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Des nouvelles rubriques 
L’esprit de Jipango, c’est d’être toujours à l’écoute 
de ses lecteurs ! Dans ce numéro, cinq nouvelles 
rubriques ont été créées : Le Japon en ligne 
présentant des sites et des blogs spécialisés, 
Recettes franco-japonaises avec des idées et 
des astuces culinaires, Voyages à thème pour 
fournir des informations ciblées, Restaurants à 
Paris avec une sélection d’adresses japonaises 
(hors sushi et yakitori) et Nihongo sur la langue 
japonaise et son secteur.
Mais Jipango n’est pas seulement un média riche 
en informations, il permet aussi des découvertes 
et des rencontres. De nombreux ateliers et 
rencontres à thèmes sont organisés en avril avec 
des spécialistes d’horizons variés. 

ACTIVITES
Ateliers bien-être (Shiatsu et Zen-Yoga), 
Atelier création (Furoshiki et Carte origami) 
et Rencontre/Open-interview en avril. 
Voir en page 20 ou visiter le site 
www.jipango.com/mail/activitesprintemps.html
De nombreux ateliers sont prévus en automne. 
Pour être informés, inscrivez-vous au Mail 
Service : www.jipango.com

Abonnez-vous au journal 
et recevez de nombreux avantages !
Pour 25 euros par an, vous recevrez 2 numéros 
(printemps et automne) à domicile et 2 numéros 
(hiver et été) par mail. De plus, vous bénéficierez 
de nombreux avantages : invitations et cadeaux, 
tarifs préférentiels pour les activités (ateliers et 
rencontres). En fin d’année, vous recevrez un 
calendrier de style japonais. 
Détails sur www.jipango.com
Pour toute question : jipangoabo@gmail.com

JIPANGO EN LIGNE
www.jipango.com
Pour retrouver tous les numéros précédents (N°1 à 22) et 
accéder à des informations culturelles et pratiques.
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Couverture : création réalisée en collaboration avec un 
designer italien et un fabricant de laque Li-zan de la 
région d’Akita. Disponible à la boutique Rin à Tokyo ou sur 
internet : http://rin.smrj.go.jp/english/index.html
http://www.li-zan.com/english/product04.htm
Photo : Atsushi Ueno

AGENDA CULTUREL
Ciné-Télé, Expositions, Musique, 
Scènes et Invitations !
Inscrivez-vous au Mail Service

Pour être informés des activités, des enquêtes
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 d’y entrer
votre adresse e-mail.

“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

Explorez le site Visit Japan Year
et envolez-vous virtuellement vers le Japon

www.vjy2010.jp/fr/
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1 > ART
Boro à Asakusa
Un nouveau concept de musée 
vient d’ouvrir ses portes dans le 
quartier d’Asakusa. Logé dans un 
bâtiment de six étages, l’Amuse 
Museum propose de découvrir 
la culture japonaise sous 
différents angles. Deux étages 
sont consacrés à l’exposition 
des tissus boro et sashiko, 
qui utilisent des techniques 
de rapiéçage en usage jusqu’au 
début de l’ère Showa, présentés 
grâce à Chuzaburo Tanaka, 

3 > ECOLOGIE
La renaissance 
du portable 
Le Ministère de l’Economie a 
lancé une campagne de trois 
mois pour collecter les 
téléphones portables inutilisés 
qui dorment dans les tiroirs 
des consommateurs japonais. 
567 000 portables ont ainsi été 
recueillis, permettant la collecte 
de 22 kg d’or (valeur : 560 000 
euros), 79 kg d’argent et 5 670 kg 
de cuivre. On appelle aujourd’hui 
ces portables abandonnés Toshi 
Kozan, une mine urbaine. Avec 
environ 200 millions de portables 
concernés, la fouille au trésor ne 
fait que commencer. - N.T. 

4 > HIGH-TECH
Le chauffe-plat 
portable 
Pour faire réchauffer son repas 
au travail, plus besoin de micro-
ondes ! La marque japonaise 
Thanko, connue pour ses gadgets 
USB (un sèche-chaussure, un 
stylo-clé USB enregistreur vocal...), 
sort de nouveaux modèles, 
disponibles en plusieurs tailles, 
dont son Hot Lunch Bag, sac-
chauffant fonctionnant en reliant 
son câble USB à un ordinateur, 
ou à une voiture (connexion via 
l’allume-cigare). En 3 minutes, 
votre repas est chaud, et reste 
maintenu à une température 
de 60°C. - S.B.

6 > MODE
A l’heure tokyoïte 
Comment suivre la mode tokyoïte 
quels que soient l’heure et le 
lieu, et cela à la minute près ? 
Il suffit d’arrêter une passante 
dans les rues de Tokyo et lui 
demander de vous donner 
l’heure, ce qu’elle fera avec 
un grand sourire. Tout cela se 
passe en temps réel sur le site 
« bijin-tokei », une application 
ludique réactualisée en temps 
réel et présentant des beautés 
anonymes, qui connaît un gros 
succès sur la toile nippone…A 
quand une version masculine ? 
(existe aussi pour iPhone) - N.P.
www.bijint.com/en

7 > PHENOMENE
L’âme du samouraï
Le mariage traditionnel connaît 
un renouveau peu orthodoxe 
dans le Kyushu, au sud du Japon. 
Pour plaire à leurs promises, 
de nombreux jeunes mariés 
délaissent le conventionnel 
costume deux pièces, trop 
standardisé, pour une armure 
de samouraï, à l’image des chefs 
de guerre du passé ! Des sociétés 
de mariages clés en main, tel 
L’celmo Kumamoto, intègre déjà 
cette nouvelle offre de service, 
tandis qu’un show-room 
promotionnel vient d’ouvrir ses 
portes à Tokyo. - N.P.
www.lcelmo-kumamoto.jp/kattyu.htm

10 > SOUVENIR 
Omiyage du Japon
Dans le cadre de sa campagne 
« Visit Japan », l’Agence 
du Tourisme Japonais (JTA) 
organise un concours annuel 
du meilleur cadeau-souvenir 
japonais, et ce dans trois 
catégories distinctes : souvenir 
traditionnel, souvenir design 
(cool Japan) et souvenir précieux 
(luxury Japan). Un représentant 
de chaque pays, dont la France, 
choisit son objet lauréat, ceci 
permettant de vérifier la diversité 
des goûts et des attentes 
selon les nationalités. Certains 
des articles primés sont ensuite 
commercialisés dans les 

4

EN DIRECT DU JAPON
Les dernières tendances

5 > MANGA
My darling is a foreigner 
La série populaire de manga 
Darling wa gaikokujin, qui s’est 
vendue à plus de 2 millions 
d’exemplaires, vient d’être adaptée 
au cinéma. Saori, mangaka 
japonaise, et Tony, journaliste 
américain féru de langue japonaise, 
vivent une relation idyllique souvent 
pimentée par le point de vue 
étranger de Tony. L’histoire vraie 
de ce couple nippo-américain 
reflète l’internationalisation croissante 
de la société japonaise, et bien sûr 
les obstacles et incompréhensions 
culturelles qui vont de pair. - N.T.
www.mediafactory.co.jp
www.darling-movie.com

ethnologue possédant plus 
de 3 000 pièces de tissu de la 
région d’Aomori, au nord 
du Japon. Le musée propose 
aussi un espace de projection 
d’estampes ukiyoe avec 
explications du mode de vie 
de l’époque, deux mini-théâtres 
dédiés aux danses et musiques 
traditionnelles et actuelles, 
des ateliers d’initiation, ainsi qu’un 
bar ouvert jusqu’à 2h du matin, 
qui offre une vue superbe sur le 
temple Sensoji. - N.T.
www.amusemuseum.com

2 > CINEMA
Le renouveau 
du jidaigeki
Kyoto a lancé un projet original 
pour revivifier l’industrie du jidaigeki 
(films de samouraïs), autrefois 
florissante dans la ville. Baptisé 
Jidaigeki Renaissance Project, il 
regroupe des représentants 
de huit nationalités chargés 
de promouvoir dans le globe 
ce genre cinématographique 
largement tombé en désuétude. 
Le Toei Kyoto Studio Park, qui 
parraine le projet, espère ainsi 
le faire aimer tant au Japon qu’à 
l’étranger. - N.P.
http://www.jidaigekirp.com
www.toei-eigamura.com/?c=2

8 > SANTE
Le renouveau 
du gingembre 
Les vertus du gingembre sont 
nombreuses et souvent 
employées pour faire baisser le 
taux de cholestérol ou encore 
lutter contre la frilosité… Boire 
une infusion au gingembre et au 
miel est une recette de grand-
mère très efficace contre un 
rhume. Suite à l’épidémie 
de la grippe A, le gingembre 
connaît un nouvel engouement 
dans l’archipel, et les produits 
à base ou au goût de gingembre 
se multiplient : chocolat chaud, 
bonbon, ramen, curry, savon 
au gingembre... ! - N.T.

9 > SOCIETE 
Incitation au 
pouponnage 
Après le robot-chien, le robot-
professeur, voici le robot-bébé ! 
Yotaro a été conçu par le 
laboratoire de l’université 
de Tsukuba, pour inciter les 
couples à pouponner (le taux 
de natalité japonais n’étant que 
de 1,37). Son visage en silicone 
translucide est illuminé par 
un projecteur connecté à un 
ordinateur, à un haut-parleur et 
à des capteurs, permettant à 
Yotaro de simuler pleurs, rires, 
éternuements ou le sommeil. Il a 
même le nez qui coule, grâce à 
une pompe à eau intégrée. - S.B.

aéroports japonais. Les 
distinctions de cette année vont 
à une série de verres à vin 
décorés dans le syle Koimari, 
du sel au goût de wasabi, 
des aimants en forme de sushi, 
des clés USB en porcelaine 
Kutani, et des baguettes aux 
motifs d’Okinawa. - N.P
www.vjc-omiyage2010.com/eng/index.html

Réalisé par Nicolas Pouzet, Naoko Tsunoi 
et Siam Basset.

