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La CHINE ET La FRaNCE, \
deux grands pays de la gastronomie

Lancé en 2018 par le Centre culturel de Chine a Paris, premier

centre culturel établi par le gouvernement chinois dans les

I pays occidentaux, le « Festival de la gastronomie chinoise en
France » prend la forme d’'un « festin culturel » comprenant
des dégustations, des démonstrations culinaires, des ventes
de menus, des échanges industriels ainsi que des conférences
thématiques afin de promouvoir la culture culinaire chinoise
dans sa globalité.
En 2019, la seconde édition de ce festival investit quelques
villes francaises dont Aix-les-Bains ou plusieurs chefs se
déplaceront spécialement de Chine afin de faire découvrir b
les spécialités cantonaises de la province du Guangdong et

. du district de Shunde.

1A CUISINE CANTONAISE,

I'une des plus réputées de Chine
~  La cuisine cantonaise fait partie des plus réputées de Chine.
Elle porte une attention particuliére a la santé, a la nutrition
et a la saveur originale des aliments. On y retrouve le porc
réti a la cantonaise, le poulet coupé en blancs, 'oie rétie
croustillante, la soupe de melon d'hiver bouilli ou bien
encore I'ancienne soupe Huogiang. La cuisine cantonaise a
aussi son thé matinal appelé « thé du soupir matinal » par
les Cantonais. C'est le meilleur moyen pour les parents et
amis de se réunir et de parler affaires ; c'est aussi un véritable
mode de vie pour les Cantonais.
En tant que berceau et centre important de la cuisine
cantonaise, Shunde fait partie des quatre districts
gastronomiques de Chine. Depuis I'Antiquité il existe un
- dicton qui dit : « la nourriture est a Guangzhou, les chefs
cuisiniers sont a fengcheng » (fengcheng est I'un des surnoms
de Shunde). Shunde a rejoint en 2014 le réseau des Villes
créatives de gastronomie de I'Unesco et s'est hissée au rang

des villes gastronomiques les plus connues au monde.
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1- Composition de I’équipe de chefs cuisiniers :
Chef d’équipe : Lian Gengming, Wu Nanju
Membres : He Jinbiao, Wang Fujian, Zhong Runchao, Li Shaoguan
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2- Présentation des chefs cuisiniers
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Lian Gengming

Titres : Chef cuisinier parmi les dix plus grands de Shunde, grand maitre de la cuisine
chinoise, membre de jury national de grade 1, technicien de niveau supérieur de
patisserie chinoise

Fonctions : Vice-directeur permanent et secrétaire général de ’Association des chefs
cuisiniers de Shunde, vice-directeur exécutif permanent de I’Amicale des maitres de la
patisserie cantonaise.

Postes actuels : Administrateur de la société de gestion de la restauration
Zhengzaishang, du restaurant Dajing Xiaocai Yijiaren, du restaurant Yanghuili
Meishiyuan.

Distinctions :

1992 : obtention du titre « Cent talents » des jeunes ouvriers de la ville de Foshan.

1996 : obtention du titre « Etoile du poste de travail de service » de la ville de Foshan.
1996, 1997 : invité a deux reprises en tant qu’hote exceptionnel au Metropark Hotel
Kowloon a réaliser des démonstrations de gastronomie de Shunde.

1999 : représentant de Shunde, participe a la « quatrieme édition du Concours national
des techniques culinaires », lauréat de la médaille d’or.

Octobre 2002 : élu par I’Association de la restauration de Shunde « chef cuisinier parmi
les dix plus grands de Shunde ».

Novembre 2002 : élu par I’Association de la cuisine de Chine « maitre de la cuisine
chinoise ».

Décembre 2002 : élu par I’Association de la cuisine du Guangdong « maitre de la cuisine
du Guangdong ».

Aofit 2010 : élu par le Comité des arts culinaires du Guangdong « chef cuisinier parmi les

dix plus remarquables du Guangdong, de Hong Kong et de Macao ».



Novembre 2011 : désigné par I’Association de la cuisine de Chine « grand maitre de la
cuisine chinoise ».

