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Iris d’eau en fleurs

Toilette de Maiko II De bleu vêtue
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BEAUTES DIVINES
Peinture traditionnelle 
japonaise Nihon-ga
Jusqu’au 18 juillet 2009
Espace des Arts MITSUKOSHI – Etoile
3 rue de Tilsit 75008 Paris
http://www.mitsukoshi.co.jp/store/3010/france/morita_rieko.html

« Rieko Morita est aujourd’hui un des peintres les plus en vue dans deux 
des principaux genres traditionnels, le kachô-ga (peinture de fleurs et d’oiseaux) 
et le jimbutsu-ga (peinture de personnages)(...). Après l’épanouissement des fleurs, 
Rieko Morita se lance dans un nouveau défi, les portraits de femmes, 
tout aussi belles et épanouies. » Natsuko Kusanagi, Directrice et Conservatrice 
en Chef du Musée Municipal des Beaux-Arts de Hiratsuka.
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EDITO 
Les ateliers de cuisine « Bien-être Shojin » 
organisés en novembre dernier confirment l’intérêt 
grandissant pour l’alimentation saine. La nouvelle 
enquête/concours 2009 est directement liée au 
thème de « l’alimentation et la santé » ainsi qu’aux 
« Idées recettes bien-être ». La soirée Izakaya, 
organisée en juin 2009, a également mis l’accent 
sur les aliments équilibrés. Quelques idées 
de recettes sur le miso, pâte de soja fermenté, 
sont présentées dans ce numéro, en plus 
des rubriques régulières du journal et la suite 
de Japonais à Paris. En automne, des ateliers 
autour de la cuisine et des rencontres avec 
des Japonais sont prévus afin de continuer à 
tisser des liens forts entre les thèmes du journal 
et ceux des événements.

ENQUETE-CONCOURS 2009
La nouvelle enquête de cette année a pour 
thème l’alimentation et la santé.
Nous souhaitons savoir quel est l’intérêt que vous 
portez à votre alimentation quotidienne et à la 
cuisine japonaise. En plus de l’enquête, un 
concours « Idées recettes bien-être » est 
également organisé. De nombreux lots sont à 
gagner. (Le détail en page 11).

CLUB JIPANGO
Invitation spéciale pour les membres à 
l’exposition « Beautés divines » (sur présentation 
de la carte de membre en cours de validité). 
Jusqu’au 18 juillet 2009 à l’Espace des Arts 
MITSUKOSHI-ETOILE, 3 rue de Tilsit 75008 Paris. 
(Le détail de l’exposition en couverture).
En présentant votre carte de membre du Club 
Jipango, l’entrée à l’exposition est gratuite. 
(Merci de bien vérifier la validité de votre carte).

ACTIVITES
De nombreuses activités en automne !
Au programme : une série de rencontres avec 
les Japonais de Paris, des ateliers création et 
de cuisine, une expo-vente « Idées cadeaux ».

Ce journal est une publication de l’association Jipango.
Rédactrice en chef : Naoko Tsunoi. Rédaction : Claire de Bréban,
Cathy Bion, Nicolas Pouzet, Séverine Bounhol, Caroline Langer, 
Pascal Bagot, Maho Yoshida. 
Maquette : Ayako Koizumi, Postics. Site Internet : Postics, Eiji Yagai,
Hélène Legrand.
Association Jipango, 26 rue Eugène Carrière 75018 Paris.
jipangoinfo@gmail.com 
www.jipango.com
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Pour recevoir le journal Jipango, envoyez une 
enveloppe A5 timbrée (0,90 euros), libellée à vos 
nom et adresse, à l’association Jipango, 
26 rue Eugène Carrière 75018 Paris.  

JIPANGO EN LIGNE
www.jipango.com
Pour retrouver tous les numéros précédents 
(n°1 à 21) et accéder à des informations culturelles 
et pratiques.

c’est l’invitation au 
voyage que nous 
propose la revue 
Ulysse dans son 
numéro de mars/avril. 
Alors que la France 
supprime peu à peu 
ses gares rurales, 
le Japon continue à 
maintenir un réseau 
ferroviaire très dense 
sur tout l’archipel. C’est 
l’une des plus belles 
façons de pénétrer 
au cœur du pays 
pour en découvrir les 
paysages inédits !

> CD/DVD
FAIRY DANCE
Kokia (Wasabi records) 19,95 €.

Inspiré de la culture 
celte, cet album 
de Kokia a été 
enregistré à Dublin 
avec la participation 
du groupe Puck Fair. 
Avis à ses fans, Kokia 
est de retour au mois 
de juin pour une 
tournée européenne ! 
(détails sur www.kokia.fr).

SAKURAN
Mika Ninagawa (Kaze), 
DVD simple 24,95 € et DVD 
collector 39,95 €.

Sorti en août dernier 
au cinéma, Sakuran, 
le premier film de la 
photographe Mika 
Ninagawa est 
désormais disponible 
en DVD. Il met en scène 
une jeune courtisane 
de l’ère Edo interprétée 
par l’actrice et 
chanteuse Anna 
Tsuchiya.