Crédits photographiques :
1. 	 Amuse Museum
2.	 Jidaigeki Renaissance Project, 
	 Toei Kyoto Studio Park
4.	 Thanko
5.	 Media Factory
7.	 Celmo
8.	 DR
10.	TBS Vision.inc
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1 > ARCHITECTURE
Architectes japonais 
à l’honneur
Les bâtiments du Louvre à Lens 
(Pas-de-Calais) ainsi que celui 
du Centre Pompidou à Metz 
seront l’œuvre d’architectes 
japonais. Le premier, qui devrait 
être achevé en 2012, sera signé 
par l’agence japonaise Sanaa 
(initiales de Sejima and Nishizawa 
and Associated). Le second, 
qui doit ouvrir en mai 2010, a été 
confié à Sigeru Ban.
Lu dans Le Monde du 31/12/09.

2 > CULTURE
Un alter ego japonais 
de la Villa Médicis

BREVES
Les médias en parlent

La Villa Kujoyama est au Japon 
ce que la Villa Médicis est à l’Italie. 
Un lieu d’accueil de créateurs, 
artistes et chercheurs français 
et de soutien au développement 
de leurs projets à condition qu’ils 
soient liés à la réalité japonaise. 
A ce titre, elle se veut être un 
« échangeur » entre les deux pays, 
entre deux civilisations (l’Extrême-
Orient et l’Occident). Les 
plasticiens Laurent Pariente et 
Mathieu Mercier, la chorégraphe 
Emmanuelle Huyhn, l’architecte 
Philippe Rahm, la créatrice 
de mode Michèle Chatenet ou 
encore les auteurs de BD Nicolas 
de Crécy, Lucie Albon, etc., y sont 
passés. La villa fêtera ses 20 ans 
en 2012, avec expositions, 
publications, commandes 
publiques à d’anciens résidents 
au programme.
Lu dans Culture Communication n°177 
de janvier 2010.

3 > GASTRONOMIE
Du yuzu partout… 
ou presque
Cet agrume importé du Japon, 
ressemblant à un petit 
pamplemousse cabossé, a été la 
star des desserts pour les fêtes 
de fin d’année 2009 en France. 
Nombreux sont les pâtissiers 
(Christophe Michalak, Jean-Paul 
Hévin, Sébastien Bauer, Arnaud 
Delmontel…) et les restaurateurs 
qui ont craqué pour cet ingrédient 
à la saveur de mandarine quelque 
peu citronnée. Et pour se fournir 
dans l’Hexagone, ils n’ont pas le 
choix puisqu’un seul homme 
en produit : Michel Bachès 
dans les Pyrénées-Orientales, 
qui le cultive entre des oranges et 
des cédrats. Mais le yuzu se 
dégote aussi sous forme 
de poudre et de jus, sur les sites 
de la maison Kaiseki ou 

du Worshop Issé.
Lu dans Madame Figaro du 17/12/09.

4 > PHENOMENE
Hello Kitty : la France 
succombe aussi
L’Hexagone constitue le deuxième 
marché européen pour la firme 
Sanrio qui commercialise ce petit 
matou japonais au succès 
planétaire. Avec un chiffre 
d’affaires de 62 millions d’euros, 
il se situe juste derrière l’Italie. 
La France ne compte pourtant 
qu’une seule boutique 
entièrement dédiée à Hello Kitty, 
ouverte en 2007 dans le 
16e arrondissement de Paris. 
Mais, la figurine se vend dans 
de plus en plus d’enseignes : 
après le Bon Marché, les Galeries 
Lafayette et autres boutiques 
de luxe comme Colette ou 
Victoria Couture, on la trouve 

désormais aussi dans les 
supermarchés tels Carrefour 
ou Auchan.
Lu dans L’Express du 17/12/09.

5 > SOCIETE
Au marché de l’affection 
masculine
Des hommes, et non pas 
des femmes, qui vendent leur 
affection dans la rue : voilà ce 
qui a choqué un touriste français 
en visite en août dernier dans le 
quartier chaud de Tokyo, le 
Kabuki-cho. Témoignant sur le 
site internet rue89, il décrit ces 
nombreux jeunes garçons, 
dont le portrait s’affiche 
sur des panneaux en bas 
de bâtiments accueillant des bars 
dans leurs étages. Présentant un 
look moderne et une coiffure très 
stylée, ils rivalisent de tactique 
pour faire partie des « top hosts », 

à savoir être celui qui parviendra 
à soutirer un maximum d’argent 
à ses clientes.
Lu sur www.rue89.com le 18/12/09.

6 > VOYAGE
Les Français toqués 
du Japon
Les Français sont aujourd’hui 
les Européens qui se rendent 
le plus au Japon, juste après 
les Britanniques. Avec Tokyo et 
Kotyo pour villes préférées. Le 
pays a su se forger une nouvelle 
image à leurs yeux, entre tradition 
millénaire, démesure et haute 
technologie. Il est considéré 
comme plus ouvert que par le 
passé, comme étant à la pointe 
de la mode et du design, tout 
en étant resté fidèle à ses valeurs. 
Lu dans TGV magazine de décembre/
janvier 2010.

Séverine Bounhol
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Artisanat et Design
Quel est l’avenir de l’artisanat au Japon ? Avec le changement de mode 
de vie, des valeurs et de l’économie, les artisans et fabricants issus 
d’une longue tradition recherchent de nouvelles voies. Le design 
peut jouer un rôle important dans la revalorisation des savoir-faire 
traditionnels. Voici quelques initiatives à la fois inventives et ancrées 
dans la tradition.  

Takumi Shimamura tisse le design et l’artisanat
Takumi Shimamura, l’un des designers les plus représentatifs du Japon actuel, débute sa carrière 
dans l’industrie automobile en tant que designer intégré. En 2005, il fonde sa propre agence Qurz 
Inc. et crée le sac Monacca fabriqué en bois de cyprès et de nombreux produits design qui s’appuient 
sur le savoir-faire artisanal. 

Umaji revitalisé par le design  
Situé dans la préfecture de Kochi, le village d’Umaji est très riche en ressources naturelles. Seuls le 
bois de cyprès et le yuzu soutiennent son économie locale. Aujourd’hui, avec le développement du 
design, un nouveau dynamisme souffle à Umaji. 

“Le sac Monacca a été le 
premier produit qui m’a fait 
connaître au public depuis la 
création de ma propre agence. 
Actuellement, je travaille 
avec un certain nombre 
de fabricants industriels 

et artisans japonais pour la diffusion 
de produits, soit à travers la création de mes 
nouvelles marques ou bien à travers la 
révision de la conception d’une gamme 
existante. Vous vous en doutez peut-être, 

mais le Japon reste 
l’un des derniers pays 
qui a su perpétuer 
de multiples savoir-
faire artisanaux 
appliqués à des objets 
de la vie quotidienne. 
Je découvre et suis 
perpétuellement 
émerveillé par de 
nouvelles techniques 

que je souhaiterais appliquer à des matériaux 
qui n’ont pas l’habitude d’être travaillés 
ainsi. Par exemple, dans mes projets récents, 
il y a Asitis, une série de coupes à vin et à 
champagne en laque naturelle dont les 
pièces sont travaillées à la main par un 
laquiste de la préfecture d’Aomori. La série 
Cuiora composée de corbeilles à fruits, d’un 

panier, d’un tabouret et d’un abat-jour est 
créée essentiellement avec une bande de papier 

recyclé. Cette bande 
de 18mm qui raccorde 
plusieurs fils de papier 
tordu offre une rigidité 
incroyable. Elle est 
capable de soulever un 
sac de riz de 70kg ! La 
corbeille à fruits a obtenu 
sa forme grâce à la 
tournure à bois. L’année 

précédente, j’ai réussi à faire naître le parapluie 
Sinaru qui a été créé à partir d’une seule tige 
de bambou, grâce aux mains expertes 
de l’artisan. Pour moi, le design, c’est la 
rencontre de matériaux qui me guide à faire 
naître les formes et non le contraire.

