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Vous faire voyager au Japon, tel est le souhait de 
Jipango. Dans ce numéro, la suite de notre dossier 
« 100 voyages inédits au Japon » vous dévoile 
les lieux de prédilection d’amoureux du Japon 
ainsi qu’une sélection d’itinéraires et de bonnes 
adresses. Vous trouverez également des extraits 
des résultats de notre enquête sur « le voyage 
au Japon ». (D’autres informations concernant le 
voyage sont disponibles sur www.jipango.com).
Pour une première initiation, venez découvrir notre 
nouvel Espace Jipango et notamment son rendez-
vous mensuel thématique, le Café-voyage.
Aménagé dans un ancien studio de 100 m2 entre 
Bastille et République, l’Espace Jipango est un 
lieu de rencontre privilégié entre les lecteurs de 
Jipango et les acteurs de la culture japonaise, avec 
des animations, des découvertes, des échanges 
d’expériences et de contacts ainsi que des 
ateliers organisés autour de nombreux thèmes. 
Un corner dédié à la consultation d’ouvrages sur 
le Japon réservé aux membres du Club Jipango 
a également été prévu au sein de cet Espace, 
l’Espace Info.
Nous vous espérons nombreux à participer aux 
prochaines manifestations de l’Espace Jipango, 
mais en attendant, Bon Voyage au Japon avec ce 
nouveau numéro !
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Office National du Tourisme Japonais (JNTO)

www.jnto.go.jp
Les bureaux du JNTO vous fournissent grâcieusement des renseignements et des 

documents touristiques sur le Japon, ainsi que des suggestions pour vos itinéraires.

Une découverte 
merveilleuse et 
inoubliable vous 
attend au Japon“Yôkoso ! Japon” signifie 

“Bienvenue au Japon !”

En France :
Ouvert du lundi au vendredi de 9h 30 à 17h 30
4, rue de Ventadour (1er étage) 75001 Paris
Tél : 01 42 96 20 29
Fax : 01 40 20 92 79

Au Japon :
Le Centre d’Information Touristique (TIC) à Tokyo
Ouvert de 9 h à 17 h tous les jours sans interruption
10e étage, Tokyo Kotsu Kaikan Bldg.,
2-10-1, Yurakucho, Chiyoda-ku, Tokyo 100-0006
Tél. (03)3201-3331

http://www.jipango.com/
http://www.jipango.com/
http://www.jipango.com/
http://www.jipango.com/
http://www.jnto.go.jp
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1 > SOCIETE
Détente à la japonaise
Selon une récente enquête, c’est 
en compagnie de leur animal 
domestique que les Japonaises 
actives se détendent le mieux. 
Suivent ensuite la famille, le petit 
ami et les sorties. Les hommes, 
eux, préfèrent décompresser 
en famille, puis écouter de la 
musique, sortir avec leur animal 
de compagnie, et enfin avec leur 
petite amie ! La tendance est 
aussi aux activités en solitaire. 
Les grands hôtels proposent des 

single men plan. Les hommes 
peuvent réserver une relaxation 
room avec chaise à massage, 
salle de sport ouverte 24h sur 
24 et check-out à midi. Les 
femmes choisissent des séjours 
spécialisés dans les massages et 
l’aromathérapie. Les agences de 
voyages proposent des kimama 
na hitoritabi, des voyages 
organisés pour une personne 
afin de goûter pleinement à une 
escapade en solitaire. - C.B.

2 > ART
Le bel ovni de Kanazawa
Au cœur de Kanazawa, 
l’étonnant Musée d’Art 
Contemporain du 21e Siècle, 
a ouvert ses portes l’automne 
dernier. Sa forme circulaire de 
28 000 m2, blanche, transparente 
et lumineuse, conçue par les 
architectes Kazuyo Sejima et 
Ryue Nishizawa, lui donne un air 
de soucoupe volante. 
A l’intérieur, plus de 200 œuvres 
et un programme éducatif 
original, attirent déjà beaucoup 
de monde et rajeunissent la ville. 
Après seulement quelques mois, 
on en parle à Tokyo, en province 
et ailleurs. - C.C.

3 > ART
L’art au cœur de la ville
Aichi s’apprête à inaugurer son 
Exposition universelle. En 1970, 
celle-ci s’était tenue dans les 
faubourgs d’Osaka, où avait 
été construit un musée d’art 
contemporain. Trente-cinq 
ans plus tard, la ville d’Osaka a 
souhaité rapatrier les œuvres pour 
les exposer dans un nouvel espace 
qui leur est dédié. Doté d’une 
architecture moderne et spacieuse, 
le nouveau musée a la particularité 
d’être construit en plusieurs sous-
sols. On y accède par une immense 
sculpture de verre et d’acier, sur 
une esplanade qui n’est pas sans 
rappeler l’entrée du Louvre.  - C.C.

4 > BEAUTE
La beauté au naturel
L’aromathérapie, nouveau 
secret de beauté de la femme 
japonaise ? Son de riz, poudre 
de thé, soja fermenté (natto), 
ces denrées naturelles, riches 
en vitamines et enzymes 
bienfaisantes pour la peau, sont 
devenues le must de l’innovation 
cosmétique au Japon ! Déjà les 
brasseurs d’antan, qui malaxaient 
le riz à la main, étaient connus 
pour leur peau lisse et radieuse, 
et les femmes élégantes versaient 
toujours quelques perles de saké 
dans leur bain. Comme toujours 
au Japon, innovation rime avec 
tradition ! - N.P.

5 > BOUTIQUE
Coco de Co
Cette maison traditionnelle 
de l’époque Meiji cachée au 
cœur de Tokyo expose entre 
ses murs les articles de jeunes 
créateurs amateurs : objets 
uniques faits main, petits 
boutons chinés transformés 
en bagues, tissus anciens, 
protège-cahiers… A l’entrée, 
on troque ses chaussures pour 
des pantoufles et l’on profite 
du calme et du soleil tamisé. 
- K.S.
Programme de la galerie de la boutique : 
www.mecha.co.jp/cocodeco/index.html
2-19-21 Ochiai, Shinjuku-ku, Tokyo. 
Tél. 03-3952-1273.
Fermée le mardi et le vendredi.

6 > HIGH-TECH
Un sushi peu ordinaire
Pour voyager léger et transporter 
vos fichiers, photos et vidéos 
du bureau à la maison, voici 
une clé USB pas comme les 
autres… une clé-sushi qu’il 
suffit de connecter sur le port 
USB de votre ordinateur pour 
stocker et déplacer toutes 
vos données. Encombrement 
minimal et succès garanti ! Il y 
en a pour tous les goûts : thon, 
saumon, et même makizushi à 
l’oursin… Mais à ce prix-là, on 
n’en mangerait certainement 
pas ! - V.L.
USB memory sushidisk, à partir de 
6 000 yen (43 euros).
www.solidalliance.com

7 > OBJET
Un vase chinois 
pour passer l’hiver
Rencontre réussie de 
l’esthétique chinoise et de la 
technologie japonaise : l’AM-44 
est un vase-brasero innovant et 
élégant qui permet de passer 
agréablement l’hiver. En plus 
de chauffer efficacement la 
pièce, cet astucieux appareil 
dénommé hibachi, autrefois 
couramment utilisé au Japon, 
permet aussi bien de faire 
bouillir l’eau de son thé que de 
griller ses mochi (gâteaux de riz 
japonais). Un compagnon idéal 
jusqu’à l’arrivée du printemps ! 
- N.P.

8 > VOYAGE
Un joyeux 
boute-en... train
Faire la fête en train, c’est 
possible ! Imaginez un train 
aménagé pour une vraie 
réception à la japonaise : 
tatamis et tables basses, saké, 
eki ben (boîte-repas), et même 
karaoké !
Ce train unique en son genre, 
le ozashiki ressha, circule toute 
l’année entre Tokyo et la région 
de Boso, où les Japonais aiment 
se rendre pour contempler les 
champs de fleurs qui agrémentent 
ce parcours. Grâce aux larges 
baies vitrées, le trajet devient 
une véritable attraction ! - K.S.

9 > SOCIETE
De la gym 
pour le cerveau !
Stimuler son cerveau est 
devenu à la mode. Avec 
l’augmentation des seniors 
dans la société japonaise, de 
nombreux livres expliquent 
l’importance d’exercer 
régulièrement ses capacités 
cérébrales.
Ecrit par le Professeur Ryuta 
Kawashima, spécialiste du 
développement cérébral, De la 
gym pour le cerveau propose 
ainsi de pratiquer 5 minutes par 
jour le calcul, la lecture à voix 
haute et le jeu papier-caillou-
ciseau “inversé”. Fortement 

apprécié des personnes actives, 
cet ouvrage, simple et ludique, 
est conçu à la manière d’un 
manuel d’ école primaire.
Si une petite gym du cerveau 
vous tente, rendez-vous sur le 
site japonais www.ox-tv.co.jp/
brain-ex/index.html et cliquez 
sur le petit encadré bleu en 
haut à droite, 4 exercices 
apparaîtront : calcul (comptez 
tour à tour les crayons de la 
même couleur, cadre jaune), 
calcul mental (cadre orange), 
papier-caillou-ciseau “inversé” (il 
s’agit de présenter le signe qui 
vous fera perdre, cadre bleu), 
lecture à voix haute (cadre vert, 
en japonais). - N.T.

10 > VOYAGE
Expo 2005 Aichi JAPON : 
la fin de l’énigme !
Vous avez peut-être aperçu dans 
le métro parisien la campagne 
publicitaire de l’Exposition 
universelle d’Aichi. Celle-ci retrace, 
à travers une série de six affiches, 
le périple d’un employé de bureau 
français empruntant six moyens 
de transport pour se rendre coûte 
que coûte de Paris à Aichi : métro, 
avion, taxi, Shinkansen, moto, 
IMTS (train ultra-moderne affrété 
pour l’exposition). Il fallait suivre ! 
Alors avant votre départ, tout ce 
qu’il faut savoir sur l’Exposition est 
sur le site 
www-1.expo2005.or.jp/fr/index.html - C.B.
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11 > SANTE
Aaaaatchoum….
Le printemps arrive. Pour 
certains Japonais, c’est un 
moment difficile à passer, un 
tiers d’entre eux souffrant du 
rhume des foins. En cause : le 
pollen des cyprès, dont on dit 
qu’il sera, cette année, cinq à 
trente fois plus virulent que l’an 
dernier !
Pour atténuer les symptômes, 
de nombreux produits préventifs 
sont proposés : masque 
réutilisable, différentes sortes 
de thés, rideaux et housses 
de couettes anti-allergènes, 
lunettes de soleil et spray anti-
pollen. Vivement l’été ! - M.K.

12 > LOISIRS
Démodé, le karaoké ?
Les jeunes Japonais sont 
moins adeptes du karaoké 
que leurs aînés. Ainsi, la 
société Shidax a choisi de 
privilégier les seniors, amateurs 
de chansons traditionnelles 
et dotés d’un portefeuille 
bien garni ! Elle vient d’ouvrir 
des salles très sélectives, 
accessibles à ses seuls 
membres, où ceux-ci peuvent 
pousser la chansonnette tout en 
dégustant de bons petits plats. 
Le vieillissement rapide de la 
population japonaise apportera 
peut-être une seconde jeunesse 
au karaoké ! - N.P.

13 > OBJET
Articles de secours : les 
entreprises innovent
Devant la multiplication des 
catastrophes naturelles, les 
entreprises spécialisées dans les 
articles de secours font preuve 
d’imagination. Le best-seller 
est une radio avec lampe et 
alarme intégrées, qui permet 
de recharger manuellement 
son téléphone portable. Les 
conserves alimentaires sont 
plus savoureuses et riches 
en calories : foies d’anguille, 
crabe et yakiniku (viande grillée). 
Certaines tentes se fixent à 
même le béton et des pailles 
purifient l’eau non-potable. - C.B.

14 > RELAXATION
A quoi rêvent les 
salarymen ?
C’est un drôle de coussin destiné 
au repos des salariés japonais 
stressés. En mousse, très doux 
et léger, le coussin « OL » (office 
lady), a la forme des jambes 
d’une secrétaire : il a été imaginé 
pour que les employés puissent 
reposer leur tête pendant 
la sieste. Une invention pas 
très politiquement correcte… 
Bien que les concepteurs du 
gadget jurent ne rechercher 
que le simple confort du 
consommateur !
Coussin OL, 10 000 yen (71 euros).
- V.L.