C’EST NOUVEAU, 
C’EST JAPONAIS
> BOUTIQUE
KREA 99
C’est dans un esprit 
d’ouverture que le 
designer David Sarrailh 
a créé une jolie 
boutique de déco à 
l’ambiance asiatisante 
à deux pas du métro 
Anvers. Avec un double 
souhait, ne pas 
s’attacher à un pays 
en particulier (ses 
racines sont coréennes) 
et proposer des objets 
de design accessibles 
à tous. Résultat, une 
sélection d’objets 
délicats qui se mêlent 
en toute harmonie, 
qu’ils proviennent ou 
non du Japon. 
Des Kimidolls (7 € à 
35 €), des cartes, sacs, 
noren et koï nobori 
de Madame Mo 
(1,50 € à 39 €), 
bougies flottantes et 
photophores 
en washi japonais 
(4,50 € et 11,90 €), 
porte-mouchoirs signé 
Genta Kanayama 
(29 €), horloge et 
panier de fruits design 
(49 € et 29 €), sans 
oublier les créations 
Gokan Kobo (l’Atelier 
des cinq sens 
en japonais) de Kenzo 
Takada (17 € à 399 €) : 
boîtes, vases, 

porte-couverts et 
de superbes jarres 
encloisonnées 
en pièce unique. 
83 rue de Dunkerque Paris 9e. 
Tél. 01 45 26 62 24.

> MEDIAS
JAPAN LIFE STYLE
en kiosque, 3,50 €.

La revue Japan Life 
Style qui se définit 
comme un magazine 
« féminin pétillant sur 
les nouvelles tendances 
au Japon » propose 
à ses jeunes lectrices 
des informations sur la 
musique, les mangas, 
le cinéma et la mode 
ainsi que des bons 
plans pour voyager 
pas cher au Japon.

SUPER VW 
MAGAZINE
en kiosque, 5,50 €.

Dédié aux voitures de la 
marque Volkswagen, 
coccinelles, combi 
et autres Karmann, 
le magazine Super 
VW a intitulé son 
numéro de juin « Japan 
kulture ». 
On y découvre avec 
surprise tous ces 
modèles de VW relookés 
version nippone !

ULYSSE
en kiosque, 4,90 €.

Le Japon vu du train : 

> LIVRES
L’AMOUR POEME
Bertrand Petit et Keiko Yokoyama 
(Ed. Alternatives) 12 €.

Ce petit livre présente 
des poèmes d’amour 
extraits du recueil 
Kokin wakashu, réalisés 
sous l’impulsion 
des empereurs Uda 
et Daigo aux alentours 
de l’an 920, illustrés 
de délicates calligraphies 
contemporaines.

LES JAPONAIS
Karyn Poupée (Ed. Tallandier) 
25 €.

Correspondante 
de l’AFP à Tokyo, 
Karyn Poupée a 
décrypté tous les 
ressorts historiques 
et socio-culturels 
propres au Japon. 
Elle nous livre 
de nombreuses clés 
pour mieux comprendre 
cette société unique 
qui cultive les contrastes.

OBJETS KAWAI 
DE TOKYO
(Ed. de Tokyo) 19 €.

Les Parisiennes 
habitant à Tokyo et 
amatrices d’objets 
kawaï ont sillonné la 
ville à la recherche 
d’objets qui leur 
plaisent. Une sélection 
de papeterie, vaisselle, 
tissus et accessoires 
kawaï à découvrir 
dans ce petit ouvrage 
bilingue.

Cathy Bion

http://www.jipango.com/
http://www.jipango.com/
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EN DIRECT DU JAPON
Les dernières tendances

1 - http://www.tokyo2016.or.jp/fr/
2 - http://mb.softbank.jp/mb/product/3G/936sh/ 
3 - http://www.suntory.co.jp/midorie/ 

1 2 3

1 > ARTS/DESIGN
Claudio Collucci, 
entre Paris et Tokyo
La source d’inspiration 
de cet architecte d’intérieur, 
designer et scénographe, 
et son double attachement 
à Paris et Tokyo se traduisent 
dans son travail par un mélange 
de perfection des formes 
et de l’humour. Au Japon, 
il apprécie « la rigueur, l’épure 
du dessin, mais aussi la 
rapidité avec laquelle se 
font les choses et la culture 
de la contradiction, cette façon 
de faire cohabiter l’ancestral 
et l’ultramoderne ». Ce pays 
l’emporte sur la France pour lui, 
professionnellement parlant, 
en raison de son dynamisme : 
« Contrairement à ce qui se 
fait en France, les concepts 
des lieux et des boutiques y 
sont renouvelés tous les deux 
ou trois ans ».
www.collucci-design.com

Lu dans A nous Paris du 23/2/2009.

2 > CINEMA
Un oscar pour le Japon
Le film Departures (ou Okuribito 
en japonais) a reçu l’Oscar 
du meilleur film étranger. Ce 
long-métrage entraîne le 
spectateur dans le monde peu 
connu des rites funéraires 
à travers l’histoire d’un 
violoncelliste qui devient 
embaumeur après la faillite 
de son orchestre. Il a connu un 
grand succès au Japon, ayant 
enregistré 2,7 millions 
d’entrées et décroché les plus 

BREVES
Les médias en parlent

prestigieuses récompenses 
du cinéma nippon. 
Source : dépêche AFP.