Mon métier est 
aussi d’offrir 
de nouvelles 
opportunités aux 
fabricants qui vont 
ensuite s’associer 
entre eux.” 

http://www.t-shima.com
http://www.cuiora.com/top_jp.html
http://www.as-it-is.jp/
http://www.kirmon.jp
http://www.sinaru.jp

Avant la seconde guerre mondiale, Umaji 
a connu une période de grande prospérité 
grâce à l’exploitation de bois précieux, 
en particulier le cyprès, pour la fabrication 
de meubles. Depuis, l’exode rural a fait 
disparaître la culture locale. Actuellement, 
on ne compte plus que 1 000 habitants 
et reconstruire l’image d’Umaji est devenu 
une priorité. 
Partant de ce constat, le maire actuel 
Monsieur Takashi Kamiji s’est fixé comme 
objectif de reconquérir le savoir-faire 
des artisans afin qu’il puisse être transmis 
aux futures générations. C’est dans cet 
esprit que la gamme Monacca a vu le jour à 
Umaji, contribuant ainsi à la revalorisation 
des ressources locales grâce au design. 
Cette gamme qui associe le travail du bois 
à des objets contemporains, est aujourd’hui 
présente sur la scène internationale et a 
remporté le prix Good Design au Japon. 
Elle se compose de sacs de diverses formes, 
rectangulaires ou rondes, mais aussi 
d’accessoires : étui pour les cartes de visite, 
calculatrice, table, coussin… Ces sacs ont 
la particularité d’avoir des angles en bois 
arrondis. Leur rigidité protège parfaitement 
ordinateurs portables et  dossiers. La gamme 
Monacca est essentiellement conçue à partir 
de cyprès, ce qui participe à la régénération 
de la forêt territoriale. De plus, elle a été 
le premier produit de design fabriqué par 
l’usine Ecoasu qui produisait jusqu’alors 
des barquettes alimentaires, des plateaux 

et des éventails. La totalité de la chaîne 
de production, la gestion de la logistique et 
surtout la technique spécifique qui consiste 
à mouler les feuilletages du cyprès avec 
des angles arrondis, se sont affinées au fil 
du temps… 
Le savoir-faire d’Umaji qui consiste à utiliser 
les ressources locales afin de créer 
des produits de qualité, est réputé dans tout 
le Japon. Il suscite l’intérêt d’autres localités 
qui sont elles aussi à la recherche d’idées 
pour développer leur potentiel. 

http://www.monacca.net

Le sac maruta Monacca

La gamme de coupes en laque Asitis

Paniers à fruits Cuiora en papier

Parapluie en bambou Sinaru 

La nature à Kochi L’usine Ecoasu Sacs Monacca
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Produits à base de yuzu 
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L’autre ressource économique 
du village d’Umaji est le yuzu (cédrat, 
hybride de mandarine), utilisé 
dans l’alimentation et les cosmétiques. 
Le graphisme du packaging des produits 
à base de yuzu a été étudié avec soin 
et un directeur artistique a été désigné 
spécialement pour cette mission 
de communication. 
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26 bd Raspail Paris 7e. Tél. 01 45 49 00 05. 
http://www.sentou.fr

CORNERSHOP
C’est ici que l’on peut trouver la plus 
large gamme de la marque de design 
±0 fondée par Naoto Fukasawa depuis 
son arrivée en France. Simple réveil 

ou calculatrice, pensez à assortir ces objets 
dans votre paysage domestique ou professionnel. 
En juin, lors des Designers’ Days (9 au 14 juin 2010), 
la vitrine fera son plein de la gamme ±0. 
3 rue Saint-Paul Paris 4e. Tél. 01 42 77 50 88.

Quelques adresses de site-internet autour 
du design et de l’artisanat
http://www.arenot.com/
http://designshop.jp-stores.com/
http://www.exposhop-japon.com
http://www.kougei.or.jp/english/ 
http://www.pa-design.com/
http://www.plusminuszero.jp/
http://rin.smrj.go.jp/english/p_00.html

Une touche occidentale fait renaître le washi 
Monsieur Yoshinao Sugihara appartient à la dixième génération d’entrepreneurs-grossistes de washi à 
Echizen situé dans la Préfecture de Fukui, connue pour ses savoir-faire dans le domaine du papier, de la 
céramique et de la lame. Il a rencontré un créateur de papier allemand dans le but d’une collaboration.

Le lancement d’une marque écologique 
Toshiko Mandokoro est la directrice artistique de la nouvelle marque Bassara lancée par la Chambre 
de Commerce et de l’Industrie d’Ashikaga (préfecture de Tochigi) qui regroupe quinze entreprises et 
fabricants locaux. Son but est de promouvoir l’identité locale à travers son savoir-faire dans la perspective 
du développement durable. 

“Le washi n’est pas une invention qui date 
d’hier. Les ateliers qui forment actuellement 
le secteur, sont issus pour la plupart d’une 
activité familiale, mais ils continuent à 
réaliser une production de qualité, malgré 
une baisse considérable de la demande. Ils ont 
sauvegardé la fabrication traditionnelle qui 
demande un travail laborieux pour extraire 
les fibres végétales qui passent ensuite par 
différentes étapes. Les maisons japonaises 
ne sont plus construites en bois ni en papier. 
Cela explique un tournant dans notre métier. 
Si la production très haut de gamme destinée 
à des artistes classés patrimoine vivant 
reste une activité d’exception, nous devons 
également développer un nouveau marché 
qui réponde à notre vie contemporaine. Il est 
évident que l’identité de notre production 
restera toujours focalisée sur les matières 

naturelles. Ce n’est pas un simple discours 
pour faire valoir la démarche écologique. 
Parfois, le prix n’est pas rationnel, mais 
des produits comme les nôtres permettent 
de tisser des relations et de créer du potentiel. 
D’ailleurs, je participe à des salons 
professionnels à l’échelle internationale depuis 
cinq ans pour mieux faire connaître le washi. 
La rencontre avec Jörg Gessner qui vit et 
travaille à Paris en tant que créateur de papier 
nous a apporté un regard nouveau. Il est venu 
à plusieurs reprises à Echizen pour la création 
en commun d’une gamme de papeterie, 
de lampes et d’accessoires pour la maison. 
Ce travail en binôme ne fait que commencer, 
mais quelques produits de papeterie haut 
de gamme en série limitée et traités avec le 
jus de kaki ou la laque ont fait la vitrine d’une 
papeterie parisienne.” 

« Les produits que nous présentons, un 
coffret contenant des ustensiles à thé, 
un tabouret pliable et des accessoires 
de mode, sont issus de la richesse inépuisable 
d’Ashikaga. Le traitement de l’aluminium est 
ici très réputé, ainsi que le textile né à l’ère 
Meiji, dont le style meisen offre une très large 
variété de motifs. Nous devons transmettre 
ces ressources auxquelles nous sommes 
si attachés. Mais de quelle façon ? Mon 
intérêt pour la culture au sens large du terme 
m’a encouragé à mener des missions très 
diverses. A Ashikaga, on compte les meilleurs 
ouvriers pour le traitement de l’aluminium. 
Il est recyclable à 98%, ce qui répond à la 
démarche du développement durable. Il 

est également léger comparativement aux 
autres métaux et peut offrir une palette 
de couleurs presque inépuisable. De plus, 
il ne s’écaille pas facilement. Afin qu’elle 
retrouve une utilité contemporaine, nous 
avons retravaillé une gamelle dessinée pour 
le Jieitai, les Forces de Défense japonaises 
dont la forme très populaire était utilisée 
autrefois comme boîte à bento. La partie 
courbée du contenant épouse le corps 
lorsque vous la portez en bandoulière. 
Aujourd’hui, elle s’est métamorphosée 
en coffret pour ustensiles à thé ! Je pense 
sincèrement que le design est un vecteur 
de communication qui permet de mettre 
les personnes en relation. »

Dossier réalisé par Kaoru Urata. 

Soin, maquillage, accessoires
tokyo lash bar

176 bd Saint-Germain 75006 Paris  01 45 48 02 55

Galeries Lafayette Haussmann. 
40 bd Haussmann 75009 Paris  01 45 26 51 39

Printemps Haussmann.
64 bd Haussmann 75009 Paris  01 42 82 75 29

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

à la boutique de Saint-Germain, 
10% de réduction 

sur présentation de ce numéro du journal

Boutiques à Paris
MERCI !

Cette boutique est devenue le passage 
obligé des amateurs de belles choses. 
Le fondateur de la marque Bonpoint a 
su créer un lieu où des objets rares sont 
accessibles à tous. Le design japonais 
y a également sa place. La gamme 
des enveloppes et des sacs froissés Siwa 
de Naoto Fukasawa, la poêle en fonte de la 
marque Ii-mono, ainsi que les rubans 
adhésifs en papier de couleur ornés 
de motifs, sont présentés dans la boutique. 

111 bd Beaumarchais Paris 3e. Tél. 01 42 77 00 33. 
http://www.merci-merci.com/

SENTOU
C’est l’adresse de référence pour trouver la 
lampe en papier dessinée par Isamu Noguchi, 
ainsi que des ouvrages sur les créateurs parisiens 
publiés par l’Edition Paumes, maison d’édition 
japonaise.
29 rue François Miron Paris 4e. Tél. 01 42 78 50 60.
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Extraction des fibres pour la fabrication du washi Washi de Sugihara Washi
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Maître Ichibei, patrimoine vivant, produit 
des papiers d’exception grâce au Broussonetia 
qui pousse au Japon. 
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Porte-document en washi de Sugihara Washi 
et de Jörg Gessner
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Coffret à thé Ustensiles à théGamelle recyclée aux motifs de style meisen 
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Réveil 2.5R  design ±0

Rubans adhésifs 
en papier de couleur
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Le Japon en ligne
Suite à l’annonce parue dans le mail service à propos de la nouvelle rubrique de Jipango 
Le Japon en ligne, nous avons reçu de nombreuses réponses et nous vous remercions 
chaleureusement pour votre participation. 
Cette rubrique met désormais en avant les sites et les blogs actifs qui présentent le Japon. 
Dans ce numéro, voici une sélection d’associations et de groupes qui organisent des activités, 
des conférences ou des ateliers avec passion et énergie !

