Du saké de Kyoto au kudarizake
Evolution des territoires de production du saké
entre la fin de la période Muromachi et la
fin d’Edo

Nicolas Baumert

Résumé : A I’époque Muromachi, le saké était consommé a proximité de son lieu
de fabrication, mais, a partir de I’époque d’Edo, grace a des innovations techniques
permettant une meilleure conservation, il fait I’objet d’un commerce sur de longues
distances entre I’ancienne région du Kinai et le Kanto. A partir d’une étude de
géographie historique nous montrons le retournement des territoires de production
du saké sur cette période charniere qui évoluent de Kyoto vers Itami ou Nada. Une
évolution qui rappelle celle du systéme du commerce du vin européen au tournant

du moyen-age et de I’époque moderne.
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Le Rouleau sur les mérites comparés du riz et du saké (Shuhanron emaki B}
FAe%), un manuscrit du milieu de la période d’Edo conservé a la Bibliotheque
Nationale de France et faisant I’objet d’un programme d’étude franco-japonais,
montre des scenes de banquets ayant lieu dans une résidence de Kyoto. C’est au
saké et a son origine que nous allons nous m’intéresser dans cet article. En effet,
entre le moment ou a été dessiné le rouleau original, au début du XVI° siecle (la
date exacte n’est pas connue), et la fin d’Edo, les territoires de production du saké

vont beaucoup €voluer et leur logique va se modifier. Il s’agit d’une période de
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pres de 300 ans, riche en innovations techniques et en changements politiques. Le
Japon, a ce moment, change de systeme géographique et le saké devient un objet de
commerce sur de longues distances, ce qui bouleverse la hiérarchie des territoires
de productions. Alors qu’au XVI® siecle, le saké de Kyoto était le plus prisé par les
amateurs, deux cent ans plus tard, pourtant, il ne vaudra plus grand-chose et, tant
dans la nouvelle capitale shogunale a I’Est, qu’a Kyoto, ce sera du saké d’Itami,
Ikeda, Nada ou Nishinomiya qui sera servi.

Ce retournement des territoires de production du saké de qualité interpelle. Pour
comprendre les logiques qui 1I’ont entrainé, nous ferons une étude géographique sur
le temps long, allant de la période Muromachi a la fin d’Edo pour en montrer les
logiques spatiales qui se renversent entre le milieu du XVI® siecle et le début du
XVIIF siecle. La premiere partie abordera le saké d’avant le milieu du XVI° siecle,
la seconde partie les évolutions de la période mi-XVI¢ — XIX¢ siecle et la troisieme

partie I’évolution des territoires de production.

Extrait du Shuhanron emaki Efii7m#5% (Bibliothéque Nationale de France)

1. Le vin de riz précieux de la vieille capitale (avant le milieu du
XVI¢ siecle)

Une boisson chinoise adaptée au Japon

Le saké appartient a la catégorie des « vins » de riz, des boissons dont 1’aire
de diffusion est principalement 1’Asie Orientale. Elles sont produites grace a un
ferment, fait a partir de koji #4, de levures (F£F}) et de riz, qui permet de convertir
I’amidon du riz en sucre, avant de réaliser la fermentation alcoolique grace a I’action

de levures. L’origine de la technique se trouve en Chine dans le bassin du Yangtse
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YT et remonte au moins a la période Han {# (-221 ; 207)'. L arrivée de la boisson
au Japon n’est pas clairement datée, mais I’hypothese la plus probable est que la
technique chinoise utilisant du koji ait été€ apportée via la Corée au V¢ siecle et que
cette boisson raffinée ait remplacé un vin de riz plus rudimentaire, le kuchikami
no sake 1M Dif, qui aurait été apporté environ un millénaire plus tot avec la
riziculture. Ainsi, comme bien des aspects de la civilisation japonaise, le saké est
une boisson d’origine chinoise adaptée au Japon.

