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Après la célébration de son 10e anniversaire, 
Jipango continue à élargir ses activités afin 
de répondre à la demande de ses lecteurs. 
Le premier dossier de ce numéro est consacré 
aux Français au Japon. Quant aux Japonais 
en France, ils feront l’objet du dossier du numéro 
d’automne. Le second dossier Aimez-vous 
le saké ? réunit des spécialistes français et 
japonais qui partagent leur goût pour le saké. 
Une « Soirée Izakaya, Saké et Voyage » sera 
organisée en juin en présence de connaisseurs. 
Le concept Découverte-Rencontre-Apprentissage 
continue d’être omniprésent à la fois dans le 
journal et dans les activités de Jipango. 

ENQUETE 2009
« Alimentation et Santé » et « Recettes 
idées Bien-être ». De nombreux lots à gagner !
Répondre entre le 14 juin et le 14 juillet. 
Le détail sera annoncé dans le numéro d’été 
(version numérique) et via le Mail Service. 

ACTIVITES
Expo-Ateliers Idées Japon
Vendredi 24 avril - samedi 30 mai 2009
10 ateliers idées cadeaux  
« fête des mères, fête des pères »
10 rencontres avec des Japonais de Paris
15 jours d’Expo-Vente : « NUNO » tissus japonais

Soirée Izakaya « Saké et Voyage »
Vendredi 5 et samedi 6 juin 2009

Inscrivez-vous au Mail Service
Pour être informé des activités, de l’enquête 
et recevoir gratuitement par mail des informations 
culturelles sur le Japon, c’est facile. Il suffit 
de vous rendre sur la page d’accueil du site 
de Jipango (www.jipango.com), et de rentrer 
votre adresse e-mail.  
詳細はメールマガジンで告知いたします。
サイト(www.jipango.com)でアドレスをご登録（無料）ください。
お問合せ：jipangonihongo@gmail.com
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Château de Hirosaki

“Yokoso” signifie Bienvenue

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

En France :
Ouvert du lundi au vendredi de 9h 30 à 17h 30
Accueil du public 9h 30-13h 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

Incomparable Japon
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1 > AGRICULTURE
Les nouveaux 3K
La crise économique peut 
être l’occasion d’un retour aux 
sources. Une organisation 
agricole d’un genre nouveau, et 
fort de 1000 membres, vient 
de voir le jour récemment. 
Elle réunit des petits-enfants 
de fermiers, qui à l’époque avaient 
choisi la ville et l’entreprise, 
plutôt que le travail de la terre. 
Les travaux agricoles étaient 
alors représentés par les 3K 
(kitsui, kitanai, kiken) désignant 

3 > MANGA
Café pour la création
Fin février s’est ouvert un 
nouveau café pour les amateurs 
de dessin de manga : le 
Akihabara Seisakujyo. Ce Manga 
Creater’s Café met à disposition 
tous les outils nécessaires pour 
créer ses propres mangas, 
avec ordinateurs, scanner 
et imprimante. La première 
heure coûte 500 yens (environ 
4 €). L’organisation d’ateliers 
thématiques et la vente 
des œuvres produites seront 
bientôt prévues. Ouvert de 11h 
à 23h et 24 heures non stop les 
vendredi, samedi. – N.T. 
www.seisakujo.com 

4 > MEDIA 
NHK TV
international
La télévision nationale japonaise 
NHK vient de lancer une 
nouvelle chaîne d’information 
internationale en anglais, 
diffusée 24h/24 par satellite, et 
destinée à un public étranger 
souhaitant s’informer sur 
l’actualité internationale de l’Asie 
et du Japon en particulier. Une 
partie des programmes est déjà 
accessible sur le site internet 
de la chaîne, et des bulletins 
d’information en français sont 
également disponibles en ligne. 
– N. P. 
http://www.nhk.or.jp/nhkworld 

6 > PHENOMENE
Harcèlement touristique
Qui n’a pas rêvé d’apercevoir la 
silhouette furtive d’une geisha 
au détour d’une ruelle de Gion, 
à Kyoto ! Ce quartier traditionnel, 
toujours empli de photographes 
à l’affût, est victime de son succès, 
certains touristes n’hésitant plus 
à poursuivre ou saisir par la 
manche l’une de ces belles pour 
un cliché souvenir. A tel point 
qu’une patrouille de voisinage 
vient de voir le jour. Un avis 
bilingue sur le site internet de la 
ville a également été publié, 
incitant les touristes à faire 
preuve de retenue. – N. P. 
www.city.kyoto.lg.jp 

7 > PRODUIT
35 ans déjà !
La célébrissime « Hello Kitty » 
fête cette année son 35ème 
anniversaire. Née des studios 
Sanrio en 1974, elle continue 
de ravir ses fans, si bien 
que le gouvernement japonais 
l’a officiellement nommée 
en 2008, “ambassadrice 
du ministère du Tourisme 
japonais” ! La nouvelle Kitty se 
verra parée de nœuds papillons 
colorés symbolisant au choix : 
l’amitié (rouge), la douceur (rose), 
la générosité (jaune), l’espoir 
(vert) et la gentillesse (mauve). 
– N. P. 

http://www.sanrio.co.jp  

10 > SPORT 
La vie après le foot
Hidetoshi Nakata, ancienne star 
du foot, a créé une fondation 
pour encourager les actions 
humanitaires dans le monde, 
mais aussi redynamiser les régions 
du Japon. Après avoir visité 
de nombreux pays en difficulté, 
il a constaté qu’un simple ballon 
peut apporter beaucoup de joie 
aux enfants. Avec la participation 
d’anciens joueurs professionnels 
et avec la collaboration 
des collectivités locales, la Take 
Action Foundation organise 
des événements, des matchs et 
des ateliers autour du foot qui 
permettent d’animer chaque 
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5 > MUSIQUE
Chanteuse à 61 ans
Junko Akimoto est l’une 
des chanteuses les plus en vue 
du moment. Elle a obtenu en 2008 
le prix Nihon Record Taisho et 
participé à la prestigieuse Kohaku 
Utagassen (divertissement musical 
de la NHK le soir du 31 décembre, 
enregistrant chaque année une 
audience moyenne de 40%). 
Junko s’est vue sélectionnée 
parmi 53 chanteurs, devenant 
l’artiste la plus âgée à faire ses 
débuts. Son titre Ainomamani, 
qui traite de l’amour conjugal, 
s’est déjà vendu à plus 

de 300 000 exemplaires. – N. T. 
http://www.apc-brain.co.jp/junko-akimoto.html

un travail dur, sale et risqué. 
Aujourd’hui, les nouveaux 3K 
sont kando, émotion, kakkoyoi, 
bon goût et kasegeru, 
rentabilité. Grâce aux réseaux 
de l’organisation et à l’ouverture 
d’un site Internet, les produits 
sont vendus directement au 
consommateur sans recourir 
aux distributeurs et grossistes. 
Et pour faire connaître et 
promouvoir cette nouvelle 
forme d’agriculture, des visites 
et séjours à la ferme sont 
également organisés. – N.T.

2 > BOISSON
Saveur brésilienne
Connaissez-vous le guarana ? 
Ce fruit originaire d’Amérique 
du Sud, très fort en caféine et 
consommé sous forme de soda 
au Brésil, constitue la nouvelle 
saveur tendance du moment. 
Des simples sodas jusqu’aux bières 
en passant par les incontournables 
thés en bouteille, le guarana fait 
une percée remarquée au sein 
de la galaxie des boissons déjà 
commercialisées. Même la célèbre 
marque de vodka Smirnoff y va 
de son cocktail au guarana. 
De quoi donner un bon coup 
de tonus à l’archipel ! – N. P.
http://www.sapporobeer.jp/product/others/smirnoff_
iceextra/index.html

8 > SERVICE
Une vie de chien
Après les onsen et hotêls pour 
animaux de compagnie, voici 
venu les maisons de retraite…
pour canins ! Moyennant la 
modique somme de 98 000 yens 
par mois (815 euros), la société 
Soladi Care Home assure la 
prise en charge complète, 
service vétérinaire et personnel 
d’encadrement à l’appui, 
des chiens âgés que les 
propriétaires ne peuvent plus 
garder chez eux. De quoi finir 
paisiblement sa vie de chien ! 
Sept établissements vont ouvrir 
d’ici à trois ans dans d’autres 
régions du pays. – N. P. 

9 > SOCIETE
Halte au gaspillage !
Par temps de crise, la chasse 
au gaspillage s’organise ! Le 
supermarché Sankei Super 
connaît un succès fulgurant depuis 
la mise en vente d’aliments vendus 
60 yens seulement (50 centimes 
d’euros). Ces denrées étiquetées 
mottainai (non au gaspillage) 
ont dépassé la date conseillée 
de consommation, mais pas celle 
de péremption, faisant la joie 
des clients soucieux de leurs 
dépenses. Chaque année, 
22 millions de tonnes de nourriture 
encore comestible sont jetées, 
de quoi encourager ces nouvelles 
formes de recyclage. – N. P. 

localité, d’engendrer la passion 
des spectateurs et de fournir 
des moyens financiers pour 
soutenir les amateurs de foot 
dans les pays défavorisés. Avant 
le lancement de cette fondation, 
Nakata avait déjà organisé 
des matchs internationaux 
de charité.– N. T. 
http://www.takeactionfoundation.net/index.html

Réalisé par Nicolas Pouzet et Naoko Tsunoi.

