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Un livre de Nadége FOUGERAS

PARIS TOKYO

- Allo la terre ? Ici Paris - Allo la terre ? Ici Tokyo

de Nadege Fougeras, aux éditions merveilleuses.
www.leseditionsmerveilleuses.com
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EDITO

Livres sur le Japon

Guides de voyage, recettes de cuisine,
romans, beaux livres..., aujourd’hui
le lecteur peut choisir parmi une
grande variété d’'ouvrages de qualité
sur le Japon. Dans ce numéro

d’Idées Japon, nous avons sélectionné
quatre auteurs passionnés. Leurs
centres d'intéréts, savoir-faire,
expériences, mais aussi le hasard,
nourrissent de maniere vivante

le contenu de chaque livre.

Le livre évolue et on accede
aujourd’'hui a de plus en plus
d’ouvrages numériques. Le guide

sur Tokyo de Nadége Fougeras,

et publié en version papier, est
désormais disponible en ligne. Cette
nouvelle tendance permet de faire

le plein de livres pendant les vacances
sans surcharger sa valise !

Dans le numéro d’automne prochain,
nous continuerons de présenter

les nouvelles parutions dans la
rubrique Nouveautés.

Pendant le Salon Idées Japon (3-8
décembre 2013), des rencontres

et des dédicaces seront organisées
avec des auteurs spécialisés sur le
Japon. Le programme sera annoncé
apres la rentrée.

Nous vous souhaitons de belles
vacances d’été !

Ce journal est distribué gratuitement au
Japon et en France et est réalisé

en collaboration avec |'association Jipango
a Paris.

Rédaction de ce numéro : Naoko Tsunoi,
Claire de Bréban, Bernard Jeannel, Sophie
Viguier, Nicolas Pouzet, Leslie Huet, Siam
Basset, Akiko Susumago. Logo, Identité
visuelle et maquette : Ayako Koizumi. Site
Internet : Héléne Legrand. Remerciements
a Catherine Lemaitre, Cathy Bion, Francis
Mollet, Kikuno Iwaoka, Eiji Yagai, Farnoush
Galati, Postics, Béatrice Fujimura, Hiroko
Komori. Responsable de la publication :
Naoko Tsunoi [Idées Métisses, 24-5-1006
Ogawa, Yokosuka, Japon 238-0004].
Impression : Assistance Printing.

Partagez votre avis et vos recommandations :
ideesjapon@yahoo.co.jp
www.ideesjapon.com

Pour recevoir le programme des activités
de I'association Jipango a Paris, envoyez
votre adresse e-mail a :
jipangoactivite@gmail.com
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Image extraite du livre application
PARIS TOKYO

— Allo la terre ? Ici Paris — Allo la terre ?

Ici Tokyo de Nadége Fougeras,

aux éditions merveilleuses.

ALLD ... A TERRE 5108

Nadege Fougeras a vécu a Tokyo et publié un guide Allo la terre ?
Ici Tokyo. Celui-ci fait aujourd’hui I'objet d'un livre numérique ultra
innovant, PARIS TOKYO. Il slaccompagne d’un nouveau livre Allo la
terre ? Ici Paris, le journal d’une Japonaise qui découvre avec délice et
stupeur la capitale francaise. (voir pages 4 et 5 pour le détail)
www.leseditionsmerveilleuses.com
www.allolaterreicitokyo.com

Disponible sur iPad et tablettes Android.

En vente sur AppStore et Google Play. 9.99 €.

EVENEMENT

Le premier Salon européen du Saké et des spiritueux japonais

Le Salon du Saké 2013, organisé a Paris, a Pinitiative de Sylvain Huet, premier Francais
« Saké Samourai » et fondateur de ’Académie du Saké, et Youlin Ly, propriétaire des
restaurants Sola et Sakebar, a connu un grand succés dés sa premiere édition avec plus de
1400 visiteurs sur deux jours. Les 21 et 22 juin derniers, ceux-ci ont pu découvrir plus de 185
sakés différents et rencontrer une soixantaine de spécialistes et producteurs venus du Japon,
de France et de toute ’Europe.