Dans le numéro d’automne, nous présenterons 
des sites où se procurer des produits japonais 
en ligne et le numéro suivant sera consacré aux 
blogs. D’autres thèmes seront prévus par la suite 
(sur le voyage, la cuisine, l’art, les échanges...).
Tenez-nous régulièrement au courant de l’activité 
de vos sites et blogs (ou de ceux que vous 
recommandez) par mail sur 
lejaponenligne@gmail.com

http://aleajapon.com
Cette association organise un grand nombre d’activités : 
ikebana, langue, calligraphie, ateliers d’origami et 
de furoshiki, cérémonie du thé, spectacles de danse 
et théâtre traditionnels…

www.artistes-associes-japon.org  
Des concerts de musique traditionnelle, des spectacles 
de chants et danses populaires (minyo), de Nihon buyo 
(danse du théâtre kabuki), des concerts-lectures 
haïku, contes japonais, chanoyu et chado, ainsi 
que des expositions et des ateliers. 

www.artlevant.com
L’association Artlevant propose des ateliers d’ikebana, 
buto, théâtre, des performances et projections 
de courts métrages. Elle publie sur le net le magazine 
d’art Les Petites Feuilles, gratuit et bilingue.
 
http://compiegne.shirakawa.free.fr
Le site de l’association Compiègne-Shirakawa fait 
découvrir la culture japonaise par le biais des relations 
que la ville de Compiègne entretient avec sa ville jumelle 
Shirakawa. Il donne accès à des cours de langue 
en ligne, informe sur les films ou émissions de TV sur 
le Japon, ainsi que sur l’actualité franco-japonaise 
dans la région.

www.escpeuropealumni.org/actualites/event.asp
Ce groupe qui émane de l’association des anciens élèves 

de la Business School ESCP-Europe, comprend entre 
autres des membres français et japonais. Il organise 
des conférences sur des thèmes sociologiques, artistiques, 
business et géopolitiques.

www.espacelyonjapon.com
Ce jeune centre culturel franco-japonais situé à Lyon 
dispense aux Français et aux Japonais une formation 
linguistique avec des cours et stages intensifs dans les 
deux langues. Une bibliothèque, un espace salon avec 
télévision et magazines en japonais sont à disposition. 
Egalement des expositions, des ateliers d’origami 
et de calligraphie. 

www.facebook.com/group.php?gid=40391738713&ref=ts
Ce groupe sur Facebook compte déjà presque 700 membres, 
bientôt regroupés en association : il organise des événements, 
coopère avec plusieurs associations dont l’Association 
des Français du Japon, l’Union des Français de l’Etranger 
au Japon et Wafutsu en France. 

http://ikebanaparis.com
www.ateliermizuki.hostzi.com
L’association Atelier Mizuki de Paris, spécialiste de l’ikebana 
de style Ikenobo, organise des cours, conférences 
et événements.

http://japanese.meetup.com/467
Des réunions de conversation franco-japonaise Ochakai 
organisées les 2e et 4e mercredis de chaque mois sur 

Paris autour d’un thé pour une modique participation.

www.japan.inmarseille.fr
www.raphaelluciani.fr
Ce  site répertorie les activités et manifestations 
japonaises ayant lieu sur Marseille et sa région. On y trouve 
une liste des programmes TV consacrés au Japon, ainsi 
qu’une page Japon Online qui regroupe des sites liés à la 
culture nippone.

http://jetaafrance.typepad.com/jetaa
Des événements, conférences, sorties, organisés 
par l’association des anciens participants français 
du programme Jet.

http://jfjzen.free.fr/
Cette association a pour objectif de promouvoir la 
rencontre entre musiciens de jazz français et japonais. 
Elle contribue à l’organisation de concerts, conférences, 
et à la diffusion d’écrits et d’enregistrements audio et vidéo. 
Son site permet d’aborder la scène du jazz en France 
et au Japon, en échangeant sur un forum de discussion.

www.latelierdufuroshiki.fr
Des séances d’initiation au furoshiki dans la région 
de Nantes, dans une démarche qui s’inscrit dans le 
développement durable.

http://lestanukialouest.free.fr
Des sorties et activités pour découvrir la culture japonaise 
dans la banlieue ouest de Paris (Maisons-Laffitte).

http://lyon-japon.net
L’Association Amicale des Ressortissants Japonais 
de Lyon et Rhône-Alpes a été créée récemment 
sous le patronage du Consulat Général de Marseille 
et du Bureau Consulaire de Lyon. Elle a pour 
vocation d’être un lieu de rencontre et d’échanges 
entre Japonais et Français de cette région, et son 
site informe des conférences, débats et événements 
organisés.

www.sophieleberre.fr/communicationSLB.htm
Spécialiste du monde végétal japonais, Sophie Le Berre 
organise des conférences sur les jardins botaniques, 
l’horticulture, les plantes, les arbres et les fleurs.

www.gocities.jp/suzukakenokai/
L’association Suzukakenokai a pour but de développer 
des liens culturels et amicaux entre femmes japonaises et 
françaises, à travers l’organisation de déjeuners, lectures, 
visites, ateliers de cuisine et conversation dans les deux 
langues.

http://synergiesfrancejapon.free.fr
Des conférences autour de l’économie et la culture 
nippone.

Autres sites :
http://japoncreation.com
http://sites.google.com/site/kirakirafr
www.yuai.fr
www.100pour100haiku.fr
www.TenChiJin-Zen-Kai.fr

Sites des centres culturels à Paris :
www.ccfj-paris.org
www.espacejapon.com
www.mcjp.fr
www.tenri-paris.com

Cathy Bion

www.sushiboutique.fr
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Potage au miso

Idées recettes franco-japonaises
Une touche de saveur japonaise en plus

A l’occasion de la sortie de son livre 
Tout Robuchon en japonais, Joël 
Robuchon a présenté des recettes 
assaisonnées avec des ingrédients 
japonais dans une émission 
télévisée (Sekai-ichi Uketai Jyugyo, 
chaîne 4, 16 janvier 2010). Son livre 

compte 700 recettes avec de nombreuses idées 
utilisant des épices tels que le shoyu, le wasabi, 
le miso, etc.  *Tout Robuchon, (Ed. Randomhouse-

Kodansha), traduit par Kanako Teshigahara 

Les recettes présentées dans l’émission 
Poulet grillé
Mettre du beurre et de l’huile d’olive dans une poêle 
et faire griller le poulet.
Mélanger du miel (60g), du shoyu (100 cc), de l’ail 
émincé (6g), de l’huile d’olive (1 c.a.s.), pour préparer 
une sauce à caraméliser.
Quand le poulet est doré, ajouter la sauce petit à 
petit pour que le goût s’imprègne.

Epinards au wasabi
Faire sauter les épinards avec du beurre (1 c.a.s.). 
Goûter puis ajouter un peu de wasabi.
Saler légèrement. 

1 vs 1
Toshiko Okuzono est l’une des personnalités les 
plus populaires de la cuisine du Japon d’aujourd’hui. 
S’avouant paresseuse, sa cuisine est la plus simple 
possible. L’un de ses nombreux ouvrages s’intitule 

« Proportion d’or, 1 vs 1 ». Il présente une cuisine 
simple qui s’obtient en mélangeant du shoyu et 
du miel, ou du miso et du miel ou bien du vinaigre 
et du shoyu... et ce toujours dans la même 
proportion : 1 pour 1. Pour la sauce teriyaki, griller 
le saumon ou le poulet et ajouter la sauce, 

un mélange de shoyu et de miel. 
Pour le tofu, verser la sauce miso et 
le miel. Pour la salade, préparer la 
sauce à base de vinaigre et de shoyu. 
Toujours 1 vs 1 !
*Ogon Hiritsu 1 tai 1 (Ed. Shogakkan) 

Thé pour la cuisine
Il existe plusieurs façons d’apprécier le thé vert, 
en dehors de la boisson. Le riz au thé grillé (1), 
les spaghettis au beurre et au thé (2), la sauce 
de salade (3)... les idées sont nombreuses. La 
boutique Chajin organise des cours de cuisine à 
base de thés japonais et propose un menu : entrée 
(saumon fumé et thé d’Uji), plat (risotto aux 
légumes et sencha) et dessert (glace au genmaicha).

(1) Dans une poêle, mettre un papier de cuisson, 
griller légèrement le thé vert à feu doux et mélanger 
avec du riz cuit. 
(2) Passer le thé (2g) au mixeur et mélanger avec 
du beurre (18g), poivrer et saler la pâte. 
(3) Emincer des feuilles de thé (déjà utilisées pour 
préparer du thé à boire) et les ajouter à de la 
vinaigrette. 
Chajin : 24 rue Pasquier Paris 8e. Tél. 01 53 30 05 24. 
chajin@wanadoo.fr

CUISINE <

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 

> RESTAURANTS JAPONAIS

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
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VOYAGE A THEME <

Un mode de vie style 
« vegan » ou « veggy » 
Shojin ryori, macrobiotique, bio, organic, végétarien, vegan*, veggy, saishoku... 
sont des mots que l’on entend souvent aujourd’hui au Japon. Une prise 
de conscience concernant la santé s’est développée, la consommation 
de légumes augmente et les repas traditionnels et familiaux sont mieux 
appréciés. On trouve plus facilement de bonnes adresses végétariennes, grâce 
aux personnes qui prennent l’initiative pour avoir un mode de vie plus sain.
*Vegan : Le mot est inventé par l’anglais Donald Watson en 1944. La démarche est d’exclure tous les produits,  et 
sous-produits issus de la production animale, incluant les œufs, le miel ou les produits laitiers. Le mouvement vegan 
s’est développé dans la vie quotidienne, refusant les produits utilisant du cuir, les cosmétiques testés sur animaux, etc. 

