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Cycle de documentaires 
Jusqu’au 10 juillet 2010 

à la Maison de la Culture du Japon à Paris
(Entrée libre dans la limite des places disponibles)

Projection d’œuvres de réalisateurs franco-japonais 
sur des thèmes variés et originaux

www.mcjp.fr
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EDITO 
Journal + Evénement 
+ Site Portail
Ukiyo-e, Le Dit du Genji, Kakejiku, Kanji, Voyage 
Bio, Voyage Culinaire, Jeu de go, Mémoire 
du budo... Les rencontres à thèmes organisées 
en avril ont été très appréciées des participants. 
Nous remercions chaleureusement les 
spécialistes qui ont collaboré ainsi que les 
150 participants. Quelques unes de ces 
rencontres à thèmes sont à lire dans le numéro 
d’été. La programmation des activités d’automne 
est en cours proposant des thèmes variés qui 
seront déclinés dans le quartier de l’Opéra ! Ils 
seront également présentés dans l’un 
des dossiers du numéro d’automne : histoire 
du quartier en lien avec le Japon, bonnes 
adresses, comment bien manger de façon 
équilibrée dans la « Little Tokyo ». 
De nombreuses idées de cadeaux de Noël 
seront présentées dans le journal ainsi que 
dans une expo-vente organisée en novembre. 
La création d’un nouveau site portail est prévue 
après les vacances d’été !

Abonnez-vous au journal
et recevez de nombreux 
avantages !
Hiver, printemps, été, automne, nous avons
besoin de votre soutien pour continuer à réaliser
4 numéros par an.
Pour 25 euros par an, vous recevrez 2 numéros
(printemps, automne) à domicile et 2 numéros
(hiver, été) par mail. Plus de nombreux avantages :
invitations et cadeaux à gagner à la parution
de chaque numéro et réductions pour les 
activités. En fin d’année, vous recevrez
un calendrier de style japonais.

Cadeaux dans ce numéro
Pour les membres du Club Jipango et pour
les nouveaux abonnés au journal :
Invitations cours de cuisine, CD Taiko, DVD Budo, 
JR Pass...
Tous les détails en page 19. 

Ce journal est une publication de l’association Jipango.
Rédactrice en chef : Naoko Tsunoi. Rédaction : Claire de Bréban,
Cathy Bion, Nicolas Pouzet, Séverine Bounhol. Conception 
graphique et Maquette : Ayako Koizumi. Site Internet : Eiji Yagai, 
Hélène Legrand.
jipangoinfo@gmail.com 
www.jipango.com
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> MEDIAS
COURRIER 
INTERNATIONAL 
HORS SERIE, 
« Japan pop »
7,90 €, en kiosque.

Le magazine Courrier 
International a 
consacré son hors-
série de mars-avril-
mai à la culture pop 
japonaise, désormais 
omniprésente 
dans notre quotidien. 
Manga, animation, 
cinéma en sont les 
thèmes abordés, mais 
aussi la littérature, 
l’artisanat, et le 
développement de 
valeurs plus solidaires 
en lien avec la 
précarisation du travail 
et le retour à la terre. 
Tous parus dans la 
presse nippone, ces 
articles permettent 
d’avoir une vision 
de l’intérieur sur une 
société en pleine 
recomposition. Ce 
numéro contient aussi 
un manga détachable 
de 24 pages, culture 
pop oblige !

> LIVRES
BLANCO
Jiro Taniguchi ( Ed. Casterman / 
Coll. Sakka) 12,50 €.

Sous le trait de l’un 
des maîtres du manga, 
Jiro Taniguchi, voici 

C’EST NOUVEAU, 
C’EST JAPONAIS

le tome 3 de Blanco, 
le chien blanc qui 
poursuit sa course à 
travers le Grand Nord 
du continent américain. 
Un an s’est écoulé 
depuis son évasion 
du centre d’entraînement 
où son organisme avait 
été génétiquement 
modifié...

FAIRE L’AMOUR AU 
JAPON
Frédéric Ploton (Ed. Aubanel) 12 €.

Un petit livre qui fait 
état de la sexualité 
au Japon, avec ses 
icônes, ses tabous 
et ses critères 
de séduction, 
statistiques à l’appui.
Alors que les pratiques 
semblent être sans 
rapport avec les 
représentations qui 
en sont faites, le 
business du sexe 
y représente tout 
de même le deuxième 
marché le plus 
lucratif après celui 
de l’industrie automobile.

LA FAMILLE 
(Ed. du Rocher) 23 €.

Cette anthologie d’une 
douzaine de nouvelles 
inédites en France 
signées par des 
écrivains japonais 
contemporains aborde 
le sujet de la famille. 

C’est l’un des thèmes 
de prédilection des 
auteurs d’après-guerre 
qui en explorent les 
facettes les plus 
variées ainsi que 
les métamorphoses 
survenues à la suite 
de la défaite de la 2e 
guerre mondiale et 
de la libération sexuelle 
des années 70.

LE LIVRE DES 100 
BONSHOMMES
Masayuki Sebe (Ed. Mango 
Jeunesse) 9,90 €.

Il y a foule dans cet 
album qui invite les 
plus de quatre 
ans à répondre 
à des questions 
d’observation et à 
compter par dizaines 
des bonhommes 
de toutes sortes, 
des Pères Noël, 
des pirates, 
des hommes 
préhistoriques… 

LE TEXTE JAPON
Maurice Pinguet (Ed. du Seuil) 
18 €.