2 Environ 85 marques de saké et plus de 185 sakés différents a goQter (ainsi qu‘une cinquantaine de liqueurs, whiskies et autres
spiritueux japonais) 3 Kagami Biraki (ouverture du miroir) ou cérémonie traditionnelle d’ouverture d'un tonneau de saké

[ - %

4 Plus de 1 400 visiteurs professionnels et grand public sur deux jours, tous amateurs de saké et curieux de découvrir de
nouveaux goUts et sensations 5 Table ronde « Saké et Gastronomie » (de gauche a droite : C. Masui, R. Vivian, J. Isawa,
M. Mialhe, E. Briffard, S. Huet, P. Baudry, H. Ohta, T. Kuroda, Y. Kano)

6 Ohta-san, producteur de saké et S. Huet sur le stand de I'’Académie du Saké 7 Lancement du Salon du Saké au son des tambours
d'un groupe de Taiko 8 Tous les acteurs du saké en France mais aussi de nombreux producteurs venus du Japon ainsi que de
multiples intervenants européens 9 Salles combles pour les nombreuses conférences, tables rondes, ateliers et Master Class,
animés par plus de 30 spécialistes de nationalités variées 10 Féte du saké pour la féte de la musique au son des shamisen japonais

www.saketasting.fr | www.nihonshu.fr
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LIVRE

PARIS TOKYO, Allo la terre ?

Un livre numérique ultra innovant

Nadege Fougeras est la plus japonaise des Parisiennes ou la plus

parisienne des Japonaises. Elle a vécu a

Tokyo et a relaté, il y a

© Gwenaelle Dautricourt

quelques années, son expérience dans son livre Allo la terre ? Ici Tokyo. Celui-
ci fait aujourd’hui 'objet d’un livre numérique esthétique et original, PARIS
TOKYO. Il s’accompagne d’un nouveau livre Allo la terre ? Ici Paris, le journal
d’une Japonaise qui découvre avec délice et stupeur la capitale francaise.

Allo la terre ? Ici Tokyo

« J'ai passé 3 ans a Tokyo avec mon mari,
nos deux enfants, un boulot et une envie
d’'essayer de comprendre ce pays si différent.
En partant a Tokyo, je ne pensais pas

que j'aimerais autant ce pays et les gens
qui y habitent. On m’avait dit : « tu verras,
au Japon, on arrive en pleurant, et on
repart en pleurant. »

J'ai vécu Tokyo avec des yeux grands
ouverts tous les jours, un appareil photo
en permanence dans mon sac. J'ai dd
prendre 20 000 photos en 3 ans.

Et ce qui est fou, c’est qu’au bout

“PENSEE DU JOUR:
NE JAMAIS DIRE
-JAI'TAI(T;

Idées Japon | 4

de 3 ans, il y avait encore plein de choses
gue je ne comprenais pas et encore

des choses qui me surprenaient.

Pourtant, j'y ai vécu, j'y ai travaillé,

j'ai beaucoup lu sur Tokyo, sur les Japonais,
sur le Japon. Je pense que c'est |'un

des rares pays dans le monde ou on peut
se réveiller tous les jours en étant sar
gu’on va découvrir un truc nouveau.

On va s'étonner qu’en hiver, il y ait

des gens qui cassent la glace avec un

petit marteau sur les trottoirs pour éviter
gue les passants glissent, qu’il y ait

des messieurs en gants blancs qui rangent

les vélos devant les centres commerciaux
pour optimiser la place, qu'il y ait un
policier devant un trou sur la chaussée
pour que les piétons ne tombent

pas dedans... Des histoires comme ¢a,
j'en ai mille.

Quand j'étais sur place, j'écrivais des mails
a mes amis. Des mails qui racontaient

la vie de tous les jours a Tokyo,

par theme, avec pas mal de clins d'ceil
humoristiques. Ces mails sont devenus

un livre numérique sur iPad, Allo la terre ?
Ici Tokyo. Aujourd’hui, avec ce livre, j'ai
envie de redonner envie aux gens d‘aller
au Japon ! »

Allo la terre ? Ici Paris

« En revenant en France, jai interviewé
une vingtaine de Japonaises qui vivaient

a Paris pour comprendre comment

elles voyaient la France. J'ai rencontré

des femmes courageuses, droles, timides,
émerveillées ou décues. Je trouve

gu’une Japonaise qui prend les bons cotés
de la France devient encore plus

pre? Ik
Mo . taterre > 10

g

LIVRE

intéressante ! Ces interviews ont donné un
journal, Allo la terre ? Ici Paris.

De ces deux récits, celui d’'une Francaise a
Tokyo et d'une Japonaise a Paris, on en a fait
un livre-application numérique sur iPad.

Ce livre numérique s'appelle PARIS TOKYO.

