si
les anciennes générations sont encore a méme
d’apprécier ce changement, mais continuent
néanmoins de structurer leurs prises alimen-
taires quotidiennes selon le modéle traditionnel,
en enrichissant seulement leurs plats d’accom-
pagnement, les jeunes urbains, pour lesquels
la Chine a toujours été un pays riche, ont opé-
ré tout naturellement une transition nutrition-
nelle en reléguant le féculent a une place mar-
ginale dans leurs menus. Par ailleurs, les plus
jeunes d’entre eux sont les fidéles consomma-
teurs de produits transformés de qualité nutri-
tionnelle parfois médiocre. Tous sont également
les clients habituels des enseignes de produits
laitiers, amateurs de lait en poudre, lait frais,
glaces et yaourts.

Ce tableau ne doit cependant pas faire oublier
qu'il existe toujours en Chine une masse impor-
tante de personnes souffrant de sous-nutrition
dans les zones rurales. Les paysans restés dans
les campagnes, certes en moins grand nombre
gu'auparavant, continuent de vivre avec le méme
régime alimentaire, n'ayant guere changé leurs
habitudes, malgré les réformes économiques,
dont les retombées bénéfiques ne les ont guere
atteints.
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De tous les produits dont la consommation a
fait un bond spectaculaire, le lait est celui qui
a le plus progressé, puisqu’avant la Réforme
de la fin des années 1970, il ne s’en consom-
mait guére qu’un kg environ par an et par per-
sonne; aujourd’hui la consommation moyenne
atteint une vingtaine de kgs. Cette progression a
d’ailleurs été soutenue par une augmentation cor-
rélative de la production, qui en 30 ans est pas-
sée d’un volume insignifiant a prés de 40 millions
de tonnes en 2009, ce qui place la Chine au 4¢
rang mondial des producteurs de lait?.

De fait, en quelques décennies, la Chine s’est
dotée d’une véritable industrie laitiere, grace a
I'aide des grands pays producteurs, comme la
Nouvelle-Zélande, la Suéde, la Suisse, la France
etc., et cette industrie prospére est trés soutenue
par le gouvernement chinois. En effet, la consom-
mation de lait est largement encouragée par les
pouvoirs publics pour des raisons économiques
et sanitaires.

Lactophobie, intolérance au
lactose et systéeme agricole

Jusqu'a la fin des années 1970 et l'instaura-
tion de la réforme économique, la Chine, comme
d’autres pays d'Asie orientale, figurait parmi
les non-producteurs de lait dans la carte mon-
diale de I'élevage laitier, et sa population était
méme considérée comme lactophobe. Les tra-
vaux des géographes qui s’étaient intéressés a
la question dans les années 1960-70 montraient
bien que la chaine himalayenne représentait en
quelque sorte une frontiére naturelle, dépar-
tageant a I'Ouest, les zones de production lai-
tiere, des aires non-productrices, a I'Est. Si ce
schéma était globalement valide et le reste en
grande partie, il faisait I'impasse a la fois sur les
populations non chinoises intégrées a la Chine
mais vivant a ses marges, qui traditionnellement
étaient des éleveurs consommateurs de produits
laitiers, ainsi que sur I'histoire méconnue d’'une
petite consommation de produits laitiers dans
des cercles limités de la population chinoise et a
des époques particuliéres, ce dont témoigne une
série de textes chinois.

De plus, les Chinois, a I'instar d’autres groupes de
populations asiatiques étaient considérés comme
intolérants au lactose. Et ceci expliquant cela, on
avait I'habitude de lier les deux phénomeénes, en
justifiant I'absence de tradition d’élevage laitier
en Chine par l'incapacité supposée de la majo-
rité de la population a digérer le lait. S'il ne fait
guere de doute que l'intolérance au lactose est
fréquente en Asie, comme dans certaines régions
d’Amérique ou d’Afrique d’ailleurs, et méme en