Dans ce brillant recueil, 
Michaël Ferrier a réuni 
des textes inédits 
de Maurice Pinguet, 
décédé en 1991. Grand 
connaisseur du Japon, 
l’auteur qui a enseigné 
dans les universités 
de Paris et de Tokyo, 
rend hommage à 
des visiteurs émérites 
de l’Archipel : Barthes, 
Foucault et Lacan. Il 
nous fait partager avec 
eux son expérience 

de la vie, de l’esthétique 
et de la culture 
japonaises. 

LES VESTIGES 
DU JOUR
Kazuo Ishiguro (Ed. Folio / 
Gallimard) 7,10 €.

Cette nouvelle 
de Kazuo Ishiguro (né 
à Nagasaki et résidant 
à Londres depuis 
ses cinq ans) nous 
entraîne dans l’univers 
de Stevens, qui a 
passé sa vie à servir 
les autres, en tant que 
majordome de l’influent 
Lord Darlington 
pendant les années 
30 puis d’un riche 
américain. 

L’ŒIL DU SERPENT
(Ed. Folio/ Gallimard)  2€.

Un voyage au cœur 
de la mythologie 
japonaise peuplée 
de créatures 
fantastiques et 
de paysans naïfs, 
dans ces contes 
folkloriques japonais 
où le serpent est roi.

SUMIMASEN
Isabelle Boinot (Ed. En Marge) 
16 €.

Le carnet de voyage 
d’Isabelle Boinot, 
rempli de dessins, 
notes, collages et 
photos qui illustrent 
ses découvertes 
nippones au quotidien !

Cathy Bion

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

1 - http://kokubunsai-kyoto2011.jp/ 
2 - http://www.kyoto.travel/fr/ 
3 - http://www.hannarikyoto.jp/ 
4 - http://www.luxurykyoto.jp/ 
5 - http://www.kurochiku.co.jp/omise/paris/index.htm 
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1 > CULTURE
Takeshi Kitano : pas 
qu’un cinéaste !
L’Europe ne connaît de lui que 
le grand réalisateur de cinéma. 
Pourtant, Takeshi Kitano, 
64 ans, est aussi une star de la 
télé (talk-show, jeux, émissions 
de reportages, d’initiation 
aux Beaux-arts ou encore 
de médecine), un peintre, un 
écrivain (ses ouvrages sont 
quasi tous inédits en France). 
Au point d’être aujourd’hui l’un 
des hommes les plus influents 
et les plus riches au Japon. Le 
public français peut découvrir 
les différentes facettes de cet 
artiste (qui admire Kurosawa, 
Scorsese, Eastwood, Mel 
Gibson et Ségolène Royal) 
jusqu’au 12 septembre, grâce 
à une exposition à la Fondation 
Cartier pour l’art contemporain 
(Paris). 
Lu dans Télérama n°3137 du 24/2/10.

2 > GASTRONOMIE
Aller-retour savoureux 
entre l’Armorique 
et l’Archipel 
Après avoir apporté la 
gastronomie bretonne au Japon, 
Bertrand Larcher vient 
d’accomplir l’inverse. Celui qui 
ouvrit la première crêperie à 
Tokyo en 1996 et qui possède 
aujourd’hui huit restaurants 
de ce type sur l’Archipel, a fait 
appel au chef Fumio Kudaka 
pour proposer au-dessus 
de sa crêperie de Cancale 
(Côtes d’Armor) une gastronomie 
tendance kaiseki (repas 

BREVES
Les médias en parlent

traditionnel constitué de plusieurs 
plats) dans une petite salle 
silencieuse mélangeant bois 
clair, ardoise et granit.
Breizh Café, 7 quai Thomas, 
Cancale. Tél. 02 99 89 56 46. 
Menus : 32€ (déjeuner sauf 
week-end, 48, 58 et 90€).
Lu dans l’Express du 24/4/10.

Encore un chef séduit 
par les produits 
japonais
Durant quelques semaines, 
le chef parisien Guillaume 
Delage a presque délaissé 
les classiques de la cuisine 
française au profit de recettes à 
base d’ingrédients japonais peu 
connus du grand public. C’est 
le fait d’avoir participé à une 
soirée découverte à la Maison 
de la Culture du Japon qui l’a 
conduit à proposer des plats 
de ce type. Il a choisi de travailler 
notamment les algues konbu 
et wakamé, souvent utilisées 
pour parfumer les bouillons, 
ainsi que la racine de lotus et le 
konyaku, une racine mixée, puis 
gélifiée. 
Restaurant Jadis, 208 rue de la 
Croix-Nivert Paris 15e. Tél. 01 
45 57 73 20. 
www.bistro-jadis.com
Lu sur http://madame.lefigaro.fr le 25/3/10.

3 > MEDIAS 
Tokyo, à milles lieues 
de Paris
Le magazine A nous, distribué 
gratuitement dans le métro 
parisien, a consacré plusieurs 
pages de l’un de ses numéros 
à la capitale japonaise. On 
y apprend, entres autres, que 
les bars ne se voient pas depuis 
la rue, mais qu’ils se situent 
en étage, dans les immeubles. 