15 > SHOPPING
Des échantillons 
à croquer
Les échantillons de plats et 
d’aliments exposés dans la 
vitrine à l’entrée des restaurants 
(shokuhin sample) ont toujours 
fasciné les étrangers au Japon. 
Autrefois fabriqués en cire, ils 
sont aujourd’hui en chlorure 
de vinyle, plastique et/ou 
caoutchouc. Utilisés à l’origine 
pour présenter le menu du 
restaurant et ouvrir l’appétit des 
clients, ils se déclinent désormais 
en accessoires : boucles 
d’oreilles, aimants, cordons de 
téléphones portables, etc. Vous 
désirez un sushi, un dessert, 

un fruit, un tempura ou un 
poisson grillé en taille réelle ou 
miniature ? Tout est disponible ! 
Attention, l’imitation est tellement 
irréprochable que vous risquez 
de la porter à la bouche... - M.K.
http://www.maiduru.co.jp/

Réalisé par Claire de Bréban (C.B.),
Christine Cibert (C.C.),
Makiko Komada (M.K.),
Virginie Langerock (V.L.),
Nicolas Pouzet (N.P.),
Keiko Sumino (K.S.),
Naoko Tsunoi (N.T.).

Crédits photographiques
2 - Christine Cibert. 3 - Christine Cibert. 
5 - Coco de Co. 6 - Solidalliance. 8 - JR. 
10 - Expo Aichi. 13 - Taichi. 14 - Train. 
15 - Maiduru.
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Le meilleur ryokan 
du Japon :
Le Kagaya est un 
immense ryokan situé 
à Wakura-onsen, 
à une centaine 
de kilomètres 
de Kanazawa. 
Régulièrement élu 
meilleur ryokan du 
Japon, il dispose 
de plusieurs types 
de bains, intérieurs 
(onsen) et extérieurs 
(rotenburo). C’est un 
des lieux de séjour 
de prédilection de 
l’empereur du Japon.
www.kagaya.co.jp 
(en japonais).

Three Sisters : 
Okazaki, Sakyo-ku, 
Kyoto. 
Tél. 075-761-6336. 
Fax. 075-761-6338.

Fujinishiki 
(rebaptisé 
Takasago) : 
à deux minutes de la 
gare Higashi Jujyo.
Tél. 03-3913-8866.

Quelques lieux 
pour se ressourcer
Pour les Français qui adorent 
passer leurs vacances au bord de 
la mer, le Japon recèle bien des 
lieux magiques et peu visités ; par 
exemple entre les îles d’Okinawa 
et de la Mer intérieure. 

« Les îles d’Okinawa sont 
un endroit que je recom-
mande particulièrement. 
Comme la Corse, qui a subi 
de nombreuses influences 
des pays et régions voisi-
nes, Okinawa se trouve à 
un carrefour de cultures 
asiatiques, ce qui la rend 
très séduisante.
Dans le sud d’Okinawa, 
l’île d’Ishigakijima pos-
sède des plages para-
disiaques. L’île de 
Taketomijima est connue 
pour son sable constitué 
de petits coquillages en 
forme d’étoiles.
J’aime aussi retourner à 
Kyoto et passer la nuit 
dans un ryokan, même si 
c’est un type de logement 
qui revient cher puisque 

l’on est 
souvent 
contraint 
d’y prendre 
tous ses 
repas. De nom-
breux Français des-
cendent au Three Sisters, 
une auberge à prix modi-
que mais très réputée.
Un jour que je me trouvais 
à Kyoto, je me suis amusé 
à faire comme si j’étais 
un étranger : j’ai pris un 
autobus pour effectuer 
une visite guidée de la 
ville en anglais, et j’ai 
passé un merveilleux 
moment ! 
A Tokyo, dont je suis ori-
ginaire, je recommande 
fortement la dégustation 
d’un chanko-nabe (pot-

au-feu consistant, con-
sommé par les lutteurs de 
sumo). Un ancien lutteur, 
Fujinishiki, a ouvert il y 
a une vingtaine d’années 
une chankoya très bon 
marché où l’on dîne très 
bien. Les trois étages du 
restaurant sont toujours 
pleins ! »

Parfaitement francophone, 
Hisanori Isomura, ancien direc-
teur général de la NHK (radio-
télévision publique japonaise), 
dirige actuellement la Maison de la 
culture du Japon à Paris.

Propos recueillis par 
Virginie Langerock

Okunijiman - J’aime ma région
Lorsqu’on est attaché à sa région d’origine, on a envie de la faire découvrir. 
A Paris, quelques-uns des 47 départements du Japon sont représentés par 
des associations et des bureaux de représentation. Nous avons recueilli 
quelques recommandations de voyage au cœur du « terroir » auprès de 
l’équipe ClAIR* Paris.

«•Le fugu de Fukuoka
Pêché dans la mer houleuse 
du nord de Kyushu, le fugu* 
de Fukuoka est connu pour sa 
chair ferme. Préparé en sashi-
mi, il est coupé en très fines 
lamelles translucides à travers 
lesquelles transparaissent 
les motifs du plat sur lequel 
il est disposé. Il se déguste 
aussi frit, grillé, vinaigré ou 
bien mijoté dans un pot-au-
feu. Seuls quelques cuisiniers 
expérimentés sont habilités 
à extraire du fugu* la petite 
poche empoisonnée afin de le 
rendre comestible...
* poisson-globe

•Sable chaud
C’est à Ibusuki, dans le sud de 
Kyushu, lieu unique au monde, 
que l’on peut faire depuis 
plus de 300 ans l’expérience 
d’un sunaburo, un bain de 
sable chauffé par le magma de 

cette région volcanique. Pour 
environ 900 yen (6,50 euros), 
vous vous allongerez sous une 
épaisse couche de sable fai-
sant entre 50 et 60 degrés. Un 
moment de détente qui puri-
fiera votre corps en le débar-
rassant de ses toxines.

•Le Japon tropical
L’île d’Okinawa, entre Kyushu 
et Taiwan, mérite le détour 
pour la richesse de son patri-
moine culturel et naturel. 
Danses, musique, artisanat, 
sites historiques, sont le fruit 
de plusieurs siècles de métis-
sage. Sa cuisine à base de 
goya, concombre amer riche 
en vitamine C, de porc bouilli, 
d’algues et de tofu con-
fère à ses habitants l’une des 
meilleures espérances de vie. 
Okinawa est également pour-
vue de plages paradisiaques, 
de forêts subtropicales et de 
récifs coralliens.

•Le paradis des onsen
La région de Tochigi propose 
un vaste choix de onsen* et de 
rotenburo*. Aller-retour possible 
dans la journée de Tokyo en 
Shinkansen. A la gare de Nasu 
Shiobara, prendre le bus pour 
Shiobara Onsen, petit ryokan 
traditionnel. Détente dans un 
rotenburo et dégustation de 

truite grillée et de légumes 
de montagne. Un détour par 
le temple Toshogu à Nikko est 
recommandé.
* sources d’eau chaude
* bain chaud en plein air

•Architecture ninja
Le Nijo Jinya à Kyoto est une 
ancienne demeure d’accueil 
des daimyo (féodaux) qui 
cheminaient sur la route du 
Tokaïdo à l’époque d’Edo. 
Tout a été conçu pour assurer 
la protection des seigneurs : 
murs de terre, décors amovi-
bles, pièges ingénieux, etc. 
Occupé partiellement par les 
propriétaires, ce lieu peut se 
visiter avec un guide (réserva-
tion obligatoire). »

http://www5d.biglobe.ne.jp/~kyoto/
Other%20Sightseeing%20Spots.htm

Remerciements à K. Shikata (directeur 
du CLAIR, Paris), S. Kamikawatoko, 
A. Ogawa, K. Sakaï, Y. Machida.

100 voyages 
inédits au Japon 2
Voici la suite des témoignages parus dans le no 12 de Jipango. Plusieurs 
fins connaisseurs du Japon, dont Hisanori Isomura et Philippe Troussier, 
vous présentent leurs lieux favoris.

* Centre Japonais des Collectivités Locales

ON
TJ

Bain de sable à Ibusuki.

ON
TJ

Un onsen à Tochigi.

ON
TJ

Ile d’Ishigakijima (Okinawa).

http://www5d.biglobe.ne.jp/~kyoto/Other%20Sightseeing%20Spots.htm
http://www5d.biglobe.ne.jp/~kyoto/Other%20Sightseeing%20Spots.htm
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Restaurant
Shimanroku-
sennichi :
Kaminarimon 2-18-
17, Taito-ku, Tokyo. 
Tél. 03-3847-5388.
Spécialité de shabu-
shabu. Bon rapport 
qualité/prix.

Kawagoe :
Située à une 
quarantaine de 
kilomètres du centre 
de Tokyo, Kawagoe 
est accessible en 
moins d’une heure 
par les lignes JR 
Kawagoe, Tobu-Tojo 
ou Seibu-Shinjuku.

Sawara :
A 80 kilomètres du 
centre de Tokyo 
près de Narita. Il 
faut compter deux 
heures en train ou 
en voiture.

Ino Tadataka 
Memorial Museum :
www.city.sawara.
chiba.jp/english/
index.html

Shikinejima :
Comptez 11 heures 
de traversée au départ 
de Tokyo.
Compagnie de 
navigation Tokai Kisen. 
Tél. 03-3433-1251.
http://www.tokaikisen.
co.jp/ (en japonais).
www.shikinejima.com 
(en japonais).

Sur les traces du vieux Japon
Résidant depuis trente ans au Japon, M. Haour aime arpenter les lieux où 
subsistent les traditions du passé. Voici ceux qui le touchent le plus.

« Asakusa la nuit
Après avoir dégusté une 
spécialité de shabu-shabu 
dans un restaurant de ce 
célèbre quartier tokyoïte, 
faites un tour au Temple 
Sensoji. Les bâtiments 
illuminés sont magnifi-
ques, et à partir de 
21 heures, l’endroit est 
vidé de ses touristes...

Sawara
Les maisons de marchands, 
les machiya, situées le 
long de la rivière, ont été 
soigneusement préservées. 
Autrefois, elles abritaient, 
côté rue, un magasin et, 
côté jardin, la résidence 
des propriétaires.
Deux musées à voir : le 
Dashi Kaikan, qui expose 
d’immenses chars de para-
de, et celui de Tadataka 
Ino, qui a dessiné au 

début du 19e siècle les 
premières cartes géogra-
phiques du Japon.
A la périphérie de Sawara 
se dresse le sanctuaire 
Katori, dédié aux guerriers 
et aux arts martiaux. Sa 
construction remonte à 
l’an 1700.

Shikinejima
Il faut s’y rendre hors 
saison (éviter juillet et 
août) en hydrofoil ou en 
bateau de nuit. Sur l’île, 
l’idéal est de louer un vélo 
(1 000 yen par jour) et de 
se baigner dans la mer ou 
encore dans les onsen en 
contemplant les vagues 
se briser sur les rochers. 
Le soir, une dégustation 
de shimazushi et de lan-
goustes dans un ryokan 
est chaudement recom-
mandée.

Kawagoe
Une trentaine de mai-
sons massives aux murs 
d’argile et aux toits riche-
ment ornés, dénommés 
kura, abritent encore 
aujourd’hui les commerces 
de la ville. Le temple Kita-
in compte quelques bâti-
ments restés intacts du 
Château d’Edo, ainsi que 
500 statues des disciples 
de Bouddha. Aucune d’en-
tre elles n’est identique ! »

Michel Haour. Directeur de 
l’agence de voyages France Travel 
Center qu’il a fondée en 1977. 
(info@francetravel.co.jp)

Oriental Bazaar : 
Ce magasin en 
forme de sanctuaire 
shinto situé sur 
l’avenue Omote 
Sando propose un 
choix d’antiquités, 
d’objets traditionnels 
ou modernes, des 
vêtements, etc.
5-9-13 Jingumae, 
Shibuya-ku, Tokyo. 
Tél. 03-3400-3933.