La fabrication du saké de I’ Antiquité au Japon est connue en particulier grace
a ’Engi shiki TE=35 (967). 11 s’agit d’une boisson encore proche des boissons
chinoises, certainement peu alcoolisée et ne pouvant se conserver plus de quelque
jours. Comme, jusqu’au milieu du XVI° siecle, les techniques de fabrication du saké
ne permettent pas d’envisager une conservation donc un transport sur de grandes
distances, le saké est consommé a proximité de son lieu de fabrication, ce qui
n’empéche pas son commerce. L’exemple suivant atteste bien de cette situation : en
1560, les Jésuites Luis Frois et Gaspar Vilela qui avaient résidé a Kyoto quelques
mois dans les quartiers populaires indiquaient dans leur journal qu’ils achetaient du
saké pour I'utiliser comme vin de messe. Comme celui-ci ne pouvait se conserver,

il leur fallait en acheter tous les jours>.

Les bases d'un développement spécialisé : le début d'une économie
monétaire et I'émergence d’'un réseau urbain

Au cours de la période Muromachi, les structures commerciales de 1’archipel
japonais se modifient de fagon radicale. Le Japon rejoint I’expansion générale des
échanges qui se développent en Asie de I’Est a cette période. La naissance d’un
commerce international et le développement d’une bourgeoisie urbaine a Kyoto et
sur les ports de la mer intérieure, 1’introduction de pieces de monnaies en provenance
du continent permettent le développement d’une catégorie de marchands spécialisés
dans le saké.

Les fabricants de saké ont rapidement amassé des fortunes considérables et ont
développé le prét a intérét. En suivant les travaux trés complets de S. Gay?, il apparait
qu’en 1426, soit a peine apres une centaine d’années d’utilisation du numéraire,

347 maisons de saké de Kyoto faisaient déja crédit. Au XV¢ siecle, nous pouvons

' Huang (2000).
2 Luis Frois (1965), vol. 2, p. 6.
3 Gay (2001).
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Evolution des sakaya a Kyoto entre 1420 et 1468
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estimer qu’un grand brasseur avait des revenus supérieurs a ceux d’un gouverneur
de province. Les lois du Bakufu %#/ff de Muromachi font plusieurs fois mention des
fabricants de saké et des impots qu’ils devaient acquitter®.

Au XVesiecle, ¢’est a Kyoto que le développement des sakaya /% a été le plus
rapide. En 1420, 32 fabriques de saké étaient présentes dans la ville, en 1468, elles
étaient déja plus de 400. A 1’origine, les sakaya étaient localisées plutot sur les
collines de I’Est, vers le temple Kiyomizudera. Le passage se fait ensuite vers la
ville méme. Ces fabricants installés en milieu urbain utilisaient pour la fabrication
I’eau des canaux souterrains construits lors du drainage du bassin de Kyoto qui
était certainement de bien moins bonne qualité que celle des collines, mais a cette
époque, il importait plus d’étre dans un quartier spécialisé sur le lieu de vente que
dans un bon site de source.

Le fonctionnement des corporations passait aussi par une spécialisation des diffé-
rentes phases de la fabrication. Il existait ainsi a la fois des fournisseurs de kgji et des
brasseurs et les deux ne pouvaient se mélanger. Ainsi, la corporation des fabricants
de koji ne pouvaient fabriquer du saké mais avait le monopole de la fabrication de
la moisissure et interdisait aux brasseurs de cultiver eux-mémes leur koji. Chacune
avait ses lieux de ventes, ses privileges, sa place lors des fétes.

Avant le milieu du XVI¢ siecle, la localisation des territoires €tait marquée par
la difficulté de transport et la proximité du marché. La ville en tant qu’objet géo-
graphique a eu une importance majeure dans la création d’une activité de brassage
spécialisée. L’exemple de Kyoto montre que les sakaya du Moyen-age avaient une
localisation intra-urbaine. Malgré le développement des transports et la progressive
maitrise de I’espace de I’archipel, I’unité de la période est donnée par une constante :
la difficulté de la conservation du saké au-dela de quelques jours, ce qui rendait
aléatoire un commerce sur de longues distances. Jusqu’au milieu du XVI¢ siecle, le

saké était donc obligatoirement produit & proximité de son lieu de consommation.