Les cosmétiques ne s’achètent 
pas comme en France 
dans des espaces feutrés ou 
des parfumeries au design froid, 
mais dans des grands bazars 
surpeuplés et bruyants. 
On y trouve des produits non 
commercialisés ailleurs dans le 
monde, comme des cotons-
tiges noirs, du collagène à boire, 
etc. C’est ici, à Tokyo, dans le 
quartier de Ginza, que les 
concepts store ont été inventés…
il y a 118 ans (loin avant le parisien 
Colette donc !). Il s’agissait 
alors d’une pharmacie où étaient 
notamment vendus le premier 
dentifrice, mais aussi des glaces 
et des sodas.
Lu dans A nous le 1er/3/10.

4 > MODE
Un prêt-à-porter luxueux 
et 100% écolo
Iku Furudate et Kaito Hori sont 
les seuls créateurs de mode à 
utiliser des matières entièrement 
naturelles (aucune fibre synthétique) 
pour chaque vêtement de leur 
collection printemps/été 2010 
de prêt-à-porter de luxe (aussi à 
80% bio). Ce couple de jeunes 
Japonais basés à Paris (où ils se 
sont connus) va même jusqu’à faire 
confectionner tous ses modèles 
en France, pour éviter les émissions 
de CO2 liées aux transports, et 
recommande d’en retirer zips ou 
autres boutons pour les rendre 
biodégradables lorsqu’il s’agira 
de les jeter. Il diffuse ses créations 
éthiques et durables sous la 
marque Commuun (vendue 
dans les concept stores parisiens 
L’Eclaireur).
www.commuun.com 
Lu dans Le Monde Magazine du 13/2/10.
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Séverine Bounhol

Kyoto se dynamise
Qui n’a pas vu Kyoto n’a pas vu le 
Japon ! Cette affirmation que bon 
nombre de visiteurs de l’archipel 
ne manque pas d’énoncer, attes-
te à elle seule du rayonnement 
touristique dont jouit la capitale 
historique et culturelle du Japon 
à l’étranger. La ville et ses 400 
sanctuaires shinto, 1 650 temples 
bouddhistes, et 17 sites classés au 
patrimoine mondial de l’Unesco a, 
il est vrai, plus d’un argument pour 
séduire ! Si l’on ajoute à ces chif-
fres les innombrables célébrations 
de matsuri (festival traditionnel) 
qui animent régulièrement la ville, 
c’est un condensé de 1 000 ans 
d’histoire japonaise qui se donne 
à voir dans l’ancienne capitale 
impériale. De fait, le secteur du 
tourisme représente un enjeu stra-
tégique pour l’économie de la ville, 
qui coordonne en permanence 
de nombreux projets de promo-
tion culturelle, à l’image du 26ème 
festival japonais des arts et de la 
culture qui aura lieu à l’automne 
2011, présenté par la débonnaire 
mascotte Mayumaro1.
Mais le prestige de Kyoto est 
parfois contesté pour son insuffi-
sance chronique d’assistance lin-
guistique, le manque d’information 
ou de signalétique en anglais sou-
vent cité comme le premier sujet 

d’insatisfaction par les touristes 
étrangers. Les autorités redou-
blent pourtant d’efforts pour faci-
liter le séjour des visiteurs, avec 
l’installation de nombreux pan-
neaux explicatifs combinant japo-
nais, anglais, chinois et coréen. 
Egalement avec la mise en place 
de sites internet spécialisés, tels 
que le Kyoto Travel Guide2, qui 
fournit depuis le début de l’année 
des informations touristiques sur 
Kyoto en français, avec notam-
ment une liste d’activités culturel-
les accessibles aux étrangers. 
Mais Kyoto souhaite aller encore 
plus loin, en initiant de nouveaux 
services adaptés aux exigences 
du tourisme de demain. La ville 
s’est récemment engagée dans 
l’approche du Ubiquitus Museum, 
qui consiste à s’appuyer sur les 
nouvelles technologies de l’in-
formation pour dispenser un 
contenu personnalisé, voir inte-
ractif, aux utilisateurs / visiteurs. 
L’expérience partenaire menée 
récemment par l’opérateur télé-
phonique Softbank, distributeur 
exclusif de l’i-phone d’Apple au 
Japon, donne une première idée 
des possibilités qui seront bien-
tôt offertes aux touristes étran-
gers visitant la ville. Intitulée Kyoto 
Hannari Guide3, cette application 
pour i-phone propose une visite 

des principaux sites touristiques 
avec photos, localisation GPS et 
explications dispensées dans la 
langue de son choix (dont le fran-
çais). Une façon libre, autonome 
et interactive de visiter la ville, 
puisque les utilisateurs peuvent 
partager informations et com-
mentaires concernant les lieux 
visités. Dans un registre similaire, 
la société NEC a expérimenté au 
début de l’année un prototype de 
lunettes d’assistance personnali-
sée pour étrangers, avec caméra, 
écouteur et micro intégrés. Un 
opérateur attitré suit et répond 
en temps réel aux questions de 
l’utilisateur, grâce aux informa-
tions transmises depuis le terrain, 
le tout à distance, sur demande 
ponctuelle et dans la langue de 
son choix !
Ce souci de personnalisation 
s’étend également à l’offre tou-
ristique : le projet Luxury Kyoto4 , 
initié en septembre dernier, ambi-
tionne ainsi de répondre aux 
désirs d’authenticité d’un nombre 
croissant de visiteurs étrangers, 
via l’organisation d’événements 
exclusifs tels que des séances 
nocturnes de méditation zazen 
dans des temples habituellement 
fermés au public, ou encore l’ac-
cès aux fameuses chaya fréquen-
tées par les geishas. A l’instar du 
groupe Kurochiku, qui pilote ce 
projet partenaire et dispose d’une 
boutique d’artisanat japonais à 
Paris5, Kyoto souhaite poursuivre 
son ouverture sur le monde et 
a ouvert dernièrement dans ce 
but un bureau de liaison basé à 
Paris.

