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Alimentation et santé, cette association découle au 
Japon de la plus ancienne tradition. Elle explique 
sans doute l’attrait exercé de nos jours par la cuisine 
japonaise sur les palais et les esprits occidentaux.
Dans ce numéro, Jipango vous invite à découvrir 
différentes approches d’une alimentation japonaise 
bénéfique et naturelle. A ceux qui cherchent de 
nouvelles saveurs, l’abécédaire présente des 
ingrédients et des plats délicieux et équilibrés. 
Yumiko Aihara, journaliste culinaire, dévoile des 
idées à essayer chez soi en toute simplicité. Elle 
nous parle aussi des grands chefs français qui 
intègrent à leurs créations des ingrédients japonais 
dans le respect de la tradition culinaire française.
Enfin, notre sélection d’objets « spécial bien-être » 
vous montre que cette notion s’étend, au Japon, à 
tous les domaines de la vie quotidienne dans ses 
moindres détails.
Vous trouverez encore plus d’idées sur notre 
site. La nouvelle page « Voyages » fourmille de 
témoignages et d’infos inédites !

ENQUETE 2007
Cet été, gagnez des billets d’avion pour le Japon 
offerts par Air France en participant à l’enquête 
« Livres et voyages ». 
A suivre sur www.jipango.com

ACTIVITES
Journées-voyage, dîners-conférences, stages 
shiatsu, sumie… Informations sur le site ou en vous 
inscrivant au Mail Service de Jipango.
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INSCRIVEZ-VOUS AU MAIL SERVICE
Recevez gratuitement par e-mail, le calendrier mensuel 
des manifestations culturelles japonaises en France ainsi 
que des invitations. www.jipango.com

JIPANGO EN LIGNE
www.jipango.com
Pour retrouver tous les numéros précédents (n°1 à 16) et 
accéder à des informations culturelles et pratiques. 

Office National du Tourisme Japonais (JNTO)
www.tourisme-japon.fr

“Yôkoso” signifie Bienvenue

En France :
Ouvert du lundi au vendredi de 9h 30 à 17h 30
4, rue de Ventadour (6e 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

Les sources de Nasu, 
bien-être et dépaysement à 2h de Tokyo

PROCHAIN NUMERO
Dossier : design
Pour recevoir le journal Jipango, envoyez une enveloppe 
A5 timbrée (0,86 euros), libellée à vos nom et adresse, à 
l’association Jipango, 26 rue Eugène Carrière 75018 Paris.

http://www.jipango.com/
http://www.exprime.co.jp
http://www.jipango.com/
http://www.jipango.com/
http://www.jipango.com/
http://www.tourisme-japon.fr
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1 > ALIMENTATION
Bar à soupes
Situé dans le quartier tokyoïte 
« bobo » de Nishi-Azabu, le bar 
Ichido a été ouvert récemment 
par une société de design. 
On peut y siroter cocktails et 
soupes au miso (pâte de soja 
fermentée). La carte propose 
13 variantes régionales de 
cette recette populaire. Pour 
changer de la traditionnelle 
soupe au miso rouge et au 
tofu de Nagoya, laissez-vous 
tenter par celle de Yamaguchi 

3 > ART
Un nouveau musée 
sans collection
Inauguré en janvier à Roppongi, 
le National Art Center a déjà pas 
mal fait parler de lui. Superbe 
bâtiment en verre et bois réalisé 
par Kisho Kurokawa, il abrite 
deux immenses cônes (le café 
et le restaurant) et un jardin de 
bambou. Le concept de musée 
sans collection choisi par le 
NACT est également nouveau. 
Pour l’exposition “Paris du 
monde entier”, la plupart des 
200 œuvres proposées sont 
issues des collections du centre 
Pompidou. - G.L.
www.kisho.co.jp/page.php/263

4 > ART
Design et chocolat
Situé à Tokyo Midtown, le tout 
nouveau quartier moderne au 
cœur de Roppongi, le nouveau 
musée 21_21 Design Sight 
expose les recherches sur le 
design et son incidence sur la 
vie quotidienne et sociale. Plus 
qu’un musée, c’est un centre 
de recherche principalement 
dédié au design. Son exposition 
inaugurale « Chocolate » réunit 
une trentaine d’artistes du 
monde entier (dont Philippe 
Baumont pour la France) invités 
à s’exprimer sur cet aliment 
universel. 
- N.T.

6 > CINEMA
Nouvelle vague nippone
C’est la première fois en 21 
ans que le chiffres d’affaires du 
cinéma japonais dépasse en 
2006 celui des films étrangers 
au Japon : 700 millions d’euros 
contre 600 millions d’euros. 
Udon décrit le succès d’un 
restaurant de sanuki udon 
(nouilles épaisses de la région de 
Shikoku), Hawaian Center retrace 
le destin d’une mine au bord de 
la faillite transformée en centre 
de loisirs hawaïen... La nouvelle 
génération de réalisateurs 
captive un public avide de culture 
populaire et de phénomènes 
sociaux. - C.d.B.

7 > HIGH-TECH
Des haut-parleurs qui 
respirent 
La société japonaise Victor JVC 
prévoit de commercialiser en 
2007 les premiers haut-parleurs 
qui respirent au lieu de vibrer ! 
Composées de fines membranes 
en forme de pentagone, ces 
enceintes sans caisson ni cadre 
rigide font vibrer l’air environnant 
en restituant fidèlement le 
signal sonore original. Prouesse 
technologique et acoustique, 
ces haut-parleurs de forme 
sphérique devraient également 
offrir une perception sonore 
omnidirectionnelle (identique 
quelque soit le point d’écoute). - N.P.

10 > OBJET
Economiser en s’amusant
La société Takaratomy a lancé 
fin 2006 une tirelire électronique 
que les adultes s’arrachent ! 
L’objet est muni d’un écran sur 
lequel apparaît un personnage 
virtuel. L’utilisateur entre 
dans l’appareil le montant 
qu’il souhaite épargner ainsi 
qu’une date limite pour 
atteindre son objectif. La vie 
du personnage évolue alors 
selon plusieurs scénarios, en 
fonction des sommes introduites 
quotidiennement dans la 
machine. Avec une tirelire 
comme celle-ci, économiser 
devient un jeu ! - E.Y.
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5 > CHIFFRE
600
C’est le nombre de restaurants 
japonais en France, qui occupe 
la première place en Europe 
mais reste loin derrière les Etats-
Unis (9000), le Brésil (1200) 
ou Taiwan (3600 restaurants). 
Chaque pays a ses préférences : 
poisson cru en France, nouilles 
ramen et udon en Chine, 
maki california roll (avocat, 
concombre, mayonnaise) pour 
les Américains, tempura (friture) 
à Taïwan. Le Brésil se permet 
toutes les audaces avec des 
makis à la fraise ou à la mangue 
et une touche de citron dans les 
nigirizushi. - G.L.

ou de Chiba. Ces soupes plus 
surprenantes sont préparées à 
partir de poisson-globe séché 
et de boulettes de sardine. 
Vous pouvez aussi opter pour 
une salade à la baleine. Dans 
un cadre alliant simplicité et 
sophistication (comptoir taillé 
dans un tronc d’arbre, vaisselle 
raffinée), les Japonais soucieux 
de leur santé ou nostalgiques 
des plats de leur enfance 
viennent ainsi savourer un 
moment de plaisir gustatif. 
- M.K.

9

2 > ALIMENTATION
Les bienfaits des chips
Au Japon, les gâteaux 
apéritifs ont un franc succès. 
C’est pourquoi la marque 
Aim vient de lancer une 
nouvelle gamme d’amuse-
gueule « diététiques » au goût 
inédit. Selon un sondage, 
les gourmands apprécient 
particulièrement, par ordre de 
préférence, les chips de tofu 
au sirop d’érable, les chips 
de tofu à la poudre de soja, 
les cacahouètes à l’umeboshi 
(prune salée), les chips 
d’algue et les chips au crabe. 
La pomme de terre peut aller 
se rhabiller ! - M.K.

8 > LIEU
Au royaume des enfants
Après le Mexique, Kidzania, la 
ville gérée par les enfants, vient 
d’ouvrir ses portes à Lalaport 
Toyosu à Tokyo. Parc à thème 
éducatif d’un genre nouveau, 
Kidzania propose à chaque enfant 
de s’essayer à l’un des 70 métiers 
proposés (journaliste, boulanger, 
pompier, etc.) et d’interagir avec 
les autres enfants selon un jeu 
social et des responsabilités 
semblables à celles du monde 
des grands. Une forme ludique et 
innovante d’éducation plébiscitée 
aussi bien par les enfants que 
leurs parents ! - N.P.
www.kidzania.jp (japonais)

9 > LIEU
Le manga au rang d’art
Un musée consacré au manga 
vient d’ouvrir ses portes à Kyoto. 
Riche d’une collection de 200 000  
publications et objets dérivés 
(300 000 d’ici 2008) collectés 
au Japon et à l’étranger, le 
Kyoto International Manga 
Museum se présente à la fois 
comme un centre de recherche 
et d’exposition dédié à un art 
graphique aujourd’hui largement 
internationalisé. Des premiers 
magazines (1874 !) aux œuvres 
les plus récentes, ce nouveau 
musée permet de (re)découvrir 
l’expressivité japonaise. - N.P.
www.kyotomm.com/english

11 > PHENOMENE
Votre destin sur la Toile
Quel est donc votre signe 
seijin ? Au Japon, en plus 
de l’astrologie chinoise, des 
signes du zodiaque et des 
types sanguins, l’astrologie de 
Kazuko Hosoki figure en tête 
de liste pour en apprendre 
plus sur sa personnalité et sur 
son destin ! Cette astrologue 
renommée, auteur de nombreux 
ouvrages (plus de 300 millions 
d’exemplaires vendus) apparaît 
régulièrement à la télévision. De 
nombreux sites proposent même 
des prédictions personnalisées 
aux internautes en entrant ses 
date et année de naissance. - C.d.B.