Il est paru aux éditions merveilleuses. C'est
un livre trés esthétique, moderne et innovant.
Un livre poétique et surprenant, ou le lecteur
intervient au cours de sa lecture, pour animer
des photos, regarder la Seine couler sous la
Tour Eiffel, faire une cocotte en origami...
Une nouvelle facon de découvrir une ville. »

INFORMATIONS
Livre application PARIS TOKYO — Allo la terre ? Ici
Paris — Allo la terre ? Ici Tokyo
De Nadeége Fougeras, aux éditions merveilleuses.
www.leseditionsmerveilleuses.com
www.allolaterreicitokyo.com
Disponible sur iPad et tablettes Android.
En vente sur AppStore et Google Play. 9.99 €.
PARIS TOKYO a été sélectionné parmi les 10 livres
© numériques les plus innovants par le Syndicat
- National de I'Edition.
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LIVRE

GUIDE DU JAPON A PARIS

Paru en mai dernier, un nouveau style de guide sur le Japon a Paris propose de se
balader comme si vous étiez au Japon : rencontrer des Japonais, apprendre la culture,
savourer des golits nippons, connaitre les parcours historiques... Minako Norimatsu,
journaliste de mode, vit a Paris depuis plus de 20 ans, et a sélectionné dans son guide
les meilleures adresses de son carnet personnel. Elle cite des anecdotes et partage des
astuces pour se sentir plus proche du Japon dans le Paris d’aujourd’hui.

Minako nous raconte son livre.

de les revisiter et de confirmer leur situation

récente. Ecrire les textes en francais et les

revérifier m'a demandé beaucoup

d'énergie. Par exemple, j'essaie d'expliquer

la facon de manger les soba frais. On les

mange en trempant les nouilles dans la sauce

servie dans un petit récipient. Aprés avoir

mangé les nouilles, on peut boire la sauce

en y ajoutant du soba-yu (le bouillon

de cuisson de soba). Mais la correctrice a

qui souhaitait lancer une nouvelle série pensé que c'était une faute de francais.

de guides sur le theme des différents pays Elle a raccourci les phrases, ce qui a donné

présents a Paris. Comme j'avais déja travaillé  une signification et des nuances différentes.

pour le livre L'art de recevoir de Ladurée Aprés avoir rédigé les textes, j‘ai pris le

paru dans la méme maison d'édition, temps de revérifier attentivement le texte

I'équipe m’a recommandée pour ce projet. corrigé. Pour préparer mes textes en plus

J'ai un peu hésité au début car mon emploi de mon travail de mode, j'ai travaillé

du temps était chargé. Je suis débordée presque 15 heures par jour, pendant

de travail, surtout pendant les périodes 5 semaines au moins !

de la Fashion week. En méme temps,

je sentais que ce projet était fait pour moi.

Cela fait déja plus de 20 ans que je vis

en France. L'éditeur m'a précisé I'idée globale comme

Je connais bien le monde de la mode les cing chapitres (Gastronomie, Shopping,

japonaise a Paris. Je fréquente les restaurants  Beauté, Culture, Pratique) et apres, c'est

japonais et j'ai déja une bonne liste moi qui ai pensé la composition et la

d’adresses concernant le Japon a Paris. sélection. Comme j‘ai beaucoup d’amis et de

Dong, j'ai accepté. connaissances francais, j'ai essayé d'imaginer
leurs demandes et de fournir

A-t-il fallu beaucoup d‘énergie pour des informations qui pourraient leur plaire.

réaliser ce guide de plus de 150 adresses ? En tant que journaliste, quand je dirige

Oui, méme si je suis déja allée des articles, je me suis habituée a réfléchir a

dans de nombreux restaurants japonais ce que les lecteurs ont envie de savoir

a Paris, pour le guide, il était important et a ce qu'ils trouvent intéressant.

Comment ce projet a-t-il vu le jour ?
J'ai été contactée par I'éditeur

Comment le contenu rédactionnel
a-t-il été déterminé ?
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GUIDE D

JAP@N

A PARIS

Le guide du Japon a Paris
Collection « Les Guides du Chéne »
Editions du Chéne, Hachette Livre, 2013
144 pages, 16.90€
www.editionsduchene.fr

Et aussi, je voulais présenter ce que je
souhaite leur faire découvrir dans le détail :
de quoi c'est composé ? Qui est le chef ?
Quelle est la signification ? Quels sont

les secrets derriére, etc.