* Grossberg et al. (1981) p. 18-19, p. 80-82 et p.140
> Yoshida Hajime en dresse une liste non-exhaustive dans son ouvrage Edo no sake. Yoshida
(1997) p. 16 et suiv.
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2. Le développement de territoires spécifiques (a partir du milieu
du XVIe siécle)

Le développement de territoires spécifiques de production, situés dans la région
du Kinai qui correspond a la région aujourd’hui comprise entre les préfectures de
Kyoto, Hyogo et Osaka, s’explique par deux facteurs principaux : 1’apparition de
nouvelles techniques de fabrication permettant une meilleure conservation et la mise

en place d’un nouveau systeme géographique a 1’échelle du pays.

De nouvelles techniques venues des monasteéres

A partir du milieu du XVI° siecle, un nouveau saké, appelé morohaku F&H, fait
son apparition dans les monasteres de Nara. Fait a partir d’un riz beaucoup plus
poli (seimai ¥5>K) utilisant plus de koji et présentant un degré d’alcool beaucoup
plus important, il devient rapidement trés prisé chez les amateurs de la capitale.
Ceux-ci le mentionnent dans leurs journaux et sa concurrence faite aux sakés de
Kyoto occasionne des plaintes de la part des corporations de la ville®.

Le développement de ce nouveau saké peut étre suivi grace aux chroniques des
temples et monasteres bouddhistes. Si I’on suit leurs indications, le début du saké
moderne commence en réalité bien plus tot vers 1450 a Nara, Kyoto et au Nord
de Kyusha’. Les annales du Goshu no nikki 752 H 52 un document qui explique
le processus de brassage dans plusieurs monasteres, mentionnent un premier début
de polissage du riz au lieu d’utiliser du riz paddy ou blanc, comme c’était le cas
avec les anciennes techniques chinoises. En ce qui concerne les fermentations, un
systeme de deux ajouts commence a se mettre en place. C’est un autre temple, le
Tamon in % [Pt 4 Nara qui développe la technique des trois ajouts dans le moromi
b A . Le Tamon in nikki %Pt HEC indique aussi 1'utilisation de filtres en soie
pour le filtrage®.

Au XVI¢ siecle, I’ensemble du riz des temples de Nara était semble-t-il poli par
moulins, mais il n’y a pas d’informations sur le degré de polissage. A cette époque
le saké était brassé deux fois par an, en été et en hiver et la conservation du saké de
1’été posait probleme. Une technique proche de la pasteurisation basse (hi ire ‘K A1)

commence a &tre utilisée au milieu du siecle. Elle a réglé une partie des soucis posés

¢ Ibid. p. 36.
7 Kamatani (1995) p. 117.
8 Ibid.
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par les bactéries aux brasseurs de saké, tandis que le taux d’alcool plus important
permettait au saké de mieux se conserver. Ces innovations, d’abord utilisées par les

temples de Nara, ont rapidement été adoptées par les fabricants de Kyoto.

Un nouveau modéle géographique donné par la période d’Edo (1603-
1668)

A T’origine de la nouvelle distribution qui établit un double pdle entre le Kanto et
le Kinai se trouvent les trois grandes mesures des Tokugawa : la création d’Edo, la
fermeture du pays et le systeme des résidences alternées. Elles expliquent le succes
et la croissance de la nouvelle capitale qui, contrairement a Kamakura quatre siecles
plus tot, n’apparait pas comme excentrée mais va développer sa propre centralité.

Pendant I’époque d’Edo, le Japon est devenu un systéme-monde, évoluant en
vase quasiment clos. Dans un systéme ouvert sur 1’Asie, la mer intérieure et ses
ports constituaient le centre de gravité du pays et la croissance de cités marchandes
comme Hydgo et Sakai situées dans la baie d’Osaka aurait pu continuer. Edo aurait
été excentrée comme Kamakura 1’avait été€ lors de la période précédente. Par contre
dans le systeme fermé qui se met en place au XVII® siecle, ces villes marchandes
n’avaient qu’'un seul débouché principal : Edo, qui devient LA ville (on estime la
population a 1 Million d’habitants au XVIII® siecle). La polarité des échanges des
ports de la mer intérieure s’est donc inversée. L’interface maritime, qui auparavant
importait les marchandises vers Kyoto, s’est mise a exporter vers Edo.