Crédits photographiques :
2. Sapporo Beer
3. Seisakujo
4. NHK World TV
5. King Record
6. ONTJ
7. 1976, 2009 SANRIO CO., LTD
10. Masakazu Matsumoto
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VOYAGE
Idées thématiques
Après Kyoto, Nara, Fuji, Nikko, 
Miyajima... les nouveaux sites 
populaires aujourd’hui sont 
le Mont Koya, l’île Naoshima, 
Kanazawa, Hida-Takayama. 
Certains grands voyageurs ont 
déjà commencé à explorer 
des petites îles comme 
Yakushima et Taketomi ou 
des montagnes peu connues.
Pour voyager au Japon où il 
existe de nombreuses facettes 
à découvrir, organiser 
des voyages à thèmes peut 
enrichir les séjours avec 
des rencontres et des 
découvertes plus profondes.

Quelques idées de voyages à 
thèmes proposées par Bernard 
Jeannel, paysagiste et architecte, 

Engakuji
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Olympia Annex 6F 
6-31-21 Jingumae 
Shibuya-ku,
Tokyo 150-0001 Japon 
T. +81-3-3486-0120   
F. +81-3-3486-0124  
sejours@eltokyo.jp

www.espacelanguetokyo.com

Cours intensifs
de japonais à TOKYO
Hébergement en famille
Activités culturelles
et excursions

2009

学

話
す

生
活
す

Mai
du 10 au 24 mai

Séjours
linguistiques

Eté
du 5 juillet au 2 août

du 2 au 30 août
du 30 août au 27 sept.

Automne

du 8 au 22 novembre
du 18 oct.  au 1er nov.

Juin
du 14 au 28 juin

D’autres idées 
de voyages à thèmes
Architecture, Expérience gourmet, 
Manga, Patrimoine mondial : 
www.jaltour.fr

Art Triennial Festival à Niigata :
www.echigo-tsumari.jp/english/

Ferme et rizière de la Péninsule 
Tango :
www.gotokandk.com/tango.html

Fêtes de Gion à Kyoto, Un mois 
l’été à Tokyo :
www.autrementlejapon.com

Grande Nature, Otaku-animé, 
régions Hokkaido et Kyushu : 
www.hallojapon.com

qui prépare son livre Jardin zen 
et est allé au Japon plus de 50 
fois comme accompagnateur.

JARDIN
Les jardins les plus célèbres 
sont à Kyoto, le Ryoanji, 
le pavillon d’Or, le pavillon 
d’Argent, Heian-jingu. Mais, 
visitez également les jardins 
zen comme au Daitokuji, au 
Myoshinji, au Tofukuji, et aussi 
Shisendo, Rengeji, Entsuji.
Autres jardins à découvrir, à 
Tokyo, Kiyosumi, Korakuen, 
Shinjuku Gyoen, Shiba, à 
Kanazawa, le Kenrokuen, 
à Takamatsu le Ritsurin, 
à Okayama le Korakuen, à 
Hiroshima le Shukkeien et à 
Kumamoto le Suizenji. 
Visiter les parcs publics, 
s’asseoir sur un banc, observer, 
s’acheter une friandise…pour 
découvrir les Japonais dans leur 
vie quotidienne.

ZEN
Outre ces jardins, il faut 
visiter à Kamakura les temples 
Meigetsuin, Kenchoji, Engakuji, 
Hokokuji et Zuisenji. Quelques 
temples zen ouvrent leurs salles 
de méditation aux étrangers. 
Pour y séjourner, une liste 
de temples est donnée par 
l’office du tourisme japonais, 
JNTO. 
www.tourisme-japon.fr 

FESTIVAL
Plus de 500 festivals se 
tiennent chaque année : fêtes 
des cerisiers en avril, fêtes 
nocturnes et feux d’artifice, 
surtout en juillet et en août, 
comme la fête des Ames, 
Obon, le Gion Matsuri, à 
Kyoto, les défilés de Hirosaki, 
Aomori, Akita et Sendai, les 
danses populaires Awa-odori à 
Shikoku… 

Homestay et expérience de la 
culture : www.voyages-alacarte.fr

Langue japonaise et hébergement 
en famille : 
www.espacelanguetokyo.com

Observation d’ours, Ski et 
cerisiers, Iles du sud :
www.voyageursaujapon.com

Okinawa et les îles du sud, 
Villes historiques :
www.destinationjapon.fr

Onsen et la Wellness Attitude, 
Séjours aux îles : 
www.tch-voyages.com

Séjour bucolique dans les villas 
d’Okayama :
www.harenet.ne.jp/villa

Travaux des champs dans une 
ferme biologique :
www.wwoofjapan.com

Transnational Exchange Program :
www.lexlrf.org/exchange/index.html

Vivre dans une maison indivuduelle :
www.vivrelejapon.net

Soirée Izakaya 
Saké et Voyage

Le vendredi 5 et le samedi 6 juin 2009

Rencontre / découverte / échange 
avec des spécialistes 

et des grands voyageurs.
Pour le détail : inscrivez-vous 

au Mail Service Jipango 
ou contactez 

jipangoinfo@gmail.com

©
JN

TO

Gion MatsuriAwa-odori Parc Ueno Shisendo
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1 > GASTRONOMIE
Ducasse au Japon
Une journaliste de l’hebdomadaire 
Le Point a pu suivre Alain Ducasse 
durant un « marathon » japonais 
de cinq jours. D’abord au 
33e étage du Sankei Building 
à Osaka, où le chef était venu 
goûter les plats à la carte de son 
« Comptoir de Benoît ». Puis à la 
halle aux poissons, au marché 
ancestral de Nishiki à Kyoto où, 
comme ailleurs, Ducasse tâte et 
avale tout ce qui lui passe sous 
la main, chez Beige, son élégant 
restaurant de Tokyo, où il allait 
officier derrière les fourneaux (ce 
qui lui arrive de moins en moins 
souvent)... et enfin, dans un 
restaurant de sushis du quartier 
de Ginza. Parmi ses projets : 
créer un ryokan à la française, 
faire évoluer mobilier et arts 
de la table au Plazza Athénée 
en missionnant  le designer 
japonais Shinichiro, mais aussi 
« coloniser » d’autres contrées 
(Chicago, San Francisco). 
Lu dans Le Point n°1897 du 22/01/2009.

2 > INSOLITE
Une maison cachée
Personne ne le sait ou presque : 
dans une des galeries du Musée 
de l’Homme (Paris) est installée 
depuis deux ans une authentique 
bâtisse paysanne japonaise. 
Il s’agit de la maison de Kiso, 
du nom d’un village de la région 
montagneuse de Nagano. 
Construite entre 1861 et 1863, 
d’une superficie de 100m2, 
elle a été ramenée du Japon 
en 1999 par une ethnologue 

BREVES
Les médias en parlent

du CNRS, Jane Cobbi. L’idée 
était que le plus grand nombre 
puisse l’admirer et découvrir 
ainsi tout un mode de vie, 
mais il en a été décidé autrement.
Pour en savoir plus, contacter 
l’association « La maison 
de Kiso », Maison des sciences 
de l’homme, programme Japon, 
54 boulevard Raspail, Paris 6e. 
jcobbi@msh-paris.fr
Lu dans le Monde 2 du 30/1/2009.

3 > ROBOTIQUE
Le CNRS booste ses 
recherches au Japon
Pour donner davantage 
d’ampleur à ses travaux sur 
les robots au Japon, le Centre 
National de la Recherche 
Scientifique français (CNRS) 
entend créer un vrai laboratoire. 
Une « unité mixte » à laquelle 
participera l’Institut des Sciences 
et Techniques industrielles 
avancées (AIST) nippon et 
qui comprendra une vingtaine 
de chercheurs français et 
japonais. Le tout pour davantage 
de moyens et une meilleure 
exploitation de la complémentarité 
entre Japonais et Français, 
les premiers apportant tout 
leur savoir-faire en robotique, 
les seconds leurs connaissances 
en informatique et analyse 
cognitive.
Source : dépêche AFP du 1er/12/2008.

4 > SOCIETE
La logithèque au 
service des bonnes 
intentions
En matière de bonnes résolutions 
de début d’année, les Japonais 
se distinguent des Français 
non pas dans leur nature 
(ex. : arrêter de fumer, manger 

plus sain, faire davantage 
de sport ou des économies), 
mais dans la manière de les 
mettre en œuvre. Leurs 
méthodes sont « plus ludiques, 
plus loufoques ou plus high-
tech ». Les jeux vidéos sur 
console (Nintendo le plus 
souvent) y participent : 
“kenko oen reshipi 1000” 
propose 1000 recettes pour 
rester en bonne santé, 
“kyo kara DS karori nabi” 
de suivre les calories absorbées, 
“Eco kentei” sensibilise à 
l’éco-attitude via un quiz, 
“Nihongo no kakikata hanashikata” 
apprend à la gente féminine 
à parler japonais élégamment, 
“Otona no DS kao training” 
à se sculpter un beau visage 
grâce à des exercices faciaux 
et “Wagamama fashion girls 
mode” à assortir ses vêtements, 
“Josei no hinkaku” explore le 
tempérament des femmes 
et “Jibun no setsumeisho” 
la compréhension de soi 
en fonction de son groupe 
sanguin, “Za konbini” permet 
de devenir un commerçant 
performant en simulant la 
gestion d’un réseau 
de supérettes multiservices, 
“okane no shinishiki” distille 
les conseils du Professeur 
Mori pour bien gérer son argent 
et éviter les gâchis, en plus 
des innombrables 
programmes de “kakeibo” 
(carnet de dépenses). 
Quant à “Et s’il était interdit 
de fumer...”, inutile d’expliquer 
à quoi il sert.
Lu sur www.clubic.com le 12/01/2009.

Séverine Bounhol

Tous nos forfaits ou circuits peuvent être à la carte
Réservation des vols en ligne sur notre site 7 jours sur 7 – 24h/24

www.jaltour.fr

Votre spécialiste du JAPON 
depuis plus de 20 ans

Créons un rêve à votre mesure……

Vols secs - Hébergement - Japan rail Pass - Excursions
Forfaits - Circuits

Individuels et Groupes
Tours Traditionnels et Thématiques

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 1490 €
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La communauté française depuis plus de 30 ans
Michel Haour, directeur de France Travel Center, pionnier du tourisme japonais en France 
et en Europe, élu cinq fois Président de l’Association des Français du Japon.