21
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16 > VOYAGE
Hébergements 
à la carte
Leader du e-commerce au 
Japon, le groupe Rakuten 
(paradis en japonais) propose sur 
son site en anglais de réserver 
son hôtel d’un simple clic ! 
Classés par régions, villes 
et quartiers, les hôtels sont 
présentés avec photos, plan 
d’accès et gamme de services 
offerts, de quoi éviter tout 
désagrément à l’arrivée ! 
Avec plusieurs milliers d’hôtels 
référencés dans tout l’archipel 
et des tarifs préférentiels dans 
certains établissements, 
Rakuten peut à juste titre se 

targuer d’être le site de référence 
pour bien préparer son séjour 
dans l’archipel depuis l’étranger. 
- N.P.
http://travel.rakuten.co.jp/en

Réalisé par 
Claire de Bréban (C.d.B.),
Eiji Yagai (E.Y),
Guillaume Loiret (G.L.),
Makiko Komada (M.K.),
Naoko Tsunoi (N.T.),
Nicolas Pouzet (N.P.),
avec la collaboration d’Aurélie Le Floch.

Crédits photographiques
1 - Studio Nagare co., ltd.
2 - Rd
3 - Frédéric Gautron/www.fgautron.com
6 - Fuji TV - Robot - Toho 
7 - Victor Company of Japan 
8 - Kidzania
9 - Kyoto International Manga Museum. 
10 - Takaratomy
11 - KK Bestsellers
13 - Metabolic syndrome Sankei
14 - Rd
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BAG - HRU - Jipango • 128x94 - FU - Q

Tokyo-Osaka
Nagoya

aller-retour

884E
TTC

au départ de Paris

Tarif à partir de, hors frais de service, applicable sous réserve de disponibilité, soumis à 
conditions et susceptible de modifications sans préavis. Renseignez-vous sur www.airfrance.fr,
au 36 54 (0,34 € ttc/mn à partir d’un poste fixe) ou dans votre agence de voyages.

www.airfrance.fr
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12 > SERVICES
Photocopies à l’œil
Depuis un an, les étudiants 
tokyoïtes bénéficient de 
photocopies gratuites, bien 
utiles à l’approche des 
examens. Ils peuvent utiliser 
gratuitement les machines 
installées dans plusieurs 
universités de la capitale. Cette 
opération est financée par des 
entreprises qui impriment leur 
publicité au verso des copies. 
Ce procédé original permet 
aussi aux annonceurs de mieux 
cibler les consommateurs et 
s’avère plus efficace qu’un 
prospectus, souvent jeté juste 
après avoir été distribué. - E.Y.

13 > SOCIETE
Nouveau syndrome
Obésité, hypertension, taux de 
cholestérol élevé… Regroupées 
chez un même individu, ces 
pathologies parfois héréditaires 
augmentent le risque de 
diabète ou de maladies cardio-
vasculaires. Au Japon, un homme 
sur quatre serait concerné par ce 
« metabolic syndrome » (metabori 
en japonais). Des substituts 
de repas pour hommes aux 
gaines masculines, de nombreux 
produits mis sur le marché en 
2006 démontrent que le Japonais 
est désormais tout aussi soucieux 
de sa ligne que la Japonaise ! 
- N.T. 

15 > THEATRE
Le nô enfin accessible ?
Depuis novembre 2006, 
des écrans LCD placés aux 
dos des sièges du Théâtre 
National de nô de Tokyo 
permettent aux spectateurs 
de suivre le spectacle avec 
des sous-titres en japonais ou 
en anglais. De quoi faciliter la 
compréhension de l’univers 
très codifié du théâtre nô 
aussi bien auprès du public 
japonais qu’étranger. Le 
système devrait s’étendre 
à plusieurs autres langues 
(dont le français ?) ainsi qu’à 
d’autres spectacles comme le 
théâtre kabuki. - G.L.

14 > TENDANCE
Des bulles au déjeuner
« Hiru Champ » (le champagne 
de midi) est devenu une 
expression à la mode. Nombre 
de salons de thé, cafés ou 
restaurants proposent des 
menus hamburger, pasta, 
pâtisserie, etc. accompagnés au 
champagne. Un verre pendant 
ou après le travail, plaident les 
médias, aide à mieux digérer et 
à lutter contre le stress. Selon le 
Comité Interprofessionnel du Vin 
de Champagne, l’exportation du 
Champagne pour le Japon en 
2006 a atteint près de 6 millions 
de bouteilles, un record ! 
- N.T.

Points de vente : JUNKUDO* 18 rue des Pyramides, Paris 1er. 
WH SMITH 248 rue de Rivoli, Paris 1er.   BRENTANOS 8 rue Danielle Casanova, Paris 2e. 
LES MOTS A LA BOUCHE 6 rue Ste Croix de la Bretonnerie, Paris 4e. 
ARTCURIAL 61 avenue de Montaigne, Paris 8e.   ARTAZAT 83 quai de Vlmy, Paris 10e. 
CULTURE JAPON 101 bis quai Branly, Paris 15e.       *Anciens numéros disponibles chez Junkudo

KATEIGAHO 
INTERNATIONAL 
EDITION Arts et culture 

du Japon

www.kateigaho.com/int

Magazine trimestriel en anglais 
(avec supplément en français) 

no15, printemps 2007

Spécial Kyoto
Aliments incroyables
Kabuki à Paris ...

http://travel.rakuten.co.jp/en
http://www.kateigaho.com/int
http://www.airfance.fr
http://www.airfance.fr
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Ma vie parisienne équilibrée
Journaliste spécialisée en gastronomie française et japonaise,
Yumiko Aihara livre ses secrets pour s’approvisionner et 
cuisiner japonais à Paris dans le respect de la tradition et de la diététique.

« En tant que spécialiste de la 
cuisine française, je déguste 
chaque jour des plats riches, 
élaborés par de grands chefs. 
Mais chez moi, je cuisine 
japonais. À Paris, je trouve tout 
ce qu’il me faut en produits 
authentiques de bonne qualité. 
Deux fois par semaine, j’achète 
du tofu Suzu Dofu. C’est le 
meilleur tofu parisien ! La sauce 
de soja est aussi un produit 
incontournable. Je choisis 
la sauce Hishiho de Yamato 
Shoyu qui a un parfum sublime. 
On la trouve à la Grande Epicerie 
de Paris (Bon Marché). 
Pour éviter les matières grasses,
je privilégie légumes et protéines 
végétales. Je consomme aussi 
des aliments riches en fibres, 
comme le konyaku (racine 
végétale). J’achète mes légumes 

chez Joël Thiébault, excellent 
producteur qui fournit les 
grands restaurants. Ce que 
j’adore, ce sont les pousses de 
navet légèrement amères, les 
pousses de chou très tendres  dont 
la tige est délicieusement sucrée, 
les jeunes navets à la racine très 
poivrée et les carottes rouges 
de Kyoto. Je mange aussi des 
algues en salade, dont le kombu 
(algue laminaire) de Kaisedo. 

Alimentation et bien-être
Excellente pour la santé, la cuisine japonaise fait de plus en plus d’adeptes 
en Europe. Des spécialistes vous livrent conseils et bonnes adresses pour 
agrémenter votre quotidien d’un zeste de Japon. Dans ce dossier, 
nous vous présentons aussi une liste d’objets qui invitent à la détente. 

Yumiko Aihara 
publie des livres 
sur la gastronomie française 
en japonais.

Produit en Hokkaido, il est de 
très bonne qualité.
À la maison, je consomme le 
tofu nature avec un peu de sel et 
quelques gouttes d’une très 
bonne huile d’olive. Parfois, j’y 
ajoute des anchois ou du piment 
d’Espelette. Quant au konyaku, 
je le fais sauter 30 minutes 
dans de l’huile de sésame avec 
de la sauce de soja et beaucoup 
de poivre. »

Suzu Dofu 
Jujiya : 46 rue Ste-Anne, Paris 2e. Tél. 01 42 86 02 22.
Kanae : 83 avenue Emile Zola, Paris 15e. / 118 rue Lecourbe, Paris 15e. 
Tél. 01 40 59 98 03.
Kombu de Kaiseido, poivre Kuroshichimi (mélange d’épices à base de poivre) 
Isse workshop : voir rubrique Nouveautés. 
Marché Joël Thiébault : joelthiebault.free.fr
Sauce de soja, beurre aux algues Bordier
Grande Epicerie de Paris (Bon Marché) : 
38 rue de Sèvres, Paris 7e. Tél. 01 44 39 81 00.

Joël Thiébault propose ses légumes
sur deux marchés parisiens : 
avenue du Président Wilson (mercredi et
samedi) et rue Gros (mardi et vendredi).

Dossier réalisé par Aurélie Le Floch et Claire de Bréban. Coordination visuels et maquette : Ayako Koizumi.

Yumiko Aihara

Le Japon, 
inspirateur de goûts nouveaux
Talentueux et créatifs, les grands chefs français d’aujourd’hui intègrent souvent 
à leurs plats quelques ingrédients japonais. Yumiko Aihara, qui travaille 
avec les grands noms de la cuisine française, explique ce phénomène. 

La tendance des chefs français
à utiliser des ingrédients japonais 
est-elle récente ?
Non ! Elle débute dans les années
60, avant l’essor de la Nouvelle 
Cuisine dans les années 70, 
inventée par Michel Guérard pour 
alléger une cuisine traditionnelle 
française très calorique. Partis 
au Japon pour enseigner la 
gastronomie française à des 
chefs japonais, Paul Bocuse et 
Pierre Troisgros y ont découvert 
la cuisine kaiseki, qui se décline 
en une multitude de petits plats 
légers et variés. Joël Robuchon 
a été le premier à employer dans 
sa cuisine un ingrédient japonais, 
à savoir la sauce de soja.

Coquille Saint-Jacques au miso
légèrement poêlée.
Pascal Barbot

Glace à l’amazake (saké sucré), 
mousse de bouillie de riz, sauce mirin caramélisée. 
Jacques Decoret

Tartare de bœuf à la nougatine au miso, 
purée de kaki, fromage blanc au yuzu, 
brunoise de poire et navet. Sébastien Bras 
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Quels ingrédients japonais 
les principaux créateurs 
culinaires français utilisent-ils 
aujourd’hui et pourquoi ?
Les chefs actuels emploient 
fréquemment des produits japonais, 
non pour élaborer des plats moins 
riches mais par curiosité et par 
intérêt professionnel. Tous sont 
animés par une même passion : 
la recherche de goûts nouveaux. 
Aujourd’hui, les professionnels 
de la cuisine parlent beaucoup 
de l’umami, une variété de protéine 
qui donne aux plats un goût 
complexe. Cette protéine est 
présente notamment dans le 
katsuobushi (bonite séchée) et le 

kombu (algue laminaire). Pascal 
Barbot utilise ainsi du katsuobushi 
et du kombu, Michel Troisgros, 
également du katsuobushi, 
Pierre Gagnaire, Sébastien Bras 
et Jacques Decoret, des algues. 
Quant à Éric Briffard qui travaille au 
restaurant de l’hôtel Vernet, il sert 
souvent du buri (sériole) directement 
importé du Japon. Tous ces chefs 
incorporent aussi du yuzu (agrume) 
à leurs plats salés. Loin d’apprécier
ces aliments exotiques pour leur 
seule originalité, ces chefs mènent 
des recherches approfondies pour 
les intégrer harmonieusement 
à leurs plats, dans le respect 
des codes de la cuisine française.