Tout au long de la période Tokugawa, le Kinai reste la région des grandes produc-
tions de produits de qualité, mais ceux-ci sont donc destinés pour I’essentiel a Edo.
Les ports de la baie prennent de 1’importance par ce commerce et la région apparait

de plus en plus comme leur arriere pays, tournant le dos a I’ancienne capitale, Kyoto.

Kudarizake et sakés de pays (jizake H:iF)

Le saké du Kinai envoyé a Edo était appelé kudarizake T V) iH, ce qui signifie
« saké descendu (du Kinai) ». Ce kudarizake était de loin le saké le plus prisé et le
plus estimé. Une des raisons de son succes tient dans son taux d’alcool plus élevé,
conséquence d’une meilleure maitrise des fermentations paralleles. A part Edo et
Osaka, peu de régions avaient du kudarizake dont la consommation restait réservée
aux grandes familles.

Le cas du seigneur d’ Akita de Satake Yoshinobu 77 25 (1570-1633) est tres

révélateur de la place du kudarizake chez les élites du début de 1’époque d’Edo. Le
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journal d’Umezu Masakage Mgt B HEL révele qu’il encourage une production
locale et considere que son saké est plutdt bon. Pourtant lors de la visite de person-
nages importants d’Edo, il achéte du saké du Kinai & Edo et le fait venir a cheval
d’Edo’. La mention de ce kudarizake dans son journal semble indiquer que pour les
fiefs du Nord, des achats de ce type restaient trés rares.

Il se développe un intense commerce entre le Kinai, centre de la production de
qualité et Edo, centre de la consommation. Le commerce se fait principalement
par bateau. A la fin du XVII® siecle le transport a des caboteurs spécialisés : les
tarukaisen 1E[Aff. Ces navires faisaient le tour de la péninsule de Kii pour aller
vendre le saké sur le marché d’Edo. Ils assuraient avec une périodicité réguliere le
transport des tonneaux de saké des ports de Nishinomiya et Osaka vers Edo. Leur
temps de parcours était au départ d’une trentaine de jours, a la fin d’Edo, il était de
10 a 15 jours, ce qui faisait des tarukaisen les navires les plus rapides sur le trajet
Osaka-Edo.

3. Evolution des régions a l'intérieur du Kinai : I'appel de la mer

L’étude des territoires de production peut étre établie a partir des travaux de 2
historiens japonais : Yoshida Hajime ¥ HI7T et Yunoki Manabu #liR“#.. Les sources
sont une grande enquéte réalisée en 1698 par les autorités d’Edo pour évaluer la
quantité de riz utilisée pour la fabrication du saké, puis au XVIII® siecle, les chiffres
des importations de saké a Edo et leurs origines qui sont disponibles. Voyons 1’évolu-

tion des régions sur la période 1530-1868 en partant de 1’origine du morohaku, Nara.

Nara ou le probléeme de I'enclavement

Nara, dont les monasteres ont ét€ au milieu du XVIe siecle a la base de I’inven-
tion des techniques de fabrication modernes et du célebre morohaku, n’a jamais
vraiment donn€ lieu a une spécialisation régionale dans le saké. Passé les premiers
temps ol les amateurs de Kyoto ont fait venir le saké de Nara, les techniques ont
été reprises par les fabricants de la capitale et le saké de Nara est resté un saké de
consommation locale.