« En 1975, la communauté française comprenait le personnel d’ambassade, 
des professeurs et des prêtres. A l’époque, 300 prêtres et sœurs représentaient 
20 % des 1 500 Français présents, alors qu’actuellement ils ne sont plus que 60 sur 8 500. 
La Chambre de Commerce française est la plus ancienne et la deuxième pour son 
importance au Japon. De 78 membres il y a 32 ans, on est passé à plus de 500 aujourd’hui. 

La communauté française a rajeuni. Beaucoup 
de Français viennent avec des visas vacances-travail, 
il y a également des volontaires internationaux 
d’entreprises, le personnel administratif 
des ambassades... Parmi eux, beaucoup de célibataires 
dynamiques avec l’esprit d’entreprise. Quand je suis 
arrivé à l’âge de 26 ans, j’étais le plus jeune et un 
des seuls célibataires. A cette époque, le Japon n’était 

pas cher du tout. 1 franc valait 72 yens, ce qui équivaut à 500 yens pour 1 euro. 
Dans les années 75, avec la première crise du pétrole, des groupes à vocation 
technique venaient au Japon pour étudier « le miracle économique japonais ». 
Discuter tous ces aspects de la production était très à la mode à cette époque. 
Puis la crise japonaise est apparue en 1991. La communauté française s’est agrandie 
avec l’implantation de nombreuses sociétés qui ont acheté des compagnies japonaises, 
chose inimaginable avant. De plus, le yen a baissé. Le Japon est devenu un marché 
porteur et accessible aux touristes français. On a vu arriver de nombreux touristes 
en groupe ou en individuel car le Japon était devenu meilleur marché.
La tendance générale est à l’augmentation du nombre de Français au Japon, 
car il existe de plus en plus d’échanges entre les deux pays, mais aussi plus de 
complémentarité dans la manière de travailler, comme par exemple entre Renault 
et Nissan. 
A comparer avec les pays européens, le Japon n’est pas cher. Le niveau de prix 
des prestations est moins élevé qu’en Italie ou en Angleterre. Les billets d’avion pour 
voyager de la France vers le Japon sont extrêmement compétitifs et n’ont jamais été 
aussi abordables. On va à Tokyo comme au début du siècle on allait de Paris à Nice : 
en 12 heures, on est à Tokyo ».
www.francetravel.co.jp

Langue et communication culturelle
Emmanuelle Bodin, professeur de langue française au 
Japon depuis 20 ans, vient d’ouvrir une seconde école 
de langue ainsi qu’un petit centre culturel à Denenchofu.

« Dès mon premier voyage au Japon, j’ai aimé ce pays et 
j’ai eu envie d’y habiter. Rentrée en France à l’issue de mon 
troisième voyage, j’ai commencé à préparer notre séjour 
au Japon. J’ai d’abord inscrit mes enfants dans une école 
maternelle japonaise à Paris et suis entrée à l’INALCO afin d’y apprendre la langue.
Nous sommes arrivés en 1989 et j’ai commencé à enseigner à l’Athénée Français, la plus 
ancienne école de français au Japon. Peu après, j’ai été engagée comme radio-annonceuse à 
NHK, parallèlement à un travail d’enseignante dans des universités comme Keio ou Aoyama.
Pour ce qui est des écoles de langues il y a 20 ans, les étudiants acceptaient de suivre 
une classe à 50 ou plus. Et beaucoup de Japonais passionnés par la France et sa culture 
étaient prêts à étudier sur le long terme. Mais l’époque a changé et à l’ère d’internet, 
les jeunes préfèrent une initiation rapide et superficielle à un travail approfondi. 
Récemment, j’ai ouvert dans le quartier résidentiel de Denenchofu, une seconde école 
de langue, après celle de Shimokitazawa. Je souhaite qu’elle devienne un lieu d’échanges 
entre Japonais et étrangers de diverses nationalités.
Nous avons l’intention d’y organiser des conférences, des concerts, des expositions, 
d’en faire un lieu de culture. En effet, sans la maîtrise des éléments culturels essentiels, 
l’apprentissage d’une langue ne suffit pas à communiquer véritablement. »
www.academie-tokyo-paris.com

Les Français au Japon
Selon le nombre officiel enregistré à l’Ambassade de France, 
plus de 8 500 Français habitent au Japon. Dans ce dossier, des Français 
qui y pratiquent différents types d’activités, du voyage à la création 
de sites web ou à l’enseignement, en passant par la restauration, 
racontent leur évolution et la tendance actuelle. 

La Bretagne est à la mode au Japon
Stéphane Pean, Président de l’Association Bretons 
du Japon, réalise de nombreuses manifestations afin 
de promouvoir la Bretagne avec un grand dynamisme 
et beaucoup de bonne volonté. 

« Après quelques rencontres entre Bretons, nous avons 
décidé de créer une association fin 2006 pour innover 

sur deux aspects : participer à la promotion de la Bretagne au Japon (y compris 
économique) et faciliter les échanges entre Bretons/Japonais et Bretagne/Japon. Nos 
adhérents japonais – francophiles et celtophiles – sont très impliqués dans la promotion 
de notre région. « Bretons du Japon » a gagné en notoriété depuis notre passage à la 
télévision NHK et surtout suite à notre participation annuelle à la grande parade de la 
Saint-Patrick (prix Best Performance 2008).
Depuis les crêperies « Breizh Café » lancées à Tokyo il y a une dizaine d’années et surtout 
l’arrivée en 2005 de produits bretons made in Japan, l’image de la Bretagne a été 
particulièrement mise en valeur. Le dernier produit à la mode toujours en rayon est une 
boisson lactée caramélisée au goût du célèbre gâteau breton Kouign Amann. Les produits 
à base de sel de Guérande, dont le caramel au beurre salé, sont très en vogue. Le célèbre 
caramélier breton Le Roux a d’ailleurs été racheté depuis par Yoku Moku.
Nous réalisons aussi notre rêve en organisant une grande fête de la Bretagne à Tokyo, 
Saint-Yves Tokyo Mai 2009, avec le soutien de deux grands établissements culturels français, 
la Région Bretagne et le Festival des Vieilles Charrues. »
www.bretonsdujapon.com
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Les femmes expatriées sont 
plus exigeantes
Sabine Delemer, Présidente de Japon Accueil, Secrétaire 
Générale de l’AFJ (l’Association des Français du Japon—55 ans 
d’existence), réside à Tokyo depuis septembre 2007 avec sa famille.

« L’AFJ a trois missions : l’accueil, la solidarité et les activités 
culturelles. Je suis en charge de Japon Accueil, un réseau 
de bénévoles répartis dans chaque quartier de Tokyo et dans 

chaque région du Japon. Notre mission est d’aider tous les nouveaux arrivants à s’intégrer 
plus facilement au Japon. Pour ce faire, nous avons édité un guide d’environ 200 pages qui 
contient des milliers d’adresses pratiques indispensables pour bien vivre au Japon. Nous 
préparons actuellement la prochaine édition qui paraîtra en septembre 2009.
Personnellement, j’ai créé avec mon amie Nathalie Marty un cabinet de coaching à Tokyo. 
Nous accompagnons les personnes qui souhaitent travailler sur de nouveaux projets 
professionnels en réalisant des bilans de compétences. Nous animons également 
des conférences, notamment sur le potentiel et le développement de l’enfant. Tout 
en s’adaptant  à la vie japonaise, de nombreuses femmes se réalisent pleinement à travers 
de nouveaux projets : une responsable commerciale est devenue sophrologue, une 
responsable marketing a choisi d’être webmaster en s’inspirant du design japonais, 
une élève d’ikebana a ouvert une école de retour en France ... 
Vivre au Japon est une expérience extraordinaire  qui transforme l’individu et lui apporte 
une grande ouverture d’esprit. Les valeurs culturelles sont très différentes des nôtres. Nous 
essayons donc au quotidien d’en percevoir tous les aspects positifs pour pouvoir les intégrer 
à notre façon de vivre. »
www.afj-japon.org japon-accueil@afj-japon.org 
HR.sabine.delemer@gmail.com

Synergies pour la communauté francophone
Christian Bouthier, gestionnaire du portail france-japon.net. 
Ce site informatif est un carrefour incontournable pour les Français au Japon. 

« Je suis venu au Japon parce que j’étais attiré par les arts 
martiaux, puis cela s’est transformé en un attrait pour la 
culture et la langue. C’est en 1999 que j’ai lancé seul ce 
portail car il n’existait que très peu de sites francophones. 
Je souhaite permettre aux francophones de mieux 
s’intégrer au Japon en leur fournissant des informations 

pratiques. 750 articles portent sur des sujets variés comme les divorces dans les couples 
franco-japonais, prendre un bain high-tech, déménager au Japon… Le forum thématique 
comporte 24 rubriques : accueil au Japon, société japonaise, gastronomie… avec 10 600 
membres et une rubrique FAQ. En tant que webmestre, j’anime et coordonne mon équipe 
composée de modérateurs, de rédacteurs et de techniciens. Ce sont tous des bénévoles 
français recrutés localement. 
En 2009, je souhaite présenter des acteurs clés de la communauté francophone à travers 
la diffusion d’interviews vidéo. La plus récente est celle de l’écrivain Alain Walter qui a 
traduit Oku no Hosomichi (Les trois chemins du fond), œuvre très célèbre du poète Basho. 
Mon objectif : donner une vision d’ensemble de la présence francophone au Japon et créer 
de nouvelles synergies ! 
http://france-japon.net

La passion et le goût des relations 
humaines 
Patric Pachon, directeur général du restaurant Le Petit Bedon 
(groupe Pachon), fils d’André Pachon, l’un des premiers chefs 
et propriétaires de restaurants français au Japon.