3 > GASTRONOMIE
Un cuistot 
furieusement 
contemporain
Tête rasée, bouc, veste 
blanche cintrée, cravate nouée 
serré et geta aux pieds (socques), 
Eiichi Edakuni reçoit ses 
hôtes dans un restaurant 
de seulement vingt places, à 
Montmartre. Mais il faut réserver 
au moins un mois et demi à 
l’avance pour goûter les 
spécialités du « sensei » (huîtres 
en tempuras avec foies 
de volaille frits, miso aux algues, 
raviolis de sardine ou encore 
panna cotta au paprika). Un 
cuisinier inventif qui ne dédaigne 
quitter ses fourneaux pour venir 
discuter de ses plats en salle.
Adresse : Guilo Guilo – 8 rue 
Garreau Paris 18e. 
Tél. 01 42 54 23 92. 
Lu dans DS de février 2009.

4 > SANTE
En proie au 
syndrome de Paris
Au rayon des maladies très 
rares et très curieuses, 
il en est une qui affecte 
particulièrement les Japonais : 
le syndrome de Paris. Une 
dizaine d’entre eux sont ainsi 
chaque année victimes d’une 
sorte de dépression sévère. 
En cause : une désorientation 
qui serait liée à un épuisement, 
la barrière de la langue, la 
difficulté de concilier leur vision 
idéalisée de la capitale française 
avec la réalité moderne.
Lu dans Directmatin le 5/2/2009 (source : 
Wall Street Journal)

4 > TOURISME
Le densha (train) : 
un élément clé 
au Japon
Le rail est le meilleur moyen 
de voir le Japon de l’intérieur 
et de l’appréhender, selon 
le magazine Ulysse qui y a 
consacré sa couverture et 
un dossier complet intitulé 
« Le Japon vu du train : 
3 000 km de merveilles ». 
Il montre comment il est 
indissociable de l’histoire 
et de l’essor de la société 
nippone, où il continue 
à occuper une place 
importante en dépit de la 
désaffection des plus jeunes 
qui lui préfèrent la voiture. 
Le chemin de fer marque 
également le secteur 
de l’édition, des jeux vidéo 
et même de la gastronomie. 
Il est encore lié à l’activité 
des shotengai (commerces 
de détail et restaurants). 
Du coup, dès qu’une ligne 
ferme, comme celle du Ginza 
(Galaxie), ce train de nuit 
qui reliait jusqu’en 2008 
Tokyo et Osaka depuis 
1949, c’est l’émoi dans la 
population.
Lu dans Ulysse, N°130, mars-avril 2009

Parmi les trains et lignes 
cités par le magazine : 
le Shinkansen, la Yamanote 
qui fait le tour de Tokyo, 
le luxueux Cassiopeia 
qui relie de nuit Tokyo à 
Sapporo, la ligne Senmo 
entre Ashiri et Kushiro sur 
Hokkaido, la ligne Gono 
qui longe la mer du Japon 
au nord du Honshu. 

Séverine Bounhol

L’écologie sera-t-elle le mot clé 
de 2009 ? « L’éco attitude » 
semble être le meilleur remède 
contre la crise, et de nombreux 
Japonais se mettent au vert pour 
conjurer la morosité ambiante. 
Le secteur agricole connaît ainsi 
un étonnant regain d’intérêt de la 
part de la jeune génération, et les 
week-ends à la ferme constituent 
un nouveau mode de sortie 
familiale très 
en vogue auprès des citadins. 
Cet engouement s’étend 
jusqu’aux cérémonies de mariage 
par exemple, un nombre 
croissant de jeunes couples 
délaissant les salles de réception 
confinées des grands hôtels 
pour des réceptions champêtres 
situées dans un parc ou une 
roseraie ; moins clinquant 
mais plus romantique ! Le 
repas de mariage, à tendance 
macrobiotique, fait la part belle 
aux légumes biologiques, et 
l’incontournable « cake-cutting » 
(découpe du gâteau de mariage 
par les nouveaux mariés), 
l’un des points d’orgue de la 
célébration, se voit remplacé 
par la mise en terre d’un jeune 
plant d’arbre, symbole joliment 
bucolique du début de la vie 
en commun.

Face à ces nouvelles aspirations, 
les fabricants japonais 
multiplient la mise sur le marché 
de produits toujours plus 
soucieux de l’environnement, 
à l’image du téléviseur « Bravia 
V5 » de Sony doté d’un détecteur 
de présence, qui s’éteint lorsque 
personne n’est dans la pièce 
pour limiter la consommation 
d’énergie, ou encore des nouveaux 
téléphones portables à batterie 
hybride des opérateurs Docomo 
et Softbank1, équipés de panneaux 
solaires, qui devraient mettre fin 
au problème intempestif 
de coupure de batterie ! Et pour 
inciter davantage les Japonais à 
consommer vert en ces temps 
de marasme économique, le 
gouvernement a annoncé le 
lancement d’ecopoints, attribués 
pour l’achat de biens peu 
consommateurs d’énergie. La 
mesure, qui vise surtout à doper 
une consommation en berne, 
permettra de capitaliser jusqu’à 
36 000 ecopoints sur les plus 
gros téléviseurs, utilisables pour 
l’achat d’autres biens et services 
(un ecopoint = un yen).
 