Plusieurs raisons peuvent expliquer cet échec. Tout d’abord, au milieu du XVI°

siecle Nara était loin d’étre la capitale qu’elle avait été pendant I’ Antiquité. Il n’y

° Yoshida (op.cit.) p. 179.
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avait donc a Nara, ni un marché de consommation important, ni des corporations
puissantes pour se lancer dans la fabrication et le commerce. Ensuite, les grands
monasteres qui auraient pu tenir ce role voient justement a la fin du siecle leur
influence politique décliner. Enfin, le bassin de Nara est enclavé et mal relié au
reste du pays, les routes sont difficiles et les cours d’eau ne permettent pas un grand
trafic. Par rapport a Kyoto, bien placée au centre des terres, Nara est isolée par des

montagnes qui rendent les communications difficiles.

Gloire et chute de Kyoto.

A la fin du XVI° siecle, les fabricants de Kyoto ont été les premiers a adopter
les techniques de Nara. Dans un systéme de consommation ou leur ville constituait
encore le centre du pays, les sakaya de Kyoto continuaient a étre les plus puissantes
et leur saké était considéré comme le meilleur du Japon. Les événements politiques
ont tout bouleversé en stoppant net la croissance de la ville, en la ruinant et en la
placant a I’écart du réseau des échanges.

Avec la création d’Edo, pendant tout les XVII®¢ et XVIII® siecle, le saké de Kyoto va
reculer. La ville a gardé des structures archaiques avec un monopole des marchands
et 'interdiction de vente des sakés des autres régions. Pour sauver ses sakaya en perte
de vitesse, Kyoto a méme adopté un systeme de subventions, mais les interdictions
se sont succédées pendant toute la période d’Edo, apparemment sans effet.

Les diverses mesures de protection et la contrebande continuelle qui a marqué
I’époque d’Edo prouvent que le saké de Kyoto n’était pas bon. Tres sucré, utilisant
des grains de riz peu polis et peu de koji, ils étaient tres loin de la qualité des autres
sakés du Kinai. Les visiteurs d’Edo en parlaient souvent avec condescendance et

mépris et les grandes familles de la ville faisaient venir leurs sakés d’ailleurs.

Limportance des riviéres navigables : Itami et lkeda

Au XVII* siecle, avec le grand commerce qui se met en place pour approvisionner
Edo, deux régions ont pris de I'importance : Itami et Ikeda. Mieux situées sur des
rivieres navigables, utilisant des techniques de pointe et se spécialisant véritablement
dans le saké.

Il s’agit de la premiere spécialisation d’une région dans le saké puisque Itami et
Ikeda vendaient la quasi-totalité de leur production a Edo. Le transport du saké se
faisait par voie fluviale vers Osaka ol les marchands I’exportaient ensuite vers Edo

par bateau. Itami était le fournisseur du Shogun ce qui a contribué a son prestige.
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En 1666, il y avait dans la ville 36 sakaya, ce qui était peu face a Kyoto, mais leur
production était beaucoup plus importante.

D’apres les descriptions, les fabricants avaient développé des techniques tres
poussées et investi dans du matériel spécialis€ comme des moulins actionnés par
la force humaine utilisés pour le polissage. Petit a petit lorsque le saké n’a plus

été brassé qu’en hiver, Itami a eu du mal a satisfaire la demande croissante d’Edo.

Les sakés des régions cotieres : Nada et Nishinomiya

Nada était la ville la plus importante d’une région cdtiere comprenant aussi les
villes d’Imazu, Nishinomiya, Uozaki, Mikage et Nishigo. Ces villes se sont égale-
ment toutes spécialisées a la fin du XVIII® siecle dans le brassage du saké destiné
a Edo. Il n’y a jamais eu a I’échelle du pays de concentration de brasseurs plus
importante. La situation géographique explique une grande partie du succes de cette
région car la proximité de la mer diminuait les cofits de transport, les intermédiaires
et les ruptures de charge.

Au XIXe siecle la technique de fabrication avait toujours beaucoup d’importance et
Nada a innové en utilisant des moulins a eau pour polir son riz, ce qui lui permettait
de le polir environ 15% de plus qu’avec des moulins manuels. Résultat, le saké de
Nada était plus sec et plus alcoolisé que les autres, ce qui semblait particulierement

plaire aux consommateurs d’Edo.