Hôtel Restaurant Troisgros
Place Jean Troisgros 42300 Roanne.  
Tél. 04 77 71 66 97.  www.troisgros.fr/ 
Restaurant Pierre Gagnaire 
6 rue Balzac, Paris 8e. Tél. 01 58 36 12 50.
www.pierre-gagnaire.com/ 
L’Astrance
4 rue Beethoven, Paris 16e.  
Tél. 01 40 50 84 40.  (Pascal Barbot) 

Restaurant Michel et Sébastien Bras
Route de l’Aubrac 12210 Laguiole. 
Tél. 05 65 51 18 20.  www.michel-bras.com/ 
Restaurant Jacques Decoret
7 av. Gramont 03200 Vichy. Tél. 04 70 97 65 06. 
www.jacquesdecoret.com/
Les Elysées du Vernet
25 rue Vernet Paris 8e.  Tél. 01 44 31 98 98. 
www.hotelvernet.com/  (Eric Briffard)

http://joelthiebault.free.fr
http://www.troisgros.fr/
http://www.pierre-gagnaire.com/
http://www.michel-bras.com/
http://www.jacquesdecoret.com/
http://www.hotelvernet.com/
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Comptoir : 3 rue Scribe 75009 Paris
Siège : 15 rue Marsollier 75002 Paris

Tél : 01 53 05 99 70  Fax : 01 40 06 91 27
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

www.hallojapon.com 
Package à partir de 1300 €

aikon
Le daikon est un gros 
radis blanc très 
riche en vitamine C. 

Il se consomme cru et râpé, 
agrémenté de shoyu. C’est aussi 
l’un des ingrédients de base du 
pot-au-feu japonais.

picerie
Le dashi est un fond de 
bouillon à base d’algue 
kombu et/ou de bonite 

fumée (ou sardine séchée), 
essentiel dans la cuisine japonaise. 
Pour obtenir du dashi végétarien, 
on remplace le poisson par 
des champignons. Egalement 
vendu sous forme de poudre 
instantanée dans les épiceries 
japonaises.  

F umiko Kono
Née à Tokyo en 1969, 
Fumiko a appris 
à marier les saveurs 

dès l’âge de 3 ans, auprès d’un 
grand-oncle très sensible à la 
qualité des produits naturels 
de saison. Après un stage au 
restaurant parisien L’ Arpège, 
elle est finalement devenue 
créatrice culinaire à domicile. 
Depuis 2005, Fumiko est chef 
des produits salés chez Fauchon. 
Elle propose une cuisine 
internationale, légère et pleine 
d’idées, tout en subtilité.

oma
Dans la cuisine 
japonaise, les 
graines de sésame 

sont utilisées pour assaisonner 
les salades, la viande ou les 
légumes. Le goma est aussi 
un ingrédient employé en 
pâtisserie (macarons, glaces, 
éclairs, etc.).

aricots rouges
Les azuki ont un petit 
goût de châtaigne. 
Ils contiennent de 

l’amidon, des protéines et des 
fibres. Cet aliment diététique 
est utilisé dans la préparation 
de gâteaux et de desserts.

washi
Les sardines se 
mangent grillées, dans 
des plats vinaigrés 

ou en sushis. Il existe des 
restaurants japonais spécialisés

Le Daikon est parfois accompagné de viande grillée.

Eclair au sésame noir 
chez Sadaharu Aoki (p.15)

 Pâtisseries (p.15)

Yokan, pâtisserie au haricot rouge de Toraya

Petit abécédaire
de l’alimentation bien-être

des produits de la montagne 
(yama, légumes). 

uisine-japonaise.com
Site réalisé par 
une équipe franco-
japonaise qui souhaite 

partager sa passion. Mis à jour 
chaque mois, il présente les 
aliments de base de la cuisine 
japonaise, les traditions et les 
styles de vie qui y sont associés, 
ainsi que de nombreuses 
recettes et infos pratiques.
http://www.cuisine-japonaise.com

La cuisine japonaise met en valeur des ingrédients de saison
choisis pour leur fraîcheur et pour leurs qualités diététiques. 
Initiez-vous en douceur au b.a.-ba d’une alimentation saine et savoureuse !
Les pictogrammes renvoient à la liste d’épiceries japonaises ( ) et biologiques ( ) proposée en fin d’article.

Salade d’algues au vinaigre

Makunouchi bento

Boîte bento : Kioko (p.15), 
Echo’arts (68 Av.Ledru-Rollin, Paris 12e. 
Tél. 01 43 44 64 01).
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lgues
Au Japon, il existe 
plus de 30 espèces 
d’algues que l’on 

consomme fra ches ou séchées. 
L’hydrate de carbone qu’elles 
contiennent facilite la digestion. 
Elles sont riches en fer, calcium, 
phosphore, iode et vitamines A 
et C.  ento

Le makunouchi bento 
est une bo te 
contenant un repas 

bien équilibré. On y met 4 types 
d’aliments : des protéines 
(doubutsu, viande), des produits 
de la mer (umi, poisson), des 
produits des champs (hatake)et 

mailto:info@anatours.co.uk
http://www.hallojapon.com
http://www.cuisine-japonaise.com
http://www.voyageursaujapon.com
mailto:vaj@voyageursaujapon.com
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La série de couteaux Shun
La technique de fabrication des couteaux Shun tire 
son origine du savoir-faire des forgerons de sabres de 
samouraïs japonais.

COUTEAUX DE CUISINE
Une harmonie de l’artisanat et de la forme

www.kai-europe.com

Le groupe KAI développe depuis plus de 90 ans des produits à 
couper et distribue plus de 10 000 différents articles consacrés 
à la découpe.

France - Direction de vente - M. Hourvitz - 06 03 85 14 16 

santoku 
couteau universel

nakiri couteau à légumes

yanagiba couteau à émincer

deba hachoir

atto
Yuko Hirota prépare 
son propre natto : 
« J’achète des 

graines de soja jaune chez Bio 
Génération. Je les laisse tremper 
8 h dans l’eau froide avant de 
les cuire à la vapeur pendant 
35 min. Puis j’y mélange une 
pincée de poudre de nattokin, 
une bactérie qui fait fermenter 
les graines. Je laisse cette 
préparation au four pendant 
plusieurs heures, à une 
température constante de 38°C. 
Le natto est prêt lorsqu’il a une 
consistance visqueuse. Il se 
conserve au frigo pendant un mois 
et se congèle. Son goût rappelle 
celui d’un fromage bien fait. »  

kinawa
Le régime 
d’Okinawa serait 
à l’origine de la 

longévité et de la bonne santé 
de ses habitants. C’est ce que 
démontrent deux journalistes 
françaises dans leur livre 

Le régime d’Okinawa qui présente 
les principes de vie traditionnels 
appliqués dans l’ île, à l’origine 
de ces excellents résultats : 
alimentation équilibrée, gestion du 
stress, activité physique et mentale.

 

 

 

oisson
Les Japonais sont 
les plus gros 
consommateurs 

de poisson au monde. Sur les 
marchés de Tokyo, on trouve 
plus de 3 000 variétés de 
poissons et de coquillages ! 
Ces produits de la mer sont 
prisés pour leurs qualités 
gustatives et nutritionnelles. 
Leur consommation régulière 
prévient notamment les 
maladies cardio-vasculaires.

ueue
La capacité 
des Tokyoïtes à 
patienter parfois 

plusieurs                  heures pour 
déguster le mets de leurs rêves 
a été hissée au rang de sport 
national ! Devant les bonnes 
adresses de la capitale, les 
gourmands font la queue pour 
une assiette de sushis, un bol de 
ramen ou une côtelette de bœuf. 
Cette pratique semble s’être 
exportée à Paris : les adeptes 
de cuisine japonaise forment 
maintenant des files d’attente 
devant les restaurants de la rue 
Sainte-Anne…

Goya champuru, plat typique d’Okinawa
(courge amère, œufs, tofu et porc.)

Ici, les poissons sont sélectionnés avec soin 
par Josiane Ignace et Fatima Ferreina.
La Réale : Marché St-Quentin, 
85 Bd. de Magenta, Paris 10e. tél.01 48 24 41 37.

Le régime d’Okinawa, 
Anne Dufour et Laurence Wittner, 
Éditions Leduc, 2005.

uniquement dans les iwashi.
Des idées de recettes à l’iwashi 
dans La cuisine japonaise.

yoryushu
Le joryushu est un saké 
distillé mieux connu 
sous le nom de shochu. 

Ce type de saké peut être 
fabriqué à partir d’ingrédients 
très variés (patate douce, sarrasin,
 blé, riz, etc.).

inako
Le kinako est une 
farine de fèves de 
soja jaune mélangée 

avec du sucre et du sel. On la 
consomme traditionnellement 
saupoudrée sur un mochi 
(gâteau de riz). Cette farine sert 
aussi à confectionner cookies 
et macarons. Pour obtenir une 
boisson originale, diluez du 
kinako dans un verre de lait !  

e livre du thé
Rédigé directement 
en langue anglaise, 
cet essai de Kakuzo  

Okakura est une sorte d’introduction
à la pensée japonaise destinée 
aux Occidentaux. Paru en 1906, 
à la fin de l’ère Meiji, ce court 
texte au ton très direct permet 
de mieux comprendre l’histoire 
du thé, symbole d’un art de 
vivre central dans la culture 
japonaise. 

 
iso
Miho Nakadaira 
cuisine tous les 
jours avec du 

miso. Elle apprécie beaucoup 
cet aliment typique de la 
cuisine japonaise, très riche
en protéines : « Le miso est 
obtenu par fermentation d’un 
mélange d’orge, de soja et de riz. 
Pour être vraiment bénéfique, 
le miso doit avoir fermenté deux 
ans ou plus. Il facilite la 
digestion, débarrasse le corps 
de ses toxines et atténue 
les effets des radiations sur 
l’organisme. En plus de toutes 
ces vertus médicinales, le miso est 
délicieux et facile à utiliser ! »   

Le miso blanc est 
doux tandis que 

le miso rouge est 
plus corsé. 