Quant à la ville de Tokyo, elle 
a fait de l’écologie son cheval 
de bataille pour l’obtention 

des Jeux Olympiques de 20162, 
le projet défendu par la ville 
étant présenté comme le plus 
« écologique de l’histoire », avec 
l’annonce d’un million d’arbres 
plantés d’ici à 2016 dans la 
ville, soit l’équivalent d’un millier 
d’hectares de nouveaux 
espaces verts ! D’ici là, certaines 
sociétés s’efforcent déjà de faire 
verdir les toits grisâtres de la 
ville. Par exemple, le géant 
de la boisson Suntory propose, 
via sa branche Midorie dédiée 
aux nouvelles technologies 
paysagères, un sol artificiel 
novateur conçu pour le 
revêtement des toits d’immeuble. 
Baptisé Pafcal3, celui-ci à la 
particularité de renfermer autant 
d’eau qu’un kilo de terre, pour 
un poids deux fois moindre. 
Répandu sur le toit d’un 
immeuble, il permet la pousse 
du gazon et de plantes, et 
ferait baisser, selon le fabricant, 
de dix degrés la température 
à l`intérieur du bâtiment. Un 
progrès plus qu’appréciable 
en été, où le fonctionnement 
massif des climatiseurs aggrave 
la canicule ambiante. Alors, 
pourra-t-on bientôt cueillir 
des fleurs sur les sommets 
de la ville ?

Nicolas Pouzet
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Les sakés sont disponibles :
1. Harushika Tokimeki  3. Nishinoseki  
5. Shochikubai Jyunmai  6. Uragasumi Zen
Kioko : 46 rue des Petits Champs 75002 Paris. 
Tél. 01 42 61 33 65.   www.kioko.fr

2. Isake  
www.isake.com
www.sakesommelierassociation.com  
INTERNATIONAL SAKE ASSOCIATION 
nodalavergne@wanadoo.fr
Tél. 06 30 23 09 74.

4. Sayuri  8. Yamato Shizuku  9. Zaku
Jujiya : 46 rue Sainte-Anne 75002 Paris. 
Tél. 01 42 86 02 22.
Sushi Boutique : www.sushiboutique.fr

La plupart des sakés sont disponibles à la nouvelle boutique
Cave à Saké Paris :  
8 rue Thérèse 75002 Paris. Tél. 01 47 03 05 21.

Soirée Izakaya « Saké et Voyage »
Avec plus de 90 personnes, les soirées Izakaya des 5 et 6 juin derniers ont été 
un réel succès ! Tout le monde a apprécié la dégustation de sept sakés aux goûts, 
styles et origines très variés, comme la découverte du miso, du tofu et de plats 
aux sauces métissées franco-japonaises. Nous remercions chaleureusement tous 
les participants ainsi que les sociétés sponsors de ces soirées.

kioko@kioko.fr

Un choix de
plus de 50 sakés

des meilleurs brasseurs
du Japon

COMPTOIR
du

SAKE

ALIMENTATION 
JAPONAISE

[MAGASIN KIOKO]
46 rue des Petits Champs
75002 Paris
tel 01 42 61 33 65
métro: Opéra, Pyramides ou 
                4 septembre

Les sakés dégustés

Des rencontres avec des spécialistes du monde alimentaire japonais et 
des grands voyageurs ... des moments de découvertes et d’apprentissage uniques !

Nous remercions pour leur collaboration Kojiro Fujimoto et Tetsu Ogawa de la société Kioko, Naohiro Takahashi de JFC, 
Masayuki Morishita de Takara, M. et Mme Kamei de la Cave à Saké Paris, François Lavergne de International Saké Association 
et M.Suzuki de Suzu Tofu.

Le nom du saké 
(région)

Type / Degré / 
polissage Caractère

Plat 
d’accompagnement 
conseillé

Servir Parfum

1
Harushika 
Tokimeki 

(Nara)

Junmai 
mousseux

Saké 
mousseux, 
faible en 
alcool

Parfait pour 
l’apéritif ou avec 
des fruits frais

Frais, avec
des glaçons

Litchi

6.0-6.9%

70 %

2
Isake 
(Hyogo)

Saké léger Plein, rond, 
féminin

Coquilles St-Jacques 
aux truffes, 
Tournedos de veau 
au foie gras et 
morilles.