Octobre 2012 : vice-directeur de ’Amicale des maitres de la patisserie cantonaise.

Mai 2014 : décoré par I’Association de la cuisine de Chine de la « médaille de la
contribution remarquable a la promotion de la cuisine chinoise ».

Ces dernieres années plusieurs fois représentant de Shunde il est allé plusieurs fois a
I’étranger promouvoir la gastronomie de Shunde, en réponse a invitation s’est rendu aux
Etats-Unis, au Canada, en Turquie et en Hongrie, en Espagne, en Australie, participer a

des activités d’échange sur I’art culinaire.
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Wu Nanju

Titres : Grand maitre de la cuisine chinoise, cuisinier célebre de Shunde, cuisinier

célebre du Guangdong, cuisinier célebre de Foshan, technicien de niveau supérieur en



art culinaire chinois, technicien de niveau supérieur en patisserie chinoise, évaluateur
national de niveau supérieur de la patisserie chinoise.

Fonctions : directeur de ’Amicale des maitres de la patisserie cantonaise, vice-
président permanent de I’Association des maitres cuisiniers de Shunde, vice-directeur
régional des Cuisiniers célébres jeunes et d’age moyen du Guangdong.

Postes actuels : en 1990 commence sa carriere au Century Hotel de Shunde, en 1999
en charge de la supervision générale de la production patissiere au restaurant
Dongcheng Jiulou.

Distinctions :

Lauréat de la médaille d’argent en patisserie a la seizieme édition du Grand concours
national des aptitudes en art culinaire. Wu Nanju est doté d’acquis originaux dans la
confection des desserts pour banquets et d’'une riche expérience des matériaux

alimentaires pour patisserie.

2008 : désigné « patissier d’or » a la 2e édition du Festival de gastronomie du Lingnan.
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He Jinbiao

Titres : Grand maitre de la cuisine chinoise, chef cuisinier parmi les dix plus grands de
Shunde, technicien supérieur de I’art culinaire chinois.

Fonctions : Vice-président permanent de I’Association des cuisiniers de Shunde.
Carriere professionnelle : professeur invité des instituts professionnels,
actuellement superviseur général a la cuisine chinoise du Century Hotel.

Distinctions :

1992 : représentant du Century Hotel il se rend au Dukang Hotel & Zhengzhou dans le
Henan, promouvoir la gastronomie de Shunde.

1994 : représentant du Century Hotel il se rend au Metropark Hotel Kowloon a Hong
Kong, promouvoir la gastronomie de Shunde, il obtient les éloges unanimes du secteur
de la restauration hongkongaise.

2000 : représentant du Century Hotel il se rend au Mandarin Oriental Macau
entreprendre des échanges sur les techniques culinaires.

2001 : représentant du Century Hotel il participe a la premiere édition du Grand
concours national de la cuisine cantonaise ou il est décoré du prix Coupe d’or de la
tribune et de la médaille d’argent du Concours collectif.

2001 : il se rend au Jinling Hotel a Nanjing dans le Jiangsu, promouvoir la gastronomie
de Shunde.



Octobre 2002 : élu « chef cuisinier parmi les dix plus célebres de Shunde ».

Novembre 2002 : élu par I’Association de la cuisine chinoise « maitre de la cuisine
chinoise ».

Décembre 2002 : élu par I’Association de la cuisine du Guangdong « maitre de la cuisine
du Guangdong ».

2012 : invité lors de la manifestation « Nuit de la gastronomie de Shunde » en Malaisie a

présenter I’art culinaire et a promouvoir la gastronomie de Shunde.
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Wang Fujian

Titres : Jeune remarquable parmi les dix plus grands de Shunde ; élément des Dix
grands chefs du plan de prospérité de la cuisine chinoise ; cuisinier célebre de Shunde ;
chef célebre de la cuisine cantonaise de la province Guangdong ; technicien en art
culinaire de niveau supérieur a I’échelon national ; évaluateur de niveau supérieur a
I’échelon national ; maitre en conception nutritionnelle de niveau supérieur a I’échelon
national ; membre du comité de la Fédération des jeunesses.