Enseignante de macrobiotique à Paris, 
Miho achète son miso chez Arc-en-Ciel
et chez Grand Appétit.

Iwashi nanban zuke, sardines frites et marinées.

Le livre du thé, Kazuzo Okakura, 
Éditions Picquier, 2006.

La cuisine japonaise,
Emi Kazuko, Editions Manise, 2002.

Shochu Japan de la maison Takara
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http://www.kai-europe.com
http://www.destinationjapon.fr
mailto:resa@destinationjapon.fr
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La maison TORAYA, fournisseur officiel de la cour impériale, 
existe depuis le milieu du 16e 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 japonaise 
traditionnelle, 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

    avier Negiar
Co-fondateur de 
la maison de thé 
Chajin, Xavier 

Negiar est un expert reconnu 
du thé vert japonais. Sa sélection 
de  livres présente les effets 
bénéfiques des substances 
contenues dans cette boisson. 
Selon ces ouvrages, boire 
5 à 10 tasses de thé vert 
par jour prévient maladies 
cardio-vasculaires, cancers 
et allergies.

oshimoto Banana
Dans Kitchen, premier 
livre de cette romancière 
japonaise, une jeune 

fille au nom de Mikage est 
confrontée à un double deuil. 

Grâce à sa passion pour la 
gastronomie, elle surmonte 

cette épreuve. L’évocation de 
nombreux plats japonais est 
aussi liée, dans ce livre 
gourmand, à la naissance 
du sentiment amoureux.

en
Dans la tradition 
zen, les oryoki sont, 
avec la robe longue 

du moine, les seuls éléments 
vraiment indispensables 
à la vie. Ces bols gigognes 
en bois laqué servent à doser 
la quantité de nourriture 
nécessaire pour un repas. Les 
moines disposent aussi d’une 
cuillère et d’une paire de 
baguettes. Ils transportent le 
tout dans une pièce de tissu qui 
peut être utilisée comme nappe. 

Epiceries japonaises    
PARIS
Isse Workshop : 11 rue St Augustin, Paris 2e.
Tél. 01 42 96 26 74.
Jujiya : 46 rue Ste-Anne, Paris 2e. Tél. 01 42 86 02 22.
Kanae : 83 avenue Emile Zola, Paris 15e. 
118 rue Lecourbe, Paris15e. Tél. 01 40 59 98 03.
Kioko : 46 rue des Petits-Champs, Paris 2e. 
Tél. 01 42 61 33 65.
Nana-ya : 81 avenue Mozart, Paris 16e. 
Tél. 01 46 47 79 48.
VERSAILLES
La Pomponnette : 2 rue Bazin 78000 Versailles. 
Tél. 01 39 53 54 81.
BORDEAUX
La Maison du Japon : 28 rue Cheverus 33000 Bordeaux. 
Tél. 05 56 79 05 36.
LYON
Kazuki : 35 cours Gabmetta 69003 Lyon. 
Tél. 04 78 60 75 04.

Magasins bio  
Arc-en-Ciel : 8 rue Rochebrune, Paris 11e.
Tél. 01 43 38 74 22.
Bio Génération : 13 cours de Vincennes, Paris 20e. 
Tél. 01 45 48 01 96.
Grand Appétit : 9 rue de la Cerisaie, Paris 4e. 
Tél. 01 40 27 04 95.
Guenmai : 2bis rue de l’Abbaye, Paris 6e. 
Tél. 01 43 26 03 24.
Naturalia : 86 rue de Cambronne, Paris 15e. 
Tél. 01 45 67 59 59. Toutes les adresses sur www.naturalia.fr

Pâtisseries/Salons de thé
Chajin : 24 rue Pasquier, Paris 8e. 
Tél. 01 53 30 05 24. (boutique de thé)
Minamoto Kitchoan : 17 place de la Madeleine, 
Paris 8e. Tél. 01 40 06 91 28. 
(pâtisserie japonaise et salon de thé) 
Sadaharu Aoki : 
56 bd Port-Royal, Paris 5e. Tél. 01 45 35 36 80. 
35 rue de Vaugirard, Paris 6e. Tél. 01 45 44 48 90. 
Galeries Lafayette Gourmet  40 bd Haussmann, 
Paris 9e. Tél. 01 42 82 34 56. 
(pâtisserie franco-japonaise) Eclairs au sésame noir
en vente uniquement dans la boutique de Vaugirard
et aux Galeries Lafayette Gourmet.
Tamayura : 83 rue Fondary, Paris 15e. 
Tél. 01 45 79 20 67. (vente de thé)
Toraya : 10 rue St-Florentin, Paris 1er. 
Tél. 01 42 60 13 00. (pâtisserie japonaise et salon de thé) 

Kitchen,
Banana Yoshimoto
Éditions Gallimard, 
1996

Oryoki, bols gigognes en bois laqué.

http://www.chajin-online.com/bibliotheque.php
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Le gen-mai est un riz 
complet très nourrissant, 
particulièrement riche 

en son et en fibres. Grand classique 
japonais, le gen-mai cha est un 
thé vert au riz torréfié qui a un 
petit goût de noisette.   

oba
Ces nouilles de 
sarrasin très faciles 
à préparer sont 

excellentes pour le transit. Elles 
se mangent chaudes en hiver, 
dans une soupe, ou froides en été, 
agrémentées d’un bouillon.    

ofu
Le fromage de soja 
(tofu) est très 
riche en protéines 

végétales. Le tofu se consomme 

froid avec du shoyu (sauce 
de soja), de la ciboule ou du 
gingembre, ou encore en soupe. 
Il se mange aussi en steak et 
remplace alors la viande.

meboshi
Ces prunes japonaises 
salées sont souvent 
servies en pickles. 

En cas de gros rhume, 
préparez-vous un thé auquel 
vous ajouterez une umeboshi. 
Un « alicament » efficace et 
délicieux !  

égétarisme
Dans The 

enlightened kitchen, 
Mari Fujii présente 

les repas traditionnels des 
temples japonais. Elle a adapté au 
mode de vie contemporain des 
plats délicieux « qui nourrissent 
l’âme autant que le corps ». 
Une série de 60 recettes 
végétariennes faciles à réaliser 
permet de faire connaissance 

avec cette cuisine
simple et saine.

asabi
Le raifort 
japonais 
pousse dans 

les montagnes, à proximité des 
sources. On mange sa racine 
râpée avec les sushis et les 
sashimis. On en fait aussi un 
condiment vert très piquant, 
vendu en tube ou en poudre.  

The enlightened kitchen, 
Mari Fujii, 
Éditions Kodansha International, 2005.

Restaurant Yen (22 rue St-Benoît, Paris 6e.
Tél. 01 45 44 11 18.),  Aki (11bis rue Ste-Anne, 
Paris 1er. Tél. 01 42 97 54 27.)

Le meilleur tofu parisien est le Suzu Dofu artisanal 
de M. Suzuki, en vente chez Jujiya et Kanae.

Shojin ryori, plats végétariens préparés par Mari Fujii

Wasabi, 
c’est aussi le titre 

d’un magazine trimestriel
gratuit, en français, 

consacré à la gastronomie 
japonaise.

http://www.wasabi.fr

http://www.toraya-group.co.jp/paris
http://www.chajin-online.com/bibliotheque.php
http://www.wasabi.fr 
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Quel effet cela fait-il de voir, 
à 53 ans et après 20 ans de 
vie au Japon, son premier 
roman publié en japonais par 
une grande maison d’édition 
japonaise, en avance de 
plusieurs mois sur l’édition 
française ?
J’ai écrit ce roman à la 
demande de Shueisha qui 
souhaitait un livre sur une 
expérience de gaijin au 
Japon, mais en imposant mes 
propres règles du jeu, à savoir 
la forme romanesque, même 
si de nombreux épisodes 
sont inspirés de mon premier 
séjour au Japon dans les 
années 70. 
J’ai toujours rêvé de devenir 
écrivain. Je me destinais à des 
études et à une carrière dans 
les lettres mais le destin a 
voulu que je devienne homme 
d’affaires. Le temps est venu 
de prendre ma revanche !

Vous envisagez une suite ?
J’ai cinq livres en tête ! 
Le prochain paraîtra en 
septembre sous forme d’un 
dialogue avec l’écrivain chi-
noise Shan Sa, et le suivant 
en 2008 sur un sujet encore 
tabou au Japon, mais chut !

Quel accueil a reçu La Trace au 
Japon et quel accueil attendez-
vous en France où votre livre 
paraîtra en mai prochain ?
Mon éditeur japonais explique le 
succès du roman (100 000 exem-
plaires vendus au Japon) aussi 
bien par le sujet traité que par 
sa tenue littéraire (je remercie à 
cet égard ma traductrice, Yukari 
Horiuchi). Les Japonais sont 
touchés de retrouver un Japon 
qu’ils ont un peu oublié à tra-
vers l’histoire d’un étranger qui 
décrit leur pays avec sa propre 
sensibilité. Je reçois de nom-
breux témoignages très émou-
vants, dont celui d’une lectrice 
qui disait avoir fait le pèlerinage 
sur tous les lieux où je me suis 
rendu lors de mon premier 
séjour ! L’éditeur français mise 
quant à lui sur le style littéraire 
et sur l’intérêt de l’histoire  

qui fait découvrir un Japon très 
éloigné de l’image qu’ont pu 
en donner des livres comme 
Stupeurs et tremblements ou le 
film de Sophia Coppola, Lost in 
Translation.

Votre arrivée au Japon et l’im-
mense générosité de vos hôtes 
ressemblent un peu à un conte 
de fées. Croyez-vous qu’un nou-
vel arrivant au Japon pourrait 
de nos jours recevoir le même 
accueil et se laisser séduire 
autant que vous l’avez été il y 
a 35 ans ?
Oui, sans hésiter ! A condition 
d’avoir l’ouverture du cœur. Les 
étrangers sont beaucoup plus 
nombreux qu’autrefois mais si 
on arrive au Japon dans cet état 
d’esprit, on peut se prendre de 
passion pour ce pays et ne pas 
être déçu.