Europe, zone traditionnelle de production lai-
tiere pourtant, on ne peut en inférer directement
I'existence d’un systeme agricole ou d’'un mode
de vie qui excluraient automatiquement I'éle-
vage laitier ou d'autres pratiques liées a la pro-
duction de lait. Et ceci, pour plusieurs raisons.
Tout d’abord, il est peu probable qu'un facteur
externe puisse a lui seul « expliquer » les orienta-
tions d’une culture ou d'une civilisation. Ensuite,
I'intolérance au lactose, pourtant parfois diment
constatée, n'’empéche nullement la consomma-
tion de produits laitiers. Dés lors que le lait est
transformé en yaourt ou fromage, il devient par-
faitement digeste pour les intolérants: en effet,
les fromages affinés ne contiennent plus de lac-
tose et les bactéries contenues dans le yaourt
assurent la digestion de son lactose. De plus I'in-
tolérance est souvent plus ou moins manifeste
et elle peut ne générer que de légers troubles,
permettant par exemple la consommation sans
aucun désagrément de petites quantités de lait
ou encore de crémes glacées par des personnes
qui se disent incapables de boire un verre de lait
sans éprouver la nausée. L'exemple des Japonais
est éclairant a ce sujet. Apres 1945, sous l'occu-
pation américaine, un programme de distribution
de lait dans les écoles a transformé en buveurs
de lait les enfants nés apres la Seconde Guerre
Mondiale. Et si leur niveau de consommation les
situe a un rang modeste dans les classements
mondiaux avec environ 38 kg par téte d’habitant
et par an*?, ils figurent, malgré leur intolérance
au lactose, parmi les consommateurs de produits
laitiers. Cela n’était pas le cas avant la seconde
moitié du xx® siecle, et ceci bien que le gouverne-
ment japonais ait des la fin du xix¢ siecle mis sur
pied une industrie laitiere dans I'fle d’"Hokkaido
sur les conseils d’agronomes américains®. Mais
nous n’en connaissons pas les rendements, pro-
bablement assez peu élevés.

Dans certaines régions de Chine, et tout particu-
liecrement dans le Nord du pays, des spécialités a
base de lait figurent depuis trés longtemps dans
la liste des en-cas consommés entre les repas.
Un yaourt Iégérement édulcoré au miel, présenté
dans des pots de grés consignés est vendu tra-
ditionnellement dans les petites échoppes des
rues populaires de Pékin. Toujours fort apprécié
des habitants, et en particulier des enfants, on
le trouve aujourd’hui dans les rayons réfrigérés
de tout petits commerces alimentaires a un prix
modique, ol il est consommé sur place, comme
snack.

On peut donc dire que sans élevage laitier impor-
tant, organisé et trés visible, et malgré un appro-
visionnement irrégulier, une consommation extré-
mement faible de produits laitiers a toujours
existé dans certaines villes chinoises jusqu’a la
veille de la guerre sino-japonaise en 19375, Elle
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s'est perpétuée de fagcon sporadique jusqu’a la
fin des années 1970. Il faut d’ailleurs préciser
qu’un des types de laits les plus populaires fut et
est encore le lait en poudre, aussi bien pour les
enfants, que pour les adultes.

|
Une tradition oubliée

Une enquéte historique montre cependant que le
lait et ses dérivés, de méme que I'élevage bovin
et ovin pratiqué sur une échelle importante ont
bel et bien existé en Chine, mais que ces denrées
comme ces formes d’exploitation ont disparu au
cours des siecles, sauf dans le cadre de I'appro-
visionnement de la cour impériale.

Sans entrer dans le détail de I'histoire complexe
des animaux en Chine et de leur exploitation’, on
sait aujourd’hui, grace notamment a I'archéolo-
gie, que des domaines d’envergure, sur lesquels
on pratique la culture des céréales et I'élevage
laitier ont existé dans le nord du pays, des les
premiers siecles de notre ére; et ceci, contrai-
rement a un stéréotype répandu qui faisait de
la Chine I'exemple méme d’une « civilisation du
végétal » 8. Un traité d’'agriculture du vi° siécle en
atteste I'existence. Son auteur, un grand proprié-
taire terrien, décrit avec précision les méthodes
d’élevage de ses troupeaux de vaches et de bre-
bis, ainsi que les méthodes de traite et de fabri-
cation de divers produits laitiers. Jia Sixie, en
effet, auteur du Qimin yaoshu, le plus ancien trai-
té d’agriculture chinois® conservé dans son inté-
gralité, détaille avec une minutie instruite par un
véritable savoir-faire, la fabrication d’'un ferment
qui servira a préparer du lait fermenté. Ce der-
nier est ensuite soit mangé tel quel, bien frais,
soit baratté pour obtenir du beurre, soit encore
soumis a dessiccation en vue d'une consomma-
tion ultérieure. Jia Sixie décrit bien la un véritable
systeme productif de grande ampleur. Sur son
domaine d’ailleurs, il n'élabore pas seulement
des produits laitiers, mais aussi quantité de den-
rées alimentaires, de consommation immédiate
ou différée, qui relevent d’'une économie péri-
agricole rationnellement organisée.

On ne sait si ces productions étaient uniquement
destinées a I'auto-consommation sur le domaine
méme qui comptait un personnel fort nombreux,
ou si elles faisaient également I'objet d’'un com-
merce. Leur élaboration témoigne en tout cas
de I'existence d’'une exploitation agricole asso-
ciant céréaliculture et élevage laitier, telle qu'on
aurait pu l'imaginer en Méditerranée. Ce traité
est d'ailleurs comparable a la grande encyclopé-
die rurale de I'Antiquité, Géoponiques, compi-
lée au x° siécle sur ordre de I'empereur byzantin
Constantin VII Porphyrogénete.