Nicolas Pouzet
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Ferme de Kumamoto
 (préfecture de Kumamoto)  
• Profil : appartient à un groupement 
de 25 fermes Green Coop qui alimentent 
400 000 foyers. 
• Cultures : raisin blanc, choux, poireaux, 
fraises, tomates, asperges vertes, algues, 
shiso, chrysanthème… 
• Particularité : utilise de l’eau ionisée de la 
mer toute proche.

Ferme de Hakata (préfecture de Fukuoka) 
• Profil : ferme dépendant de l’organisme 
Green Coop. 
• Cultures : choux, oignon cébette, brocoli, 
lait… 
• Particularité : production en étages, 
irrigation par canaux et rigoles.

Ferme de Tonocho (préfecture de Kagawa) 
• Localisation : se situe sur l’île de 
Shodoshima. 
• Profil : ferme familiale. 
• Cultures : olives, pommes de terre, asperges, 
champignons, riz, oranges… 
• Particularité : propose un gîte rural, des 
stages de formation ou avec des travailleurs 
WWOOF*.

Voyage BIO

« Je suis venu au Japon pour la première 
fois il y a 32 ans. Ma destination était bien 
précise : je voulais voir Hiroshima. J’avais été 
extrêmement choqué par le bombardement 
atomique. Depuis, je n’ai cessé de m’investir 
contre la prolifération nucléaire*. On peut 
dire que je suis quelqu’un d’engagé. Ce 
militantisme me vient sûrement de mes 
parents qui étaient ouvriers tisserands 
de la soie à Lyon. Ils m’ont appris à ne pas 
tout accepter et à me battre pour ce qui 
me semble juste. A leur contact j’ai aussi 
été sensibilisé à l’esprit coopératif : ils 
appartenaient à la coopérative des canuts 
de Lyon. C’est cela qui m’a incité en 1972 
à m’investir moi-même dans l’une des 
premières coopératives bio de la capitale 
rhodanienne. Je ne veux pas manger ce qu’on 
veut nous faire manger : je suis à la recherche 
de produits bons et vrais. Une envie qui a 
probablement aussi son origine dans les 
souvenirs que j’ai de mes grands-parents : ils 
étaient paysans dans la campagne de Saint-
Etienne, et vivaient heureux, de leur propre 
culture et de leur basse-cour. Le monde 
agricole m’a toujours passionné et je milite 
pour le retour à une agriculture respectueuse 
de l’environnement et dont les agriculteurs 
puissent être fiers**. Ma curiosité me pousse 
ainsi dans mes voyages à aller à la rencontre 
des paysans. 

En visite au Japon dans des fermes bio
Albert Coquard, retraité, sensible au monde paysan et à la culture biologique

C’est ce qui a d’ailleurs motivé mon récent 
voyage au Japon. Je suis parti un mois et 
demi visiter des fermes biologiques. La 
première partie du voyage s’est faite avec ma 
compagne Minako et sa fille. J’ai poursuivi 
seul et le barrage de la langue ne m’a pas 
empêché d’échanger avec des paysans et 
de voir en quoi l’agriculture biologique 
japonaise diffère ou ressemble à ce que 
nous pratiquons en France. Je pense que les 
agriculteurs biologiques, où qu’ils soient 
dans le monde, défendent la même cause : 
dans l’une des fermes que j’ai visitées était 
affichée cette citation « Produisons local, 
consommons local ». Une volonté partagée 
par de plus en plus de personnes et qui 
deviendra, je l’espère bientôt, une évidence 
pour tous… » 

Propos recueillis par Séverine Vallat

* Albert Coquard appartient à l’association 
valencienne de la CRIIRAD (Commission 
de Recherche et d’Information Indépendantes sur la 
Radioactivité) et de l’association lyonnaise « Sortir 
du nucléaire ». 
** Il appartient également aux associations 
des Croqueurs de pommes et des Amis de la 
Confédération paysanne.

A l’usine de produits à base de soja à Fuji

> rencontre a theme

Vignoble à Kumamoto Les champs aux environs de la ville de Fukuoka

Ferme de Mihara (préfecture de Hiroshima) 
• Localisation : à 300 m d’altitude, sur des 
terres volcaniques et dans un environnement 
très arboré et aux rivières abondantes. 
• Profil : ferme familiale où les grands-parents 
participent encore à la culture ; les parents 
sont venus en France pour développer leurs 
connaissances agricoles. 
• Cultures : fleurs, daikon 

Usine de produits à base de soja 
(préfecture de Shizuoka)
• Localisation : au pied du Mont Fuji. 
• Produits : tofu, lait de soja, miso, sauce de 
soja. 
• Particularité : produits à base de farine 
complète (contre 50% en France) ; une 
machine à hélice et pression d’air inventée 
par le directeur permet d’utiliser la graine de 
soja dans son intégralité.