L’auto-publication du guide
« Personnellement, 
j’ai eu des difficultés 
à trouver des adresses 
végétariennes lors 
de mes premières 
visites au Japon, 
mais petit à petit 
j’ai compris que 

beaucoup de bons choix existaient. Les 
commentaires postés sur les sites internet et 
les forums sont souvent négatifs parce que 
l’utilisation du bouillon de poisson ou autre 
y figure toujours. Je voulais montrer qu’il existe 
plusieurs variétés de cuisine végétarienne au 
Japon. J’ai presque tout visité moi-même 
du nord au sud du Japon pour présenter 151 
adresses dans ce guide, de la cuisine des temples 
zen shojin ryori, macrobiotique, au style chinois 
d’origine taïwanaise, ou bien indien... »

Un esprit ouvert 
« J’ai fait la connaissance de nombreux chefs 
et spécialistes végétariens. Ils sont tous très 
passionnés, avec comme but de créer un 
lieu et offrir des repas sains pas seulement 
pour gagner de l’argent. Ce qui m’a frappé, 
c’est leur ouverture d’esprit contrairement 
aux « activistes » qui existent aux Pays-Bas, 
mon pays natal. Ce guide est apprécié par 
les visiteurs étrangers végétariens, et par 
des Japonais qui ne sont pas strictement 

« J’apprécie de passer du temps avec mes amis 
autour d’un repas. Comme je suis végétarienne, 
j’essaie de trouver des restaurants et des cafés 
où nous sommes à l’aise. L’image qui colle 
à Kamakura est celle d’une ancienne capitale 
liée aux temples historiques, mais aussi une 
ambiance saine liée à la nourriture végétarienne. 
En réalité, il est difficile de trouver des lieux 
qui ne servent pas de plats à base d’animaux, 
de poissons ou de produits laitiers. C’est 
pour cette raison que j’ai décidé de lancer 
la publication d’une carte qui recense 
des restaurants spécialisés dans la cuisine 
shojin, tofu, udon, daikon, macrobiotique, 
indienne... Nous collaborons maintenant avec 

végétariens mais en quête d’un mode de vie 
plus sain. »

Vegan people, happy people
« J’ai visité de nombreux pays d’Asie, terre 
natale du végétarisme, où j’ai appris beaucoup 
de choses. Je souhaite partager toutes ces 
connaissances et cette sagesse. Habitant 
désormais à Bangkok, je viens d’ouvrir un café 
vegan et je prépare le Thai Vegan Restaurant 
Pocketguide. Être végétarien aide à prévenir 
les maladies et rester en bonne santé, mais 
permet aussi d’être conscient de la vie qui nous 
entoure. Je ne suis pas un activiste extrême, 
mais je souhaite être une personne responsable 
pour notre planète, l’environnement, et avec les 
animaux avec qui nous partageons ce monde. 
Pour moi, la cuisine vegan est simplement 
savoureuse. »

Japan Vegan Restaurant Pocketguide
164 pages, taille A5, en couleurs ; 
1680 yen. Parution février 2009.
Présentation de 151 restaurants 
(dont 48 à Tokyo, 23 à Kyoto, 
11 à Osaka, 8 à Okinawa et 
dans d’autres régions), propositions 
de choix végétariens dans 

des pizzerias, restaurants sushi, udon, soba et 
aussi dans les kiosques, supermarchés, conbini. 
Une liste d’expressions utiles en japonais est 
fournie. Commande et renseignements sur le site : 
http://www.veganjapan.net/index_engl.html

Un voyage vers une cuisine délicieuse pour le corps et le cœur 
Herwin Walravens, journaliste et éditeur du guide Japan Vegan Restaurant Pocketguide, a décidé 
d’être végétarien il y a 10 ans, après avoir eu connaissance des mauvais traitements effectués sur 
les animaux.

Etre végétarien pour un meilleur équilibre de vie 
Yoshiko Katayama travaille dans le domaine médical et a réalisé une carte bilingue* pour 
présenter les bonnes adresses végétariennes de Kamakura, la ville où elle est née et a grandi. 
*japonais et anglais

une cinquantaine de restaurants et boutiques. 
Cette carte fournit de nombreuses informations 
pratiques, comme un calendrier des légumes 
de saison, des adresses pour la cérémonie 
du thé, des ateliers de cuisine, des lieux pour 
le zazen… Des expressions utiles en anglais /
japonais y figurent aussi pour aider les 
végétariens étrangers à commander leurs plats.
Parmi ces informations, des chiffres sur le calcul 
éco qui montrent quelle est la consommation 
de grains des animaux. C’est un point très 
important pour moi. J’ai pris la décision d’être 
végétarienne en 1998, en réfléchissant sur 
l’équilibre environnemental et alimentaire 
de la planète. Mon souhait est de continuer 
à publier cette carte mais aussi d’organiser 
des événements, des conférences, pour 
contribuer à améliorer la situation 
de l’environnement de manière globale. »

http://vegeculture.com

Tarif spécial pour les lecteurs 
de Jipango

Renseignements : kanjireaderfr@gmail.com

http://kanjireader.net

Un dictionnaire électronique pas comme les autres :

Le Kanji Reader
Vous apprenez le Japonais et avez toujours du mal à lire les 
Kanji ?
Tout droit sorti du futur, ce dictionnaire électronique est l’outil 
idéal pour lire et progresser dans vos lectures Japonaises.
Plus besoin de dictionnaire de Kanji où la méthode de recherche 
reste encore bien fastidieuse ; plus besoin non plus de compter 
les traits pour les recopier sur un écran tactile ; avec le Kanji 
Reader il vous suf� t juste de passer le stylo « magique » comme 
un surbrilleur sur vos caractères Japonais 
et la lecture ainsi que sa traduction en Anglais apparaitra en 
moins de 2 secondes sur l’écran (et vise-versa également).
Ce miracle de technologie est rendu possible grâce à un 
capteur optique miniature qui capture et analyse les caractères 
numérisés pour ensuite les associer à la base de données du 
Kanji Reader. En effet, le Kanji Reader possède une base de 
données conséquente comprenant 3 dictionnaires : Japonais-
Anglais, Anglais-Japonais, et Japonais-Japonais pour les plus 
avancés, chaque dictionnaire comprenant environ 70 000 
entrés. Le Kanji Reader fonctionne avec 2 piles et comporte 
une interface en Englais et Japonais. En� n, la base de donnée 
de 3 000 Kanji vous assurant la reconnaissance de la grande 
majorité de vos supports écrits (livres, magazines, mangas...)
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Slow Food & Slow Life
Shojin Ryori Kiko est le nom du livre 
écrit par Ryo Fujioka qui présente 
la cuisine des temples bouddhistes. 
L’auteur a visité 96 temples du nord 
au sud du Japon et a passé huit ans 
à apprécier la cuisine et à converser 

avec les moines et les chefs des temples. 
C’est un grand plaisir de lire et de découvrir 
des spécialités régionales de style shojin, 
de comprendre la vie monastique et les pensées 
des moines qui vivent dans ce monde presque 
inchangé depuis l’introduction du zen au Japon, 
il y a plus de 700 ans. 
精進料理紀行 Shojin Ryori Kiko (Ed.Sairyusha) en japonais
http://www.sairyusha.co.jp/bd/isbn978-4-88202-626.html

Quelques temples recommandés dans ce livre
 Zenkoji Konokonbou 

463 Motoyoshi-cho, Nagano. Tél. 026-234-6677. 
http://konokonbou.com
 Moutsuji 

58 Osawa, Hiraizumi, Iwate. Tél. 0191-46-2331. 
http://www.motsuji.or.jp/english/index.php
 Taimadera Okunoin 

Taima-cho, Kitakatsuragi, Nara. Tél. 0745-48-2008. 
http://www.taimadera.or.jp/

Adresses utiles pour les végétariens
http://www.bento.com/r-veg.html
http://circleourearth.com/vegan-travel/japan/
http://www.happycow.net/asia/japan/tokyo/
http://www.meetup.com/Tokyo-Raw-Food-Love-Veggies-Meetup-Group/
www.tokyo-vegefest.com
http://vegeculture.com/Home.html 
[interview en page 17]

http://vege-navi.jp
http://vegetarianfestival.jp
http://vegetokyo.com/
http://www.vegietokyo.com/
http://www.veganjapan.net/index_engl.html 
[interview en page 16]

http://vegan.japanteam.net/index_e.htm
http://veganrun.blogspot.com/
http://vegan.meetup.com/389/

Dossier réalisé par Naoko Tsunoi avec la collaboration de Siam Basset

Sublime chante l’amour 
aux Japonais
Chanteuse établie au Japon depuis plus 
de vingt ans, Sublime célèbre la sortie 
de son premier album, en collaboration 
avec le musicien Jun Miyake résidant, lui, 
en France. Un détonant cocktail franco-
japonais !

Pourquoi vivez-vous au Japon ? 
Vous y sentez-vous mieux 
accueillie par le public japonais ?
Je vis au Japon car il y a vingt 
ans, j’ai eu envie d’aller vivre 
très loin. À l’époque, la France 
et le Japon s’inspiraient déjà 
une grande fascination 
réciproque.
C’est au Japon que je me suis 
développée en tant qu’artiste. 
C’est au Japon 
que j’ai découvert le répertoire 
de la chanson française 
dans laquelle je me suis 
enracinée à mon insu, alors 
que dans le même temps 
je rencontrais les deux 
compositeurs japonais les 
plus audacieux, les plus avant-
gardistes de ma génération, 
Coba et Jun Miyake. Dans ce 
grand écart permanent entre 
la tradition et la modernité 
si bien incarné par le Japon, 
j’ai fait des chansons.