Fonctions : vice-président permanent de I’Association des cuisiniers de Shunde.
Postes actuels : administrateur et superviseur général de la société de gestion
culturelle de la restauration Qingniu Guangdong. Il a été chef général de la restauration
successivement a Shunfeng Pékin, au Country Garden, au restaurant Rongguo Longchi
Huayuan, a I’hotel Daliang Xiyan Ronghecai. Directeur général administratif de I’hotel
Daliang Shihuijian.

Distinctions :

1992 : entre en profession.

2010 : représentant de la région de Shunde il participe au Grand concours des arts
culinaires professionnels de Canton-Hong Kong-Macao organisé par la Hong Kong
Eating Establishment Employees General Union, ot il remporte la médaille d’or
collective avec la préparation du plat « boules de crevettes au dragon de feu pimentées a
la moutarde ».

2013 : lui est conféré le titre de « Jeune parmi les dix plus remarquables de Shunde ».
S’est rendu plusieurs fois en tant que représentant des cuisiniers célebres de Shunde en
Turquie, au Portugal, en Autriche, a Madagascar, a Maurice, a Sydney, a Brisbane, a
Dubai, en Malaisie, ou il a effectué des échanges avec les cuisiniers de haut niveau et
promu la gastronomie de Shunde. Il joue dans le documentaire de gastronomie de CCTV

« Recherche des saveurs de Shunde ».
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Zhong Runchao

Titres : cuisinier célebre de Shunde, technicien patissier de niveau supérieur.
Fonctions : vice-président permanent de I’Amicale des maitres de la patisserie
cantonaise.

Postes actuels : superviseur général de la patisserie a la Société des services de la
restauration Yihu.

Distinctions :

Entré en profession en 1996, jusqu’a aujourd’hui vingt-deux ans en charge dans le
secteur de la restauration. En 2018 il est premier au concours Banquet des petits-
déjeuners de Shunde, et premier des dix grands patissiers d’or du Banquet des petits-

déjeuners de Shunde.
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Li Shaoguan

Titres : cuisinier célebre de Shunde

Fonctions : membre de I’Association des cuisiniers de Shunde

Postes actuels : superviseur général de la production de la société de services de la
restauration Guangdong Shunde Fumeng.

Distinctions :

1998 : entre en profession, travaille continiment a Foshan et Shunde, spécialement en
charge de la confection des plats de Shunde.

Septembre 2008 : médaille de bronze collective a la sixieme édition du Concours
national de cuisine organisé a Shunde.

Octobre 2012 : médaille d’argent au Grand concours d’aptitude professionnelle des
maitres cuisiniers célébres de la province Guangdong.

24 octobre 2013 : médaille d’argent a la septiéme édition du Concours national de
cuisine.

Décembre 2013 : médaille d’or des échanges en art culinaires Santé et nourrir le principe
vital-Shunde automne, hiver.

Aot 2014 : médaille d’or des échanges de I’Association des cuisiniers de Shunde-
Méthode ancienne, nouvelle saveur.

2015 : médaille d’argent collective et médaille d’argent individuelle du Grand concours
de la cuisine chinoise des aptitudes professionnelles dans le secteur de la restauration.
2016 : médaille d’or spéciale de la manifestation d’échange Plats printaniers organisée
par ’Association des cuisiniers de Shunde.

2017 : participe a la manifestation recherche et développement des plats « Shunde santé-
nourrir le principe vital aux quatre saisons » organisée par ’Association des cuisiniers de
Shunde, le plat qu’il réalise obtient le prix de la plus grande spécificité de Shunde, et
celui de la plus grande efficience nutritionnelle.

2018 : médaille d’or collective et médaille d’or individuelle a la quatriéme édition du
Grand concours national culinaire de I’art de ’assaisonnement de la cuisine moléculaire.

Expert en innovation, en cuisine fusionnelle et en gastronomie moléculaire.