* World Wide Opportunities on Organic Farms
http://www.wwoof.org/
http://www.wwoofjapan.com/main/

Avec la propriétaire (91 ans) 
de la ferme Mihara

Jeunes agriculteurs de l’île de Shodoshima

Cinq fermes bio au programme
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> rencontre a theme

Le monde de la poupée asiatique
ASIAN DOLLS

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

Voyage culinaire 
Album-photos
Romain Doyotte, fondateur et propriétaire de la société Blue Oceans Venture (www.blueoceans.eu) 
a organisé un voyage culinaire très original avec deux grands chefs français : Christophe Moret et 
Jacques Le Divellec. Pendant deux semaines, ils ont parcouru le Japon à la rencontre de pêcheurs, 
d’agriculteurs et de fabricants artisanaux et traditionnels. Leur voyage s’est terminé autour d’une 
grande table franco-japonaise, dans le restaurant de Naruto du fameux chef Hirohisa Koyama, sous 
les cerisiers en fleurs, au bord de l’océan Pacifique.
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Kanji
> rencontre a theme

*Le Mémento et dictionnaire des Kanji qui analyse les 1945 kanji usuels, se compose 
d’un livre de 480 pages et d’un CDRom avec 40 000 liens et un index en français 
à 18 000 entrées. Les programmes permettent au lecteur de naviguer entre les 
fiches, de voir les autres kanji des familles de clés et de phonétique pour bien 
comprendre leur signification. 
Disponible chez Junku, Culture Japon, à la FNAC, dans les grandes librairies de région ou par commande
 de libraire à FransOrienT, 19 rue Falguière 75015 Paris (Tél. 01 42 79 83 91) - 39,80 €

La méthode analytique facilite 
l’apprentissage de l’écriture japonaise
Jean-Claude Martin, auteur du Mémento et dictionnaire des Kanji*, a été professeur à l’Ecole 
Centrale Paris qu’il a représenté au Japon. Il a repris la méthode, d’abord pour lui-même, et 
ensuite pour ses cours à l’Ecole. Ses recherches sur les kanji, qui ont commencé depuis ses 
premiers séjours au Japon dans les années 60, sont le travail infini de sa vie.

Histoire des kanji 漢字
Les kanji japonais sont des caractères (ji 字) chinois de la dynastie Han (漢 Kan en japonais) 
introduits au Japon vers le 5e siècle. Au cours de 14 expéditions en Chine, les kentoshi ou bonzes 
ont copié les Sutras, ce qui a engendré la diffusion de la bonne parole et l’écriture à leur retour. 
Les Japonais ont plaqué la prononciation de ces caractères sur leur propre prononciation d’origine. 
D’où une lecture sino-japonaise (les « ON » yomi 音読み) ou japonaise (les « KUN » yomi 訓読み) 
possible pour un même caractère. 
A l’époque Heian (794 - 1192), c’est à partir des kanji que se créent les deux syllabaires japonais : 
Hiragana ひらがな, à l’origine une écriture réservée aux femmes et Katakana カタカナ utilisé par 
les bonzes pour transcrire rapidement la prononciation des Sutras. 
En 1981, la liste des kanji usuels constituait la référence officielle et comptait 1945 caractères. 
Depuis quelques semaines, une liste complémentaire de 196 kanji a été mise en place.

Caractères rangés sous la clé du poisson 
魚 sakana/uo

Exemples de Familles de radicaux JI 寺 et HAN 反

Les kanji sont formés de deux 
éléments : une clé et un radical 
phonétique. Si le système était 
toujours conforme à sa structure 
d’origine, la combinaison de ces 
éléments (44x44+2x44=2024) 
permettrait d’expliquer logiquement 
les 1945 caractères utilisés dans 
l’écriture usuelle. Ce n’est plus vrai 
que pour la moitié d’entre eux. 
Mais cela reste une aide précieuse 
pour ceux qui souhaitent 
comprendre le sens et mémoriser 
un millier de kanji.
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Arts martiaux
Mémoire de budo, voie martiale
Thierry Plée, fondateur du FIPAM*, appartenant à la famille de budoka la plus ancienne 
de France et éditeur spécialisé en arts martiaux (Budo Editions).
*Fonds International pour la Préservation des Arts Martiaux

« Ma vie entière est 
baignée par les arts 
martiaux et l’on peut 
dire que je suis né dans 
un dojo. J’ai commencé 
le judo vers l’âge de 5 
ans. J’ai fait de la canne 
française, du kendo, du 

karaté dans le dojo familial. J’ai enseigné le 
judo presque quotidiennement pendant 17 
ans, j’ai édité plus de 250 livres sur le sujet et 
ce n’est pas fini… Toute ma vie fut conduite 
par les arts martiaux.

Créer cette fondation est un grand projet 
philanthropique destiné à préserver la 
continuité de la connaissance martiale. Des 
gens mettent en commun des moyens pour 
poursuivre un but à vocation caritative. Le 
cas qui nous intéresse agit sur 3 axes :
- Conserver la mémoire de notre histoire et 
des hommes qui la font,
- Préserver la transmission du savoir,
- Protéger ceux qui ont donné et qui, au 
crépuscule de leur vie, sont dans le besoin.