Comment votre album Ludic 
a-t-il vu le jour ? Pourquoi ce 
titre et cette collaboration avec 
Jun Miyake ?
En 2002, j’ai voulu produire 
mon propre album. Je ne 
voulais pas simplement 
écrire des chansons, mais 
que cela soit une véritable 
collaboration entre les mots, 
le chant et la musique. J’avais 

déjà écrit plusieurs chansons 
avec Jun Miyake, je savais 
qu’ensemble, on ferait quelque 
chose de beau.
Je me suis développée en tant 
qu’auteur dans un pays où 
personne ne comprend ce 
que j’écris ! Ça m’a offert une 
très grande liberté car je n’ai 
jamais eu à confronter mon 
écriture à un quelconque avis. 
L’important était que ça sonne 
bien. J’ai toujours écrit à partir 
du son, de la musique de la 
langue. Le sens ne vient 
que pour boucler la boucle.
Je vis en trois langues : 
l’anglais, le japonais, et le 
français. L’anglais c’est la 
langue étrangère que je parle 
le mieux, le japonais est 
un challenge permanent 
tellement j’ai de lacunes, 
et le français, ma langue 
maternelle est un refuge fluide 
et confortable. J’entretiens 
avec cela des rapports très 
tendres, très affectueux, 
et très... ludiques !

Comment expliquez-vous 
l’intérêt de nombreux Japonais 
pour la chanson française ?
Les films français d’après-
guerre ont connu un grand 
succès au Japon, ainsi que la 
chanson française. Je crois qu’à 
l’époque, manifester son goût 

pour la chanson et les films 
français, c’était aussi exprimer 
une certaine modernité, une 
certaine attitude culturelle 
«branchée» (dans le bon 
sens du terme). Et puis les 
chansons parlent d’amour... et 
les Japonais ne sont pas très 
habiles pour parler d’amour 
n’est-ce pas ! La chanson fait 
vibrer notre corde romantique.

Quel regard portez-vous 
sur la chanson française 
d’aujourd’hui ? Vous estimez-
vous dans l’air du temps ?
J’aime l’audace et la 
modernité. J’adore Alain 
Bashung, et je ne me fais pas 
à l’idée qu’il n’y aura plus 
de prochain album. J’aime 
tout ce qu’il a fait, même ses 
recherches les plus déjantées. 
J’aime beaucoup Camille aussi, 
Arthur H et Jeanne Cheral.
Je ne sais pas si je suis 
dans l’air du temps. Je suis 
incapable d’avoir un jugement 
sur ce que je fais. Je me suis 
toujours sentie hors du temps 
chronologique, peut-être parce 
que j’ai une grande mémoire 
et des souvenirs très précis 
de ma petite enfance. Dans ma 
tête, quand j’avais cinq ans ou 
hier, c’est pareil !

Catherine Lemaitre
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 Shin Daibutsuji 
1238 Tominaga, Iga-shi, Mie. Tél. 0595-48-0211. 
http://www.shindaibutsu.or.jp/
 Tofukuji 

341 Tsurugi-cho, Tokushima. Tél. 0883-62-2207. 
http://www.toufukuji.or.jp/
 Koufukuji 

4-32 Teramachi, Nagasaki. Tél. 095-827-2726. 
http://kofukuji.com/english/

Gallery ULALA
Sendagi 1-23-6, Bunkyo-ku,113-0022Tokyo

http://www.mitateplus.net/
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Activités Jipango
Au printemps et en automne, Jipango organise une série d’activités avec 
sa devise favorite « découverte /rencontre/apprentissage ». C’est 
dans cet esprit que nous continuons à créer des occasions de rencontres, 
avec des spécialistes de domaines variés : atelier bien-être, création et cuisine. 
Voici une présentation de quelques collaborateurs réguliers des ateliers 
Jipango, ainsi que le programme des activités.

ACTIVITES DE PRINTEMPS <

Mamoru Ishihara est une créatrice qui a déjà animé plus 
de 30 ateliers création autour du tissu japonais : sacs variés, 
sashiko, kimono d’été (yukata)... Son savoir-faire est riche 
d’une longue expérience de plus de 45 ans comme professeur 
d’école de mode. Après sa retraite, elle a décidé de passer 
plus de temps à Paris, pour partager sa passion de la création. 
Elle a été invitée de nombreuses fois à mener des défilés et 
des expositions, afin de montrer ses créations basées sur le 
tissu de kimono et l’indigo. Son souhait est de « faire revivre 
les kimonos et tissus anciens, en ajoutant le design et l’esprit 
original de son style. »

Hiroshi Iwaoka, acupuncteur professionnel résidant à Paris 
et auteur du livre Myo-énergétique, a mis au point cette science 
subtile, après de longues années de pratique du shiatsu et 
de l’acupuncture. Il est enseignant shiatsu certifié de la Fédération 
Française de Shiatsu Traditionnel (F.F.S.T.). Pour Jipango, il donne un 
atelier d’initiation au shiatsu de style « assis », pratiqué dans la 

zone vitale de la colonne vertébrale, centre du corps et d’où partent souvent les douleurs 
ou les maladies. Il conserve et pratique toujours l’enseignement reçu de son maître au Japon, 
depuis 30 ans « 一心専心 (isshin senshin). A chaque moment une concentration maximum. » 
http://www.myo-energetique.com/

Mari Fujii, enseigne la shojin ryori, la cuisine des temples 
bouddhistes. La série d’ateliers et de soirées cuisine bien-être 
shojin de novembre dernier (2009) a accueilli plus de 230 
participants. La quatrième saison de son atelier est prévue 
cet automne à Paris. Elle a écrit plus de dix livres sur le sujet, 
en japonais : Bon pour le corps et bon pour l’âme, La cuisine 

pour vivre 100 ans et 10 conseils de longévité, et en anglais The enlightened 
kitchen : Fresh vegetable dishes from the Temples of Japan. Dans la dédicace 
de son livre, elle écrit toujours « 食は心なり (shoku wa kokoronari) : 
l’alimentation pour un bon cœur. »

Programme activités printemps de Jipango
Deux fois par an, au printemps et en automne, 

plusieurs ateliers et rencontres à thème sont organisés. 

RENCONTRES A THEME avec des spécialistes
mardi 13 avril 	 Ukiyo-e : Denis Naoki Brugerolles 
	 de la Galerie Yamato, expert des arts anciens du Japon. 
mercredi 14 avril 	 Le Dit du Genji : Hiroko Komori, 
	 grande adepte du Genji Monogatari.
jeudi 15 avril 	 Kakejiku : Jocelyne Derudder, 
	 artisane d’art, spécialisée dans le montage et la restauration de kakejiku 
	 (rouleaux verticaux) et de byobu (paravents). 
vendredi 16 avril 	 Irezumi : Pascal Bagot, 
	 journaliste et co-réalisateur du film documentaire « La voie de l’encre » 
	 sur l’Irezumi - le tatouage traditionnel japonais.
samedi 17 avril 	 Kanji : Jean-Claude Martin, 
	 auteur de Mémento et dictionnaire des Kanji.
mardi 20 avril 	 Voyage Bio : Albert, 
	 écolo convaincu et pratiquant du bio avec sa femme Minako.
mercredi 21 avril 	 Voyage culinaire : Romain Doyotte, 
	 fondateur et propriétaire de la société Blue Oceans Venture.
jeudi 22 avril  	 Jeu de go : Wataru Miyakawa,
	 7e dan de go qui enseigne régulièrement à Paris avec Anthony Prezman, 
	 1e dan et pratiquant depuis plus de 10 ans.
vendredi 23 avril 	 Mémoire du Budo (voie martiale) : Thierry Plée, 
	 fondateur de FIPAM (Fonds International pour la Préservation 
	 des Arts Martiaux).

ATELIERS BIEN-ETRE
Atelier Shiatsu : 11 avril
Atelier Zen-Yoga : 18 avril

ATELIERS CREATION
Atelier Furoshiki « spécial sac » : 11 avril
Atelier Papier « carte originale » avec création 
d’un sceau personnalisé : 18 avril

Pour le détail, merci de visiter les sites : 
www.jipango.com/mail/activitesprintemps.html 

www.jipango.com/mail/rencontreat.html

Pour être toujours au courant, inscrivez-vous au mail service 
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. 
En automne, de nombreuses activités sont également prévues !
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JIPANGUE
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

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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Bonsai, vase ikebana : 
L’arbre de vie 8 avenue du Maine, Paris 15e.
http://www.larbredevie.com/ 

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

Jujiya 46 rue Sainte Anne, Paris 2e. 
Tél. 01 42 86 80 88. www.otodoke.fr 

Nishikidori http://nishikidori-market.com/ 

Satsuki www.satsuki.fr 

Sushi Boutique www.sushiboutique.fr 

Futon, shoji, furooke : 
Kitoki Tél. 06 68 45 37 05. 
www.kitoki-deco.com

Kimono, antiquités : 
Mitate www.mitatejapon.jp

Kimono, tissu, encens, gadget : 
Yodoya 6-8 rue Saint-Gilles, Paris 3e. Tél. 01 
48 87 23 05. www.yodoya.fr

Kokeshi, poupées asiatiques : 
Asian Dolls 46 rue Poncelet, Paris 17e. Tél. 01 
43 80 09 12. www.asiandollsfrance.com

Livre, arts de la table, papeterie : 
Culture Japon 101 bis Quai Branly, Paris 15e. 
Tél. 01 45 79 02 00.

Livre, papeterie : 
Junku 18 rue des Pyramides, Paris 1er. 

Cherchez-vous des idées cadeaux ?
Parmi nos sponsors et collaborateurs, une foule d’idées cadeaux de style japonais sont 
proposés. Voici un index classé par catégorie qui présente des idées cadeaux disponibles 
dans les boutiques et/ou sur internet.