Yoku Moku : 
Ce café est un havre 
de paix au cœur de 
l’avenue Aoyama.
5-3-3 Aoyama, 
Minato-ku, Tokyo.
Tél. 03-5485-3330.
www.yokumoku.co.jp

Ryokan Kitanomaru : 
Tél. 0538-48-6111.
Fax. 0538-30-1021.
www.yamaha.co.jp/
resort/katuragi
(en japonais)
contact en anglais :
katsuragi@resort.
yamaha.co.jp

« SHIZUOKA : c’est 
la région du mont Fuji. 
Quand je l’ai escaladé, 
j’ai eu l’impression d’être 
sur le Toit du monde. En 
bas, s’étendaient à perte 
de vue les cultures de 
thé et de mandariniers. 
Les footballeurs aussi s’y 
plaisent bien. La région 
a de grands clubs comme 
le Shimizu S-Pulse. Avant 
la Coupe du monde, j’ai 
rassemblé mes joueurs au 
ryokan Kitanomaru afin 
qu’ils se ressourcent.

HIROSHIMA : J’y suis 
allé plusieurs fois. C’est un 
lieu très symbolique, celui 
de la souffrance humaine. 

Là-bas, les gens ont bâti 
sur des ruines. Pourtant, 
le cœur de la ville est très 
populaire, on y mange bien. 
Mais on ne parvient jamais 
à oublier le lieu où est tom-
bée la bombe.

FUKUOKA : c’est 
l’endroit du Japon où 
j’ai mangé les meilleurs 
poissons. C’est une ville 
très ouverte sur la mer, 
tournée vers la Corée et 
la Chine. On y sent l’appel 
du large. Je me souviens 
aussi y avoir découvert le 
sashimi de cochon noir, 
dans l’arrière pays. On 
avait terminé le voyage 
dans un très beau onsen.

SAPPORO : 
on a été accueilli par le 
maire de la petite ville de 
Nanae, près de Sapporo 
à l’occasion d’un stage 
en vue des JO de Sydney. 
Autour, c’était le Canada : 
de l’eau partout, des 
lacs, et de la verdure, 
des forêts à perte de vue. 
C’était en septembre, mais 
il faisait déjà très frais. 
J’ai compris pourquoi 
de nombreux Japonais 
allaient à Hokkaido pen-
dant l’été. »

Philippe Troussier, entraîneur de 
l’Olympique de Marseille et ancien 
sélectionneur national du Japon 
(1998-2002).

Propos recueillis par Louis Chenaille.

« Envolez-vous avec nous »

Spécialiste du JAPON depuis plus de 25 ans
une équipe à votre écoute pour toutes demandes.

VOLS - HOTELS - PACKAGES - JAPAN RAIL PASS
individuels - groupes - incentives

vol direct + hôtel à partir de 

845 €

4 rue de Ventadour 75001 PARIS
Tél. 01 44 55 15 30   Fax. 01 44 55 15 99   mail : jaltour@jalpak.fr

vol direct à partir de 

675 €

nos promotions

Le Japon balle au pied
L’entraîneur français a eu l’occasion de parcourir 
le Japon lors de ses déplacements avec l’équipe 
nationale de football. Il se souvient des lieux 
symboliques comme le mont Fuji et Hiroshima 
mais aussi des sources volcaniques du Sud et des 
grands espaces du Nord.
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Kawagoe.

Champs de fleurs à Furano, Hokkaido

http://www.city.sawara.chiba.jp/english/index.html
http://www.city.sawara.chiba.jp/english/index.html
http://www.city.sawara.chiba.jp/english/index.html
http://www.tokaikisen.co.jp/
http://www.tokaikisen.co.jp/
http://www.shikinejima.com
http://www.yokumoku.co.jp
http://www.yamaha.co.jp/resort/katuragi
http://www.yamaha.co.jp/resort/katuragi
http://www.voyageursaujapon.fr
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Enquête Jipango : 
les bons tuyaux des lecteurs
Du Nord au Sud de l’Archipel, voici 4 pages d’idées de lieux où séjourner ou à visiter. 
Elles nous proviennent de certains de nos lecteurs, sélectionnés parmi les quelques 
2 000 participants à l’enquête de Jipango* sur le voyage au Japon. Lisez vite, il y en 
a pour tous les goûts !

3, rue Scribe 75009 Paris
Tél : 01 53 05 99 70  Fax : 01 40 06 09 67

E-mail : info@anatours.co.uk

Votre voyage, c’est toute notre compétence à votre service
Vous rêvez d’un voyage au Japon ?

Partez à la découverte de vos plus belles envies

Au fil de l’eau
Escale dans une sta-
tion balnéaire
« Une petite station 
balnéaire pittoresque 
que j’aime beaucoup : 
Obama, sur la mer 
du Japon, accessible 
depuis Kyoto (train + 
bus) dans le départe-
ment de Fukui (prévoir 

au moins 2 ou 3 jours 
sur place). Je vous 
recommande l’hôtel 
Nagata (chambres 
à la japonaise ou à 
l’occidentale), un peu 
excentré mais très 
accueillant. L’arrière-
pays est magnifique, 
à découvrir en vélo. 
Un peu plus loin vers 
l’ouest, de superbes 
plages (à quelques 
minutes de train d’Oba-
ma) vers Takahama. 
Attention, c’est le bout 
du monde (trains peu 
fréquents, etc.), mais 
quel paradis ! »

O. Magnani

Dolce Vita…
« Je recommande la 
péninsule de Boso à 
Chiba en été quand on 
veut trouver de belles 
plages pas trop éloi-
gnées de Tokyo ; l’île 
de Sado à l’ouest du 
Japon, dans le départe-
ment de Niigata, pour 
ses petits villages de 
pêcheurs. »

M. Robert

Un spa de samouraïs
« Le Oedo onsen 
Monogatari est un le 
centre spa ultra-moderne 
à Odaiba imite l’architec-
ture traditionnelle : toits 

incurvés, tatamis, énor-
mes lampions, panneaux 
coulissants, etc. On y 
trouve des bains en plein 
air au milieu de rochers, 
des sources d’eau chaude 
pour les pieds, des bains 
de sable chaud et de 
grandes salles de fête 
en bois reproduisant à 
l’identique celles des 
films de samouraïs. »

A. Giard

Grandeur nature
Lacs et cascades à 
Shiretoko
« Un bon plan pour 
se reposer des villes 
touristiques : au nord 

de Hokkaido, le Parc 
National de Shiretoko, 
avec une halte à 
Utoro, petit village de 
pêcheurs, tranquille et 
accueillant. »

J.L. Nègre

Randonnées et escalade
« Le Parc National du 
Bandai (département 
de Fukushima) et 
plus particulièrement 
l’Ura-Bandai (l’arrière-

Bandai) est un parc 
magnifique comportant 
plus de 300 lacs plus 
ou moins grands et de 
toutes les couleurs. 
Accessible depuis 
Tokyo en Shinkansen. 
Descendre à Koriyama, 
puis emprunter un 
tortillard jusqu’à 
Inawashiro, et enfin un 
bus (pas très fréquent). 
Le site de Goshikinuma 
(Lacs Pentachromes) est 
très touristique, mais 
tout le reste du parc est 

www.hallojapon.com 
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Plage d’Obama.

méconnu et pourtant de 
toute beauté. En été, 
randonnées et escalade 
(panoramas à couper le 
souffle), entre autres 
activités. Prévoir au 
moins 3 ou 4 jours sur 
place. »

O. Magnani
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Parc National du Bandai.

L’ïle de Naoshima.

Amateurs 
d’architecture 
Le Shiseido Parlour
« Avec cet immeuble 
signé Riccardo Bofil, 
la marque Shiseido 
s’est offert au cœur 
de Tokyo un chef 
d’œuvre architectural, 
le Shiseido Parlour. 
L’immeuble contient 

une galerie d’art, deux 
restaurants de luxe à 
la vue panoramique, 
un lounge et un café 
dont la décoration est 
entièrement refaite 
chaque année pour 
refléter les dernières 
tendances. »

A. Giard

Le musée-hôtel de 
Tadao Ando
« Relativement peu connu 
encore, le musée-hôtel 
Benesse House conçu par 
Tadao Ando dans l’île de 
Naoshima (assez rapide 
depuis Kyoto en passant 
par Okayama) mérite 

Shiretoko

InawashiroBandai

Yamagata

MiyagiSado

Niigata

Tokyo

Boso

ObamaMiasa

Kyoto

Osaka

Naoshima

Takarazuka

Yakushima

M
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* Les résultats sur www.jipango.com

http://www.hallojapon.com
http://www.jipango.com/
http://www.destinationjapon.fr
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Au départ de Paris

NAGOYA       1 vol quotidien
 (Vols AF 296/295) depuis le 17/02/05
 Tarif promotionnel à partir de 534  HT soit 640  TTC (1)

TOKYO       3 vols quotidiens (2), choix de 3 horaires
 Tarif tempo à partir de 728  A/R HT soit 831  TTC (1)

OSAKA       1 vol quotidien
 en Boeing 777-300 équipé des nouveaux espaces de voyages

(1) tarifs susceptibles de modifications et soumis à conditions
(2) sauf le mardi au départ de Paris.
Renseignements auprès de votre agence de voyages ou de votre agence Air France, 
ou au 0. 820. 820. 820 (0,12 € ttc/min) ou sur www.airfrance.com.

qu’on y passe la nuit. 
Séjourner dans cet hôtel 
à l’architecture contem-
poraine sublime et face à 
la mer intérieure est une 
expérience inoubliable 
(réserver longtemps à 
l’avance). »

Christophe Duvivier

Fans de 
mangas ?
Le musée 
d’Osamu Tezuka

« Le musée Tezuka est 
très intéressant. Il per-
met d’apprécier le tra-
vail et l’œuvre d’Osamu 
Tezuka, « le père des 
mangas ». La statue du 
phénix à l’entrée est 
impressionnante, tout 
comme l’ensemble de 
ses œuvres exposées 
par ordre chronologi-
que. »

P. Maxilaris

Book Off, le temple 
du manga
« Book Off est peut-être 
une chaîne de librairies 
connue mais elle est 
incontournable pour tout 
fan de mangas visitant le 
Japon. Il en existe dans 
tout le pays. Je me suis 
rendue dans celles de 

Tokyo et de Kyoto avec 
plaisir : des milliers de 
mangas, CD, jeux, DVD à 
prix sacrifiés. »

P. Schwarz

Café-mangas, hôtels 
de fortune
« Dormir dans un 
manga-café ne coûte 
pas cher et comporte 
quelques avantages : 
entre autres, des cana-
pés très confortables ! »

L. Billiau

Les sorties 
branchées
Le Bar-rocher 
Mother
« La déco de Mother : 
une caverne façonnée 
à la main sur le modèle 
des architectures orga-
niques à la Gaudi ! Dans 
ce bar-restaurant multi-
ethnique à Tokyo, on se 
croirait 20 000 lieues 
sous les mers, dans le 
décor souterrain d’un 
film Z. La cuisine est 
délicieuse, l’ambiance 
joyeuse et les cocktails 
très variés. »

A. Giard

Concert en plein air 
au Pierrot
« Pierrot, à Tokyo, est 
un bar en terrasse où 
on peut déguster une 
bière ou un jus de fruit 
en regardant la jeu-
nesse qui passe. Le bar 
s’anime à la tombée de 
la nuit, lorsque groupes 
de rock déploient leurs 
instruments et donnent 
des concerts gratuits. 