Aujourd’hui, c’est toute une génération - celle 
des pionniers - qui s’en va. Il aurait été bon de 
commencer il y a longtemps, mais ce n’était 
pas possible pour des raisons matérielles. 
Une chose est sûre : si nous n’agissons pas 
immédiatement, c’est toute une mémoire qui 
va disparaître. De plus, les arts traditionnels 
sont en mutation régulière ; on ne pratique 
pas le karaté, le judo ou l’escrime aujourd’hui 

comme hier, les arts hybrides apparaissent 
(et disparaissent). Nous devons préserver 
toute cette richesse.

Le fonds est actif depuis le mois de 
septembre 2009, nous faisons paraître une 
revue qui développe nos projets et propose 
une tribune d’expression aux experts 
martiaux. Nous organisons actuellement 
un colloque sur le thème «Violences, 
société et arts martiaux» qui réunira une 
vingtaine d’intervenants venus de tous 
les horizons (maîtres d’arts martiaux mais 
aussi chercheurs, médecins, universitaires, 
scientifiques). Ce sera un pont entre 
l’occident et l’orient, entre le monde martial 
et le monde «civil». Ce colloque se déroulera 
sur 4 demi-journées du 22 au 24 octobre 2010 
à Paris.

Nous travaillons à la réalisation d’un musée 
des arts martiaux qui sera un musée vivant 
et pédagogique. Nous avons aussi un projet 
d’université des arts martiaux. Notre revue 
FIPAM Magazine sur notre site fipam.org 
donnera tous les détails de nos projets au fur 
et à mesure de leur avancée.
C’est encore le début. Toute aide, même 
minime est importante car même le plus 
grand monument est fait de petites briques.»

Pour tout renseignement voir le site
http://www.fipam.org/
ou contacter Thierry Plée au 01 64 24 58 10.

> rencontre a theme
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Irezumi

Pourquoi avez-vous décidé de réaliser 
ce documentaire ? 
Parce qu’au Japon se trouve la plus belle 
forme de tatouage au monde. 
Malheureusement, souvent assimilé aux 
yakuzas, il reste tabou dans la société 
et malgré son aboutissement technique 
et artistique, il n’est pas reconnu à sa juste 
valeur. Traditionnellement réalisée à la main, 
cette technique longue et coûteuse tend 
à disparaître et les maîtres sont de moins 
en moins nombreux. Il nous paraissait 
important de mieux la faire connaître, 
car l’irezumi n’est pas qu’un art mafieux, 
peut-être aussi pour changer les mentalités 
et participer à sa survie. 

Quelles scènes du documentaire vous 
plaisent plus particulièrement  ? 
Difficile de choisir, mais j’aime celles avec 
Horitoshi sensei car il se livre sans détour sur 
son métier, sa famille…et même son groupe 
de musique ! L’interview avec Yoko, cette 
femme qui a trouvé son épanouissement 
dans son tatouage intégral, m’a beaucoup 
touché. J’ai aussi été très étonné par le 
témoignage du conservateur du Musée 
Ota de Harajuku. Il reconnaît les qualités 
de l’irezumi et confie espérer voir son image 
évoluer dans le futur. C’est une belle note 
d’espoir.

Pendant la réalisation au Japon, quelles 
sont les choses qui vous ont le plus 
impressionné  ? 
Je retiendrai surtout la confiance que nous 
ont témoignée les personnages dans le 
film. Que ce soit dans l’intimité des scènes 
avec Yoko, le secret du studio du maître ou 

Tatouage, tatoueurs et tatoués
Pascal Bagot, journaliste et co-réalisateur du film documentaire La voie de l ’encre sur 
l’irezumi - le tatouage traditionnel japonais -, rencontre un maître installé à Tokyo depuis 
2005. Au fil des ans, le projet d’un documentaire est né et le film existe aujourd’hui. 

le danger pour faire les images sur les toits 
de Tokyo, tout le monde a beaucoup donné 
pour ce film. La passivité des passants dans 
les rues de Tokyo lors de la dernière scène est 
aussi étonnante.

Les points que vous regrettez et ce que vous 
souhaiteriez refaire/ajouter dans le futur ?
Nous aurions souhaité tourner des images 
dans un musée de Tokyo où des peaux 
de tatoués sont conservées à des fins 
scientifiques. Malheureusement, nous 
n’avons pas eu l’autorisation. De plus, j’aurais 
souhaité pouvoir saisir le nœud de l’intrigue 
qui tourne autour de la succession du maître, 
sentir le passage de témoin entre deux 
générations. Mais il était encore trop tôt, 
ce sera peut-être l’objet d’un autre projet.

Votre souhait ? 
Ce genre de projet est toujours long et 
douloureux, mais le tatouage japonais reste 
un sujet qui m’intéresse et je pense qu’il y a 
encore beaucoup de choses à dire ; alors je 
souhaite me consacrer à la réalisation d’un 
livre sur le sujet. Si un éditeur est intéressé, 
qu’il me contacte !
pascal.bagot@gmail.com

Le film sera diffusé à la Maison de la Culture 
du Japon à Paris le 12 juin et le 3 juillet : 
entrée libre

http://www.mcjp.fr/francais/cinema/
cycle-de-documentaires-140/cycle-de-
documentaires

http://www.myspace.com/thewayoftheink

L’histoire de l’irezumi

Le tatouage est présent au Japon depuis plus de 5 000 ans, on a retrouvé des figurines 
aux corps ornés de motifs peints ou gravés. Mais le tatouage figuratif comme on 
peut le voir aujourd’hui a pris forme au cours de la période d’Edo, se développant 
conjointement avec l’explosion de l’estampe et du théâtre Kabuki dans la culture 
populaire. Comme eux, son âge d’or se situe dans la première partie du 19e siècle, 
avant que les autorités ne l’interdisent, au début de la période Meiji (1868).