Tél. 01 42 60 89 12. www.junku.fr

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

Maquillage, soin : 
Shu Uemura 176 bd Saint-Germain, Paris 6e. 
Tél. 01 45 48 02 55. 
www.shuuemura.com

Papeterie, décoration, figurines : 
La Boutique Japonaise 
www.laboutiquejaponaise.fr

Sushi, épicerie : 
Matsuri www.matsuri.fr

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

Ukiyoe, netsuke : 
Galerie Yamato 23 rue J.J.Rousseau, Paris 
1er. Tél. 01 42 36 75 71.

Vases et accessoires Ikebana, 
vaisselle, yukata : 
Echo’Arts 68 avenue Ledru Rollin, Paris 12e. 
Tél. 01 43 44 64 01. www.echoarts-japon.com

Wagashi pâtisserie japonaise, thé : 
Toraya 10 rue Saint-Florentin, Paris 1er. 
Tél. 01 42 60 13 00. 
www.toraya-group.co.jp/paris
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C’EST NOUVEAU, C’EST JAPONAIS <
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C’EST NOUVEAU, 
C’EST JAPONAIS
> BIEN-ETRE
KIT SENTEURS 
NOMADE

(Florisens) 2,50 €. 

Sous la forme d’un étui 
au format carte de visite, 
les kits Senteurs Nomad 
contiennent douze 
bâtonnets d’encens 
naturels japonais et un 
porte-encens. A emporter 
partout avec soi ! 

> RESTAURANTS
SOUS LES 
CERISIERS
Dans son nouvel espace, 
Sakura Franck a combiné 
le concept atelier cuisine 
(100 € les 3 heures) et 

cuisine franco-japonaise 
à la carte ou au menu. 
Pour le déjeuner (17,50 € 
ou 19,80 €), mousse 
de tofu sauce wasabi 
en entrée, aubergine 
mijotée aux boulettes 
de poulet, tiramisu au 
thé vert matcha. Le soir, 
trois menus possibles 
à 36 €, 48 € et 68 €. 
Il est préférable de faire 
une réservation le midi 
comme le soir.
12 rue Stanislas Paris 6e. 
Tél. 01 42 77 46 24.

TOYO
Toyomitsu Nakayama, 
l’ancien chef personnel 
de Kenzo vient d’ouvrir 
sa propre enseigne fin 
décembre dernier. Une 
dizaine de tables et un 
comptoir accueille une 
trentaine de couverts 
dans un décor sobre et 

fonctionnel. Quelques 
peintures du créateur 
agrémentent le lieu, et 
c’est dans une vaisselle 
griffée à son nom 
que l’on déguste une 
cuisine française 
gastronomique teintée 
de saveurs japonaises : 
turbot mariné entre 
deux feuilles de kombu 
et lamelles de boutargue, 
langoustines poêlées 
avec sauce tartare 
d’algues… Des menus 
uniquement : 35 € et 
45 € le midi, 55 € et 
75 € le soir.
17 rue Jules Chaplain 
Paris 6e - Tél. 01 43 54 
28 03.

> MEDIAS
REVUE DES DEUX 
MONDES 
en kiosque, 13 €.

Dans le numéro de février, 
un dossier intitulé Le 
Japon futur d’une dizaine 
d’articles, a été rédigé 
par des spécialistes 
de la société japonaise 
comme Karyn Poupée. 

Des thèmes politiques ou 
littéraires sont abordés 
pour tenter de cerner 
le Japon de demain.

> CD / DVD
KON ICHIKAWA 
(Carlotta Films), 39,99 €.

Regroupés dans un 
coffret : La harpe 
de Birmanie, Kokoro 
et Seul sur l’Océan 
pacifique, trois films 
du réalisateur d’après-
guerre Kon Ichikawa 
qui fut l’inspirateur de la 
nouvelle génération 
de cinéastes japonais.

> LIVRES
Beaux livres
Cuisine
Jeunesse
Manga
Roman
Société
Spiritualité
Voyage

Beaux livres
GOSSE DE PEINTRE
Beat Takeshi Kitano (Coédition 
Fondation Cartier / Actes Sud) 43 €.

Edité à l’occasion 
de l’exposition Beat 
Takeshi Kitano, Gosse 
de peintre présentée à 
partir du 11 mars à la 
Fondation Cartier, ce 
livre trilingue propose 
une immersion 
dans l’univers de Kitano. 
Il montre au lecteur 
l’envers du décor 
de l’exposition : peintures 
et croquis d’objets 
inventés par l’artiste, 
plans d’installations. 
Une riche iconographie 
consacrée à ses films 
et à ses principales 
émissions télévisées 
permet également 
de retracer en images 
la carrière exceptionnelle 
de Kitano et de mettre 
un visage sur ce 
personnage aux 
multiples facettes.

KAMAITACHI
Eikoh Hosoe (Ed. Aperture) 
65 €.

En 1964, le photographe 
Eikoh Hose parcourt 
les villages ruraux 

du nord du Japon en 
compagnie de Tatsumi 
Hijikata, fondateur de la 
danse buto. 
Accompagné d’un 
texte en anglais, ce 
livre présente les 
photographies de ses 
performances réalisées 
sur place et inspirées 
du Kamaitachi, le mauvais 
génie des légendes 
japonaises.

LE CINEMA 
JAPONAIS

Stuart Galbraith IV (Ed. 
Taschen) 19,99 €.

Les cinéphiles 
occidentaux ont dû 
pendant longtemps se 
contenter des œuvres 
de grands maîtres 
comme Kurosawa 
ou Ozu, alors que 

de nombreux grands 
réalisateurs restaient 
inconnus en Europe, 
tels que Naruse ou 
Kinoshita. Pour rattraper 
ce retard, ce livre édité 
sous la direction 
de Paul Duncan, illustre 
une étude sur l’histoire 
du cinéma japonais.

LES LIVRES DE 
PHOTOGRAPHIES 
JAPONAIS
Ryuichi Kaneko et Ivan 
Vartanian, (Ed. Seuil) 49 €.

Dans les années 60 
et 70, la photographie 
japonaise fut animée 
par un incroyable 
souffle expérimental 
et le photoreportage 
fut abandonné au 
profit d’un nouveau 
langage plus artistique 
et personnel. Cet 
ouvrage présente une 
quarantaine d’ouvrages 
photographiques 
innovants parus à 
cette époque, grâce 
à des éditeurs et 
des graphistes qui 

en firent des œuvres 
d’art à part entière. 

SHASHIN

Frank Berzieri (Ed. Phébus) 
55 €.

Dans les années 
de l’ère Meiji 1868-1912, 
le Japon s’ouvre à 
l’Occident et la 
photographie vient 
d’être inventée : elle 
sera à la fois témoin 
et acteur de cette 
rencontre. Le 
collectionneur Frank 
Berzieri présente les 
photos prises en noir 
et blanc par les premiers 
photographes européens 
et colorisées à la main 
par des artisans japonais 
employés dans les 
studios. Des images 
rares et magnifiques.

Pâtisserie Japonaise Traditionnelle, Salon de thé
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UN AN A KYOTO
Stéphane Barbery 
(Ed. Gallimard) 39 €.

Installé depuis 2008 
à Kyoto, Stéphane 
Berbery a voulu 
retranscrire la beauté 
qui l’entoure par le biais 
de la photographie. Il 
cherche à en intensifier 
l’émotion par un 
important travail 
de développement, 
marqué par son 
apprentissage des kanji.

DREAM DIARY
Postics (Ed. En Marge) 20 €.

Des saucisses 
qui déménagent, un 
chanteur sur la lunette 
des toilettes, un taxi sur 
un rasoir électrique… 
Voici un échantillon 
des nombreuses 
scènes délirantes qui 
reflètent les visions 
nocturnes de Postics 
qu’il a retranscrites par 
le dessin dans le style 
qu’on lui connaît, 
toujours rempli d’humour 
et de créativité ! 
Ce dessinateur et 
graphiste, également 
collaborateur de Jipango, 
a vécu treize ans à 
Paris avant de rentrer 
au Japon l’an passé.

Cuisine
BENTO MINCEUR
Anne Dufour (Ed. Leduc. S) 
14,90 €.

33 questions-réponses 
pour en savoir plus sur 
le bento et 70 recettes 
minceur à réaliser 
avec des préparations 
faciles, à emporter et 

CARNET D’ADRESSES - idees cadeaux et deco <
déguster où l’on veut !

LES BASIQUES 
d’ASIE
Jody Vassallo (Ed. Marabout) 
15 €.

Dans cet ouvrage 
consacré aux basiques 
de la cuisine asiatique, 
une vingtaine de recettes 
japonaises expliquées 
étape par étape. 
On se croirait déjà 
dans sa cuisine avec sa 
présentation très claire 
et détaillée, illustrée 
de photos d’ingrédients, 
d’ustensiles, et de plats 
en pleine cuisson.

POISSONS, UN 
ART DU JAPON

Chihiro Masui (Ed. Glénat) 
45 €. 

La spécialiste 
gastronomique Chihiro 
Masui dévoile le subtil 
savoir-faire de grands 
chefs japonais 
en matière de traitement 
du poisson. Masao 
Karasuyama, chef 
du restaurant Benkay à 
Paris, livre également 
trente recettes 
de plats traditionnels 
réalisables par tous, 
dans ce beau livre 
remarquablement illustré 
par les photographies 
de Richard Haughton. 
Prises en plans 

rapprochés, elles 
subliment les matières 
et la transparence 
de la chair du poisson, 
de réelles œuvres d’art !