Les amoureux dansent. 
Les amateurs décou-
vrent les meilleurs 
labels indépendants du 
rock et de la pop made 
in Japan, de la musique 
traditionnelle d’Oki-
nawa ou de la salsa 
nippone. »

A. Giard

Aoyuzu, clubbing 
conceptuel
« Véritable repaire de 
la hype, Aoyuzu, club-
lounge à Tokyo fait 
restaurant en première 
partie de soirée puis 
se transforme en bar-
club à la déco raffinée : 
luminaires des années 
70, murs d’écrans, tables 
basses et alcôves entou-
rent la piste de danse 
éclairée comme un aqua-
rium futuriste. La déco 
mise sur la discrétion, 
présence de VIP oblige 
(ici, on croise stylistes, 
mannequins ou acteurs). 
Les DJ mixent les der-
niers tubes de l’électro-
funk nippone. »

A. Giard

Les meilleures 
ramen de Tokyo
« Fréquenté par des 
étudiants en art, 
Kyusyu Jangara est 
un petit restaurant en 
ébullition permanente 
qui offre pour 550 yen 
(4 euros) un énorme bol 
de soupe aux nouilles 
(ramen), considérées 
comme les meilleures 
de Tokyo. Elles sont 
faites de façon artisa-

nale, de même que les 
bols. L’enseigne et le 
menu sont dessinés par 
le patron lui-même, 
calligraphe et peintre. 
Comptez 550 yen 
(4 euros) pour un bol 
de ramen simple et 
1 060 yen (7,5 euros) 
pour le spécial (plein à 
ras bord d’œuf, de légu-
mes, de viandes). »

A. Giard

De villes en 
villages
Chapelet d’îles 
et de temples…

« Je vous conseille de 
visiter Yamadera (dépar-
tement de Yamagata) 
avec ses fabuleux 
temples suspendus 
dans la montagne, et 
Matsushima (départe-
ment de Miyagi) pour 
ses petites îles insolites. 
Devant le temple de 
Zuiganji, on peut con-
templer un prunier plu-
sieurs fois centenaire, 
classé trésor national. »

M. Biskup

Misasa et Matsue : 
des perles rares
« Je recommande dans 
le village de Misasa, 
à 50 km à l’ouest de 

Tottori, un minuscule 
temple sur pilotis à 
flanc de montagne, le 
Mitokusan Sanbutsuji, 
qui date du 8e siècle. 
Il s’atteint après une 
petite randonnée à pic 
(30 minutes seulement 
mais il faut s’aider de 
ses mains pour s’ac-
crocher aux racines !). 
Ne pas rater le petit 
onsen dans la rivière de 
Misasa. On s’y baigne 
tout nu sous le pont 
principal (il n’y a que 
de rares étrangers pour 
vous regarder !) Ce vil-
lage de onsen est très 
connu des Japonais qui 
s’y rendent en nombre 
aux périodes de festi-
val. Je suggère aussi 
les dunes de Tottori et 

le château de Matsue, 
dans le département 
voisin, l’un des derniers 
d’origine au Japon. »

S. Viguier

Gastronomie 
à Yonezawa
« Pourquoi se presser 
vers les grandes villes ? 
Les vraies perles japo-
naises se trouvent en 
province. Yonezawa en 
est un bon exemple. 
A quelques kilomè-
tres de Niigata, cette 
petite ville est toujours 
préservée du tou-
risme. Calme et fraîche, 
Yonezawa est idéale 
pour les gourmands 
amateurs de spécialités 
de viande de bœuf. »
                            T. Cvetkovic

Montagnes et 
chaumières
« Dans les montagnes 
du département de 
Kyoto (partir tôt le 
matin, plusieurs chan-
gements de bus gran-
des lignes), le splen-
dide village de Miyama, 
est constitué presque 
uniquement de chau-
mières. C’est difficile 
d’accès mais charmant 

(en chemin, on passe 
par les forêts de cryp-
tomères de Kitayama). 
Le village se visite 
assez rapidement : on 
peut se balader ensuite 
dans les environs. En 
été, il y fait beaucoup 
plus frais qu’à Kyoto et 
la flore y est bien plus 
variée. »

O. Magnani

Compilé par Claire de Bréban.
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Le musée de Tezuka à Takarazuka.
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Le temple Yamadera.
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Le village de Miyama.

http://www.airfrance.com
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VIENNENT DE PARAÎTRE

AUX ÉDITIONS 
PHILIPPE PICQUIER

Vous avez écrit de nombreux 
livres sur les traditions japo-
naises et les arts. D’où vous 
vient cette fascination pour 
l’artisanat, et notamment pour 
les objets en bambou, thème 
de votre dernier ouvrage ?
Il existe chez l’artisan japonais 
une gestuelle confinant au rite 
religieux. Ses gestes s’appli-
quent aussi bien à la confection 
d’un objet noble tel le masque 
de nô ou le shakuhachi, la flûte 
traditionnelle sans bec, qu’à 
celle d’un ustensile de cuisine 
ou qu’à un outil destiné aux 
travaux des champs. Ces gestes, 
qui se sont perfectionnés à tra-
vers les âges, se transmettent 
de génération en génération, 
selon une exigence de qualité 
extrême et immuable. On peut 
dire qu’au Japon, ce sont les 
objets qui façonnent le geste.
De la même façon, le matériau, 
qu’il s’agisse du tissu, du papier 
washi, du bois ou du bambou, 
devient l’expression d’une 
pensée, d’une religion. Le plus 
humble d’entre eux, le bam-
bou, cette herbe mystérieuse, 
gigantesque et creuse qui sert 
absolument à tout en Asie, a été 
poussé à son point de raffine-
ment le plus extrême au Japon. 
Il existe une sorte de relation 
filiale entre le Japon et le 
bambou. C’est ce qui m’a séduit 
et m’a donné envie d’écrire 
ce livre. Le Japon n’est-il pas 

le seul pays au 
monde capable 
d’élever un van-
nier au rang de 
Trésor national ?

Quelles sont 
les utilisations 
du bambou 
spécifiquement 
japonaises ? 
Quels objets confectionnés dans 
cette matière affectionnez-vous 
le plus ?
J’aime les objets en bambou 
martelé, notamment les poupées 
réalisées par les grand-mères de 
Shizuoka, ou encore les fabuleu-
ses torches en bambou utilisées 
par les artificiers de cette région 
lors des fiestas annuelles pour 
chasser les mauvais esprits. 
J’aime aussi les inu yarai, bar-
rières courbes en bambou qui 
garnissent le contrebas des murs 
des maisons de Gion à Kyoto et 
servaient autrefois aussi bien à 
les protéger lors du passage des 
chevaux qu’à masquer le vide 
sanitaire. Mon objet préféré est 
la cuiller à cérémonie du thé. 
Fine lamelle de bambou recour-
bée à l’une de ses extrémités 
pour prendre la poudre de thé, 
elle s’équilibre autour d’un uni-
que nœud. L’essence du Japon 
se trouve à mon avis résumée 
dans cet objet, d’une sobriété 
et d’un raffinement visuel sans 
égal : tant de temps, d’énergie 

et de savoir-faire plusieurs fois 
centenaires ont été consacrés 
à la confection d’une simple 
cuiller à thé !

Quels enseignements pouvons-
nous tirer aujourd’hui de l’arti-
sanat japonais ?
Au Japon, l’artisanat tradition-
nel continue d’influencer le 
design contemporain. L’objet 
artisanal reste un modèle à 
suivre dans sa relation à la 
matière, même si des change-
ments surviennent au niveau 
des matériaux utilisés. En 
Occident, en revanche, il y a 
le plus souvent rupture entre 
artisanat et design. L’objet 
occidental se voudra avant 
tout esthétique, au détriment, 
souvent, de l’aspect pratique 
ou symbolique.

C.L.
Ouvrages récents de Dominique Buisson
- L’esprit du bambou 
(Ed. Philippe Picquier) 30 €. 
- L’artisanat du Japon (Ed. Hermé) 29 €.
www.jipango.com (rubrique Activités)
Conférence prévue en mai 
à l’Espace Jipango.

Au Japon, ce sont les objets 
qui façonnent le geste
Spécialiste de l’artisanat japonais, Dominique Buisson nous présente son dernier 
livre, L’esprit du bambou, publié en octobre 2004 aux éditions Picquier.

RENCONTRE <

Invitation à 
une séance d’essai
Pour vous inscrire, écrivez à 
cuisine@kaos-projet.com

NOUVEAU
Cours de cuisine japonaise 

et française
au coeur de Paris

Ouverture prévue en mai

- cuisine familiale, 
  traditionnelle, 
  nouvelle cuisine, 
  etc
- chefs expérimentés
- un espace de 100 m2 
  avec grande terrasse et 
  vaste vue sur Paris, 
  décoration chic et design

Parapluies en bambou.

http://www.jipango.com/
http://www.espacelanguetokyo.com
http://www.junku.fr
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Shiro miso : miso blanc 
(beige), doux.

Aka miso : miso rouge 
(orangé), goût corsé.

Awase miso : mélange de 
shiro et de aka, goût inter-
médiaire.

Dashi iri : miso assaisonné de 
dashi (bouillon de base), idéal 
pour la soupe.

Genen : faiblement salé.
Haccho : au soja pur, goût corsé.
Saikyo miso : miso de Kyoto, blanc, 
doux et sucré.
Mugi miso : au blé.
Kinzanji : uniquement pour les sauces. 
Excellent en apéritif pour tremper 
par exemple des concombres découpés 
en bâtonnets, etc.

   Recettes inédites franco-japonaises
Bâtonnets de légumes à la sauce miso
Mélangez du miso à de la mayonnaise. Coupez concombres, 
carottes et céleris en petits bâtons. Alignez les légumes dans 
un plat et dégustez en les trempant dans la sauce.
Idée de Madame Ravry 
(vice-présidente de l’Association des familles franco-japonaises)

Sunomono
Blanchir les pousses de soja pendant environ 1 mn. Passez-les 
à l’eau froide et égouttez-les. Mélangez vinaigre, sauce de soja 
et sucre (ou mirin) et versez sur les pousses. Mettez au frais et 
servez dans un bol.
Idée de Madame Shirai (restaurant Hyotan)

Davantage de recettes sur www.jipango.com

Du côté des épiciers
Il y a riz et riz, saké et saké. Pour vous aider à vous y retrouver parmi la multitude de 
produits et de marques aux étiquettes pas toujours traduites, Jipango a conçu pour 
vous, denrée par denrée, ce petit lexique. A vos paniers !

Les incontournables
Riz
Les Japonais sont aussi exi-
geants pour la qualité de leur 
riz que les Français le sont pour 
leur pain ! Le riz japonais est 
rond et légèrement collant. 
Il est importé directement du 
Japon (7 marques chez Kioko) 
ou parfois cultivé aux Etats-
Unis, en Espagne ou même en 
Italie. Auquel cas on le paye 
moins cher, pour un goût équi-
valent.

< Pour être sûr de réussir sa cuisson : 
réchauffer au micro-onde ou dans de 
l’eau bouillante le riz déjà cuit, emballé 
dans une barquette ! Idem pour le seki-
han, riz gluant aux haricots rouges.

Musenmai : riz prélavé. 
Genmai : riz complet. 
Mochigome : riz gluant.

Les bonnes combinaisons
Kamameshi : légumes préparés à cuire 
avec le riz. Existent aussi : sansai 
(légumes de montagne) et kuri (châ-
taignes). Riz au curry.

Chirashi sushi : légumes 
assaisonnés à mélanger 
avec le riz déjà cuit.

Furikake : épices de table pour l’assaison-
nement du riz chaud. 
Ochazuke : mélange de thé et d’algues. 
Verser de l’eau chaude sur le riz afin d’ob-
tenir une soupe.

<

<

Shoyu : la sauce de soja
Sauce servant aussi bien à la 
préparation de soupes qu’à celle 
de salades, plats mijotés, sashi-
mis, etc. Elle est en général à 
base de fèves de soja, de farine 
de blé et de sel.

Koikuchi : la “basique” et aussi 
la plus utilisée dans la cuisine 
japonaise. 
Takujo : sauce de soja koikuchi 
pour la table (petite bouteille avec 
bec verseur). 
Usukuchi : claire et légère.
Genen : moins salée. 
Yuki : au soja biologique.
Kuromame : au soja noir. 
Tamari : à base de soja pur.

Miso : 
pâte de soja fermentée
Plus de 1 000 variétés de miso 
existent au Japon ! Elles dif-
fèrent selon les régions et le 
degré de fermentation du soja. 
On peut distinguer 3 sortes de 
miso : celui à base de fèves de 
soja et de riz (le plus courant), 
celui à base de fèves de soja et 
de blé et celui à base 
de soja pur.
Le miso s’utilise dans 
la préparation de 
sauces, de soupes et 
de marinades.