Frais Melon blanc, 
nashi, 
Pêche blanche, 
aubépine

14 %

60 %

3
Nishinoseki 
(Oita, Kyushu)

Junmai Doux, rond, 
crémeux

Anguille grillée Tiède, 
chaud

Riz cuit

15,7 %

60 %

4
Sayuri 

(Nada, Kobe)

Junmai 
Nigori

Saveur douce 
et fraîche

Canneton à 
l’orange

Frais Banane

12,5 %

70 %

5
Shochikubai 

Jyunmai 
(Nada, Kobe)

Junmai Doux et 
parfumé, 
léger

Fromage Frappé Arôme 
de fruits, 
floral et 
évanescent

14,5 %

60 %

6
Uragasumi 

Zen 
(Miyagi)

Junmai Ginjyo, 
demi-sec

Riche et 
condensé, 
saveur ronde

Huître grillée, 
sole marinière, 
cocktail de 
crevettes

Frais, 
température 
ambiante

Melon

15,9 %

50 %

7
Yamato 
Shizuku 

(Akita)

Junmai Ginjyo, 
demi-sec

Saveur subtile 
et épanouie

Sashimi de saumon, 
huîtres, moules

Frais Boisé, 
verdâtre, 
frais14 %

55 %

8
Zaku 
(Mie)

Junmai Ginjyo, 
demi-doux

Saveur fraîche 
et vigoureuse 

Sukiyaki, 
lapin mijoté, 
bœuf bourguignon

Frais, 
chaud

Banane, 
pomme

15,4 %

50 %
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L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.

SAKE, 
vin de riz fermenté

SHOCHU, 
eau de vie du Japon

www.sushiboutique.fr

Recettes
Magrets de canard au miso
Recette proposée par Eriko Kamei de la Cave à Saké Paris*

1. Faire sauter l’ail dans l’huile de sésame.
2. Préparer la sauce de miso (200-250 g 
	 de miso, 2 cuillères à soupe de mirin, 
	 1 cuillère à soupe de saké).
3. Entailler la peau et faire griller le 
	 canard (côté peau d’abord), enlever 
	 la graisse.
4. Préparer l’eau chaude pour verser sur le canard.
5. Tremper le canard (une fois froid) dans la sauce de miso. 
	 Laisser mariner 1 journée.
6. Couper finement, environ 5 mm.
	 La sauce restant peut servir à mariner l’œuf de caille cuit 
	 ou à faire sauter des légumes.
	 *La Cave à Saké Paris est une nouvelle boutique de saké ouverte depuis le 8 
	 juin. Ouvert de 11h00 à 20h00, on peut boire du saké sur place avec quelques 
	 otsumami, mets d’accompagnement, à partir de 17h00.

Courgette au beurre et sauce soja
Recette proposée et réalisée en démonstration par Maho Yoshida
1. couper les courgettes en rondelles.
2. chauffer le beurre, y faire sauter les courgettes.
3. verser la sauce soja (environ même quantité de beurre 
	 et de sauce soja).
4. saler, poivrer.

Aubergine au miso et fromage
Recette proposée et réalisée en démonstration par Maho Yoshida

1. couper les aubergines.
2. faire sauter les aubergines dans l’huile jusqu’à ce qu’elles 
	 soient tendres.
3. ajouter 1 cuillère à soupe de sucre.
4. ajouter 1 cuillère à soupe de miso.
5. ajouter 1 cuillère à soupe de fromage.

Plus de 20 sortes de otsumami, mets 
accompagnant le saké, ont été présentés et 
dégustés pendant les soirées : miso (soja) 
natures et préparés— avec yaourt, fromage, 
beurre et sucre—, porc, canard, aubergines,...
une occasion rare de découvrir différentes 
préparations dans l’esprit franco-japonais. 

Menu du jour

Kakinotane Biscuit de riz et cacahouète

Wasabimame haricots verts au goût de wasabi

Edamame fèves de soja fraîches

Tamagoyaki omelette sucrée

Unagi anguille

Satsumaage friture de pâte de poisson 

Cheese comte Comté

Cheese yagi Fromage de chèvre

Andouille andouille

Kamo magret de canard

Zukkini bata shoyu itame Courgette au beurre et sauce soja 

Nasu miso cheese itame Aubergine au miso et fromage

Cauliflower gratin Gratin de chou fleur

Onigiri (akamai) Boule de riz (riz blanc et rouge)

Takuan Radis blanc mariné

Dessert Écorce d’orange
Pâte de fruits

Atelier Miso

Buta miso Porc grillé au miso et mirin / au miso, 
beurre et sucre

Tofu dengaku Tofu avec dengakumiso / avec miso, 
vinaigre de riz et miel

Les otsumami, miso et Suzu Tofu sont disponibles :
Kioko : 46 rue des Petits Champs 75002 Paris.
Tél. 01 42 61 33 65.   www.kioko.fr
sauf Haccho miso provenant de NATURALIA

Tamago / œuf sucré
Fast Don : 53 rue des Petits Champs 75002 Paris. 
Tél. 01 42 96 86 24.

> DOSSIER

www.matsuri.fr - 7/7 - livraisons : 0800 94 1111
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Concours « Idées recettes bien-être »
Aimez-vous le tofu ? 
Utilisez-vous le shoyu ? 
Etes-vous passionnés par les soba ?