Catherine Lemaitre

Entré chez Chanel Japon en 1985 puis 
président depuis 1995 après une carrière 
chez Givenchy et Akai. Actuellement pré-
sident de l’European Business Council, il 
a également été président de la Chambre 
de Commerce et d’Industrie Française 
du Japon et de la section Japon des 
Conseillers du Commerce Extérieur.
La Trace paraîtra en français aux éditions 
du Seuil en mai 2007.

J’ai toujours rêvé 
de devenir écrivain

Président de Chanel Japon et résident de longue date 
dans l’archipel, Richard Collasse publie son premier 
livre… en japonais. Rencontre avec une destinée.

RENCONTRE <

- meilleures ventes en 2006
- nouvelles technologies
- nouveaux produits 
- nouveaux services...

Contact : 01 44 53 05 60
jtendance@gmail.com

Recherches marketing 
sur les tendances au Japon 
adaptées à vos besoins

フランス語のWebサイト制作
■ フランス語圏マーケット向け
　 ポータルサイト
■ プロモーション・サポート
【問い合わせ】
東京 03-3446-8299 / 携帯 080-3253-8815
パリ 01 44 53 05 60
e-mail : jsiteweb@gmail.com

SITE INTERNET
Création de pages web 
bilingues français-japonais

http://www.wasabi.fr 
http://www.wasabi.fr 
http://www.wasabi.fr 
http://www.wasabi.fr 
http://www.wasabi.fr 
http://www.wasabi.fr 
http://www.wasabi.fr 
mailto:jtendance@gmail.com
mailto:jsiteweb@gmail.com
http://www.tch-voyages.com
mailto:sejours@eltokyo.jp
http://www.espacelanguetokyo.com
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C’est l’une des deux 
adresses parisiennes 
où l’on peut acheter du 
Suzu Dofu.
83 avenue Emile Zola, Paris 15e. 
Tél. 01 40 59 98 03. 
118 rue Lecourbe, Paris 15e.

> BIEN-ETRE
ENCENS DU MONDE

(disponible dans les boutiques 
de décoration, boutiques bio, 
grands magasins).

Pour l’arrivée du 
printemps, Encens 
du Monde décline 
une nouvelle gamme 
de rouleaux de 
senteurs traditionnelles 
japonaises : la verdeur 
de l’aloe vera et le 
parfum délicat du 
lotus bleu, disponibles 
en rouleaux simples 
(4,50 €) ou en coffrets 
accompagnés d’un 
porte-encens en métal 
laqué noir (6,90 €). 
A envoyer, les cartes 
postales à encens 
(4,90 €) d’inspiration 
japonaise, contenant 
un porte-encens et dix 
bâtonnets, pour une 
pensée olfactive !

NEW ZEN INSTITUTE
Passionné de culture 
japonaise, Claude 
Alexandre a eu l’idée 
de créer un spa 
japonais au cœur de 
Paris dont il a lui-même 
conçu la décoration. 

On peut y déguster un 
thé japonais ou des 
sushis (sur commande) 
dans un spacieux jardin 
zen joliment réalisé 
ou dans l’espace 
bibliothèque, avant ou 
après l’expérience du 
bain traditionnel ofuro, 
qui accueille une ou 
deux personnes par 
baignoire (60 € / 125 €). 
Des massages sont 
également proposés, 
shiatsu, reiki et 
massage chinois 
(75 €/ 1 h), ou bien en 
forfait massage et bain 
(135 €). Pour oublier le 
temps.
9 rue d’Aboukir, place des 
Victoires Paris 2e. 
Tél. 01 40 26 00 24.

> CD
AIGAKIKOERU, 
KOKIA 

(Wasabi records), 20 €.

Jeune artiste de la 
musique pop japonaise, 
Kokia a déjà publié une 
douzaine de singles 
et quatre albums au 
Japon depuis 1999. Elle 
a interprété plusieurs 
génériques de dessins 
animés et son dernier 
single a illustré celui 
du film Origine sorti 
en 2006 en France 
et sélectionné au 
dernier Festival du film 

C’EST NOUVEAU, 
C’EST JAPONAIS

d’animation d’Annecy. 
A l’occasion de la 
sortie de son nouvel 
album Aigakikoeru, elle 
a chanté au Bataclan 
en janvier 2007 pour 
son deuxième concert 
parisien.

LE CLAN DES OTORI, 
3 LA CLARTE DE 
LA LUNE
Lian Hearn (Gallimard / Ecoutez 
lire) 22 €.

La grande saga 
du Clan des Otori 
s’écoute désormais 
sur CD dont voici la 
sortie du 3e volet, 
La Clarté de la lune. 
Bien installé dans un 
fauteuil, laissez-vous 
porter vers un Japon 
féodal où les clans des 
seigneurs de la guerre 
se livrent de terribles 
batailles. A noter la 
sortie récente du 
quatrième et dernier 
tome de cette épopée, 
intitulé Le Vol du héron 
(Ed. Gallimard, 23 €).

DIO - DISTRAUGHT 
OVERLORD 
(Jmusic Distribution) 17,50 €.

Dio – Distraught 
overlord est un groupe 
récent de visual kei 
(groupement visuel de 
l’underground japonais 
dont l’esthétique est 
aussi importante que la 
musique), déjà populaire 
au Japon, mais aussi 
en Europe où il vient de 
sortir un maxi single. Au 
lieu de suivre la mode 
actuelle des musiques 
légères et gaies, le 
style de Dio est plus 
sombre, combinant le 
côté mélodieux et le 
côté heavy, qu’il décline 
dans un look gothique 
sophistiqué.

> DVD
COLLECTION 
KEISUKE 
KINOSHITA 
(MK2) 22,90 €/le DVD.

Né en 1912, Keisuke 
Kinoshita est l’un 

des maîtres du 
cinéma japonais 
d’après-guerre 
dont la renommée 
internationale fut 
occultée par la 
présence écrasante 
d’Akira Kurosawa. On 
le connaît pour son film 
si émouvant La Ballade 
de Narayama, sorti au 
cinéma en France dans 
les années 80 et tout 
récemment disponible 
en DVD. Carmen 
revient au Pays 
(premier film japonais 
tourné en couleurs), 
Les vingt-quatre 
prunelles, La Rivière 
Fuefuki, Un Amour 
Eternel et Les enfants 
de Nagasaki viennent 
de sortir en DVD. 
Dans un style visuel 
flamboyant, ces films 
témoignent des thèmes 
chers au cinéaste, tels 
que l’émancipation 
féminine, l’innocence 
et la pureté.

HARAKIRI, 
MASAKI 
KOBAYASHI 

(Carlotta Films) 24,99 €.

Avec Harakiri, le 
cinéaste transcende 
les codes du 
chambara (films de 
sabre) et revisite par 
la même occasion le 
mythe des samouraïs, 
en portant un 
regard acerbe sur 
le conditionnement 
des hommes par les 
valeurs ancestrales.

LA CONDITION 
DE L’HOMME, 
MASAKI 
KOBAYASHI 
(Carlotta Films) 34, 99 €.

Né en 1916, Masaki 
Kobayashi fait 
partie des cinéastes 

> BOUTIQUES
GALERIE 
METANOIA

Métanoïa est une 
nouvelle galerie d’art 
tournée vers les 
spiritualités et les 
traditions religieuses. 
Une large part est 
cependant réservée 
au bouddhisme zen, 
car c’est la voie qu’a 
suivie son propriétaire, 
Marc Higonnet, un 
ancien antiquaire, qui 
souhaite faire de cet 
espace une plate-
forme d’échanges. 
Des objets anciens 
exposés en 
permanence (autel 
japonais du 19e, 
brûle-parfum, sumi-
e, mais aussi des 
encens) côtoient les 
œuvres d’artistes 
contemporains 
exposées de façon 
temporaire.
56 rue Quincampoix, Paris 4e. 
Tél. 01 42 65 23 83.

ISSE WORKSHOP
En lien avec les 
restaurants Isse et 
Bizan, voici un tout 
nouvel espace dédié 

aux condiments 
japonais hauts de 
gamme : saké de 
grands cépages (à 
partir de 42 €), shoyu, 
sauce de soja fabriquée 
à l’ancienne avec une 
fermentation de 2 à 3 
ans (à partir de 12 €),  
divers vinaigres de 
bonne facture… Des 
plats à emporter ou à 
déguster sur place sont 
également proposés.
11 rue St Augustin Paris 2e. 
Tél. 01 42 96 26 74. 
Ouvert du lundi au samedi, 11h 
à 19h30. Fermé le dimanche.

KANAE

Cette boutique 
d’alimentation 
japonaise vient de 
déménager pour 
s’installer à deux 
nouvelles adresses : 
l’une près du métro 
Charles Michel et 
l’autre à côté du métro 
Vaugirard. On y trouve 
plus de mille articles 
différents dont les 
ingrédients de base 
comme le shoyu, le 
miso et une grande 
variété de produits 
instantanés. 

健   康   科   学

ファイテンの商品がパリでもお求めいただけます。

LE BIEN-ETRE JAPONAIS

Stressé ? Fatigué ?
Maux de dos ?

Nuque douloureuse ?

Venez essayer 
gratuitement 
nos produits 
dans notre boutique.

Phiten Paris
10 rue Caumartin 75009 Paris.
Tél. 01 44 51 12 20 
www.phiten.fr
Ouvert du lundi au samedi 
de 11h à 19h. 

http://www.phiten.fr
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humanistes des 
années 50. Il a 
gardé de profondes 
cicatrices de son 
expérience personnelle 
de la guerre, 
retranscrite dans une 
œuvre contestataire 
et anti-militariste, 
traitant de l’injustice 
sociale. La Condition 
de l’Homme, son 
film le plus populaire 
au Japon, est une 
grande fresque en 
trois parties, plus de 
neuf heures d’images 
fortes et esthétiques, 
empreintes d’une 
grande humanité.

> REVUE
CITES N°27, 
LE JAPON 
AUJOURD’HUI 
(Ed. PUF) 15 €.

Ce numéro de la revue 
Cités est consacré au 
Japon d’aujourd’hui, 
abordé sous ses 
aspects politique, 
philosophique et 
historique. Différents 
auteurs nous livrent 
informations et réflexions 
intéressantes en prise 
directe avec la réalité : 
Exclus et précaires au 
Japon, Le pacifisme 
de la Constitution 
japonaise, Pourquoi 
aimons-nous le manga ? 
ou bien encore, un 
grand article sur Les 
condamnés à mort 
au Japon rédigé par 
le célèbre romancier 
Otohiko Kaga.