<

白

合
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- Soupe miso instantanée
On l’achète en sachet (poudre 
déshydratée ou 
pâte), en portion 
individuelle. Disposer 
dans un bol, verser 
de l’eau chaude et 
mélanger. C’est prêt.

Tofu : pâté de soja 
Horenso : épinards
Wakame : algues
Nameko : champignons
Natto : soja fermenté

Su : vinaigre
Deux basiques : le kokumotsu-su, à base de céréales, et le kome-
su, à base de riz. Ils sont utilisés pour les sushis, les salades et 
les sunomono, mets vinaigrés. Sachez que le vinaigre pour sushi 
(sushi-su) est assaisonné de sel et de sucre. Le vinaigre japonais 
peut être remplacé par du Melfor alsacien ou du vinaigre de cidre.

Kome-su : vinaigre de riz.
Kokumotsu-su : vinaigre 
(blé, riz, maïs, alcool, eau).

Pour préparer le riz pour sushi, 3 autres types de vinaigres existent :
Vinaigre pour sushi (sushi-su), condiment pour sushi et vinaigre en 
poudre pour sushi.

Sauces
Il existe une très grande variété 
de sauces utilisées pour tous 
types de plats : viandes, tem-
puras, fondues. On 
peut assaisonner 
ses salades de 
vinaigrettes parfu-
mées au shiso (ortie 
noire), au yuzu 
(cédrat), etc.

Sauce pour salade : shoyu + goma 
(sésame), aojiso (ortie noire), 
tamanegi (oignons japonais), yuzu, 
sumiso (miso vinaigré sucré).
Sauce pour viandes : teriyaki, 
sukiyaki, yakitori.
Sauce pour tempura et unagi 
(anguille).
Sauce pour fondues japonaises : 
nabe, shabu shabu (ponzu : jus de 
citron vert et shoyu), goma-shabu 
(sésame).

Soba, udon, somen : 
nouilles japonaises
Elles se dégustent aussi bien 
froides (à tremper dans la 
sauce) que chaudes (soupe). 
Les soba sont au sarrasin. Leur 
goût et leur apparence diffèrent 
selon la quantité de sarrasin. 
Les udon, nouilles de blé, sont 
beaucoup plus épaisses. Les 
somen (au blé) sont très fines. 
Elles se dégustent en été quand 
on n’a pas grand appétit. Pour 
déguster soba, udon, ou somen, 
on peut utiliser du tsuyu (en 
bouteille), soupe concentrée 
prête à l’usage.
Les soba et udon existent aussi 
en version instantanée avec une 
sauce toute prête.
Pour les ramen (nouilles d’ori-

gine chinoise) ins-
tantanées, on trouve 
une grande variété 
de saveurs. Pour les 
cup ramen, il suffit 
de verser un peu 
d’eau chaude sur le 
bol, et c’est prêt.

Dashi : 
bouillon de base
Le dashi est indispensable à la 
cuisine japonaise. A base d’al-
gues (kombu), de copeaux de 
bonite séchée (katsuobushi) ou 
de petits poissons séchés, il sert 
à la préparation de nombreux 
plats cuisinés et à celle de la 
soupe miso. Aujourd’hui, on uti-
lise souvent du dashi instanta-
né. On peut aussi avoir recours 
au kobucha, thé aux algues.

赤

< Sauce pour spa-
ghettis : ume shiso 
(prune salée et ortie 
noire), natto (pâte 
de soja fermentée), 
karashi mentaiko (œufs 
de morue pimentés).

http://www.jipango.com/
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La maison TORAYA, fournisseur officiel de la cour impériale, 
existe depuis le milieu du 16è siècle. A Paris, la boutique-salon 
de thé TORAYA propose la dégustation d’une grande variété de 
pâtisseries japonaises de saison avec une excellente sélection 
de thés provenant directement du Japon. Sont proposées éga-
lement des formules déjeuner incluant thé japonais et dessert, 
tous les jours de 12h00 à 14h30.

Pâtisserie japonaise traditionnelle
Salon de Thé

Wagashi, pâtisserie traditionnelle 
japonaise, est un hommage à la nature 

et au cycle des quatre saisons.

10, rue Saint-Florentin 75001 Paris
Tél : 01 42 60 13 00 / Fax : 01 42 61 59 53.
Ouvert de 10 h 30 à 19 h sauf dim. et fêtes.
www.toraya-group.co.jp/paris

Epiceries Japonaises
Paris compte trois épiceries japonai-
ses. Kioko, la plus ancienne, est bien 
achalandée et propose de nombreu-
ses variétés de riz. Jyuji-ya est con-
nue pour ses gâteaux maison et ses 
bento (boîte-repas). Kanae, pour ses 
légumes frais et son choix de miso 
et de tofu. Les épiceries coréennes 
et chinoises vendent souvent moins 
cher les produits de base même si le 
choix est plus restreint. Les maga-
sins bio proposent quelques produits 
“japonais” même si le goût est par-
fois différent. 

Kioko : 46 rue des Petits-Champs, 

Paris 2e. Tél. 01 42 61 33 65. 

Ouvert du mardi au samedi de 10h à 

20h et le dimanche de 11h à 19h. 

Juji-ya : 46 rue Ste-Anne, Paris 2e. 

Tél. 01 42 86 02 22. Ouvert tlj. de 

10h à 22h (le dimanche jusqu’à 21h).

Kanae : 11 rue Linois, Paris 15e. 

Tél. 01 40 59 98 03. Ouvert du mardi 

au dimanche de 10h30 à 20h.

Matsuri Boutiques : 103 rue la Boêtïe, 

Paris 8e.Tél. 01 42 25 02 20. Palais 

des Congrès, Porte Maillot (sous-sol). 

Tél. 01 40 68 10 17. Produits de base 

uniquement (shoyu, miso, soba…).

Yamashita Noen : Tél. 01 30 91 98 75. 

La ferme bio. (légumes, miso, natto).

La Pomponnette : 2 rue Bazin 

78000 Versailles. Tél. 01 39 53 54 81.

Ouvert du mardi au dimanche de 11h à 18h.

THES, PATISSERIES
Chajin : 24 rue Pasquier. 

Tél. 01 53 30 05 24. Ouvert du lundi 

au vendredi de 12h à 18h, samedi de 

13h à 19h. Thés, bar à thé.

Kilali : 3/5 rue des 4 vents, Paris 6e. 

Tél. 01 43 25 65 44. Ouvert du mardi 

au samedi de 12h à 22h, le dimanche 

de 13h à 21h. Thés, salon de thé.

Minamoto kitchoan : 

17 place de la Madeleine, Paris 9e.

Tél. 01 40 06 91 28. Ouvert du lundi 

au samedi de 10h à 19h (salon de 

thé de 11h à 18h30). Pâtisseries 

japonaises, salon de thé.

Sadaharu Aoki : 56 bd Port-Royal, 

Paris 5e. Tél. 01 45 35 36 80. 

35 rue Pasquier, Paris 7e. Tél. 01 45 44 

48 90. Ouvert du lundi au samedi de 8h 

à 19h30. Pâtisseries franco-japonaises.

Toraya : 10 rue St-Florentin, Paris 1er. 

Tél. 01 42 60 13 00. Ouvert du 

lundi au samedi de 10h30 à 19h. 

Pâtisseries maison, thés, salon de thé.

Tout le carnet d’adresses sur 
www.jipango.com

Dossier réalisé par Keiko Sumino

Tofu : pâté de soja
A vous de choisir 
entre le kinu-
goshi, lisse et 
fondant comme 
de la soie, et le 
momen, rustique 
et granuleux comme le coton. 
Les deux sont à déguster nature 
avec un peu de shoyu ou dans 
la soupe miso. Le suzu tofu, 
préparé par monsieur Suzuki 
dans la région parisienne, vous 
offre la saveur d’autrefois, fait 
à la main et bio ! (chez Jyuji-ya, 
Kanae et Mido).

Natto
Graines de soja 
fermentées. 
Son goût et 
sa texture 
sont assez particuliers mais il 
possède d’excellentes vertus 
nutritives.

Umeboshi
Prune salée et parfumée au 
shiso rouge. Consommée au 

petit-déjeuner, 
elle ouvre l’ap-
pétit et aide à 
la digestion. 
Elle agrémente 
aussi les onigiri.

Tsukemono
Légumes salés et légèrement 
fermentés. Concombres, auber-
gines, navets sont parfumés aux 
herbes, aux algues, à la sauce 
de soja.

Obento, la boîte-repas
Ce casse-croûte japonais est 
souvent composé de riz, de 
légumes assaisonnés et de pois-
son ou de viande grillée.

Onigiri
Riz envelop-
pé dans une 
feuille de 
nori crous-
tillante. A 
l’intérieur se niche de l’ume-
boshi ou du saumon, des œufs 
de poisson, etc.

Prêts à déguster avec du riz

Biscuits salés
Ce sont les 
senbe (biscuits 
de riz crous-
tillants), sou-
vent assaison-
nés au sel ou à 
la sauce de soja, et agrémentés 
d’algues ou de sésame.

Gâteaux traditionnels
Le yokan, pâte de haricots 
rouges, est un grand classi-
que. On trouve des gâteaux 
fourrés au yokan comme le 
daifuku, un gâteau au mochi 
(pâte à base de riz gluant) 
fourré aux haricots rouges 
sucrés ou des gelées au 
yokan, comme le mizu yokan, 
très appréciée l’été. Dans le 
même registre, le mitsu mame 
est une 
délicieuse 
gelée d’al-
gues au 
sirop à base 
de fruits.

> Pour les enfants : gaufret-
tes et bâtonnets enrobés de 
chocolat, biscuits à l’image 
de leurs héros fétiches 
(Hello Kitty, Doraemon, 
Doremon…).

Gâteaux, 
thés, sakés...

Thé
Sencha : thé vert le plus courant.
Genmaicha : thé vert mélangé à 
du riz grillé ou à du maïs soufflé. 
Hojicha : thé vert grillé.
Gyokuro : thé vert très doux.
Mugicha : thé au blé.
Kombucha : thé aux algues.
Matcha : thé vert en poudre 
pour la cérémonie du thé.

Alcool
Il existe deux types de saké, le 
saké jyunmai à base d’alcool de 
riz pur, et le saké jyozo auquel 
on a rajouté de l’alcool de syn-
thèse. Ils ne dépassent géné-
ralement pas 15% d’alcool. On 
peut les boire tièdes ou froids.
Le shochu est généralement 
fabriqué à partir de céréales ou 
de tubéreuses comme la patate 
douce. Il fait environ 25° mais 
certains peuvent atteindre 46°.
Le umeshu est de l’alcool de prune 
fait avec du shochu et du sucre.

http://www.toraya-group.co.jp/paris
http://www.jipango.com/
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45, rue Richelieu, Paris 1er.
Tél. 01 42 96 26 60.
Ouvert de 12h à 15h et de 19h 
à 23h, fermé le dimanche midi 
et le lundi.

MATSURI 
MONTORGUEIL
Une nouvelle boutique 
Matsuri vient d’ouvrir 
ses portes et accueille 
ses clients dans le 
quartier de Montorgueil. 
Une vingtaine de places 
assises attendent ceux 
qui désirent consommer 
sur place.
22 rue Léopold Bellan Paris 2e. 
Tél. 01 40 28 08 44. 
Ouvert toute la semaine de 10h 
à 23h.

RESTAURANT 
PLOUME

Dans un cadre design, 
gastronomie française 
et saveurs nippones se 
mêlent pour proposer 
une carte originale avec 

un vaste choix de vins : 
blanquette de veau, 
mousse de saumon au 
potimarron, lamelles de 
bœuf sur lit de riz style 
gyudon. Le menu du 
midi à 12 € offre un bon 
rapport qualité-prix. 
20 rue Alibert, Paris 10e.
Tél. 01 42 00 11 90. Ouvert midi 
et soir du mardi au samedi.

FERMETURE DE RESTAURANTS :
SANSHIRO (repris par le 
restaurant ISSE), 
45 rue Richelieu, Paris 1er.
ZEN, 18 rue du Louvre, Paris 1er.