L'échec d'une production de qualité dans le Kanto

Au regard des colts de transport, de leurs difficultés et des profits engendrés
par le commerce du saké, le Kantd aurait logiquement dii développer ses propres
productions de qualité pour approvisionner Edo. Cette tentative a eu lieu a la fin du
XVIII siecle lorsque le pouvoir d’Edo est devenu conscient de la perte de capitaux
engendrée par le commerce effectué en un seul sens. Ce qui €tait compréhensible
pour approvisionner la ville lors des premieres années de la période ne 1’était plus
pour une agglomération qui dépassait le million d’habitants. Le pouvoir d’Edo a
donc tenté de mettre en place des productions de remplacement dans le Kanto. Le
vinaigre, le shoyu et le saké étaient les principales productions visées. Si pour le
vinaigre et le shoyu, la tentative a été un succes, pour le saké, elle a été un échec
complet.

Il semble que I’échec soit surtout une affaire de qualité et de maitrise technique.

Faire du saké a cette époque restait une affaire complexe. Il fallait beaucoup de
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moyens et d’expérience. On ne pouvait pas s’ improviser brasseur en quelques années.
Dans cette tentative, le Bakufu a certainement mal pris en compte la sociologie
des buveurs de saké d’Edo qui étaient constitués d’un public de connaisseurs et
d’habitués sachant faire la différence et ne se contentant pas de boire n’importe
quel vin de riz. L’échec s’explique peut-étre aussi par une question de goiit. Le riz
et I’eau de Kanto étant différents de ceux du Kinai, tout comme les levures, leurs
gotts étaient forcément différents. Méme bien fait, les sakés du Kanto ne convenaient
peut-étre pas a I’habitude des exigeants consommateurs d’Edo, qui leur ont préféré
les sakés du Kinai.

Le systeme géographique d’Edo et I’évolution des territoires

Evolution T

Principales routes

1.Mi XVle:
Innovations
technigues dans
les monastéres

Cours d'eau

o Spéeialisation dans la
production de saké de qualité

de Nara

2, Fin XVle: L] Ville
Transfert de la

technigue a4 Kydto

3. Début XVile -
début de la période
d'ltami et d'lkeda

Evolution des
territoires

4. Fin XVIIle -
début de la
période de Nada

5. Mi XIXe
début de la
période de
Nishinomiya

4

KANTO

- *
° "Mankaids

Baumert (2011) p. 166
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Conclusion : I'importance des consommateurs et des voies de com-
munication

Cette étude de géo-historique du saké sur une longue période allant du milieu du
XVI¢ a la seconde partie du XIX° siecle montre un double passage :

-D’abord, celui du saké antique au saké moderne. Le saké du Shuhanron emaki
est encore un saké treés « chinois », qui ensuite s’individualise dans la période
suivante pour devenir le vin de riz japonais, tant dans la fabrication que dans les
pratiques de la boisson.
-Ensuite, celui d’un produit fabriqué a proximité du lieu de consommation a un
produit d’origine, fabriqué dans des territoires bien spécialisés, ou une commu-
nauté de paysans, d’artisans et de commergants construit, au cours du temps, un
savoir intellectuel et collectif de production fondé sur un systeme d’interactions
avec le milieu physique. Le saké de ces territoires est alors vendu dans I’ensemble
du pays.

On note que la situation du commerce du saké pendant I’époque d’Edo ressemble
beaucoup au grand commerce du vin européen qui a vu, a peu pres a la méme
époque le développement des vignobles de la fagade atlantique pour approvisionner
les marchés anglais et hollandais. Elle permet ainsi d’utiliser pour le saké la phrase
pleine de bon sens d’Olivier de Serres (1539 — 1619) souvent utilisée dans les
démonstrations de géographie viticole : « Si vous n’étes en lieu de vendre votre vin,
que feriez vous d’un grand vignoble ? »'°. La situation du commerce du saké pendant
I’époque d’Edo montre ainsi, de la méme maniere, que pour le vin I’importance
majeure des consommateurs et des possibilités de transport dans la mise en place

de territoires de productions de qualité.
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