Ce texte chinois dont 'auteur a vécu dans une
province du Nord de la Chine, a été composé sous
les Wei du Nord (386-534), une dynastie d’ori-
gine turco-mongole, mais dont les dirigeants se
sont rapidement sinisés. Il vérifie l'influence que
les populations pastorales vivant aux frontieres
nord et nord-ouest de la Chine ont eu tout au
long de I'histoire chinoise sur la vie quotidienne
des Chinois, méme si ceux-ci s’en sont défen-
dus, considérant que les pratiques alimentaires
« barbares », a base exclusivement de lait et de
viandes, étaient bien trop frustes pour une civilisa-
tion raffinée comme était celle de la Chine.

Il est vrai néanmoins, si I'on en croit les textes
spécialisés postérieurs, que I'’époque de Jia Sixie
marque peut-étre I'apogée des connaissances
et des pratiques en matiére d’élevage laitier
et de laiterie. Les tendances de la consomma-
tion, qui ira en décroissant, notamment apres le
XIve siecle, suivent naturellement cette évolution.

. ______________________________________________________________|
Le lait, un produit rare

Ainsi, le lait a fini par devenir un ingrédient ali-
mentaire rare, peu usité a l'ordinaire, méme s'il
était connu et bien répertorié. Dans la plupart
des pays européens'® de méme, et en tout cas
en France, le lait de vache, avant le xvii siecle,
était peu consommé tel quel hors des zones de sa
production, et il était utilisé pour I'essentiel par
I'éleveur qui en buvait une partie et transformait
le reste en beurre et/ou en fromages''.

En Chine, comme en Europe, le lait était considéré
comme une nourriture enfantine convenant acces-
soirement aux malades et aux vieillards. A ce titre,
il était essentiellement percu comme un des élé-
ments de la pharmacopée. Mais, contrairement a
I'Europe, sa production et ses producteurs sont res-
tés invisibles aux yeux des voyageurs occidentaux
a partir de la fin du xvie siecle qui constatent I'ab-
sence de troupeaux brouteurs dans les campagnes
qu'ils parcourent. Le lait étant plutét confiné a des
usages médicinaux, ses utilisations culinaires sont
assez limitées. Seul le lait fermenté est resté dans
les annales, grace a sa renommée dans la capitale
de la dynastie des Song du sud (1127-1279) ou |l
était vendu sur les marchés.

A partir du xive siécle environ, le lait devient un pro-
duit rare et précieux de la gastronomie des élites
chinoises, et de la cour impériale. On sait que les
cours des Ming (1368-1644) et des Qing (1644-
1911), comme celle des Song (960-1279) précé-
demment, entretenaient d’importants troupeaux
de bovins pour les sacrifices impériaux, mais aussi
pour I'approvisionnement de I'empereur et de ses
familiers en lait et beurre utilisés essentiellement
dans la préparation de patisseries et de bouillies'.
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lait qui fera changer les habitudes.
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For Humanistic Studies,

Kyoto University, november , 21, 1986,
pp. 31-65.
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(15) GRAY, John, Henry, M.A. LL.D,
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Entre le xvie et xviie siecles, des notes au fil du pinceau
écrites par des lettrés curieux et quelque peu originaux
rapportent leur goQt pour certains produits laitiers, tel
Zhang Dai qui éléve sa propre vache, la trait et fabrique
son propre lait fermenté, une denrée qu'il apprécie parti-
culierement'®. Mais ce sont les traités culinaires qui don-
nent les informations les plus précises sur la fagon dont
le lait était utilisé. lls contiennent quelques recettes de
patisseries sucrées ou salées, dont la texture friable est
magnifiée par le beurre et le lait, ainsi que des formules
pour I'élaboration de petites spécialités lactées dont on
aimait la toute particuliére délicatesse de godit.

Cependant le lait n'est pas une substance anodine, et
méme si I'on distingue bien dans les textes les mets ordi-
naires, des préparations a visée thérapeutique, les dou-
ceurs lactées acquierent une valeur particuliere a cause
de la nature méme du lait, considéré comme une subs-
tance médicinale. Ainsi un « flan aux ceufs » est jugé a la
fois « trés bon » et « fortifiant ». L'auteur en ajoute une
seconde version plus « médicale », incluant alors du jus
de vieux gingembre, destinée aux personnes agées souf-
frant d’'une inflammation des voies respiratoires'.