> SHOPPING
LES POUPEES 
KOKESHI
Confectionnées dès 
la deuxième partie de 
l’époque d’Edo (1603-
1868), les poupées 
kokeshi étaient vendues 
comme souvenirs par les 
artisans ou bien offertes 
comme jouets à leurs 
enfants. Actuellement 
il existe une grande 
diversité de kokeshi : 
leur taille peut varier de 
3 à 60 cm, et leur style 
est traditionnel (poupée 
vêtue d’un kimono) ou 

C’EST NOUVEAU, 
C’EST JAPONAIS

moderne (aux dessins 
évocateurs d’une saison, 
d’une activité, etc.). 
Plusieurs essences de 
bois sont nécessaires à 
la fabrication de chaque 
poupée, gravée et peinte 
à la main par des artisans 
anonymes ou des artistes 
de grande notoriété.
Disponibles sur 
www.asiandollsfrance.com

SURFACE 2 AIR
Surface 2 Air, c’est 
une boutique-galerie, 
mais aussi le studio 
de direction artistique 
franco-américain qui a 
organisé l’inauguration 
de Loveless, le temple 
de la mode branchée 
à Tokyo. On y trouve 
les collections de trois 
créateurs nippons 
d’avant-garde, Jun 
Okamoto, Two Tom et 
Minacle, qui satisferont 
les amateurs de la 
mode tokyoïte actuelle, 
plutôt extravagante. 
46 rue de l’Arbre-Sec, Paris 5e.
Tél. 01 49 27 04 54. Ouvert du 
lundi au samedi de 12h30 à 19h.

TORA TORI

Située au cœur des 
puces de Clignancourt 
et dédiée aux Arts 
d’Asie et du Japon, 
la boutique Tora 
Tori vient d’ouvrir un 
deuxième magasin. 
Mizuya géant, 
paravents, porcelaines, 
essences de bois 
rares reflètent le choix 
d’antiquités de cette 
nouvelle enseigne.
Marché Biron (stand 60 et 67), 
85 rue des Rosiers, St-Ouen. 
Tél. 06 10 63 25 26. Ouvert 
samedi, dimanche et lundi.

> REVUES
REIKI DO INFO
Trimestrielle, 8 €. 

Disponible en librairies 
spécialisées, dans 
les écoles et chez les 
praticiens de reiki, 

cette revue 
confidentielle est la 
première du genre 
dédiée au reiki, 
technique de soin 
par imposition des 
mains pratiquée en 
canalisant l’énergie 
de vie universelle. Le 
numéro 2, paru en 
janvier, comprend un 
dossier spécial sur le 
Japon, pays d’origine 
de la pratique du reiki 
dont Mikao Usui est le 
fondateur.

GAME FAN

5,50 €, en kiosque.

La revue Game 
Fan est dédiée aux 

« videogames rock’n’roll 
style ». Autrement dit, 
l’univers des consoles 
de jeux vidéo n’aura 
plus de secret pour 
ses amateurs qui 
pourront y découvrir 
caractéristiques, 
historique et dernières 
tendances. Jeux 
et consoles sont 
également décrites 
à l’aide de tests 
d’appréciation.
Game Fan lance 
parallèlement 
l’encyclopédie Game 
Museum (hors-série) 
en trois volumes, qui 
raconte l’histoire du jeu 
vidéo entre les années 
70 et 90.

> CD
LA ROUTE 
DE LA SOIE
Prod. Accords Croisés, 
31,56 €. Disponible dans les 
magasins Harmonia Mundi et 
à la Fnac.

Les échanges 
commerciaux entre 
l’Occident et l’Extrême-
Orient débutent au 

> 
RESTAURANTS
RESTAURANT BIZAN
Voici neuf mois que 
le Bizan a ouvert ses 
portes avec M. Shindo 
pour chef, réputé pour 
sa cuisine kaiseki de 
Kyoto. Le restaurant 
propose cette spécialité 
avec un menu 
dégustation kaiseki de 
45 à 60 €, ainsi que 
des sushis raffinés, 
réinventés à la manière 
du chef, avec un menu 
à partir de 25 €.
56 rue Ste-Anne, Paris 1er .
Tél. 01 42 96 67 78.
Ouvert du lundi au samedi de 
12h30 à 14h30 et de 19h à 22h30.

RESTAURANT ISSE
L’ancien restaurant 
Sanshiro vient d’être 
repris et transformé 
avec une décoration 
japonaise moderne. 

Le tempura est mis à 
l’honneur par le chef 
M. Yasuda déjà connu 
dans ce domaine au 
restaurant Fujita 2. 
On peut également 
déguster la cuisine 
vapeur façon japonaise 
et les sashimis. Les 
prix seront plus élevés 
qu’ils ne l’étaient du 
temps de Sanshiro, 
avec des menus à 
partir de 11 € et de 
16 à 18 € le midi et de 
25 à 40 € le soir.

176 boulevard Saint Germain. 75006 Paris
01 45 48 02 55

Galeries Lafayette Haussmann. 75009 Paris
01 45 26 51 39

Le Bon Marché. 24 rue de Sèvres. 75007 Paris
01 42 22 33 49

Publicisdrugstore. 133 Champs Elysées. 
75008 Paris

01 44 43 79 00

ZEN CONCEPT :
Tél : 01 47 38 10 57
Fax : 01 47 38 28 28
jeannelzen@aol.com
www.zenconcept.fr.st

Jardins
Magasins
Expositions

Pavillons
Bureaux
Conférences

ZEN CONCEPT
ARCHITECTURE JAPONAISE

soin, maquillage, accessoires

http://www.asiandollsfrance.com
http://www.zenconcept.fr.st
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Pour la pratique de zazen
• ART DU THE
• ENCENS JAPONAIS
• KIMONO
• LIVRES SUR 
 LE BOUDDHISME 
 ET LE ZEN
• SAMUI • ZAFU
• ZAFUTON

Accueil du mardi au samedi de 10h30 à 19h
175, rue de Tolbiac 75013 Paris
Tél. : 01 45 88 24 09 Fax : 01 45 80 84 89
boutiquezen@club-internet.fr  www.boutiquezen.com

catalogue 
sur demande.

BOUTIQUE ZEN DARUMA S.A.R.L

1er siècle avant notre 
ère, lorsque les Romains 
découvrent en passant 
par l’Empire parthe 
un mystérieux tissu, la 
soie, qui leur deviendra 
indispensable. Dès lors, 
de multiples expéditions 
et caravanes se 
déploieront durant deux 
millénaires, sur ce que 
l’on nommera plus tard la 
« Route de la soie ». Ces 
échanges commerciaux, 
parfois guerriers, 
s’accompagneront d’un 
intense bouillonnement 
culturel, notamment 
musical.
Ce coffret double CD 
illustre magnifiquement 
ce parcours qui s’étend 
de la Grèce au Japon, 
en passant par l’Irak, 
le Turkménistan, le 
Tadjikistan, le Pakistan, 
l’Inde et la Chine, 
initiant l’oreille aux 
subtilités musicales de 
ces diverses cultures 
qui se sont influencées 
les unes les autres.

JAPON : CHANTS 
COURTOIS

De Etsuko Chida, Prod. Buda 
Music, 18,90 €. Disponible dans 
les magasins Harmonia Mundi 
et à la Fnac.

Née à Sapporo, 
Etsuko Chida suit dès 
l’âge de cinq ans le 

rigoureux enseignement 
traditionnel du koto 
et du chant à l’école 
Yamada. Elle s’est 
produite dans de 
nombreux concerts au 
Japon et en France. 
Les poèmes qu’elle 
interprète dans ce CD 
datent du 10e siècle 
pour les plus anciens, 
jusqu’à l’ère Meiji (1868-
1912). L’un d’entre eux 
est extrait du Dit du 
Genji, écrit entre 1015 
et 1020.

> LIVRES
AVOIR 20 ANS 
A TOKYO

Photos de Xabi Etcheverry et 
texte de Michel Temman 
(Ed. Alternatives) 15 €.

Réalisées durant 
deux séjours dans 
l’archipel nippon, 
les photographies 
en noir et blanc de 
Xabi Etcheverry 
tentent de refléter 
les interrogations de 
la jeunesse tokyoïte 
en quête d’une 
nouvelle identité. 
Le texte pertinent 
de Michel Temman 
permet de nourrir ses 
questionnements. Alors 

que les générations 
précédentes ont 
travaillé dur pour offrir 
au pays un formidable 
confort matériel, 
quel chemin reste-
t-il à parcourir, quel 
nouveau défi demeure 
à inventer pour la 
jeunesse nippone ?

KYOTO - BEZIERS
De Pierre Duba et Daniel 
Jeanneteau (Ed. 6 Pieds sous 
Terre) 23 €.

Daniel Jeanneteau part 
au Japon plusieurs 
mois et correspond 
chaque jour avec 
son ami Pierre Duba 
resté en France, en lui 
décrivant ce qu’il voit. 
Ce dernier lui répond 
sous forme de planches 
de bandes dessinées. 
De cet échange naît 
un carnet visuel, 
graphique, au trait à 
l’encre noire d’une 
grande originalité.

A KYOTO
De Pierre Duba (Ed. 6 Pieds 
sous Terre) 27 €.

Une fois Kyoto-
Béziers paru, les deux 
compères ont eu 
envie de renouveler 
leur collaboration en 
partant ensemble, 
cette fois pour 
un séjour de trois 
mois. La technique 
de l’aquarelle 
magnifiquement 
maîtrisée restitue dans 
un style très personnel 
des ambiances 
nippones qui invitent 
au rêve et au voyage.

LES BEATLES FONT 
L’INTERESSANT
Par Jean (auto-édition) 17 €. 
Disponible au Palais de Tokyo, 
Junku, Centre Pompidou et à 
La Hune.

Ce petit livre d’artiste 
met à l’honneur 
l’art du papier 
découpé avec une 
trentaine de créations 
harmonieuses et 
colorées. Ses légendes 
qui ne manquent pas 
d’humour sont traduites 
en français, anglais et 
japonais.

CAUCHEMAR 
NIPPON

De Matthew Kneale (Ed. 
Belfond) 18,30 €.

Un jeune Britannique 
qui a égaré son 
passeport est piégé 
à Tokyo. Exploité par 
l’école de langues dans 
laquelle il enseigne, 
il vit avec Keiko, une 
jeune Japonaise 
particulièrement 
névrosée que sa 
famille tente de le 
forcer à épouser par 
tous les moyens. A 
l’instar de Stupeur et 
tremblements d’Amélie 
Nothomb, ce roman 
décrit, de façon 

DECORATION <

68, avenue Ledru-Rollin 75012 Paris.
Tél : 01 43 44 64 01 / Fax : 01 43 44 64 10
E-mail bvsecho@aol.com / www.echoarts-japon.com
Ouvert du mardi au samedi 11h00 - 19h00

SPECIALITE 

D’ARTISANAT 

DU JAPON

ECHO’ARTS    artisanat

Kimonos, accessoires pour l’ikebana, thès, 
vaisselle, objets de décoration, shakuhachi...
Vente au détail en boutique et distributeur en Europe de tous 
produits d’artisanat du Japon sur commande pour professionnels.

• Bonsaï
• Ikebana
• Kakemono
• Bouddhas
• Lanternes

8, avenue du Maine 75015 Paris
Tél: 01 45 49 13 86
Fax: 01 45 44 30 94
Visitez notre site: larbredevie.com

L’ARBRE DE VIE

282 rue Saint Jacques 75005 Paris
Tél : 01 40 51 78 05  Fax : 01 40 51 79 62
Port : 06 03 61 06 03  E-mail : derudderjocelyne@wanadoo.fr

JOCELYNE DERUDDER
Artisan d’art - Encadreur
• Fabrication sur mesure
   - Restauration - Conservation
• Ancien - Contemporain

• Marouflage - Kakemono
 - Paravents
Rendez-vous du Lundi au Samedi

ATELIER 
SAINT 
JACQUES

24, rue Pasquier, 75008 Paris 
Tél : 01 53 30 05 24   www.chajin-online.com

Comptoir de thé / 
Salon de Thé / Bar à Thé / 
Chashitsu / Cérémonies / 
Conférences / 
Evènements / Cours

Notre Spécialité : Le Thé japonais de Qualité, Sans Blend 
(ni de cueillette, ni d’origine, ni avec autre chose que le 
thé), sans produits chimiques.
4 Qualités de Matcha et un vaste choix de thés en feuille, 
de nos plantations à Uji et à Shizuoka.
Théières, Bouilloires, Tout pour la Cérémonie du Thé.
Kakigoris, pâtisseries japonaises, cakes et glace au matcha.
Nouveauté : Matcha Milk et Milkshake

CHAJIN
La Maison du Thé Vert Japonais

http://www.boutiquezen.com
http://www.echoarts-japon.com
http://www.larbredevie.com
http://www.kitomizu.com
http://www.chajin-online.com
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acerbe, l’abîme culturel 
qui sépare l’Europe 
du pays du Soleil 
Levant, en dressant 
un portrait au vitriol de 
la société japonaise 
contemporaine, dont 
les usages et les codes 
entraînent le gaijin 
(l’étranger) dans un 
véritable cauchemar.