> rencontre a theme
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Bento/style familial
Chez Taeko (Marché des enfants rouges) 
39 rue de Bretagne Paris 3e. Tél. 01 48 
04 34 59.  lundi. *Traiteur

Enishi 67 rue Labat Paris 18e. 
Tél. 01 42 57 32 14.  dim / lun midi. 
www.enishi-paris.com

Zenzan 4 rue Brey Paris 17e. 
Tél. 01 53 81 00 75.  sam midi / dim.

Okame 235 rue du Fbg St Honoré 
Paris 8e. Tél. 01 46 22 95 03.  dim. 
*Traiteur

Tsubaki 10 rue Port Mahon Paris 2e. 
Tél. 01 49 24 05 09.  dim.

Créative
Guilo Guilo 8 rue Garreau Paris 18e. 
Tél. 01 42 54 23 92.  dim. 
Réservation obligatoire.

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

Kiku 56 rue Richer Paris 9e. Tél. 01 44 
83 02 30.  sam midi / dim.

Meiji 24 rue Marbeuf Paris 8e. Tél. 01 
45 62 30 14.  dim. 
www.restaurant-meiji.fr/

Oto Oto 6 rue du Sabot Paris 6e. 
Tél. 01 42 22 21 56.  dim.

Shiki 53 rue Gallieni, Boulogne 
Billancourt. Tél. 01 47 61 94 22. 

 sam midi / dim.

Sous les cerisiers 12 rue 

de Stanislas Paris 6e. Tél. 01 42 77 
46 24.  dim /lun. 
www.souslescerisiers.com

Yanase 75 rue Vasco de Gama Paris 
15e. Tél. 01 42 50 07 20.  dim / lun 
midi. 
www.yanase.fr

Donburimono 
bol de riz surmonté de divers ingrédients

Fast Don 53 rue des Petits Champs 

Où trouver des plats japonais 
en dehors des sushis et des yakitoris ?
Nous présentons une sélection d’adresses parisiennes pour savourer la cuisine japonaise 
dans toute sa diversité :  : fermeture  : indique que d’autres plats sont disponibles (en plus de ceux de la catégorie dans laquelle ils sont listés).

Paris 1er. Tél. 01 42 96 86 24.  dim.

Kaiseki 
une série de petits plats raffinés

Bizan 56 rue Sainte-Anne Paris 2e. 
 sam / dim. 

http://isse-et-cie.fr/bizan

Hanawa 26 rue Bayard Paris 8e. 
Tél. 01 56 62 70 70.  dim.  
http://kinugawa-hanawa.com

Kinugawa 9 rue du Mont Thabor 
Paris 1er. Tél. 01 42 60 65 07.  dim.  
http://kinugawa-hanawa.com

Kiyomizu 4 rue Saint Philippe du 
Roule Paris 8e. Tél. 01 45 63 08 07. 

 sam midi / dim. 
www.kiyomizu.fr

Nabe 
marmite japonaise 

Takara 14 rue Molière Paris 1er.
Tél. 01 42 96 08 38. 
takaraparis.com

Okonomiyaki 
crêpes à la japonaise

Aki 11 rue Sainte-Anne Paris 1er. 
Tél. 01 42 97 54 27.  dim.  soba

Ramen et Gyoza 
soupe de nouilles et raviolis

Kadoya 11 rue Sainte-Anne Paris 1er. 
Tél. 01 49 26 09 82.  donburimono

Sapporo Ramen 37 rue Sainte-Anne 
Paris 1er Tél. 01 42 60 60 98. 
276 rue Saint-Honoré Paris 1er.
Tél. 01 40 15 98 66.
2 bis rue Daunou Paris 2e. 
Tél. 01 42 61 48 38.  donburimono

Sakana Ryori 
variétés de plats de poisson

Hotaru 18 rue Rodier Paris 9e. Tél. 01 
48 78 33 74.  dim / lun. 
www.hotaru.fr

Shabu Shabu / Sukiyaki / Yakiniku 
fondue / plats à base de bœuf et 
de légumes / viande grillée

Jipangue 96 rue de la Boétie Paris 8e. 
Tél. 01 45 63 77 00.  sam midi / dim.

Soba 
nouilles au sarrasin

Yen 22 rue St Benoit Paris 6e. Tél. 01 
45 44 11 18.  dim.

Tempura
Issé 45 rue de Richelieu Paris 1er. 
Tél. 01 42 96 26 60.  sam / dim. 
http://isse-et-cie.fr/isse

Teppanyaki
plats préparés sur plaque chauffante

Aida 1 rue Pierre Leroux Paris 7e. 
Tél. 01 43 06 14 18.  lun. 
http://www.aidaparis.com/

Azabu 3 rue André Mazet Paris 6e. 
Tél. 01 46 33 72 05.  dim midi / lun.

Benkay 61 Quai de Grenelle Paris 15e. 
Tél. 01 40 58 21 26.