> LIVRES
Beaux-Livres
Cuisine
Guides restaurants
Jeunesse
Langue
Manga
Nature
Nouvelles
Polars
Poésie
Romans
Spiritualité
Voyage

Beaux- Livres
JAPONISME, 
ECHANGES 
CULTURELS 
ENTRE LE JAPON 
ET L’OCCIDENT
Lionel Lambourne (Ed. Phaidon) 
59,95 €.

La culture visuelle du 
Japon a fortement 
marqué le continent 
européen ; cet ouvrage 
de référence en 
témoigne avec 250 
planches associant 
les pièces originales 
japonaises aux œuvres 
qu’elles inspirèrent. 
Les créations 
d’auteurs majeurs, 
japonais comme 
européens, entrent en 
correspondance et se 
répondent subtilement, 
tant dans le domaine 
des arts plastiques 
que dans celui des 
arts décoratifs : 
affiches, publicités, 
mode, objets, 
mobilier, mais aussi 
jardins et réalisations 
architecturales.

SOURCE
Lucille Reyboz 
(Ed. La Martinière) 50 €.

Intéressée par les 
similitudes qui existent 
entre l’animisme au 
Togo et le shintoïsme au 
Japon, la photographe 
a découvert les onsen 
japonais, ces sources 
chaudes où l’on se 
baigne nu en pleine 
nature. Elle nous livre 
des photographies 
couleur des corps de 
jeunes Japonaises qui 
s’abandonnent à ce 
rituel du bain en se 
fondant avec l’élément 
eau.

TOKYO LOVE HELLO

Chris Steele-Perkins 
(Ed. Intervalles) 32 €.

Tokyo apparaît d’abord 
comme une ville 
incompréhensible au 
photographe britannique 
Chris Steele-Perkins, 
spécialiste de reportage 
dans le tiers monde ; 
elle deviendra ensuite 
pour lui comme un 
second foyer, dont il 
exprime ici sa vision très 
personnelle à travers 
ses photographies.

UKIYO-E
Gian Carlo Calza (Ed. Phaidon) 
95 €.

L’art de l’ukiyo-e, 
images du monde 
flottant, est né à Edo 

(devenue Tokyo en 
1868) sous le pouvoir 
des shoguns Tokugawa. 
Peintures, rouleaux et 
estampes sont le reflet 
du développement 
d’une culture urbaine 
et de ses nouveaux 
plaisirs : théâtre, 
restaurants, maisons 
de thé, geishas… Ce 
magnifique ouvrage 
comprend six essais de 
spécialistes du genre 
et un catalogue de 
600 illustrations, fruit 
d’une collaboration 
internationale orchestrée 
par Gian Carlo Calza, 
qui reçut en 2004 le prix 
Uchiyama décerné par 
la Société Internationale 
de l’ukiyo-e de Tokyo.

Cuisine
100 REFLEXES 
OKINAWA
Anne Dufour (Leduc. S Ed.) 
10,90 €.

En s’inspirant du mode 
de vie des habitants 
d’Okinawa, l’auteur 
prodigue une centaine 
de conseils pour 
protéger sa santé et 
augmenter sa longévité. 
Son modèle, l’île 
d’Okinawa, qui détient 
le record du monde de 
centenaires, trois fois 
plus nombreux qu’en 
France.

PARIS

AUBERVILLIERS

ST DENIS
(LA PLAINE)

ST DENIS
(BASILIQUE)

DRANCY

LE BOURGET

DUGNYSTAINS

PIERREFITTE-
SUR-SEINE

VILLETANEUSE
ILE ST DENIS

VILLENEUVE
LA GARENNE

GENEVILLIERS

ASNIERES
SUR SEINE

BOIS-
COLOMBES

COLOMBES

LA GARENNES
COLOMBES

NANTERRE

RUEIL-
MALMAISON

SURESNES

ST CLOUD

SEVRES

PUTEAUX

LA DEFENSE
COURBEVOIE

GARCHES

VAUCRESSON

EPINAY

LA COURNEUVE

ST OUEN
CLICHY

LEVALLOIS

NEUILLY

BOIS DE 
BOULOGNE

BOULOGNE

ISSY LES
MOULINEAUX VANVES

MALAKOFF

CHATILLONCLAMART
(CENTRE)

CLAMART
(PETIT)

MEUDON
LA FORET

MEUDON
CHAVILLE

VELIZY

MARNE
LA COQUETTE

VILLE
D'AVRAY

FONTENAY
AUX ROSES

LE PLESSIS
ROBINSON

CHATENAY -
MALABRY

ANTONY

SCEAUX

FRESNES

RUNGIS

L'HAY LES
ROSES

CHEVILLY
LA RUE

THIAIS

CHOISY-LE
ROI

ORLY
(AEROPORT)

BONNEUIL-
SUR-MARNE

MONTROUGE

LES LILAS
ROMAINVILLE

NOISY-LE-SEC

BOBIGNY

MONTREUIL
(CROIX DE CHAVAUX)MONTREUIL

BOISSIÈRES

ROSNY-
SOUS-BOIS

BONDY

LES PAVILLONS-
SOUS-BOIS

LE RAINCY

VILLEMONBLE

ST MAUR-
DES-FAUSSES

CRÉTEIL

MAISONS-
ALFORT

ALFORTVILLE

VITRY-
SUR-SEINE

IVRY-
SUR-SEINEGENTILLY

LE KREMLIN-
BICETRE

VILLEJUIF
CACHAN

BAGNEUX

CHAMPIGNY-
SUR-MARNE

ST-MAURICE
CHARENTON-

LE-PONT JOINVILLE-
LE PONT

LE
PERREUX-

SUR-
MARNE BRY-

SUR-
MARNE

FONTENAY-
SOUS-BOISVINCENNES

ST MANDÉ

BOIS DE VINCENNES

NOGENT 
SUR-MARNE

BAGNOLET

LE PRÉ 
ST GERVAIS 

PANTIN

Envie de sushi, maki, sashimi ou d’un plat
cuisiné japonais à la maison ou
sur votre lieu de travail...

Livraisons 7 jours sur 7
de 9h00 à 15h00, et de 18h00 à 23h00,
sans minimum de commande.
Découvrez notre carte complète sur
www.matsuri.fr

matsuri
livraison à domicile

01 40 26 11 13
01 40 26 12 13

http://www.matsuri.fr


> C’EST NOUVEAU, C’EST JAPONAIS

jipango://24 jipango://25

Guides restaurants
150 TABLES 
PARISIENNES 
SANS TABAC
Flore Coumau 
(Ed. Le Margousier), 10,55 €.

Soucieuse de la santé 
de son mari allergique 
au tabac, l’auteur a 
recensé les restaurants 
100% non-fumeurs 
de la capitale. Elle a 
également consacré 
une petite rubrique aux 
restaurants et salons de 
thé japonais parisiens.

RESTAURANTS 
JAPONAIS GUIDE 
2007
Edité par le Comité 
d’Evaluation de la 
Cuisine Japonaise 
(organe indépendant 
composé de 
personnalités françaises 
et japonaises) grâce au 
soutien de Jetro Paris 
(Organisation japonaise 
du commerce extérieur), 
ce guide recommande 
50 restaurants japonais 
proposant une cuisine 
authentique. Une 
marque représentant 
des baguettes 
japonaises et une fleur 
de cerisier leur a été 
remise, qu’ils pourront 
apposer sur leur vitrine, 
comme signe distinctif 
pour leur clientèle. 
Ce comité souhaite 
recueillir opinions et 
commentaires des 
clients comme des 
restaurateurs (sur www.
cecj.fr) pour continuer 
son analyse.

Jeunesse
L’ARAIGNEE ET 
LES PETITS OISEAUX
Susumu Shingu (Ed. Gallimard 
Jeunesse) 14,90 €/vol. A partir 
de 3 ans.

Susumu Shingu est un 
sculpteur qui réalise 
des œuvres mettant en 
action l’énergie du vent 
et de l’eau et qui se plaît 
à observer la grâce de la 
nature. Dans ses deux 
albums, où alternent 
calques et pages 
illustrées, s’exprime la 
poésie de deux univers : 
le tissage de la toile et la 
becquée.

L’EVENTAIL 
DIABOLIQUE
Muriel Bloch (Ed. Syros) 2,90 €. 
A partir de 6 ans.

Issu de la collection 
Paroles de conteurs / 
Mini Syros, ce petit 
conte japonais écrit 
en grosses lettres 
raconte l’histoire d’un 
joueur qui échange sa 
dernière paire de dés 
avec le diable contre 
un éventail magique qui 
a le pouvoir d’allonger 
le nez.

MA ROBE MAGIQUE
Kayako Nishimaki (Ed. 
Autrement Jeunesse) 12,50 €.

Publié en 1969, ce livre 
est considéré comme 
un classique de la 
littérature jeunesse 
au Japon. Il raconte 
l’histoire haute en 
couleurs d’une petite 
lapine dont la robe 
se colore du motif de 
l’endroit dans lequel elle 

se trouve : fleurs des 
champs, gouttes d’eau, 
oiseaux…

SAGESSE ET 
MALICES DU ZEN

Marc de Smedt (Albin Michel 
Jeunesse) 12,50 €.

Le mot zen, signifiant 
méditation en japonais, 
est à la mode 
aujourd’hui, alors 
que l’origine de cette 
philosophie remonte 
à 2500 ans. L’auteur, 
qui a suivi des années 
l’enseignement d’un 
maître zen, nous 
présente 44 histoires 
où le malicieux se mêle 
à une sagesse hors 
temps.

Langue
LE JAPONAIS 
EN MANGA
Marc Bernabé (Ed. Glénat) 
10,99 €.

Apprendre le japonais 
grâce au manga. 
Voici une méthode 
vivante et ludique qui 
permet d’accéder 
aux rudiments de la 
langue écrite et orale : 
30 leçons de cours 
élémentaire sont 
présentées avec des 
extraits de manga, 
servant d’illustrations et 
de base d’exercices.

Manga
AVALER LA TERRE, 
VOL.1 ET 2
Osamu Tezuka (Ed. Milan) 
6,95 €/vol.