 « Je suis né et j’ai grandi au Japon. Après mes études au Lycée 
français de Tokyo, je suis allé en France pour apprendre le 
métier de la restauration. J’ai travaillé 10 ans dans les restaurants 

et les hôtels étoilés. Lorsque je suis rentré au Japon, j’avais acquis une bonne expérience de la 
cuisine et du service et ma carrière s’est poursuivie auprès de ma famille. Mon père est venu 
au Japon lors de l’exposition d’Osaka en 1970 comme chef cuisinier. Il est tombé amoureux 
de ma mère et a décidé de faire sa vie dans ce pays. Nous avons trois restaurants français à 
Daikanyama. Mon frère et moi, ainsi que les fils de la famille Bigot, boulangers à Kobe, sommes 
les seuls de la deuxième génération à avoir pris le relais.
L’Amicale des cuisiniers et pâtissiers français au Japon a été fondée par un petit groupe de chefs 
français dont mon père qui en fut le Président, Pierre Prigent et Bernard Anquetil en 1978. 
Depuis, de nombreuses rencontres sont organisées avec les grands chefs français de passage 
au Japon, et des liens entre les fournisseurs et les chefs ont été créés. 
Aujourd’hui, on compte à Tokyo 10 000 cafés et restaurants « français ». Dans les années 80, 
il n’en existait qu’une dizaine et qui proposaient de la cuisine classique. Aujourd’hui, le choix est 
vaste : la variété des plats, des ingrédients et du vin... et rien n’est nouveau. Il faut toujours 
apporter un plus, mais ce qui compte c’est la relation humaine. Les restaurants français ont 
une image chère, coincée et sont fréquentés uniquement lors d’une occasion spéciale. Mais 
l’important, c’est la convivialité, les rencontres et le partage d’un moment de plaisir. Si la 
relation humaine est bonne, le client revient et devient un fidèle. »
www.pachon.co.jp

Tokyo, un paradis photographique
Bruno Quinquet, photographe, réalise des séries à thème sur la ville qu’il aime.

« En traversant la banlieue par le train qui va de l’aéroport à Tokyo, ma première impression fut 
celle d’un incroyable désordre urbain. Depuis, j’ai appris à aimer cette richesse visuelle. Tokyo 
est devenu pour moi un paradis photographique où j’apprends à focaliser mon regard.
Avec le « Salaryman Project », je dresse le portrait du travailleur de bureau inconnu, incarnation 
de la normalité japonaise. En jouant avec la notion de droit à l’image, je procure chaque année 
à cet anti-héros un agenda professionnel illustré.
Mon “Herbarium Japonicum” pose un regard anachronique sur la vie des plantes en milieu 
urbain, un peu à la manière d’une étude scientifique du 19e siècle. La série “Window shopping” 
met en scène les espaces privés. Par un montage numérique, j’incorpore dans des vues de mon 
propre appartement des photos de baies vitrées glanées dans Tokyo. 
Je pense que mon approche visuelle du Japon s’inscrit dans une tradition mi-documentaire, 
mi-surréaliste assez française, mais rendue possible par le sentiment de liberté et d’émerveillement 
que me procure le dédale des rues de Tokyo. »
www.brunoquinquet.com

©Kentaro Takaoka

Dossiers réalisés par Naoko Tsunoi et Claire de Bréban. 
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Aimez-vous le saké ?
A l’enquête menée en novembre dernier, 3 635 adhérents au mail service 
de Jipango ont répondu qu’ils aimaient le saké et qu’ils souhaitaient en savoir 
plus. Sept spécialistes français et japonais livrent des conseils personnels 
pour apprécier ce vin de riz fermenté. 
Les questions posées portent sur leurs goûts en matière de saké, les différentes façons 
de le déguster, avec quel type de plats, leurs lieux préférés pour l’apprécier et leurs 
anecdotes autour du saké…

Pierre Baudry, entrepreneur installé 
depuis longtemps en Asie et dirigeant 
de SBA Consulting Group. A ses moments 
perdus, il organise des événements pour 
une meilleure connaissance du saké.
« Je suis membre depuis 25 ans 
de l’ Association pour la Conservation de la 
Culture du Saké et de la Cuisine Japonaise. 
Nous soutenons les brasseurs qui font 
des sakés de qualité. Mais je me suis 
aperçu qu’il fallait revoir notre concept, 
conserver n’est pas faire vivre. J’ai 
donc créé le club Genjin no Kai. Le nom 
laisse le choix du sens : club des « Pro », 
« D’aujourd’hui », de « La Tradition », 
de « L’émotion ».... Le but : trouver une 
place pour le saké dans notre culture 
du 21e siècle. Nous mangeons du bœuf 
braisé, des sushis, des tagines, des pizzas, 
nous buvons de la bière, du Pomerol, 
du champagne. Comment doit être le saké, 
son goût, son bouquet, sa couleur, pour 
être encore sur nos tables ou dans 
les comptoirs ? Comment faut-il le boire, 
froid, tiède, dans un choko, ou bien dans 
un verre à vin Quand faut-il le boire ? 
En apéritif, en cocktail, avec quels plats ? 
Nous sommes un laboratoire pour les 
brasseurs et les journaux. »

Quels sont les sakés que vous aimez et 
comment les dégustez-vous ? 
Les sakés à la mode aujourd’hui au Japon 
sont les ginjo et daiginjo. Ils sont évidemment 
attrayants car ils ont un certain parfum 
et sont goûteux. Mais je les trouve presque 
doucereux, comme des vins passerelle. 

JIPANGUE

Oto-Oto vous convie 
à un voyage enchanteur 
au cœur de la haute 
gastronomie japonaise.
Dans un cadre élégant, vous serez 
invité à découvrir les saveurs subtiles 
d'un art culinaire fait d’harmonie et 
de délicatesse.

6, rue du Sabot 75006 PARIS
Tel / 01.42.22.21.56

http://www.ramla.net/luxury_restaurant/otooto_PARIS/

du lundi au samedi de 12h à 14h30 et de 19h à 22h30
déjeuner 18  - dîner 48  - carte à partir de 7,50 

Ils font de très bons apéritifs. Mais je 
préfère les sakés plus francs, plus prêts 
de la terre. Et je les bois de toutes les façons 
possibles. Commençons par la forme la plus 
« normale », le saké bu tiède, même 
au printemps, à la température de la 
peau dans une tasse en céramique ou 
en porcelaine, comme par exemple 
un Shizuku de Kamoizumi.

Le saké est l’une des rares boissons 
alcoolisées qui se boit à toutes les 
températures (exercice amusant : 
reconnaître des sakés à différentes 
températures). Je l’aime particulièrement 
à 21 degrés car à cette température, les 
papilles apprécient mieux les saveurs, et 
servi dans un verre à Bourgogne. C’est la 
bonne température pour savourer l’un des 
sakés de Kidoizumi (il refuse de faire du 
ginjo, mais a une vraie collection 
de sakés millésimés).
Frais aussi ou même frappé, le saké, comme 
toutes les boissons est plus rafraîchissant 
lorsqu’il sort du réfrigérateur. Alors pourquoi 
pas. On peut même couper le saké d’eau 
gazeuse. La meilleure boisson pour les huîtres 
fraiches, c’est le saké !

Jean-Jacques Bacci, 
dirigeant et fondateur, 
avec son épouse Arisa Suda, 
de la société Midorinoshima.
Quels sakés aimez-vous ? 
Cela peut paraître trivial, 
mais le saké que je préfère 
est bien entendu Kawasemi 
puisque nous l’avons choisi et 
l’importons.

Quelles sont les différentes façons 
de déguster le saké ?
Le saké est une boisson titrant aux alentours 
de 15 degrés. Ainsi il peut être bu à l’apéritif, 
pendant le repas ou au dessert, mais 
également comme after hours drink. 

François Lavergne, 
œnologue expert à Paris, 
anime des dégustations 
au sein de l’International 
Saké Association.
Quels sakés aimez-vous ? 
J’aime Isake, leader à 
Londres et plus adapté 
aux palais européens. 
Egalement Minotsuru 
puisqu’il provient du pays de 

mon épouse, la Setonaikai, et le junmai 
de Sushinkan de Nada, à Kobé. J’aime 
consommer le saké froid comme un vin blanc. 

Avec quel type de plats recommandez-vous 
le saké ?
Avec une poêlée de cèpes à la bordelaise, 
un foie gras poêlé, ou bien un poulet aux 
morilles chez Maître Paul à Paris. L’accord 
est parfait avec du chocolat. Le saké est 

Dégustation 
de saké organisée 
par la revue 
culinaire 
Shokuraku.

Quels lieux recommandez-vous au Japon pour 
apprécier le saké ?
Quelques bistrots servent du bon saké et 
de la bonne cuisine comme Kachiwaritei à 
Ginza, Suzuden à Yotsuya, Sasashu à Ikebukuro 
et Yuan à Shinjuku. Même les jeunes qui 
se lancent dans la restauration ont envie 
d’intégrer le saké dans leur cuisine comme 
Kappo Chie à Ginza.
Ginjo : ce saké est fabriqué à base de riz qui a été poli à raison 
de plus de 60% de sa taille initiale. 

Daiginjo : il est fabriqué à base de ginjo mais avec un 
polissage du riz encore plus important, parfois à hauteur 
de plus de 50%. 

Avec quel type de plats recommandez-vous 
le saké ?
Avec des huîtres, des oursins, ou du filet 
de bœuf pour le salé ; du chocolat, des tartes 
aux fruits pour le sucré. 