LE BOUDDHISME 
ET L’ETAT, VIE 
ET ŒUVRE DU 
PRINCE SHOTOKU

Par Ryoko Asuka (Ed. 
L’Harmattan) 15,80 €.

Au Japon des 6e et 
7e siècles, les rois 
aimaient la paix plus 
que leur propre vie. 
Ce livre contient deux 
traductions d’œuvres 
classiques japonaises : 
la constitution de 
17 articles rédigée par 
le prince Shotoku, le 
premier à avoir créé 
une constitution de la 
paix, ainsi qu’un récit 
sur la vie du prince. 
Le choix de l’auteur 
s’est orienté vers ces 
œuvres classiques en 
raison de son profond 

désir de paix dans 
le monde et pour 
sensibiliser l’opinion 
internationale sur l’état 
actuel des relations 
nippo-américaines.

LE SAMOURAI ET 
LE CANCEROLOGUE
De Jean-Marc Descotes et 
Thierry Bouillet (Ed. Entrelacs) 
17,50 €.

Le samouraï, c’est 
Jean-Marc Descotes, 
professeur de karaté, 
et le cancérologue, 
Thierry Bouillet, praticien 
réputé et pratiquant de 
karaté depuis plus de 
vingt ans, tous deux 
fondateurs de la CAMI 
(Cancer arts martiaux 
et informations). Leur 
démarche consiste à 
faire pratiquer le karaté 
à des malades atteints 
d’un cancer ; cette 
voie d’autodiscipline 
et de maîtrise de soi 
aide à gérer le corps 
en traitement et à lutter 
contre la prolifération 
anarchique des cellules.

VIVRE SANS 
ENNEMI
D’André Cognard (Ed. Le Relié) 
14 €.

Partant de l’éthique 
profonde des arts 
martiaux, l’auteur 
nous parle du principe 
de transformation 
des énergies en soi : 
colère, angoisse, peur, 
peuvent se maîtriser 
et déboucher sur des 
situations nouvelles et 
créatives. Car l’individu 
définitivement rassuré 

sur sa propre essence 
n’a plus aucune raison 
de participer au pouvoir 
et à la violence.

ABDURRECHID 
IBRAHIM, UN 
TATAR AU JAPON
Par François Georgeon et Isik 
Tamdogan-Abel (Ed. Sindbad/
Actes sud) 25 €.

Suite à la victoire 
militaire du Japon sur 
la Russie en 1905, un 
Ouléma tatar entreprit 
en 1907 un voyage de 
trois ans en Asie pour 
percer le secret de 
la puissance militaire 
nippone. Il s’agit 
d’Abdürrechid Ibrahim, 
dont le récit fourmille 
d’informations sur les 
mœurs des Japonais et 
la vie sociale d’un pays 
qui le fascine.

LA RONDE DES 
HAIKUS

De Kunihiko Fujii, traduit par 
Alain Kervern (Ed. Ubapar) 10 
€. Contact : Ass. Ubapar, St-
Colombier, 56250 St-Nolff.

Ce livre est la traduction 
d’un manuel écrit par 
un instituteur japonais, 
Kunihiko Fujii, après 
dix ans de pratique 

du haïku, forme 
poétique brève, auprès 
de ses élèves. Sa 
méthode leur permet 
d’affiner leur sens de 
l’observation, d’enrichir 
leur vocabulaire 
et de respecter 
l’environnement.

L’HONORABLE 
PARTIE DE 
CAMPAGNE

De Thomas Raucat (Ed. 
L’Imaginaire / Gallimard) 8 €.

Paru en 1924, ce roman 
se situe à Tokyo en 
1922 durant l’Exposition 
universelle dont la 
grande attraction est un 
hydroplane. Alors qu’un 
Européen aborde deux 
jeunes Japonaises et 
propose à l’une d’entre 
elles d’aller visiter l’île 
d’Enoshima, mille et 
une complications 
de la vie nippone 
vont contrecarrer ses 
intentions galantes…

AMOURS EN MARGE
De Yoko Ogawa (Ed. Actes Sud) 
18,90 €.

Une jeune femme se 
réveille un matin ayant 
perdu l’usage de 

DECORATION / SERVICE <

info@photopyramides.com   www.photopyramides.com
Tél : 01 47 03 43 62 / 14 rue des Pyramides, 75001 Paris

- Etudes de marché
- Assistance à l’implantation
- Mise à la disposition d’un Showroom 
  de 100 m2 au centre de Paris
- Conception ou adaptation de sites en japonais
- Interprétariat / Traduction
- Contacts par le biais du phoning / faxing au Japon

Tél : 01 44 54 06 37 / Fax : 01 44 54 07 37
e-mail : gtexport@club-internet.fr
64, Bd Sébastopol 75003 Paris

Pont commercial entre 
le Japon et l’Europe

JAPAN - EURO 
BUSINESS SUPPORT

http://www.jp-euro.com

Art de la table & artisanat japonais

1, imp Guéménée 
(28, rue St-Antoine) 

75004 Paris
Tél / Fax : 01 42 78 23 11

Ouvert du lundi au samedi : 
de 11h à 19h30

BOUTIQUE EN LIGNE
www.miyakodori.fr

Objets autour du chat porte-bonheur

e-mail : info@miyakodori.fr

MIYAKODORI

Passionnés du Japon, Tora (le tigre) et Tori (l’oiseau), 
exposent dans leur galerie d’antiquités japonaises 
au Marché Biron, du mobilier, des laques, des bron-
zes et des paravents... d’époque Edo et Meiji.

Marché Biron
85, rue des Rosiers (stand 60 et 67) 
93400 Saint-Ouen (ouvert samedi, dimanche et lundi) 
Tél : 06 10 63 25 26 E-mail : toratori@wanadoo.fr

TILSAM
ARTS D’ASIE

21, rue de l’Odéon - 75006 Paris
Tél : 01 43 26 94 07

EXPERTISE - PREPARATION 
DE VENTES AUX ENCHERES
Catalogues de vente publique (10 par an 
environ), inventaires, successions...

GALERIE YAMATO
Arts anciens du Japon et d’Extrême-Orient

M.BRUGEROLLES - Denis Naoki, 
expert, spécialiste depuis 1978

Lundi à vendredi de 14h30 à 18h30 et samedi sur rendez-vous
23, rue J.J.Rousseau 75001 Paris
Tél. 01 42 36 75 71 - Fax. 01 40 26 30 34 - M : Louvre ou Palais-Royal

ACHAT - VENTE - DÉPÔT
Estampes, netsuke, ivoires, 
laques, porcelaines, bronzes, 
armes et armures, tsuba…

EXPOSITIONS - VENTES ANNUELLES
De Netsuke et Laques, Tsubas, Estampes de collections, avec catalogue couleur.

Photo une heure qualité
Tirages Photo Numériqueset Classiques.
Ouverture du Lundi au Vendredi de 9h à 19h30
 Samedi et férié 10h à 19h

http://www.photopyramides.com
http://www.jp-euro.com
http://www.miyakodori.fr


> C’EST NOUVEAU, C’EST JAPONAIS

jipango://28 jipango://29

Apprenez le japonais et pratiquez avec les japonais.
Dans notre établissement, vous êtes au Japon.
Cours de japonais (et aussi de français)
- Cours collectifs, particuliers, de formation, intensif
- Culture japonaise   - 1er cours d’essai gratuit 
Divers séances de films, fêtes, excursions etc.

21 rue d’Antin 75002 Paris 
Tel : 01 42 66 69 05   FAX : 01 47 42 59 09
E-mail : reception@aaaparis.net

A Espace Japon, vous trouverez 
des cours réguliers de japonais, 
de français, d’origami, de calli-
graphie et de yoga ainsi qu’une 
bibliothèque et des exposi-
tions. Les cours se déroulent 

dans nos locaux, à domicile ou en entreprise, sous forme de 
cours réguliers, stages intensifs ou cours particuliers. Nous 
sommes agrées pour la formation professionnelle.
Cette année, la formation interculturelle s’adresse aux profes-
sionnels en mission, négociation ou expatriation. Contactez-
nous pour toute information !

9, rue de la fontaine au roi 75011 Paris Tél : 01 47 00 77 47
www.espacejapon.com   infos@espacejapon.com
Ouvert du mardi au vendredi 13h-19h et le samedi 13h-18h.

APPRENEZ LE 
JAPONAIS 

AVEC LE N°1 EUROPÉEN

17, rue de Châteaudun 75009 PARIS
Tél : 01 44 63 54 00

www.InstitutJaponais.com
E-mail : info@InstitutJaponais.com

ILS NOUS FONT CONFIANCE :
RENAULT - H.E.C. 

 CARREFOUR - LOUIS VUITTON 
 E.D.F. - FRANCE TELECOM

Apprendre à Paris...
Plus de 1000 étudiants par an en France et chaque année vous êtes tou-
jours plus nombreux à nous choisir. C’est la meilleure preuve de notre 
réputation et de la qualité de nos cours.

Mettre en pratique au Japon
Complétez votre apprentissage de la langue et partagez la vie quotidienne 
des japonais grâce à notre immense choix de stages linguistiques au Japon 
de 3 semaines à 2 ans.

A partir de 64 € par mois
L’Institut oeuvre pour proposer des cours de qualité à un prix accessible au 
plus grand nombre, les tarifs démarrent à 64 €/mois (58 € en tarif réduit) 
pour 6 heures de cours.

Spécial Demandeur d’Emploi
L’Institut propose une gamme com-
plète de stages de japonais et de 
chinois destinés spécifiquement aux 
demandeurs d’emploi pour faciliter le 
retour à l’emploi : A partir de 1,20 E/H 
à la charge de l’étudiant.

ses oreilles. D’abord 
sous observation en 
clinique, elle devra 
ensuite décrire ses 
symptômes pour un 
magazine de santé 
en présence d’un 
sténographe, dont elle 
pressent la capacité 
à révéler les traces 
enfouies de son passé.

RASHOMON ET 
AUTRES CONTES

De Ryunosuke Akutagawa 
(Ed. Folio) 2 €.

Ces quatre contes 
sont de brefs récits 
particulièrement 
représentatifs de 
l’œuvre d’Akutagawa. 
Ils transportent le 
lecteur dans un Japon 

de légende peuplé de 
sorcières, de brigands 
et de personnages 
inquiétants.

L’ARTISANAT 
DU JAPON

De Dominique Buisson 
(Ed. Hermé) 29 €.

L’auteur nous 
plonge au cœur de 
l’artisanat japonais : 
son évolution au 
cours des siècles, 
les matériaux utilisés, 
ainsi que la dimension 
spirituelle de l’objet 
sont abordés dans 
cet ouvrage. Les 
photographies 
illustrent parfaitement 
le raffinement et 
la pureté des arts 
traditionnels du Japon 
dont le savoir-faire se 
transmet de maître en 
maître.

ZEN
Coll. Les Essentiels du bien-être 
(Ed. Gründ) 19,95 €.

Ce petit livre recouvert 
de toile verte se 
ferme comme un 
écrin précieux. Il 
contient 235 koans 
bouddhiques, 
chrétiens, taoïstes et 
zen qui invitent à la 
méditation ; à chaque 

koan correspondent 
plusieurs questions 
qu’un commentaire 
vient éclairer avec 
sagesse et humour.