Le lait, et surtout le lait de vache, est considéré comme
un fortifiant naturel. Il convient donc aux malades qui
doivent reprendre des forces, et aux vieillards manquant
d’énergie. Dans ce dernier usage, le lait est méme
jugé supérieur a la viande. Mais, mieux que le lait de
vache encore, le lait de femme est la médecine souve-
raine pour les personnes agées. Cela n'a pas manqué
de frapper certains voyageurs, a l'instar de John Henry
Gray lors de son séjour en Chine a la fin du xix® siecle.
Il note que les Cantonnais ne boivent pas de lait ordi-
nairement, mais que les personnes agées et affaiblies
n’hésitent pas a recourir au lait de femmes allaitantes
pour se maintenir en bonne santé'. Aux yeux des pra-
ticiens chinois, le lait humain posséde a peu prés les
mémes propriétés que le lait de vache, mais il s’inscrit
dans un ensemble de conceptions médicales qui font de
I'homme une médecine pour I'homme, la pharmacopée
chinoise tirant parti de toutes les substances provenant
du corps humain'®.

Les premiers pas d'une industrie laitiére
moderne a partir de 1910-1920

Aux débuts des années 1920, les modéles de consom-
mation occidentaux ont eu une importance considérable
sur I'essor de I'industrie laitiere a Shanghai quand elle
fut reprise par les investisseurs chinois aprés son lan-
cement par les étrangers. Jusqu'aux années 1940, les
autres grandes villes se lancent dans la production et
la transformation du lait, sans parvenir a couvrir totale-
ment les besoins. Aprés la fondation de la République
Populaire, le développement de I'industrie laitiére en
Chine suit trés exactement les évolutions politiques du
pays. Apres un départ prometteur avec le Premier Plan
Quinquennal (1953-1957) les choses vont par la suite

se dégrader rapidement, et pendant plus de deux décen-
nies, l'industrie laitiére ne parviendra jamais a décol-
ler, jusqu’a la Réforme de la fin de 1978. Les autorités
chinoises vont alors, en un temps record, reconstruire
une industrie laitiere avec I'aide de nombreux pays étran-
gers. Mais malgré la forte volonté politique du gouverne-
ment chinois et les efforts consentis par les acteurs de la
profession, qui ont permis une augmentation spectacu-
laire et de la production et de la consommation, le gros
point noir de cette filiere a toujours été celui de la qualité
des produits et des contrbles de qualité. Ce probléeme est
attribué aux modalités de collecte du lait a la source, qui
ne garantissaient ni contre le mouillage, ni contre I'ajout
de substances étrangéres dans le lait.

C'est ainsi qu’est survenue, au lendemain des Jeux olym-
piques en septembre 2008, la crise de la mélamine qui
a profondément ébranlé I'opinion publique chinoise ainsi
que la filiere laitiere dans son ensemble. Rappelons pour
mémoire que du lait infantile en poudre avait été fraudu-
leusement dénaturé par I'ajout de mélamine, une subs-
tance utilisée dans la fabrication de meubles, de plas-
tiques, de colles et autres produits de consommation.
Ce lait contaminé a empoisonné plusieurs centaines de
milliers de nourrissons et d’enfants, provoquant chez cer-
tains des lésions rénales mortelles'. L'affaire a conduit
a la mise en accusation d’une des plus grandes socié-
tés laitieres chinoises, et c’est son actionnaire principal
(un groupe néo-zélandais) qui fit pression sur le gouver-
nement chinois pour qu'il en fasse I'annonce publique
et surtout pousse I'entreprise a retirer du marché les
produits incriminés. 21 accusés ont d{ répondre de
cet empoisonnement dans un procés qui eut lieu début
2009, et qui a abouti a la condamnation a mort de trois
personnes'®.

Les autorités chinoises ont, semble-t-il, vraiment pris
conscience de I'importance des questions de sécurité
sanitaire'®. Le gouvernement chinois cherche actuelle-
ment a renforcer les systemes de controle et la Iégis-
lation sur la sécurité alimentaire. La promulgation en
juin 2009 d’une nouvelle loi qui encadre de maniére tres
sévere les infractions en matiére de sécurité alimentaire
devrait permettre de mieux répondre a ces questions de
grande importance, a la fois pour les citoyens chinois et
pour I'économie du pays?°.

Malgré I'’ébranlement du scandale du lait frelaté a la
mélamine, qui a largement affecté les ventes de lait en
Chine — les achats de laits en poudre infantile ont chu-
té, et les consommateurs se sont rabattus sur des pro-
duits d’importation a plus de 80 % peu de temps aprés
la crise — la consommation de lait et de produits laitiers
ne devrait pas faiblir a I'avenir. Leur réputation comme
substance nutritive, riche et symbole du développement
de la société chinoise est une garantie de leur succes.
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