Quels lieux recommandez-vous en France pour 
apprécier le saké ?
Le Restaurant Youlin à Paris, le restaurant Yoshi 
à Monaco, le Cabanon Bleu à Porto-Vecchio. 
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L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
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http://www.takarashuzo.co.jp/english/

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

SAKE, 
vin de riz fermenté

SHOCHU, 
eau de vie du Japon

nana - ya

Traiteur Japonais

JUJI-YA
TRAITEUR- EPICERIE JAPONAIS

tél : 01.46.47.79.48
lun.-sam. 11h-15h, 17h-21h. 81, av. Mozart 75016 Paris. (Métro Jasmin)

tél : 01.42.86.02.22
7j/7 ouvert 10h-22h (sauf dim. et jour férié 10h-21h)
46, rue Sainte-Anne 75002 Paris. (Métro Pyramides Quatre-Septembre)

BENTO
SAKE
SUSHI
SASHIMI
TOFU
RIZ JAPONAIS
FRIANDISE
SNACKS SOUFLES

Rue Jasmin
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Rue de l’Yvette

www.sushiboutique.fr

Kei Miyagawa, 
sommelier au Workshop Issé 
et membre de l’Association 
des Sommeliers de Paris Ile-
de-France. 
Comment aimez-vous boire 
le saké ?
J’aime le ginjyoshu dans un 
grand verre de vin servi dans 
un restaurant français.

Avec quel type de plats recommandez-
vous le saké ?
Le fromage de chèvre frais s’accommode 
très bien avec le saké ginjyo qui contient 
un peu d’acidité, comme celui de la marque 
Kuheiji. La consommation de ce saké 
rehausse l’arôme du fromage. 

Masayuki Morishita, 
représentant de la 
société Takara, le plus 
grand fabricant de saké, 
de shochu et de mirin.
Comment aimez-vous 
boire le saké ?
J’aime boire une bouteille 
moderne de Jyunmai 
de Shochikubai avec 
du fromage à Paris Plage 

l’été, le tout transporté dans une glacière. 

Avec quel type de plats recommandez-vous 
le saké ?
Avec des osenbe (biscuits de riz), de la 
seiche séchée pour les amuse-gueule 
ou bien avec du sashimi ou des sushis 
fortement vinaigrés pour les plats.

Quels lieux recommandez-vous en France 
pour apprécier le saké ?
Au restaurant Kai avec du zousui, 
risotto de homard, à Guilo Guilo avec 

Tetsu Ogawa, 
responsable de la vente 
du saké chez Kioko, 
fournisseur et 
magasin de produits 
alimentaires japonais 
à Paris. 
Quels sakés aimez-vous ?
Le ginjyoshu au parfum 

discret que je consomme frais. J’aime aussi 
le jyunmai ample et riche à boire tiède et le 
saké mousseux on the rock.

Avec quel type de plats recommandez-vous 
le saké ?
Avec les huîtres, les anchois, le foie de lotte. 
Je conseille le Urakasumi Zen avec les huîtres, 
le Nishinoseki avec le kabayaki (anguille 
grillée), et le Harushika avec le dessert.

Comment aimez-vous boire le saké ?
La caractéristique du saké est qu’il peut 
se boire à des températures différentes. 
On peut aussi bien l’apprécier chaud 
qu’en sorbet. On place le saké au 
congélateur et il est délicieux très frais. 

Soirée Izakaya « Saké et Voyage »
Dégustation et rencontre avec des spécialistes 
de Saké et du Voyage — 5 et 6 juin
Pour le détail, vous serez informé par le mail service de Jipango. 
www.jipango.com

trois fois plus riche en umami, le 5ème goût, 
qu’un vin blanc. Il renforce son côté amer 
lorsqu’il est associé avec des aliments riches 
en umami, crustacés, etc.

Citez une expérience personnelle qui vous 
a frappé autour du saké?
L’idée de faire goûter le saké avec du caviar. 
Le saké est un vin et comme le caviar est très 
riche en umami, c’est bien meilleur qu’avec 
un champagne qui devient métallique 
en bouche. 

Quels lieux recommandez-vous pour 
apprécier le saké ?
Au restaurant français Le Bigarrade par 
exemple pour son ambiance et sa cuisine. 
Au Japon, c’est bien évidemment dans un 
onsen. Par contre, le plus relaxant, c’est 
chez moi en compagnie de ma femme…

ses assortiments de plats savoureux 
et au premier restaurant de la chaîne 
Oto Oto ouvert en Europe avec sa 
cuisine de saison de grande qualité. 

Naohiro Takahashi, 
directeur de JFC France, 
grossiste et distributeur 
de produits alimentaires 
japonais. 
Quels sakés aimez-vous ? 
Le Yamato Shizuku, un saké 
karakuchi, sec. Il s’apprécie 
frais comme le vin blanc. Le 
Bontokishirazu qui a mûri 

pendant cinq ans à une température de 5 
degrés. Sa couleur est 
celle de l’or et il doit être bu nurukan, tiède.

Quels lieux recommandez-vous en France pour 
apprécier le saké ?
Au restaurant Takara, le plus ancien restaurant 
japonais à Paris pour son ambiance très 
authentique.

Citez une expérience personnelle qui vous 
a frappé autour du saké?
On dit que le saké d’environ 30 et 40 degrés 
aide à diminuer le stress. Il existe aussi un 
bain avec du saké efficace pour l’aromathérapie 
et pour avoir une belle peau. 

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
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ENSEMBLE SAKURA
MINYO DU JAPON
ENSEMBLE SAKURA
MINYO DU JAPON

www.fremeaux.com

Les chants folkloriques

DU JAPON
Les chants folkloriques

DU JAPON

RENCONTRE <

Vous avez écrit un livre de 500 
pages intitulé Les Japonais, 
mais qui sont donc les Japonais ?
Un peuple fascinant parce 
qu’incompréhensible au 
premier abord, et encore 
plus étonnant quand on 
commence à en décrypter les 
ressorts comportementaux 
et psychologiques tant 
leurs tréfonds culturels, 
sociologiques, historiques 
sont éloignés des nôtres. 

Le Japon vous semble-t-il 
en position de force face à 
la crise économique et sociale 
actuelle ?
Si l’on considère que les 
meilleures armes pour vaincre 
cette débâcle planétaire sont 
techniques et économiques, 
effectivement le Japon dispose 
d’avantages indéniables, dûs 
aux efforts conséquents 
des entreprises qui investissent 
continûment des sommes 
faramineuses en recherche et 
développement pour créer 
des technologies d’avenir dans 
les domaines énergétique, 
environnemental, médical ou 
électronique, le tout avec une 
vision à très long terme. Une 
grande partie de ces avancées 
seront indispensables pour le 
monde entier et le Japon 
en tirera assurément les fruits... 

En revanche, si l’on pense 
que les clefs pour résoudre les 
énormes problèmes mondiaux 
actuels sont davantage politico-
diplomatiques, appelant une 
coordination internationale 
plus forte, un pouvoir 
d’entraînement et 
de conviction transfrontalier, 
une approche transcivilisation, 
le Japon me paraît bien 
démuni du fait de la faiblesse 
de ses hommes politiques 
et autres négociateurs à 
jouer un rôle majeur sur la 
scène internationale. Les 
dirigeants nippons ne cessent 
hélas de se tirer des balles 
dans le pied. La désolante 
instabilité des gouvernements 
le prouve à outrance. S’ajoute 
à cela l’absence d’initiatives 
d’envergure internationale et 
une hiérarchie des priorités 
qui fait sans doute la part trop 
belle aux sujets démagogiques 
ou nippo-nippons.

Les aspects les plus innovants 
de la société japonaise, par 
exemple, l’intrusion dans 
un proche avenir des robots 
dans la vie quotidienne, ne 
représentent-ils pas également 
un risque de déshumanisation 
de la société ?
Les Japonais ne portent pas 
sur les technologies le même 

regard que les Français. Ils ont, 
pour des raisons historiques, 
culturelles, philosophiques, 
sociologiques, économiques et 
industrielles, un a priori plutôt 
positif à leur égard, alors que 
mes compatriotes, échaudés il 
est vrai, sont plus rétifs, moins 
pragmatiques, y voyant d’abord 
l’hypothétique effet pervers, 
cherchant «où sont les dangers 
et l’arnaque» avant de songer 
au bénéfice d’usage. Toutefois, 
effectivement, les Japonais 
sont peut-être trop naïfs et 
confiants dans le potentiel 
des technologies (surtout les 
leurs), les percevant comme un 
moyen de remédier à leurs maux 
sociaux alors qu’elles en sont 
parfois la cause première. Il y a 
un juste milieu à trouver pour 
que les technologies soient 
utilisées comme elles doivent 
l’être, c’est-à-dire comme un outil 
au service du progrès social. 

Journaliste, correspondante permanente 
de l’Agence France-Presse (AFP) à Tokyo, 
collaboratrice pigiste du Point, de 
l’hebdomadaire Air et Cosmos et 
occasionnellement du Monde. Auteur 
d’études sur les modes de vie et de 
consommation des Japonais pour le 
groupe de recherches sociologiques 
Chronos. Membre d’une troupe amateur de 
wadaiko (tambours japonais), mélomane 
adepte des oeuvres de Ryuichi Sakamoto 
et des folklores régionaux japonais.