Sur son lit de mort, 
Zephils demande 
à ses sept filles de 
réaliser ses dernières 
volontés : détruire 
l’argent, déstabiliser 
les lois et prendre 
sa revanche sur 
les hommes. Les 
orphelines vont 
exécuter son plan 
machiavélique. 
Tezuka, le Hergé 
japonais, aborde le 
thème très actuel de 
la prise de pouvoir 
par les femmes dans 
ce manga publié au 
Japon pour la première 
fois en 1970.

JACARANDA
Shiriagari Kotobuki (Ed. Milan) 
11 €.

Shiriagari Kotobuki 
est à l’Asahi Shimbun 
ce que Plantu est au 
Monde. A travers cette 
fable écologique, il nous 
amène à réfléchir sur 
les effets néfastes de la 
vie citadine où l’Homo 
urbanicus, trop tourné 
vers le superficiel, oublie 
de vivre l’essentiel. Au 
beau milieu de Tokyo, 
jaillit un jour une jeune 
pousse d’arbre qui 
perce le béton ; elle 
pousse tant et si bien 
qu’elle se transforme en 
un immense jacaranda, 
arbre géant tropical, 
dont les racines et les 

CARNET D’ADRESSES - DECORATION / THE <

• 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 - Kakejiku
 - Paravents
Rendez-vous du Lundi au Samedi

ATELIER 
SAINT 
JACQUES

• Cadeaux
• Arts de la Table
• Librairie
• Papeterie

Dans la Maison de la 
Culture du Japon à Paris

101 bis, Quai Branly 
75015 Paris

Tél. : 01 45 79 02 00
Fax : 01 45 79 02 09
Horaires d’ouverture :
du mardi au samedi 
de 12h à 19h
nocturne le jeudi jusqu’à 20h

48, rue Poncelet 75017 PARIS (Métro Ternes)
Tél : 01 43 80 09 12      www.asiandollsfrance.com

- Kokeshi (Plus de 150 modèles)

- Momiji
- Hakata
- Kimekomi
- Autres poupées asiatiques
- Carterie japonaise
- Articles divers…

Le monde de la poupée asiatique

Horaires d’ouverture : 
Lundi au Samedi 11h-19h

ASIAN DOLLS

www.chajin-online.com

Bienvenue sur le site
de CHAJIN

CHAJIN -- La Maison du Thé Vert Japonais
24, rue Pasquier • 75008 Paris • Tél. : 01 53 30 05 24 • chajin@wanadoo.fr

ECHO’ARTS
ARTISANAT DU JAPON

Vaisselle, Ikebana, Objets de décoration
et autres produits divers

VENTE EN LIGNE
www.echoarts-Japon.com

ET EN BOUTIQUE
68 av. Ledru Rollin - 75012 Paris
Tél : 01 43 44 64 01 - Fax : 01 43 44 64 10
e-mail : bvsecho@aol.com
Mardi à vendredi 11h00~13h15/14h30~19h00/Samedi 11h00~18h00

http://www.larbredevie.com
mailto:derudderjocelyne@wanadoo.fr
http://www.asiandollsfrance.com
http://www.echoarts-Japon.com
mailto:bvsecho@aol.com
http://www.chajin-online.com
mailto:chajin@wanadoo.fr
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branches détruisent 
la ville en une seule 
nuit. Il s’ensuivra une 
renaissance dans un 
monde plus vert.

LES VENTS DE LA 
COLERE, VOL. 2

Tatsuhiko Yamagami 
(Ed. Delcourt) 8,50 €.

Suite et fin de cette 
œuvre emblématique 
des mouvements 
libertaires étudiants de 
la fin des années 60 
au Japon, qui causa 
bien des ennuis à 
son auteur. Interné 
dans un faux hôpital 
psychiatrique, son 
héros est contraint 
de travailler à de 
mystérieux travaux, 
gérés par l’armée 
japonaise pour l’armée 
américaine.

L’ORCHESTRE 
DES DOIGTS
Osamu Yamamoto (Ed. Milan) 
11 €.

Inspiré d’une histoire 
vraie, ce manga a été 
édité avec le concours 
de l’Institut National
des Jeunes Sourds de 
France. C’est l’histoire 
d’un jeune professeur 
qui vient travailler dans 
une école d’aveugles 
et de sourds muets 
d’Osaka en 1914. 

Il aidera Issaku, un 
jeune sourd-muet qui 
s’exprime avec une 
grande violence, et 
découvrira à travers lui 
le monde complexe du 
silence.

TENNEN PUR ET 
DUR, VOL. 2
Satoshi Yoshida, (Ed. Delcourt) 
7,50 €.

Tennen est un ancien 
voyou qui a embrassé la 
voie bouddhique sur les 
conseils de son grand 
oncle. En formation 
de bonze au temple 
Enraku, il poursuit son 
apprentissage et doit 
démontrer sa force de 
caractère à travers de 
multiples épreuves à 
surmonter.

UN CIEL RADIEUX

Jiro Taniguchi (Ed. Casterman), 
15,95 €.

Un terrible accident a lieu 
entre un conducteur de 
fourgonnette et un jeune 
motard. Alors que le 
premier meurt, le second 
sort miraculeusement 
d’un long coma ; 
cependant,c’est la 
conscience du défunt 
qui se réveille dans le 
corps du jeune motard, 
ce qui occasionnera un 
conflit entre les deux 
personnalités cohabitant 

à l’intérieur d’un même 
organisme. Une œuvre 
pleine de finesse et 
d’émotion qui pointe 
au passage la pression 
sociale vécue par les 
travailleurs au Japon. 

Nature
LES GENEVRIERS, 
COMMENT FORMER 
LES BONSAIS
(Ed. Jardin Press) 28,95 €.

Issu d’une première 
publication en japonais, 
cet ouvrage détaille 
tout le processus de 
formation d’un bonsaï 
à partir d’un genévrier. 
Illustré de nombreux 
dessins explicatifs et 
de photos couleur, 
il aborde toutes les 
techniques d’entretien 
et propose un calendrier 
annuel des travaux pour 
réussir avec succès la 
culture de ces arbres.

Nouvelles
L’AGE DES 
MECHANCETES
Fumio Niwa (Ed. Folio) 2 €.

Itami souhaite 
absolument se 
débarrasser de la grand-
mère de sa femme qui 
empoisonne la vie de 
toute la famille. C’est 
attachée sur le dos de 
sa petite fille qu’elle 
quittera la maison…

VOYAGE VERS 
LES ETOILES
Akira Yoshimura (Actes Sud) 
16 €.

Un homme rêve de 
pouvoir préserver le 

corps humain comme 
un fossile, alors que 
de jeunes gens ayant 
perdu le goût de vivre 
décident de faire un 
ultime voyage vers les 
étoiles en s’élançant du 
haut d’une falaise. Deux 
récits de cet auteur 
décédé en juillet 2006, 
lauréat de prestigieux 
prix littéraires.

Polar
L’ENIGME DU 
DRAGON TEMPETE 

(18 €) ET L’ENIGME 
DE LA PORTE 
RASHOMON (18,50 €)

I. J. Parker (Ed. Belfond)

Ces deux énigmes 
à résoudre sont 
synonymes d’enquêtes 
à mener par Sugawara 
Akitada dans ce 
Japon du 11e siècle. 
Dans la première, ce 
jeune aristocrate de 
25 ans, fonctionnaire 
au ministère de la 
Justice se voit confier 
une délicate mission : 
découvrir pourquoi 
des convois d’impôts 
ne sont jamais arrivés 
à la capitale. Dans 
la seconde, le voici 
investi d’une chaire à 
l’Université Impériale, 
afin de démêler une 
affaire de chantage 
suivie de deux meurtres.

CARNET D’ADRESSES - DECORATION / SERVICE <

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

spécialiste depuis 1978

M.BRUGEROLLES - Denis Naoki, expert

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

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.

           ZEN CONCEPT :
                         Bernard Jeannel

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

ZEN CONCEPT
ARCHITECTURE

JAPONAISE
Jardins

Pavillons
Expositions
Conférences

Art de la table & artisanat japonais

1, impasse Guéménée 
75004 Paris

Tél / Fax : 01 42 78 23 11

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

BOUTIQUE EN LIGNE
www.miyakodori.fr

Chat porte bonheur / Maneki neko

e-mail : info@miyakodori.fr

MIYAKODORI

KITOKI
DECORATION INTÉRIEURE

SHOJI - FUSUMA - TATAMI 
FUTON - FUROOKE - SUDARE

www.kitoki-deco.com
contact@kitoki-deco.com
SHOW ROOM à PARIS SUR 
RENDEZ-VOUS  06 68 45 37 05

mailto:toratori@wanadoo.fr
mailto:galerieyamato@free.fr
mailto:jeannelzen@aol.com
http://www.zenconcept.fr.st
http://www.miyakodori.fr
mailto:info@miyakodori.fr
http://www.kitoki-deco.com
mailto:contact@kitoki-deco.com
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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 - LVMH 
 E.D.F. - HITACHI

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 58 € par mois
L’Institut oeuvre pour proposer des cours de qualité à un prix accessible au 
plus grand nombre, les tarifs démarrent à 58 €/mois (64 € en tarif normal) 
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 0,17 €/H 
à la charge de l’étudiant.

CARNET D’ADRESSES - LANGUE / CULTURE <

Poésie
TOUT SUR 
LES HAIKUS
Dominique Chipot (Ed. Aléas) 
14 €.

Ce guide des haïkus 
se compare lui-même 
à un guide touristique 
fournissant conseils et 
adresses pour préparer 
son voyage. Une fois 
que l’on a acquis les 
rudiments propres 
au plus petit poème 
du monde, on peut 
s’aventurer seul, les 
sens en éveil, au pays 
du haïku.

Romans
BUTTERFLY II

Eric Nonn (Ed. Actes Sud) 
12,80 €.

Dans un quartier 
bidonville des faubourgs 

de Tokyo, un vieil homme 
et une adolescente 
trouvent un mort sur 
les rails et le veillent, en 
souvenir de Tamiki Hara, 
le poète suicidé, grand 
témoin de Hiroshima. 

LA BROCANTE 
NAKANO
Hiromi Kawakami 
(Ed. Philippe Picquier) 19 €.