Jeunesse
ASTRO BOY ET 
SES AMIS
P’tit Glénat, 5 €.

Apprendre à lire, compter 
ou reconnaître les 
couleurs avec le célèbre 
Astro Boy dans ces 
livres cartonnés 
destinés aux tout-petits.

A TOI DE 
DESSINER !
Yuriko Yano (Ed. Père Castor) 
8 €. 

Pour initier les 5/6 ans à 
l’univers du manga, un 
livre « à dessiner » avec 
plus de cent dessins à 
compléter ou à créer.

AUJOURD’HUI 
AU JAPON, KEIKO 
A TOKYO
Geneviève Clastres (Ed. 
Gallimard Jeunesse) 12,90 €.

Sous la forme d’un 
journal intime, ce livre 
invite à partager la vie 
quotidienne d’une 
enfant de 12 ans pour 
découvrir la culture 
japonaise. Il est conçu 
avec des rabats 
qui apportent 
des informations plus 
détaillées sur la 
géographie, les fêtes, 
la mode…

LE KIT ORIGAMI
Didier Boursin (Ed. Dessain et 
Tolra) 15,90 €.

Une quarantaine 
de créations originales 

à réaliser en origami 
pour petits et grands, 
à l’aide des feuilles aux 
motifs imprimés très 
variés fournies avec 
l’ouvrage.

YUMI et KIMONOS

Annelore Parot (Milan 
Jeunesse) 14,50 € l’un.

Les éditions de Milan 
ont lancé une nouvelle 
collection Kokeshis, 
dédiée aux fameuses 
poupées traditionnelles 
faites de bois, toujours 
gracieusement vêtues. 
Ces deux livres pour les 
plus de 4 ans initient à 
la culture japonaise 
en entrant dans l’univers 
des kokeshis, avec 
des jeux d’associations 
ou de cache-cache 
qui font participer les 
jeunes lecteurs. Kawaï !

Manga
MA VOIE DE PERE
Hiroshi Hirata (Ed. Delcourt) 
15 €.

Invité au Festival 
d’Angoulême en 2009, 
cet auteur de gekiga 
(manga de style 
dramatique) quitte 
l’univers des samouraïs 

Le monde de la poupée asiatique
ASIAN DOLLS
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CARNET D’ADRESSES - idees cadeaux et deco / service <
pour se pencher sur la 
question de l’éducation. 
Il livre sa vision 
du monde aux jeunes 
générations à travers 
une autobiographie 
graphique.

UN DROLE DE 
PERE

Volume 6, Yumi Unita (Ed. 
Delcourt) 10,50 €.

Daikichi, un célibataire 
de trente ans, décide 
de s’occuper de la fille 
illégitime de son 
grand-père décédé, 
Rin, âgée de six ans. 
Une nouvelle vie va 
commencer pour eux…

UNE SACREE 
MAMIE
Vol.4, Yoshichi Shimada et Saburo 
Ishikawa (Ed. Delcourt) 7,50 €.

En 1958 à Hiroshima, 
il est difficile pour une 
femme seule d’élever 
ses deux enfants. Elle 
confie le plus jeune 
à sa mère qui vit à la 
campagne. Le jeune 
Akihiro va devoir 
s’adapter à sa nouvelle 
vie auprès de sa super 
mamie.

Roman
LA FEMME QUI 
DORT
Natsuki Izekawa (Ed. Philippe 
Picquier) 17 €.

Ikezawa Natsuki 
entraîne ses lecteurs 

du Brésil à Okinawa 
vers des voyages 
amoureux et oniriques, 
dans un recueil de trois 
nouvelles empreintes 
de magie et de fraîcheur.

LA TOUR DE 
TOKYO
Lily Franky (Ed. Philippe 
Picquier) 21 €.

Le premier roman d’une 
star de la scène rock 
japonaise (son vrai nom 
est Masaya Nakagawa), 
qui a obtenu le prix 
des Libraires japonais 
en 2006. Il raconte 
l’histoire d’une famille, 
qui montée à la capitale, 
y perd toutes ses 
illusions. 

LE VRAI MONDE
Natsuo Kirino (Ed. Seuil 
Thrillers) 19,50 €.

Dans la banlieue 
de Tokyo, quatre 
écolières qui passent 
l’été dans une école 
de bachotage vont 
s’acoquiner à un jeune 
assassin qu’elles vont 
identifier comme un 
anti-héros.

ŒUVRES
Yoko Ogawa (coll. Thésaurus / 
Actes sud) 28 €.

Une compilation de dix-
huit textes qui couvrent 
dix ans d’écriture 
de Yoko Ogawa, 
dont les romans sont 
traduits dans le monde 
entier et qui a obtenu 
les prix les plus 
prestigieux au Japon.

PARADE
Shuichi Yoshida (Ed. Philippe 

Picquier) 19,50 €.

Partant du phénomène 
actuel de la colocation, 
Shuichi Yoshida décrit 
la communauté 
de vie de cinq jeunes 
gens qui partagent un 
appartement à Tokyo. 
Par ce prisme, l’auteur 
nous questionne sur 
notre rapport à l’autre 
dans la société toute 
entière.

Société
LES OBJETS DU 
DESIR AU JAPON

Agnès Giard (Ed. Drugstore) 
35 €.

Spécialisée dans les 
contre-cultures, la 
journaliste Agnès Giard 
présente 108 objets 
liés au désir dans la 
culture japonaise : 
gadgets surprenants, 
sextoys inédits, articles 
ménagers ou instruments 
sacrés... Des objets 
révélateurs dont elle 
explore l’histoire et 
le symbolisme pour 
en décrypter la 
signification cachée.

Spiritualité
MAITRE DOGEN
Jacques Brosse (Ed. Albin 
Michel) 6,50 €.

Le spécialiste 
des traditions spirituelles 
orientales Jacques 
Brosse, consacre cet 

ouvrage à Dogen Zenji 
(1200-1253), reconnu 
comme l’un des plus 
grands maîtres 
zen, qui se rendit 
en Chine pour recevoir 
la transmission 
des derniers maîtres 
ch’an.

Voyage
TOKYO 
CARTOVILLE
(Ed. Gallimard) 8,40 €.

Ce petit livre contenant 
des cartes à déplier 
permet de visualiser 
les six grands quartiers 
de la capitale nippone 
avec une sélection 
de restaurants, bars, 
hôtels et lieux culturels 
pour les sorties.

UN VOYAGE 
AU JAPON
Antoine Piazza (Ed. La Brune 
au Rouergue) 15,50 €.

L’auteur s’est embarqué 
en plein hiver pour 
le Japon avec deux 
sacoches et son vélo 
pour sillonner l’île 
de Shikoku. Parti à 
l’aventure sans aucun 
contact préalable, il 
nous livre son récit 
de voyage.

Cathy Bion

MIYAKODORI

KITOKI
DECORATION INTÉRIEURE

Notre crédo est : 
authenticité et qualité
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Sandra Despres, 4e année de l’Inalco Master 1, 
étudie la langue japonaise depuis 6 ans.

 Comment apprenez-vous la langue 
japonaise ? 
Comme j’étudie le japonais à l’université, 
j’apprends en premier lieu avec les supports 
de la fac. Cependant, j’essaie aussi de mémoriser 
tout ce qui peut être intéressant en dehors 
de l’université. C’est pourquoi je regarde beaucoup 
de séries japonaises en faisant attention au 
vocabulaire. Je m’aide aussi des supports 
de l’école de langue SNG. J’ai la chance d’avoir 
des amis japonais et je peux donc m’exercer à 
l’oral avec eux aussi. Pour l’écriture, je dois avouer 
qu’il n’y a pas de « remède miracle ». Seules 
des heures d’écriture régulières permettent 
d’y parvenir. 

 Que recommandez-vous aux personnes 
qui souhaitent passer un examen de niveau 1 
ou 2 ?
Je pense qu’il faut déjà bien mémoriser les 
manuels du JLPT* et faire des annales ; 
le programme de l’université n’est pas suffisant 
pour passer l’un des deux niveaux requis, mais il 
aide quand même sur beaucoup de choses. 

> NIHONGO

Passer un examen 
L’une des façons de connaître votre niveau de maîtrise de la langue japonaise est 
de passer un examen. C’est également une motivation de plus pour continuer à étudier. 
Quelques conseils d’une étudiante qui a passé le niveau 2 Kyu.  

Je pense qu’on doit pouvoir s’en sortir avec les 
supports du JLPT, mais cela demande un travail 
personnel énorme et si l’on n’a personne avec 
qui les utiliser et les réutiliser, on oublie vite. 
J’ai trouvé le niveau 2 assez difficile, et le niveau 1 
beaucoup plus intéressant. Pour certaines 
choses, c’est plutôt l’expérience ou les relations 
qui aident à réussir. Je n’ai pas réussi le niveau 2 
la première fois, alors j’ai suivi des cours spécial 
niveau 2 : je pense que c’est plus efficace 
que d’apprendre seul.

 Y a-t-il des astuces pour réussir un 
examen ? 
Des astuces non, mais un travail acharné, 
oui sans doute. 

*Le Test d’Aptitude en Japonais 
(日本語能力試験, Nihongo noryoku shiken), 
connu sous l’intitulé JLPT (Japanese Language 
Proficiency Test), est l’examen le plus populaire 
pour le japonais. 
A partir de cette année, des changements sont 
prévus avec 5 niveaux au lieu de 4. 
Détails sur le site www.jlpt.jp/e 

 

 

Cours intensifs 
de japonais

à Tokyo
www.espacelanguetokyo.com
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