FLEUR DES NEIGES
De Pierre-Marie Beaude 
(Ed. Gallimard Jeunesse) 12 €.

Fleur-des-neiges rêve 
de devenir écrivain 
public. Maître Matsuo 
Seki accepte de lui 
enseigner l’art de la 
calligraphie. Plus tard, 
elle lui succédera 
et sa réputation 
s’étendra au pays tout 
entier, en particulier 
grâce à son talent 
pour rédiger des 
lettres d’amour… ce 
qui fera sa perte ou 
son bonheur !

MA VIE DE 
GRENOUILLE

De Kazuo Iwamura (Ed. 
Autrement Jeunesse) 13,95 €.

Assise sur une grande 
feuille de lotus, la petite 
grenouille regarde 
la pluie tomber. 
Elle réfléchit. Son 
amie, la souris, la 
rejoint, et ensemble, 
elles cherchent à 
comprendre le monde 
et la vie.

LA LUGE

De Shigeo Nishimura 
et Kimiko Aman 
(Ed. Autrement Jeunesse) 
12,20 €.

Le Mont Dandan est 
recouvert de neige. 
C’est un jour idéal 
pour faire de la luge et 
tous les petits enfants 
s’en donnent à cœur 
joie… sauf Yukiyo qui 
meurt de peur jusqu’au 
moment où elle trouve 
son alter ego.

LE YUZU, 
10 FACONS 
DE LE PREPARER
D’Elisabeth et Hisayuki Takeuchi 
(Ed. de l’Epure) 6,50 €.

Le yuzu est un agrume 
qui ressemble à un 
citron. Remède efficace 
en cas de rhumatismes 
ou de cholestérol, son 
goût a des accents de 
mandarine, de citron 
vert et de kumquat. Il 
vient en outre de faire 
son apparition dans la 
gastronomie française.
Elisabeth et Hisayuki 
Takeuchi l’ont mis à 
l’honneur dans leur 
restaurant-boutique 
Kaiseki du 
15e arrondissement et le 
déclinent en une dizaine 
de recettes créatives et 
raffinées.

LANGUE / CULTURE <

Etablissement Libre 
d’Enseignement Supérieur

http://www.espacejapon.com
http://www.InstitutJaponais.com
http://www.ccfj-paris.org
http://www.sngfrance.fr
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de la photographie 
contemporaine. Elle 
présente sa récente 
série Aila (2004) - des 
clichés naturalistes 
d’une beauté saisissante 
- et deux séries inédites 
qui mettent en scène 
sa famille, et le monde 
délicat et insolite qui 
l’entoure.
18 mars – 5 juin 2005
Fondation Cartier, 261 bd 
Raspail, Paris 14e.
Tél. 01 42 18 56 50 / www.fond
ation.cartier.com

Betty de Paris
Fibres de bananier, coton, 
lin, chanvre… Betty de 
Paris utilise plusieurs 
matières mais une 
seule couleur : l’indigo. 
Formée à la technique 
du maître japonais de la 
teinture Hiroyuki Shindo, 
Betty crée des tissus 
aux usages multiples.
18 mai-30 juin 2005
Galerie Textile, 5 rue Lobineau, 
Paris 6e.
Tél. 01 43 25 01 64.

> MCJP
Jéricho
théâtre contemporain
20-23 avril

Kyogen
théâtre comique traditionnel
29-30 avril

Grinder-Man

Performance techno-vidéo
20 - 21 mai

Le chant des pierres

Stomu Yamash’ta en concert
3 - 4 juin

Nô
théâtre traditionnel
20-21 juin

Estampes de Hiroshige
13 mai-9 juillet

Maison de la Culture 
du Japon à Paris
101 bis Quai Branly, Paris 15e. 
Tél. 01 44 37 95 00.
www.mcjp.asso.fr

G. L.

Plus d’informations sur 
www.jipango.com

> FESTIVAL
Mangas et 
animation
Une rencontre annuelle 
autour du manga et de 
l’animation. Sur 
5 000 m2 : projections, 
karaoké, j-music, 
cosplay, nuits manga, 
jeux vidéos, éditeurs, 
fanzines, espace Japon 
traditionnel, boutiques… 
A ne pas manquer 
puisque Japan Expo, 
l’autre rendez-vous du 
genre, n’aura pas lieu 
cette année.
27-29 mai 2005
Epita, 14-16 rue Voltaire, 
94270 Kremlin Bicêtre.
Métro Porte d’Italie.
www.epita-convention.com

> EXPOSITIONS
Regards croisés 
sur la céramique

Rencontre de 14 céra-
mistes japonais vivant en 
Europe ou Européens 
installés au Japon 
(parcours et techniques 
artistiques). Une table 
ronde « Europe Japon, 
terre et esprit », les 5 et 
6 avril, permettra au 
public de débattre 
avec les artistes et 
des spécialistes de la 
céramique.
5-25 avril 2005
Espace Culturel Bertin Poirée, 
8-12 rue Bertin Poirée, Paris 1er.
Tél. 01 44 76 06 06 / 
www.tenri-paris.com

Design japonais
Le duo Bob Foundation 
et l’artiste Tomoko 
Mitsuma incarnent la 
nouvelle génération du 
design nippon. Bob 
Foundation présente 
ses installations et 
objets du quotidien 
tandis que Tomoko 
Mitsuna propose de 
curieuses pâtisseries 
végétales, éclairs au 
chocolat et autres 
gâteaux aux plantes.
22 avril-13 mai 2005
Galerie La Périphérie, 
17 rue Rouget de Lisle, 
92240 Malakoff. 
Tél. 01 46 57 70 10 / 
www.laperipherie.fr

Koi Nobori
Pour la fête des enfants, 
le 5e jour du 5e mois de 
l’année au Japon, le 
Centre Culturel Franco-
Japonais célèbre la 
carpe, symbole de 
courage et de longévité. 
Animations, ateliers de 
fabrication, concerts et 
expositions d’artistes du 
monde entier.
2-28 mai et 7-30 juin 2005
Centre Culturel Franco-
Japonais, 8 pass. Turquetil, 
Paris 11e.
Tél. 01 43 48 83 64 / www.ccfj-
paris.org

Rinko Kawauchi

Rinko Kawauchi, 33 ans, 
a tapé dans l’œil 

AGENDA CULTURELL’ART DE LA 
SIMPLICITE
De Dominique Loreau (Ed. 
Robert Laffont) 19 €.

Vivre de peu dans 
le luxe et la beauté, 
désencombrer ses 
armoires, son esprit, 
embellir sans se 
démunir, appliquer 
le zen au quotidien, 
voyager les mains 
dans les poches, 
en un mot, prendre 
conscience des choses 
essentielles, même et 
surtout si cela paraît 
paradoxal... Tels sont 
les thèmes abordés 
dans ce livre sur le 
minimalisme et l’art de 
vivre simplement mais 
pleinement.

EDITIONS PHILIPPE PICQUIER

CHOSES DONT 
JE ME SOUVIENS
De Soseki, 7,50 €.

En 1910, Soseki est 
hospitalisé pour une 
grave maladie et note 
chaque jour l’évolution 
de son état et ses 

réflexions. Ce livre 
est un hymne à la vie 
rendue, à la paix du 
cœur et au souvenir des 
instants précieux qui ont 
marqué son existence.

THANATOS
De Ryu Murakami, 17 €.

Après Ectasy et 
Melancholia, voici la 
parution du dernier 
volet de la trilogie 
nommée Monologues 
sur le plaisir, la 
lassitude et la mort. 
Un photographe 
installé à Cuba 
sert d’interprète à 
une compatriote 
japonaise suspectée 

par les services 
de l’immigration. 
Ancienne actrice à 
Paris, elle dévoile son 
histoire passée et ses 
relations basées sur le 
plaisir et la soumission 
avec celui qu’elle 
appelle « le maître ».

HISTOIRES 
FANTASTIQUES 
DU TEMPS JADIS

Traduit et présenté par 
Dominique Lavigne-Kurihara, 
8,50 €.

1 159 contes furent 
rassemblés au 
Japon vers l’an 
1120, destinés à être 

racontés de village 
en village par des 
moines ou des laïcs. 
Peuplés de créatures 
surnaturelles, ogres, 
démons, esprits, une 
quarantaine d’entre 
eux ont été choisis ici 
pour effrayer comme 
pour émerveiller. 

CETTE LUMIERE 
QUI VIENT DE LA 
MER
De Hiromi Kawakami, 18,50 €.

L’auteur du magnifique 
roman Les Années 
douces raconte 
l’histoire d’un 
adolescent de dix-sept 
ans, dans laquelle on 
retrouve sa touche gaie 
et tendre, et sa vision 
décalée du quotidien. 
Avec poésie et drôlerie, 
il dresse un tableau 
impressionniste d’une 
famille japonaise, 
ni traditionnelle, ni 
détraquée par les 
excès de la modernité.

CATHY BION

Café-Voyage : 
pour préparer votre séjour 
au Japon avec des grands 
voyageurs.

Café-Création : 
pour découvrir et pratiquer 
l’artisanat japonais. 

Café-Bouquins : 
pour être au courant des 
livres publiés sur le Japon 
et rencontrer leurs auteurs.

+ Café-Culture, 
Santé-relaxation, Ciné, 
Conversation, Affaires…

Pour vous inscrire ou pour plus d’informations, 
rendez-vous sur notre site 

www.jipango.com

Dès maintenant, inscrivez-vous à nos 
différents ateliers, cours, rencontres…

C’EST NOUVEAU
C’EST…

Un espace pour vivre 
et découvrir la culture japonaise !

2005 : Année des échanges 
entre les peuples du Japon 
et de l’Union Européenne

De nombreuses 
manifestations sont 
organisées dans 
toute la France : 
Coupe de France 
de Kyudo (Noisiel, en mars), exposition des 
estampes de Hiroshige (Paris, en mai), concert 
de taiko (Strasbourg, Nancy, en juillet), théâtre 
nô (Aix-en-Provence, en septembre)...
Tout le programme des manifestations sur : 
www.fr.emb-japan.go.jp
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http://www.fondation.cartier.com
http://www.fondation.cartier.com
http://www.mcjp.asso.fr
http://www.jipango.com/
http://www.epita-convention.com
http://www.tenri-paris.com
http://www.laperipherie.fr
http://www.ccfj-paris.org
http://www.ccfj-paris.org
http://www.jipango.com/
http://www.fr.emb-japan.go.jp


Evadez-vous avec le guide 
100 regards inédits sur le Japon !

Disponible en librairie
Prix : 13,80 .www.jipango.com/guide

Ce sont…
- des INFORMATIONS
Des magazines : Jipango (version papier) 
et Jipango Plus (version web). Une lettre 
mensuelle sur Internet, des guides sur le 
Japon, des ouvrages et des informations sur 
le voyage disponibles au sein de l’Espace 
Jipango.

- des ACTIVITES CULTURELLES
Café-Jipango (c.f. page précédente) : 
des expositions, des conférences, 
des cours de cuisine, des visites à thèmes. 

- des CONNEXIONS 
FRANCO-JAPONAISES
échanges de connaissances, de bonnes 
adresses, rencontres à thèmes.

Mais aussi…
- des REDUCTIONS
sur les activités culturelles, les objets d’art et 
d’artisanat japonais, les ouvrages, etc.

- des CADEAUX
tirages au sort (billets d’avion, livres, CD, DVD, 
etc.), concours, dégustations…

Inscriptions et informations 
www.jipango.com

Des encadrés 
de bonnes 
adresses.

Des textes vivants 
relatant les expériences 
personnelles des 
auteurs.

Des illustrations 
récentes ou d’archives, 
abondantes et de qualité.

Des textes 
thématiques sur 
le voyage au 
Japon classés 
par ordre 
alphabétique 
des auteurs.

Les sigles 
des thèmes 
abordés dans 
chaque texte.

La signature et 
la présentation 
de l’auteur.

+ 1 000 bonnes adresses japonaises en France

Recevez gratuitement par e-mail, le calendrier 
mensuel des manifestations culturelles en France 
ainsi que des invitations.

http://www.jipango.com/guide
http://www.jipango.com/