La nouvelle enquête de cette année a pour thème « l’alimentation et la santé » 
ainsi que la cuisine japonaise. 
Faites-nous part de vos commentaires et de vos questions en répondant à l’enquête 
avant le 31 août 2009 (minuit). Le tirage au sort aura lieu le 1er septembre et les gagnants seront 
annoncés dans le mail service.  Cliquez ici pour répondre à l’enquête.

Tentez votre chance pour gagner l’un des nombreux lots !
Plus de 30 prix variés pour 100 personnes autour de la cuisine japonaise sont 
offerts grâce à nos partenaires : *Le détail des prix à la page suivante

Pour participer au concours « Idées recettes bien-être », 
merci de préparer votre recette (pour 4 personnes) avec le titre, les ingrédients, les 
quantités, les étapes de la préparation et une (ou des) photo(s) si vous en avez. 

Merci de l’envoyer à l’adresse email : jipangoconcours09@gmail.com
N’oubliez pas d’indiquer votre numéro de téléphone et votre adresse postale.

Enquête « l’alimentation et la santé »

En plus de l’enquête, un concours autour des « recettes bonnes pour la santé » 
est également organisé. 

Participez au concours « Idées recettes bien-être » !
Vous aimez cuisiner ? 
Vous avez des idées de recettes faciles à préparer et bonnes pour la santé ?
Avec des aliments japonais ?
Ou bien fusionnant les aliments français et japonais ? 

Votre recette « Bien-être » avec des aliments japonais est la bienvenue !

Les mots clés du concours sont : algues, tofu, miso, shoyu, mirin, sésame, vinaigre, 
umeboshi, thé, riz, épices, (wasabi, gingembre, etc.) et d’autres aliments japonais.

Les recettes sélectionnées seront présentées dans le numéro d’automne 
(parution en octobre) et des prix seront offerts. Le détail des prix à la page 13.
Les gagnants seront annoncés dans le mail service en septembre.

Concours « Idées recettes bien-être»

La Maison du Thé Vert Japonais
24 rue Pasquier - 75008 Paris
01 53 30 05 24 • chajin@wanadoo.fr
w w w . c h a j i n - o n l i n e . c o m

LES «PREMIERS» DE CHAJIN 
DEPUIS L’AN 2000:

2000 : Première maison de Thé à moudre du 
Matcha sur meule de pierre en France

2001 : Premier établissement de thé dédié 
exclusivement au thé vert japonais de Shizuoka 
et de Uji

2002 : Premier comptoir de thé à vendre du thé 
vert japonais du premier jour de la première 
cueillette: SHINCHA

2003 : Premier établissement de thé à offrir un 
choix de 6 qualités de Matcha

2005 : Premier (et seul à ce jour) établissement 
de thé consacré au Thé japonais à avoir été 
nommé meilleur établissement de thé à Paris - 
toutes catégories confondues, dans «Le Guide 
du Thé à Paris» de Gilles Brochard

2007 : 1.000ème cérémonie du thé CHA NO YU 
organisée dans la salle de Thé traditionnelle 
de CHAJIN

2007 : Première présentation/dégustation de 
thé de type GURICHA au comptoir CHAJIN

2008 : Première Certifi cation JONA sur les thés 
de CHAJIN élevés sans produits chimiques et 
sans mélange et 100% japonais

2009 : Premier membre d’IFOAM en France 
dans le domaine du thé, toutes catégories 
confondues
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http://www.jipango.com/enquete_2009_2.php


jipango plus://12 jipango plus://13

Tentez votre chance pour gagner l’un des nombreux lots ! 
Plus de 30 prix variés pour 100 personnes autour de la 
cuisine japonaise sont offerts grâce à nos partenaires.

1 coffret 5 bols 
de riz 
offert par Echo’Arts

68 avenue Ledru Rollin, 
Paris 12e.
Tél. 01 43 44 64 01.
www.echoarts-japon.com

1 sachet de matcha **
offert par Chajin 

24 rue Pasquier, Paris 8e. 
Tél. 01 53 30 05 24.  www.chajin-online.com  

3 livres « Sushi-Bar »**
offerts par Kaiseki.com 

7 rue André Lefebvre, 
Paris 15e. 
Tél. 01 45 54 48 60.   
www.kaiseki.com

5 guides des restaurants 
japonais « itadakimasu »
offerts par les éditions 
Thema Press
www.wasabi.fr

10 guides vert 
Michelin Japon 
offerts par ONTJ 
4 rue de Ventadour, 
Paris 1er. 
Tél. 01 42 96 20 29.
www.tourisme-japon.fr

1 boîte-repas obentobako 
offerte par Miyakodori

1 impasse Guéménée, 
Paris 4e.
Tél. 01 42 78 23 11. 
www.miyakodori.fr

5 repas à 10 euros 
offerts par le 
restaurant 
Fast Don 

53 rue des Petits Champs, Paris 1er. 
Tél. 01 42 96 86 24.