Tonkatsu
porc pané

Koyuki 20 rue Gramme Paris 15e. 
Tél. 01 45 32 67 56.  dim / lun.

Momonoki 68 Passage Choiseul 
Paris 2e. Tél. 01 42 96 48 37. 

 sam / dim. 
http://isse-et-cie.fr/momonoki

Udon
soupe de nouilles blanches  

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

Unagi
anguille

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

fermeture définitive

fermeture temporaire

RESTAURANT JAPONAIS <

Le restaurant japonais
à comptoir tournant

Préparées devant vous par nos 
chefs, choisissez au gré de vos 
envies les assiettes qui défilent sous 
vos yeux sur le comptoir tournant.

COMMANDE & LIVRAISON À DOMICILE
WWW.MATSURI.FR

La passion de la restauration
japonaise depuis 1986

Matsuri Paris Richelieu, Passy
Victor Hugo, Bac, La Défense, Neuilly

Matsuri Lyon, Reims & Genève
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DOSSIER <
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Traversée du Japon à pied sur 2000 km 
du cap Soya au cap Sata Par François Sichet 

« Je ne sais pas si le Japon est toujours au 
programme des cours de géographie au 
collège. Mais j’ai eu la chance de devoir 
réciter la liste des quatre grandes îles de 
l’archipel. Déjà, dans la litanie, « Kyushu, 
Shikoku, Honshu, Hokkaido», la grande île 
du nord se démarque. J’ai appris ensuite que 
pour les Japonais, cette conquête tardive est 
aussi un monde à part. Et ayant déjà voyagé 

ailleurs dans le pays et découvrant la région pour la première fois, j’ai vite compris pourquoi. 
Le cap Soya, point septentrional du pays, déçoit un peu. Trop plat, il ne colle pas à l’image 
que l’on se fait d’un cap. On y passe vite pour se faire prendre en photo devant le monument 
pyramidal. On tamponne son carnet de voyage puis on repart... La ville voisine de Wakkanai 
remplit en revanche parfaitement sa fonction de bout du monde, où tout se revendique 
comme “le plus au nord du Japon”. » 
La suite des 6 volumes de son récit de voyage à lire sur le site 
http://www.tourisme-japon.fr/Recits-de-voyage/Du-cap-Soya-au-cap-Sata-1
Contact : francoisv2kn@hotmail.com

Cadeaux à gagner
Afin de remercier les membres du Club Jipango et les abonnés du journal de leur fidélité, 
Jipango propose en partenariat avec ses collaborateurs une sélection de cadeaux variés : 
invitations à la Maison de la Culture du Japon, à la Japan Expo ainsi que des CD, DVD et JR Pass.
Pour tenter votre chance, merci de nous répondre à : jipangoinvite@gmail.com
en mentionnant le cadeau de votre choix avec vos nom, prénom, adresse et numéro de 
téléphone. Les premières personnes à répondre seront sélectionnées.

Japan Rail Pass (7 jours)*
1 passe
Le Japan Railways Group composé de six sociétés (Kyushu, Shikoku, West, Central, East, 
Hokkaido) dispose pour les visiteurs étrangers d’un passe pour voyager en train à travers 
le Japon. Ce passe permet d’utiliser des Shinkansen (sauf Nozomi) ainsi que des trains 
couchettes entre Kyushu et Hokkaido.
http://www.japanrailpass.net/fr/fr001.html
*valable jusqu’au 31 décembre 2010. 1 passe offert par Miki Travel (www.myu-france.com)

Les arts martiaux ou l’esprit des budo
1 DVD
Ce reportage réalisé au début des années soixante-dix par Michel Random est un 
témoignage saisissant présentant un grand nombre d’experts, aujourd’hui disparus, 
dans d’époustouflantes démonstrations. Un film exceptionnel.
65 mn. Editions Budo. 
www.budo.fr

Tambours de Tokyo
5 CD
Oedo Sukeroku Taiko, créé en 1959 par Seido Kobayashi, est le premier ensemble à 
présenter des spectacles comportant uniquement des tambours. Depuis plus de 15 ans, 
l’ensemble donne des concerts-spectacles dans le monde entier. Le 1er CD enregistré en 
France en 1997 est réédité par Sunset France cette année. 
http://playasound.com/
http://jazzmuch.free.fr/accueil.html (Informations sur les concerts en juillet et en novembre)

Japan Expo
10 invitations le jour de son choix
Du 1er au 4 juillet au Parc des Expositions de Paris-Nord Villepinte
Manga, J-Music, Cosplay, arts martiaux, concerts live, concours de karaoké, tournois de 
jeux vidéo… Avec comme invités d’honneur : Tsukasa Hojo, l’auteur des célèbres séries 
Cat’s Eye et City Hunter (Nicky Larson), les stars de la J-Pop Kawaii : les Morning Musume 
et Noriyuki Iwadare, le premier Invité d’honneur Musique de jeux vidéo de Japan Expo !
www.japan-expo.com

Dégustation de saké 
5 invitations
Mercredi 23 juin à 14h à la Maison de la Culture du Japon à Paris
Séminaire et dégustation de plusieurs variétés de saké pour découvrir la richesse des 
saveurs de cet alcool de riz. 
http://www.mcjp.fr/francais/ateliers-demonstrations/degustation-de-sake-151/degustation-de-sake
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