Catherine Lemaitre

Un peuple tourné vers le futur
Les Japonais de Karyn Poupée (Ed. Tallandier) 
brosse un portrait dynamique, voire futuriste, 
de la société japonaise contemporaine qui 
semble bien armée pour affronter certains défis 
actuels et futurs. Le Japon deviendra-t-il source 
d’inspiration?
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Pliages 

de serviettes 

pour tables 

en fêtes 

978-2-915667-88-2

64 pages 15 

Découvrez aussi 

aux éditions Tutti Frutti :

Peinture sur 

porcelaine

978-2-915667-81-3

64 pages 15 

Peinture sur 

porcelaine

978-2-915667-81-3

64 pages 15 

Objets altérés

978-2-915667-54-7

64 pages 15 

Tricotin pour petits 

et grands

978-2-915667-83-7

64 pages 15 

Tricotin pour petits 

et grands

978-2-915667-83-7

64 pages 15 

L’art d’emballer 

           
 avec du tissu

Furoshiki

Kumiko

Nakayama-

Geraerts

Née au Japon, Kumiko 

obtient un diplôme de 

couture et de dessin 

à la Bunka Fashion 

School de Tokyo, puis devient styliste dans une 

maison de haute couture. Elle s’installe en France 

en 1989 et travaille pour une prestigieuse maison 

italienne. Passionnée par le tissu, elle crée ses 

propres modèles de vêtements pour enfant puis 

se tourne vers le boutis. « Je transforme le tissu 

pour lui donner une vie quelque fois innocente, 

parfois espiègle et toujours pleine de surprise. » 

Kumiko travaille aujourd’hui dans la décoration 

et dessine des modèles de textile. Elle a déjà 

publié quatre livres au Japon. Elle vend ses 

modèles de boutis et ses kits de furoshiki dans 

sa boutique en ligne. 

www.boutis-quilt-creation.fr

Photographies de Tae Moriwaki

Née à Osaka, Tae s’installe en France à partir de 2001. 

Après avoir étudié la photographie et les arts plastiques 

à la Sorbonne, elle travaille comme photographe pour 

des magazines japonais. Elle expose également ses 

travaux artistiques au Japon, en France, en Pologne et 

en Russie.

Pliages 

de serviettes 

pour tables 

en fêtes 

978-2-915667-88-2

64 pages 15 

Objets altérés

978-2-915667-54-7

64 pages 15 

Kumiko Nakayama-Geraerts
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Adoptez la Furoshiki attitude

Avec un simple carré de tissu, Kumiko 

Nakayama, vous enseigne l’art d’em-

baller et de transporter toutes sortes 

d’objets.

Un geste simple, élégant, économique 

et parfaitement écologique à utiliser 

quotidiennement pour faire ses courses, 

transporter des bouteilles, des livres, son 

déjeuner ou encore offrir u
n cadeau.

Vous trouverez, dans ce livre, 20 pliages 

facilement réalisables et des idées pour 

personnaliser vos furoshiki.

Dites adieu aux sacs plastiques, passez 

aux furoshiki.

  20 pliages simples et originaux

  Les nœuds de base et les fi nitions

 Des modèles de broderie et des idées 

 pour customiser vos furoshiki

MEPCOUVFUROHIKIDOS6MM.indd   1

22/07/08   12:12:54

www.tuttifrutt i . fr

Découvrez aux éditions Tutti Frutti  
l’art japonais élégant et écologique du

F u r o s h i k i
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> JAPONAIS A PARIS

l’Espace Langue Tokyo. Elle enseigne depuis 2001.

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

jipango://21

Choisir son école ? 
Les professeurs parlent
Plus de 500 professeurs de japonais enseignent en France dont 132 en écoles 
privées ou en associations. Comment faire son choix ? Des professeurs, 
parmi les écoles les plus actives de la capitale, évoquent leur parcours 
et présentent leur méthode d’apprentissage.

AAA Chieko Shirota
« Nous fonctionnons avec une méthode 
directe, nous utilisons très peu le français 
et privilégions le japonais. L’accent est 
vraiment mis sur l’oral. A côté, nous utilisons 
aussi le livre Minna no Nihongo. » 

Après des études 
de littérature 
française, Chieko 
Shirota a suivi une 
formation pour 
l’enseignement 
du japonais au 

Japon. Aujourd’hui, elle poursuit des études 
de linguistique et s’intéresse à l’acquisition 
de la langue japonaise par les Français, c’est 
pourquoi elle est venue en France. 
A.A.A.
21 rue d’Antin Paris 2e.
Tél. 01 42 66 69 05.
www.aaaparis.net/

ASSOCIATION TENRI 
Hironori Kobayashi
« Nous fonctionnons sur une méthode 
directe, en principe le professeur ne s’exprime 
qu’en japonais. Notre méthode s’appuie sur 
des images pour apprendre les noms, 
les règles grammaticales... Nous utilisons 
aussi le manuel Minna no Nihongo pour les 
adultes, Japanese for young people pour les 
adolescents et les manuels utilisés dans les 
écoles primaires au Japon pour les jeunes 
franco-japonais. »

Il y a 15 ans, Hironori Kobayashi a décidé 
de devenir professeur de japonais pour les 

ESPACE HATTORI Megumi Kamo
« Petit à petit, j’ai mis en place 
ma propre méthode. Je montre 
des cartes sur lesquelles sont 
écrits des mots (verbes, noms, 
adjectifs…) 
en japonais. Je montre aussi 
des images d’objets. Avec ces 

cartes, j’explique en français la construction 
des phrases. Les images aident à mémoriser et 
les élèves prennent plus de plaisir à apprendre. 
Je finis toujours mes cours sur un thème de la 
culture japonaise. »

Depuis 30 ans, Megumi Kamo aime la France et 
sa culture. Très jeune, elle y est venue étudier la 
langue. Quand elle a compris que les Français ne 
connaissaient pas bien le Japon, elle a voulu leur 
enseigner le japonais. 
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
« Notre méthode existe depuis 
30 ans, elle est basée sur le 
dessin. En l’utilisant, on apprend 
les mots courants avant 
de passer à la grammaire. Les 

cours sont centrés sur la conversation courante. 
Cela n’a rien à voir avec les méthodes scolaires. 
Depuis 2 ans, des cours sont disponibles par 
internet. Même depuis l’étranger, il est possible 
d’apprendre le japonais. »

Yoriko Kikuchi a commencé à donner des cours 
de japonais au Japon il y a 25 ans. A l’époque, 
il fallait avoir un très bon niveau d’anglais pour 
enseigner. Elle a ensuite travaillé comme interprète 
avant de venir en France.

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
« Notre méthode dépend du niveau 
des élèves et de leurs objectifs. Pour le niveau 
élémentaire, nous utilisons en général le livre 
Minna no Nihongo. Nous avons ensuite notre 
propre manuel que nous utilisons pour le cours 
intensif, ainsi que pour le cours adressé aux 
hommes d’affaires. »

Yuka Sasaki a vécu 4 ans en France avant de se 
décider à suivre la formation de l’enseignement à 

INSTITUT JAPONAIS 
Kuniko Morimoto
« Pour les débutants comme pour les étudiants 
plus avancés, nous avons un support pédagogique 
original Réussir en japonais, spécialement conçu 
pour les francophones. Les règles de grammaire 
y sont clairement exposées et à partir de là, 
nous nous concentrons sur ce que les étudiants 
ne peuvent pas faire à la maison : parler au 
maximum japonais et l’écouter à l’aide de cassettes. 

Kuniko Morimoto a 
commencé à enseigner le 
japonais au Japon avant 
de partir à Londres. Elle est 
venue en France un peu par 
hasard il y a plus de 15 
ans et a continué à Paris.

Institut Japonais
17 rue de Châteaudun Paris 9e. 
Tél. 01 44 63 54 00 / Fax. 01 44 63 54 10. 
www.institutjaponais.com

SNG Yumiko Ishikawa
« Nous avons une méthode très originale ; pour expliquer la grammaire, nous utilisons un système 
de cartes de couleurs pour identifier les éléments de la phrase et faciliter la compréhension 
de sa construction. La grammaire s’explique visuellement et tout devient très clair. 
L’apprentissage se fait dans le contexte japonais, mais sans avoir recours au français, 
à l’aide d’un manuel propre à notre école. » 

Yumiko Ishikawa est venue en France il y a 20 ans faire des études 
avant de suivre une formation. Pour elle, enseigner est un excellent 
moyen pour connaître la mentalité d’un pays. 
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étrangers au Japon. Il a ensuite été envoyé 
en France dans une branche de l’Ecole Tenri. 

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/
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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/

Propos recueillis par Pascal Bagot
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C’EST NOUVEAU, 
C’EST JAPONAIS
> ECOLES 
L’ECOLE DU THE 
A DEMENAGE

Après ses dix ans 
d’existence, l’Ecole 
du Thé du Palais 
des Thés vient d’investir 
un nouveau lieu de 
200 m2 dans le 11e 
arrondissement. A 
l’entrée, on découvre 
un mur de curiosités 
qui expose des objets 
liés à cet univers raffiné, 
puis un pavillon japonais 
qui accueille les 
cérémonies de thé Cha 
no yu. Quant à l’espace 
principal, au design 
très contemporain 

et aménagé dans un 
esprit loft, il est dédié à 
l’initiation, la dégustation 
et la formation pour 
lesquelles différents 
modules sont proposés.
7 rue de Nice Paris 11e. 
Tél. 01 43 56 90 90.

> RESTAURANTS
OTO - OTO

Oto-Oto est le 
premier restaurant 
ouvert en Europe par 
le groupe japonais 
Ramla qui compte 
170 établissements 
au Japon. Le bar et 
deux belles salles en 
pierre se conjuguent 
avec harmonie à un 

mobilier design aux 
couleurs acidulées. 
Depuis décembre 
dernier, cette nouvelle 
table propose une 
cuisine traditionnelle 
haut de gamme aux 
saveurs subtiles, servie 
dans une vaisselle 
contemporaine et 
originale. Les menus 
varient chaque 
mois. Au déjeuner 
(comprenant toujours 
salade, soupe miso, 
plat et dessert) : le zen 
de daïmio (32 €) avec 
sept petits plats variés 
et créatifs, le zen 
de tempura ou porc 
pané (21/22 €) ou trois 
donburi différents, 
tempura, poulet ou 
porc pané avec œuf 
(18/20 €). Le soir, 
deux menus, Oto 
de rencontre (48 €) 
ou Oto d’amitié (78 €), 
ou bien des plats à la 
carte (8 € à 46 €), 
avec parfois une 

fine touche fusion, 
comme le flan japonais 
qui associe du foie 
gras à un délicieux 
tofu maison. Une 
vaste carte de sakés 
informe sur leur 
provenance, leurs 
caractéristiques et 
les mets avec lesquels 
il est préférable de les 
associer.
6 rue du Sabot Paris 6e. Tél. 01 
42 22 21 56.