39 prix à gagner parmi tous ceux qui ont 
répondu à l’enquête

parmi les membres du Club Jipango 
qui ont répondu à l’enquête 
(en plus des 39 prix offerts pour l’enquête)

30 prix à gagner aux participants du concours 
« Idées recettes bien-être »36 prix attribués

Merci de noter que le nombre de prix listé représente l’ensemble des prix offerts par chaque 
partenaire. Le gagnant reçoit l’un des prix sauf mention spéciale. 
Les prix seront envoyés directement par la poste. Pour ceux qui sont annotés de la marque (**), 
ils seront à récupérer directement au magasin. Concernant les invitations aux restaurants, 
vous recevrez une invitation par e-mail. La date limite d’utilisation est le 31 décembre 2009.

7 baguettes 
offertes par Yodoya

6-8 rue Saint-Gilles, Paris 3e. 
Tél. 01 48 87 23 05.  www.yodoya.fr  

1 pèse-personne 
impédancemètre 
BC571 
offert par 
la société 
Tanita France 

http://www.tanita.fr/index.php?id=18

1 bouteille de saké et 
2 mini tasses **
offertes par 
la Cave à Saké Paris

8 rue Thérèse, Paris 2e. 
Tél. 01 47 03 05 21.

1 « kit sushi » **
offert par Kioko

46 rue des Petits Champs, Paris 2e. 
Tél. 01 42 61 33 65.  www.kioko.fr

1 cours de sushi 
offert par Wasabi 

Tél. 01 42 08 50 47. 
www.wasabi.fr

6 menus unagi, anguille 
(34 euros) [2 menus par gagnant] 
offerts par le restaurant Nodaiwa

272 rue Saint-Honoré, 
Paris 1er. 
Tél. 01 42 86 03 42.
www.nodaiwa.com 

10 sets de 6 cartes 
postales retro
 (anciennes affiches 
de publicité Kirin 1935)
offerts par Kirin 

www.kirin.com 

2 repas à 29 euros 
offerts par le restaurant Hotaru 

18 rue Rodier, Paris 9e. 
Tél. 01 48 78 33 74. www.hotaru.fr

2 obentobako, boîtes-
repas**
offerts par 
Culture Japon 

101 bis Quai Branly, 
Paris 15e. Tél. 01 45 79 02 00.

80 euros au choix entre 
sukiyaki / shabu shabu /
 sushi, etc. offerts par 
le restaurant Jipangue
96 rue de la Boétie, 
Paris 8e. 
Tél. 01 45 63 77 00.

10 repas à 10 euros 
offerts par le restaurant Kunitoraya 

39 rue Sainte-Anne, 
Paris 1er. 
Tél. 01 47 03 33 65.
www.kunitoraya.com

4 menus de makunouchi 
[2 menus par gagnant] 
offerts par le 
restaurant Zenzan 

4 rue Brey, Paris 17e. Tél. 01 53 81 00 75.

3 paquets de riz 100% bio 
Aigamomai (2 kg)** offerts 
par Kioko
46 rue des Petits Champs, 
Paris 2e. 
Tél. 01 42 61 33 65.
www.kioko.fr

5 couteaux **
offerts par la société Kai 

www.kai-europe.com

1 boîte de thé 
Hojicha
offerte par Jugetsudo

95 rue de Seine, Paris 6e. 
Tél. 01 46 33 94 90.
www.jugetsudo.fr 

1 sachet de matcha **
offert par Chajin 

24 rue Pasquier, Paris 8e. 
Tél. 01 53 30 05 24. 
www.chajin-online.com  

1 cours de sushi 
offert par Wasabi 

Tél. 01 42 08 50 47. 
www.wasabi.fr

2 gâteaux yokan 
offerts par Toraya

10 rue Saint-Florentin, 
Paris 1er.
Tél. 01 42 60 13 00.
www.toraya-group.co.jp/paris 

2 repas à 38 euros [2 menus 
par gagnant] offerts par le 
restaurant Yanase
75 rue Vasco de Gama, 
Paris 15e. 
Tél. 01 42 50 07 20.  
www.yanase.fr 

12 bouteilles de mirin 
[3 bouteilles par gagnant] 
offertes par 
la société Takara

www.takarasake.com/products/mirin.htm

4 menus de Takara Gozen 
(59 euros) 
[2 menus par gagnant] 
offerts par le 
restaurant Takara
14 rue Molière, Paris 1er. 
Tél. 01 42 96 08 38. www.takaraparis.com

10 sachets de thé vert
offerts par Jugetsudo 

95 rue de Seine, Paris 6e. 
Tél. 01 46 33 94 90.
www.jugetsudo.fr 5 bouteilles de Meshidare, 

sauce de soja sucrée (180 ml) **
offertes par Kioko
46 rue des Petits Champs, 
Paris 2e. 
Tél. 01 42 61 33 65.
www.kioko.fr

1 pèse-personne 
impédancemètre BC571 
offert par 
la société 
Tanita France 

http://www.tanita.fr/index.php?id=18

ENQUETE ET COUNCOURS 2009 <

2 menus misokatsu 
offerts par le 
restaurant Koyuki 

20 rue Gramme, Paris 15e. 
Tél. 01 45 32 67 56.
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INSTITUT JAPONAIS 
Kuniko Morimoto

1- Non, je ne pense 
pas, c’est juste 
différent.
2- Il faut trouver 
des occasions pour 
le parler, partir au 
Japon ou côtoyer 

des amis japonais est une bonne source 
de motivation.
3- Le plus important, c’est que les professeurs 
soient de langue maternelle japonaise.
4- Il existe plusieurs centres culturels japonais 
à Paris qui proposent de nombreuses activités 
variées.