A Tokyo, les objets de la 
brocante Nakano sont 
aussi originaux que les 
clients qui la fréquentent : 
des personnages s’y 
croisent et s’aiment au 
gré de leurs attirances. 
On retrouve avec plaisir 
la délicatesse et la 
sensualité propres à la 
plume de Kawakami, 
auteur du subtil roman  
Les Années Douces.

LE CERCLE DE 
FAMILLE
Nobuo Kojima 
(Ed. Philippe Picquier) 18,50 €.

Paru en 1965, ce roman 
décrit les transformations 
vécues par le Japon 

d’après-guerre ; la société, 
désormais confrontée 
aux modes de vie et de 
pensée à l’américaine, 
se trouve aux prises avec 
des forces contradictoires 
menaçant son fragile 
équilibre.

OKI NE VOIT PAS 
LE MAL
Claude-Henri Buffard 
(Ed. Mille et Une Nuits) 12 €.

Victime d’un odieux 
chantage, Oki s’invente 
une vengeance qui la 
lavera de la blessure qui 
lui a été infligée. Elle y 
mettra un raffinement 
cruel en élaborant 
de savantes formes 
ritualisées de châtiment.

SAIKAKU, 
CHRONIQUES 
GALANTES DE 
PROSPERITE ET 
DE DECADENCE
Ihara Saikaku 
(Ed. Philippe Picquier) 19,50 €.

Dans les grandes 
métropoles d’Edo, 
Kyoto et Osaka du 17e 

siècle, les nouveaux 
riches dilapident 
leur fortune dans les 
quartiers de plaisir. 
Vingt-cinq nouvelles 
témoignent des 
mésaventures tragi-
comiques de ceux qui 
s’y égarèrent auprès 
des courtisanes.

Spiritualité
LES BOUDDHAS 
NAISSENT DANS 
LE FEU
Eric Rommeluere (Ed. Seuil), 
19 €.

Enseignant dans la 
tradition zen, l’auteur 
fut d’abord l’élève 
de Taisen Deshimaru 
puis de Royotan 
Tokuda. Il nous parle 
de l’expérience de 
l’éveil et nous transmet 
les paroles toujours 
actuelles d’anciens 
maîtres zen, telle cette 
maxime Les bouddhas 
naissent dans le 
feu, une invitation à 
s’engager dans le feu 
bouillonnant de la vie.

http://www.InstitutJaponais.com
mailto:info@InstitutJaponais.com
http://www.junku.fr
mailto:info@junku.fr
mailto:infos@ccfj-paris.org
http://www.ccfj-paris.org
mailto:japonais@aaaparis.net
mailto:infos@espacejapon.com
http://www.espacejapon.com
http://www.tenri-paris.com
mailto:sngfrance@noos.fr
http://www.sngfrance.fr
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LES CHRETIENS 
CACHES DU 
JAPON
Géraldine Antille 
(Ed. Labor et Fides) 19 €.

L’histoire du 
christianisme au 
Japon remonte au 
16e siècle, à l’arrivée 
des marchands 
portugais puis des 
missionnaires. Deux 
siècles plus tard, 
alors que le pays se 
referma et expulsa 
les Occidentaux, 
des communautés 
chrétiennes 
subsistèrent. Traqués 
par le shogunat et 
pratiquant leur culte 
en secret, ces kakure 
kirishitan, chrétiens 
cachés, inventèrent 
une surprenante 
tradition qu’ils 
mirent par écrit au 
19e siècle dans Les 
commencements du 
ciel et de la terre, texte 
unique qui nous est 
traduit et commenté 
ici.

Voyage
ALLO… LA TERRE ? 
ICI TOKYO
Nadège Fougeras (Ed. Mettis) 
20 €.

L’auteur suit son mari 
qui obtient un poste à 
Tokyo pour trois ans. Elle 
y réalise 10 000 photos 
et envoie des e-mails 
à sa famille et à ses 
amis pour leur raconter 
ce qu’elle vit ; les voici 
compilés avec humour 
en une sorte de book-
mail qui donne à voir 
les petites singularités 
de la vie tokyoïte que 
découvre une gaijin : 
les conseils météo, la 
journée d’un chien ou 
Noël version nippone…

MICHELIN VOYAGER 
PRATIQUE JAPON 
19,90 €.

Voici le premier guide 
Michelin concernant 
le Japon. Destiné aux 
touristes qui le visitent 
pour la première fois, 
ses informations 
sont synthétiques et 

complètes dans tous 
les domaines (culture, 
gastronomie, nature…) ; 
le voyageur peut ainsi se 
construire un périple sur 
mesure, en fonction de 
ses goûts, de son temps 
et de son budget.

TOKYO ITINERAIRES

Cécile Parisot et François-
Xavier Robert (Ed. Waku Waku) 
19,90 €.

Ce guide branché 
propose les parcours 
personnels de différents 
créateurs dans Tokyo 
(Chris Marker, Romain 
Slocombe, Aleksandra 
Mir, Takashi Murakami…) 
ainsi que des itinéraires 
originaux organisés 
par thèmes : manga, 
architecture, bien-être, 
galeries… Une approche 

plus classique complète 
l’ensemble avec des 
itinéraires balades ou 
thématiques à travers  
les quinze grands 
quartiers de Tokyo et ses 
alentours.

WALLPAPER CITY 
GUIDE TOKYO
(Ed. Phaidon) 8,95 €.

Réalisé en collaboration 
avec les équipes du 
magazine anglais 
Wallpaper, l’un des 
magazines de design 
les plus réputés, ce 
guide propose au 
voyageur amateur de 
design une sélection de 
restaurants, d’hôtels, 
de magasins et de sites 
les plus marquants 
en matière de design 
et d’architecture. 
Une autre manière 
d’aborder la ville qui 
colle à merveille à la 
ville de Tokyo, riche en 
réalisations singulières 
en ce domaine.

Cathy Bion

> DIVERS
Koi Nobori

Participez à la fête des 
enfants (le 5 mai) avec 
des expositions, des 
ateliers (fabrication de 
carpes en papier...), des 
concerts et spectacles...
2 mai - 16 juin
Centre Culturel Franco-Japonais
www.ccfj-paris.org

Salons 
Japanimation
Le salon GAME 
rassemble professionnels 
et amateurs de jeux 
vidéo, d’animations et de 
mangas.
14 & 15 avril
Cité des Sciences 
et de l’Industrie, Paris
www.gameinparis.com

Même programme pour 
Japan Expo, le grand 
rendez-vous estival des 
otakus, avec en sus 
un espace “traditions 
japonaises”.
6 - 8 juillet
Parc d’Expositions Paris-Nord 
Villepinte
www.japan-expo.com

> CINEMA
Seijun Suzuki
Une rétrospective 
consacrée à ce franc-
tireur du cinéma nippon, 
avec ses fameux films 
de yakuzas mais aussi 

des mélos, des satires, 
des bluettes... et des 
inédits.
31 mai - 30 juin
Maison de la Culture du Japon
www.mcjp.asso.fr

> SCENES
L’Expérience 
japonaise
Ce que les artistes 
contemporains japonais 
font de plus fou, de plus 
créatif, de plus génial 
sur scène (musique, 
arts visuels, théâtre...). 
Superbe programme.
24-28 avril
Théâtre de Nîmes
www.sonore.com/lex

Certains artistes feront 
ensuite le déplacement 
à Paris et à Metz.
30 avril et 2 mai
www.in-famous.com

Oriza Hirata

L’un des plus célèbres 
dramaturges japonais 
contemporains présente 
“Chants d’Adieu”, son 
dernier drame franco-
nippon.
23 mai - 17 juin
Théâtre de l’Est Parisien
www.theatre-estparisien.net

Festival de 
danses buto
Les étoiles montantes et 
les artistes confirmés de 
la danse contemporaine 
japonaise. Le festival 
se tient à la fin du mois 
de juin.
Espace Culturel Bertin Poirée
www.tenri-paris.com

> EXPOSITIONS
Le cubisme 
au Japon

Même au Japon, 
Picasso a fait des 
émules. Cette 
exposition retrace 
l’évolution du cubisme 
en Asie, ou ce style 
nouveau s’est souvent 
heurté aux traditions 
picturales.
du 16 mai au 7 juillet
Maison de la Culture du Japon
www.mcjp.asso.fr

Tetsuo Harada
Sculptures, dessins, 
peintures... Une 
trentaine d’œuvres pour 
retracer l’itinéraire de 
cet artiste nippon très 
attaché à Paris.
Centre d’Art et de Culture de 
Meudon
jusqu’au 14 avril
www.ville-meudon.fr

Rodin le nippon

Dessins, sculptures, 
photos... toute une 
partie des fonds du 
musée Rodin témoigne 
de la fascination du 
célèbre sculpteur pour 
l’Archipel.
16 mai - 9 septembre
Musée Rodin
www.musee-rodin.fr

Estampes 
japonaises
Les plaisirs éphémères, 
le kabuki, les 
courtisanes de l’époque 
d’Edo (1603-1868) 
représentés par de 
superbes estampes 
signées par les plus 
grands noms du genre.
jusqu’au 17 juin
Musées de St-Omer et de Calais
www.musenor.com

Calligraphies 
japonaises
Les œuvres de Tomoko 
Shuishu (jusqu’au 25 
avril) puis celles de 
Rinko Ushijima (3 - 15 
septembre).
Centre Culturel Franco-Japonais
www.ccfj-paris.org

Guillaume Loiret
Plus d’informations sur 

www.jipango.com

AGENDA CULTUREL

www.tomuya.com
TOMUYA

Un nouvel album :

UN JAPONAIS À P A R I S
(Beluga Productions /Prod. Spéciales)

Des concerts : Le Limonaire,
Bouffes du Nord, L’Opus Café, Lisses,
Carcassonne,... L’Olympia

Des médias : Le Parisien,
Le Républicain, Le Monde 2, Marianne,
Marie-Claire, Cosmopolitain, Le
Mainichi, Music Info, E-FM, Vivre-FM,
H o r i zon-FM,
TV Essonne, TV 24... et davantage !

Réservations OLYMPIA :
Tél. : 06 30 87 23 75 (Emmanuel)
E-mail : locationolympia@yahoo.fr
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Evadez-vous avec le guide 
100 regards inédits sur le Japon !

Disponible en librairie
Prix : 13,80 €

www.jipango.com/guide

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

2e et 3e guides

Prochaines parutions

100 regards inédits sur le Japon :
voyage culinaire, recettes japonaises

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