> CD / DVD
LES TAMBOURS 
DE TOKYO 

(La Huit) 16 €.

Le groupe Les 
Tambours de Tokyo a 
été filmé entre Tokyo 
et le château de 
Malbrouck, à l’occasion 
de l’exposition Dragons 
organisée en Moselle 
par le Conseil Général. 
Ce DVD donne à 
nouveau l’occasion 
d’apprécier l’aspect 
festif et puissant 
du taïko japonais !

MINYO 
DU JAPON 
ENSEMBLE 
SAKURA 

(Frémeaux et Associés) 19,99 €.

Composé de trois 
voix de femmes 
et d’instruments 
traditionnels japonais, 
l’ensemble Sakura 
interprète dans ce 
CD dix-huit minyo et 
shin minyo (nouveaux 
minyo), les chants 
folkloriques du Japon : 
un joyeux voyage 
musical à travers tout 
l’archipel. 

> LIVRES
Beaux livres
Contes
Cuisine
Culture
Jeunesse

Manga
Nouvelles
Roman
Voyage

Beaux- Livres
DICTIONNAIRE 
DE L’AMOUR ET 
DU PLAISIR 
AU JAPON 
Agnès Giard (Ed. Drugstore / 
Glénat) 35 €.

Consacré à la culture 
érotique japonaise, 
cet ouvrage contient 
400 mots clés 
en japonais qui 
renvoient à des grands 
thèmes illustrés 
d’une multitude 
de reproductions 
d’œuvres d’art 
traditionnelles et 
contemporaines. 
Un dictionnaire pour 
tout savoir sur la 
manière d’aimer 
au Japon.

LA LUMIERE 
DE TOKYO
Jean-Michel Berts (Ed. 
Assouline) 45 €.

Fidèle à sa démarche 
qui rend hommage 
à l’architecture 
urbaine des grandes 
métropoles, Jean-
Michel Berts présente 
des photos en noir 
et blanc sur Tokyo, 
dans un style épuré 
qui sied à merveille à la 
spécificité architecturale 
de la ville.

TOKYO
Jacob Aue Sobol (Ed. Actes 
Sud) 35 €. 

L’auteur a reçu le 
prix Leica European 
Publishers 2008 qui lui 
a permis la publication 
de cet ouvrage. 
Des photographies noir 
et blanc en pleine page 

et fort contrastées,  
illustrent sa perception 
des habitants et des 
ambiances de Tokyo. 

SOUVENIRS 
DU JAPON EN 
COULEURS 

(Ed. du Chêne) 39,90 €.

Préfacé par Kenzo 
Takada, ce très 
bel album 
de photographies 
colorisées est un 
témoignage de la vie 
japonaise à la fin 
du 19e siècle. Portraits 
de femmes ou 
de samouraïs, scènes 
de la vie quotidienne, 
invitent à découvrir 
avec une certaine 
nostalgie un Japon 
mythique aujourd’hui 
disparu.
Un exposé historique 

Pâtisserie Japonaise Traditionnelle
Salon de thé
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ouvre chaque chapitre 
et permet de resituer 
dans leur contexte les 
conditions d’élaboration 
des différentes formes 
artistiques (architecture, 
sculpture, peinture, 
arts décoratifs…).

Contes
CONTES DES 
SAGES DU JAPON
Pascal Fauliot (Ed. Seuil) 16,50 €.

Dans son style 
toujours précieux et 
doté de belles 
illustrations, la 
collection Contes 
des Sages vient 
de s’enrichir d’un nouvel 
ouvrage qui rassemble 
une trentaine de contes 
japonais.

Cuisine
100 RECETTES 
EXPRESS 
OKINAWA
Anne Dufour (Ed. Leduc.S) 
5,90 €.

Verrines manga, 
gambas du samouraï… 
De l’apéritif aux 

desserts, en passant 
par les entrées, les plats 
et les accompagnements, 
voici 100 recettes 
faciles et rapides à 
réaliser, inspirées de la 
cuisine d’Okinawa.

CUISINER LES 
INGREDIENTS 
JAPONAIS
Clea (Ed. La Plage) 15,90 €.

Cet ouvrage permet 
de se familiariser avec 
les ingrédients japonais 
pour les intégrer à la 
cuisine de tous les 
jours. Soja, sésame, riz, 
algues, légumes… sont 
classés par famille, 
avec leur définition et 
leurs bienfaits : 
des rillettes de shiitake 
aux aubergines au miso, 
plus d’une soixantaine 
de recettes sucrées 
et salées.

Culture 
COFFRET DU 
DEGUSTATEUR 
DE THE

Lydia Gautier (Ed. Aubanel) 28 €.

Tout comme le vin, 
le thé est désormais 
reconnu comme 
un véritable produit 
gastronomique aux 
arômes infinis. Cet 
élégant coffret propose 
d’apprendre l’art 
de la dégustation 
à l’aide d’un livret 
informatif, d’un dépliant 
présentant les sept 
grandes couleurs 
de thé et de quarante 
fiches consacrées aux 
grands crus.

FUROSHIKI, L’ART 
D’EMBALLER AVEC 
DU TISSU
Kumiko Nakayama (Ed. Tutti 
Frutti) 15 €.

Simple pièce de tissu 
carrée dans laquelle 
on met des objets 
pour les transporter, le 
furoshiki serait apparu 
au 8e siècle au Japon. 
Traditionnellement 
lié à l’art d’offrir et 
d’emballer, il est à 
nouveau à la mode au 
Japon en raison de la 
question écologique. 
Pour dire adieu aux 
sacs plastiques, l’auteur 
propose dans ce livre 
vingt idées 
de pliages de furoshiki 
pour offrir un cadeau, 
faire ses courses ou 
bien transporter livres 
et bouteilles de façon 
élégante (photos de Tae 
Moriwaki).

ORIGAMI 
PAS A PAS
Nick Robinson (Ed. Marabout) 
14,90 €.

Membre de la société 
britannique d’origami 
depuis plus de 15 ans, 
l’auteur propose une 
trentaine de modèles à 

www.matsuri.fr - 7/7 - livraisons : 0800 94 1111

KITOKI
DECORATION INTÉRIEURE

Promotions à découvrir
sur le site 
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Le monde de la poupée asiatique
ASIAN DOLLS

confectionner (animaux, 
boîtes, puzzles…), 
des plus simples aux 
plus sophistiqués.

Jeunesse
PETIT RENARD
Chiaki Miyamoto (Ed. Giboulées 
/Gallimard Jeunesse) 12,50 €.

Croûton, le petit renard, 
se demande bien d’où 
vient le vent qui fait 
tourner les ailes du 
moulin dans lequel il vit. 
Sa quête le mènera vers 
une fabrique de vent 
gérée par des petits 
lutins.

RATAFIA

Tome 5, Potier et Salsedo 
(Ed. Milan) 10,50 €.

Le nénuphar instantané, 
5e tome de la bande 

dessinée Ratafia, 
mène l’équipage 
du Kouklamou vers 
de nouvelles aventures 
fantasques, en direction 
de la Nipponie, une 
destination très 
dangereuse, connue 
pour être le pays 
du travail… 

Manga
AU BORD DE 
L’EAU
Mitsuteru Yokoyama (Ed. 
Delcourt) 7,95 € le volume.

Adaptation d’un 
classique de la 
littérature chinoise, 
ce manga en huit 
volumes relate les 
aventures de brigands 
sympathiques qui 
s’opposent à une cour 
impériale corrompue. 
C’est la première 
publication en français 
de Mitsuteru Yokoyama 
(1934-2004), l’un 
des pères fondateurs 
de la bande dessinée 
japonaise moderne, 
dont le trait est 

proche de celui qu’on 
surnomme le Dieu 
du manga, Osamu 
Tezuka.

Nouvelles
AMOURS, 
ANTHOLOGIE 
DE NOUVELLES 
JAPONAISES 
CONTEMPORAINES

Tome 3 (Ed. du Rocher) 19 €.

Universel et intemporel, 
le thème de l’amour 
s’exprime sous la 
plume d’une douzaine 
d’auteurs japonais 
dans ce 3e volume. 
Parmi eux, certains 
déjà connus en France, 
mais surtout une 
majorité d’auteurs 
féminins qui abordent 

le sujet avec une 
audace et une franchise 
particulières. 

Roman
LE CONVOI 
DE L’EAU
Akira Yoshimura (Ed. Actes 
Sud) 16 €.

La construction d’un 
barrage met en péril 
l’existence d’un 
village isolé en pleine 
montagne. Un combat 
tellurique va s’engager 
entre l’équipe chargée 
des travaux et les 
habitants de cette 
communauté aux 
coutumes ancestrales. 

ERRANCES DANS 
LA NUIT
Shiga Naoya (Ed. Gallimard) 25 €.