Institut Japonais
17 rue de Châteaudun Paris 9e. 
Tél. 01 44 63 54 00 / Fax. 01 44 63 54 10. 
www.institutjaponais.com
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les alentours modernes, 
a su garder son charme 
traditionnel.

Espace Langue Tokyo 
E.L.T., Olympia Annex 6F, 6-31-21 Jingumae, Shibuya-ku, 
Tokyo 150-0001, Japon. 
Tél. +81 3 3486 0120 / Fax. +81 3 3486 0124.
www.espacelanguetokyo.com/fr

Les professeurs parlent
Après avoir évoqué leur parcours et leur méthode d’apprentissage du japonais, 
les sept professeurs interviewés dans le journal Jipango de printemps, 
continuent de répondre aux questions sur la langue japonaise et fournissent 
des recommandations.
1- Le japonais est-il une langue difficile ?
2- Quels conseils donneriez-vous aux étudiants pour apprendre en dehors des cours ?
3- Comment bien choisir son école ou ses cours de langue ?
4- Avez-vous une bonne adresse japonaise à conseiller ?

AAA 
Chieko Shirota

1- Techniquement non, 
mais l’ordre des mots 
et l’écriture qui sont assez 
différents représentent 
les principales difficultés.
2- Travailler l’écriture est 
très important mais il faut 
aussi beaucoup écouter.

3- Il faut voir la méthode utilisée et le niveau 
des professeurs.

A.A.A.
21 rue d’Antin Paris 2e.
Tél. 01 42 66 69 05.
www.aaaparis.net/

ASSOCIATION TENRI 
Hironori Kobayashi

1- Oui, très. 
Le plus dur est 
de comprendre que 
la langue japonaise 
dépend du contexte.
2- Il faut acheter 
un manuel quel qu’il 

soit, c’est très important.
3- Il faut choisir l’école qui convient le mieux à 
son emploi du temps. 
4- Chez nous ! Nous ne sommes pas seulement une 
école, il y a aussi de nombreuses activités, 
des concerts, des expositions… 

Association Culturelle Franco-japonaise de TENRI
Ecole de Langue de TENRI - Espace Culturel Bertin Poirée
8-12 rue Bertin Poirée Paris 1er. 
Tél. 01 44 76 06 06 / Fax. 01 44 76 06 13.
www.tenri-paris.com/

ESPACE HATTORI 
Megumi Kamo

1- On peut facilement s’exprimer 
dans la vie quotidienne, mais 
parler avec des expressions 
de politesse est très difficile.
2- Le plus efficace est 
de trouver un(e) ami(e) 
japonais(e) avec qui parler. 

3- Assister au cours pour voir si la méthode 
d’enseignement vous correspond et si le professeur 
aime enseigner. 

Espace Hattori Centre Culturel Franco-Japonais
8 passage Turquetil Paris 11e. 
Tél. 01 43 48 83 64 / Fax. 01 43 48 00 38. 
www.ccfj-paris.org

ESPACE JAPON 
Yoriko Kikuchi

1- Le parler non, l’écrire 
l’est beaucoup plus. 
2- Regarder des films ou 
écouter des chansons 
japonaises.
3- Tout dépend des 
objectifs de l’élève, 
selon s’il souhaite 
se concentrer 

sur l’apprentissage de l’écriture ou sur la 
conversation.
4- J’ai ma cantine au restaurant Yasube, 
9 rue St Anne Paris 1er.

Espace Japon
12 rue de Nancy Paris 10e. 
Tél. 01 47 00 77 47 / Fax. 01 47 00 44 28.
www.espacejapon.com

ESPACE LANGUE TOKYO / JAPON 
Yuka Sasaki
1- Non, mais la logique est différente 
de la langue française. 
2- Regarder des feuilletons (‘‘Dorama’’) selon 
votre domaine : avocat, cuisinier… Et écouter 
des chansons pour bien comprendre la pensée 
japonaise. 
3- Personnellement, je me fie à mes intuitions. 
4- Le jardin Hamarikyu qui malgré 

SNG 
Yumiko Ishikawa

1- Pas du tout. Il y 
a des diff icultés 
grammaticales mais les 
francophones n’en ont 
aucune à le prononcer.
2- Lire des mangas 
en VO et regarder 

des programmes japonais sur des sites internet 
comme YouTube. 
3- Quand vous le pouvez, venez assister au moins 
à un cours. 
4- Un nouveau restaurant dans le 11e arrondissement 
à Paris : Naoki, 5 rue Guillaume Bertrand.

SNG France
Bureau : du lundi au vendredi de 14 à 18h. 
77 boulevard Richard-Lenoir Paris 11e.
Tél. / Fax. 01 43 38 38 03.
www.sngfrance.fr/
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Le monde de la poupée asiatique
ASIAN DOLLS©

Es
pa

ce
 J

ap
on