Mûri durant seize ans, 
voici le roman unique 
de Shiga Naoya, 
contemporain 
de Tanizaki. Plus discrète 
et confidentielle, 
l’œuvre de cet auteur 
au style limpide et 
concis comprend 

www.chajin-online.com

CHAJIN -- Depuis 2001

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

"Première maison de thé dédiée 
au Thé Japonais en France"

"Conférences Dégustation 
sur Rendez-Vous"

Magasin KIOKO
46 rue des Petits Champs
75002 Paris
métro: Opéra, Pyramides ou 4 septembre

tel 01 42 61 33 65
kioko@kioko.fr

ALIMENTATION JAPONAISE

Les saveurs du Japon chez vous !
Commandez sur l'épicerie japonaise en ligne

www.kioko.fr

http://www.laboutiquejaponaise.fr
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de nombreuses 
nouvelles, mais c’est 
à ce récit élaboré dans 
la lenteur qu’il est resté 
le plus attaché.

Voyage
DE GEISHAS 
EN MANGAS
Cyrille Vigneron (Ed. Albin 
Michel) 16 €.

Dans ses Chroniques 
du Japon d’aujourd’hui, 
Cyrille Vigneron, 
président de Cartier 
Japon durant dix 
ans, témoigne de son 
expérience du Japon 
en tant que citoyen 
du monde, sans pour 
autant avoir l’ambition 
d’expliquer cette 
culture qui a transformé 
sa vie.

ENIGMATIQUE 
JAPON
Alan Macfarlane (Ed. Autrement) 
20 €.

Professeur 
d’anthropologie à 
l’université de Cambridge, 
l’auteur a vu s’envoler 

ses certitudes en se 
rendant au Japon. Il 
a souhaité comprendre 
ce pays qui a su 
conserver des traits 
culturels bien 
spécifiques 
et nous fait part de ses 
découvertes à travers 
une enquête pleine 
d’étonnement.

GUIDE BLEU

(Ed. Hachette) 28,90 €.

Un guide tout en couleur 
qui privilégie l’aspect 
culturel du Japon 
avec des textes 
faisant intervenir 
des spécialistes. 
Ponctué de 
nombreuses 

illustrations et 
d’encadrés, 
il couvre tout l’Archipel 
à travers une sélection 
de sites, d’adresses 
coup de cœur et 
de conseils bienvenus.

GUIDE DU 
ROUTARD JAPON 
2008 / 2009
(Ed. Hachette) 14,90 €.

Voici une première 
édition consacrée 
au Japon, prouvant 
que le pays est devenu 
accessible même aux 
routards ! S’il se limite 
aux villes de Tokyo 
et Kyoto et de leurs 
environs, on y trouve 
moult détails sur 
l’hébergement et la 
restauration pour 
voyager avec un petit 
budget.

GUIDE VERT 
MICHELIN JAPON 

(Ed. Guide Michelin) 19,90 €.

Entre 2007 et 2008, le 
Japon a accueilli plus 

de 7% de visiteurs 
français. Le Guide 
Vert Michelin a décidé 
d’accompagner cette 
évolution en créant son 
premier guide avec 
le soutien de l’Office 
National du Tourisme 
Japonais. Les douze 
spécialistes qui ont 
sillonné l’archipel ont 
décerné la meilleure 
distinction trois étoiles 
à 17 sites sélectionnés. 
En dehors des nombreux 
plans et des 350 
adresses pour se loger, 
se restaurer et sortir, 
ce guide propose 
aussi des astuces 
pratiques afin de pouvoir 
voyager en famille 

MIYAKODORI

www.omamori-japon.fr
Portez bonheur chez vous

Boutique spécialiste des objets japonais en ligne
Plus de 100 références soigneusement sélectionnées
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rencontrer à l’occasion 
de la signature de son 
livre en mars dernier.

LE GOUT 
DE TOKYO 
(Ed. Mercure de France) 
5,60 €.

Ce petit ouvrage rend 
hommage à la capitale 
d’un point de vue 
littéraire avec des textes 
choisis d’une trentaine 
d’auteurs européens 
et japonais qui y livrent 
leurs impressions. 

POCKET VOICE 
Pocket Voice propose 
des visites et des 
promenades audio 
pour découvrir les 
quartiers de Tokyo et 
de Kyoto. Trois visites 
par ville (d’une durée 
de 2 heures chacune) 
sont proposées dans 
un package payable 
en ligne (15 €). Il 
suffit de réaliser un 
téléchargement sur 
l’ordinateur, suivi d’un 
transfert sur un support 

dans chaque région.

JAPON

David Michaud (Ed. du Chêne) 
35 €.

Saveurs, matières 
et ambiances du 
quotidien nippon 
sont retranscrites 
avec talent à travers 
les photographies 
en couleur de David 
Michaud. Résidant au 
Japon, ce photographe 
s’est fait connaître 
par la création de son 
blog LeJapon.fr qui est 
devenu une référence 
sur le pays. De 
nombreuses personnes 
qui s’intéressent au 
Japon suivent ce blog 
depuis des années et 
ses fans parisiens ont 
eu enfin le plaisir de le 

CARNET D’ADRESSES - apprentissage de la langue et de la culture japonaises <> C’EST NOUVEAU, C’EST JAPONAIS

Fondation EZOE - S N G Japon

Le japonais

au Japon ?

Cours de langue

30 ans d'histoire,

une des meilleures écoles,
au cœur de Tokyo.

Contact : SNG France

77 bd Richard-Lenoir 75011 Paris

lun-ven, 14-18 Tél./fax : 01 43 38 38 03

bureau@sngfrance.fr / http://www.sngfrance.fr

Méthode inventive, efficace et rapide.

Ecole annexe SNG France à Paris.

ESPACE HATTORI 
Centre Culturel Franco-Japonais

8, passage Turquetil 75011 Paris (Métro Nation)
Tél : 01 43 48 83 64 - Fax : 01 43 48 00 38 
contacts@ccfj-paris.org http://www.ccfj-paris.org
ouvert du lundi au samedi 12h-18h, fermé dimanche et jours fériés

Expositions, Concerts, Danse, Théâtre, Cours & Ateliers
langue japonaise, calligraphie, cérémonie du thé,
loisirs créatifs à la japonaise, hatha yoga, Karaté,

cuisine japonaise, séminaires de vins et de saké, etc.

Exposez ou organisez des événements dans nos locaux
pour activités culturelles, conférences, réunions, ambiance japonaise, etc.

Le printemps 2009 à l'Espace Hattori

> Festival Koï Nobori :  du 2 au 30 mai 2009
                      détails du programme nous contacter

> expositions :  Nishijin-Ori (Kyoto) - le 13, et le 14 Juin, 
      Bingata d'Okinawa - du 18 au 30 Juin, 
      Tenugui, Furoshiki - du 17 juin au 18 juillet

> Atelier - Démonstration : Sanuki Udon (Neuille de Sanuki ) le 7 juillet
 Détails sur www.ccfj-paris.org 

adresse e-mail : contacts@ccfj-paris.org

MP3 (lecteur, téléphone, 
baladeur…), puis 
de commencer la 
visite en suivant les 
indications et les 
commentaires.
www.pocketvox.com

SHIKOKU 
LES 88 TEMPLES 
DE LA SAGESSE
Léo Gantelet (Ed. de 
l’Astronome) 18 €.

Après avoir réalisé 
le pèlerinage 
de Compostelle si 
fameux dans l’Hexagone, 
l’auteur a rejoint l’île 
de Shikoku pour 
accomplir le pèlerinage 
bouddhiste des 88 
temples : il  décrit le 
périple de 50 jours qu’il 
a parcouru sur une 
distance de 1400 km.

TOKYO EN 
QUELQUES JOURS
(Ed. LONELY PLANET) 8,95 €.

Ce petit guide en couleur 
propose seize visites 
dites incontournables 
dans la mégapole, 

avec de nombreuses 
propositions de sorties 
et de lieux pour 
se restaurer et faire 
du shopping, ainsi 
qu’un plan détachable 
de la ville.

TOKYO SANPO

Florent Chavouet (Ed. Philippe 
Picquier) 22 €.

Muni d’une chaise 
pliante et de crayons 
de couleur, Florent 
Chavouet a arpenté 
différents quartiers 
de Tokyo à bicyclette 
durant son séjour de six 
mois. Voici les dessins 
qu’il a réalisés avec une 
humeur vagabonde 
et commentés avec 
humour. 

Cathy Bion

mailto:bureau@sngfrance.fr
http://www.sngfrance.fr
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Programme d’activités avant l‘été

Dans ce numéro :

Les Français au Japon 在日フランス人
Aimez-vous le saké ? 日本酒
Professeurs de langue japonaise 日本語教師
Et les rubriques コラム : En direct du Japon, Brèves, Voyage, Livre, Nouveautés

詳細はメールマガジンで告知いたします。サイト(www.jipango.com) でアドレスをご登録（無料）ください。
お問合せ: jipangonihongo@gmail.com

Pour les détails : inscrivez-vous au Mail Service Jipango ou contactez jipangoinfo@gmail.com

www.jipango.com

アンケート・コンクール
6月14日～7月14日

Enquête et concours 2009
dimanche 14 juin – mardi 14 juillet

Le thème de cette année ; 
« Alimentation et Santé » et 
« Recettes idées Bien-être ». 
Répondre avant les vacances et gagner plein 
de lots (séjours au Japon, produits alimentaires, 
coupons-dîner dans des restaurants japonais, 
objets d‘art de la table etc.) 

イベント
アトリエ、交流会、展示販売

4月24日～5月30日

Expo-Ateliers Idées Japon
vendredi 24 avril – samedi 30 mai 2009

10 ateliers idées cadeaux « fête des mères, fête des pères »
10 rencontres avec des Japonais de Paris

15 jours d‘expo-vente : tissus japonais NUNO

居酒屋パーティー <日本酒と旅＞
6月5日・6日

Soirée Izakaya « Saké et Voyage »
vendredi 5 et samedi 6 juin 2009

Dans une ambiance Izakaya, 
rencontre / découverte / échange, avec 
des spécialistes et des grands voyageurs.

Ateliers culturels
Stage de sumié, calligraphie, origami