Depuis votre arrivée a Paris en 1992,
que pensez-vous de |'évolution

du Japon a Paris ?

Il'y a 20 ans, on trouvait principalement
des restaurants et des boutiques

de style traditionnel et « exotiques ».
Aujourd’hui, la variété et les différents styles
des établissements japonais ont beaucoup
augmenté. Depuis le début du systéeme
Working Holiday, de nombreux jeunes
Japonais arrivent plus facilement a vivre

et a travailler en France. Aprés une année
sabbatique, certains reviennent travailler ici.
L'internet contribue énormément

a cette évolution. Avec des informations

LIVRE

Beaure
& Bien-tTe

plus accessibles, on commence a se sentir
plus proche du Japon.

Que souhaitez-vous transmettre

dans votre guide ?

Ce guide n'est pas seulement destiné a

fournir les bonnes adresses japonaises a Paris.
C'est aussi un livre pour sensibiliser et faire
découvrir des personnages, des anecdotes
franco-japonaises, des astuces, des histoires
qui constituent le présent. Au début de chaque
chapitre, j'ai essayé d'exprimer et d'expliquer
comment les situations d'aujourd’hui sont
parvenues a se former : le concept « fusion
food » en gastronomie, le style minutieux

et fonctionnel de la création, I'influence des deux
religions, le shintoisme et le bouddhisme,
I'esprit samourai, la reconstruction apres la
Seconde Guerre mondiale... Ces chemins

et ces cadres sont aussi des aspects importants
a connaitre pour comprendre le Japon.

Minako Norimatsu est journaliste de mode, de beauté, de life style et de décoration pour plusieurs grands
magazines japonais. Elle est aussi styliste photo et conseillére pour des maisons de mode internationales.

Recette et photos de « la soupe glacée de Minako »

www.ma-recreation.com/food/recettes/article/la-soupe-glacee-de-minako

Entretien sur la Web TV « Quatch TV »

http://www.dailymotion.com/fr/relevance/search/ouatch+tv/1#video=xuw47s
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LIVRE

Plus de 400 cas de « franponais » inventés
par les Japonais recensés en deux volumes !

L’Anthologie du franponais de Florent Gorges (Ed.Omaké Books /

Komikku Editions) revient avec humour, tendresse et dérision sur

certaines pratiques linguistiques japonaises qui utilisent la langue francaise pour
donner un semblant de prestige, de luxe a leurs produits.

Mais parfois, c’est au détriment du bon sens et des bonnes regles de syntaxe !
Comment ne pas se retenir de rire en découvrant les 400 photos (sur les 2 volumes)
comme celle de ce restaurant de Tokyd appelé « Gastro » ou encore cette salle de
sport d’Osaka nommée... « La Grasse » ?

Florent nous raconte les origines de son anthologie...

.pon-rl cLus E

BAEHBE
QUEUE

doux pédale

'w‘ﬂm _/.T

.LUCU )
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Quel est votre lien avec le Japon ?
Depuis que je suis enfant, je suis passionné
par le Japon. Et quand j'ai eu 17 ans,

j'ai eu la chance de partir vivre un an prés
de Nagoya dans le cadre d’'un programme
d'échanges scolaires. J'ai vécu dans une
famille d'accueil japonaise et ai fréquenté
un lycée japonais. Ca m‘a tellement plu
que plus tard, j‘ai passé 6 ans de ma vie

au Japon, essermellement a Niigata.

J'ai par exemple participé au Programme JET
et aidé les collectivités locales de Niigata

a préparer la Coupe du Monde FIFA 2002.

Comment est née L'Anthologie

du franponais ?

En 2001, pendant mon séjour au bord

de la mer du Japon, j'apprenais le chant et la
danse No. Et apres une lecon, mon professeur
m'a servi un café avec un curieux sachet

de sucre. Sur ce sachet, il était écrit

« Petit Pet ». J'ai trouvé ¢a cocasse et depuis
ce jour-1a, j'ai décidé de photographier

tous les cas de « bizarreries linguistiques »
que je trouvais au Japon. J'ai ensuite créé

un site internet et beaucoup de Francais

et de Japonais m’envoyaient aussi leurs
photos. Apres plusieurs années a
collectionner et a recevoir des photos,

j'ai décidé de compiler les plus droles

dans un livre, édité a mon compte. Le succes

LIVRE

L'’Anthologie du franponais : (8.5€)

Ed.Omaké Books / Komikku Editions
Deux volumes disponibles sur :
http://omakebooks.com
WWW.amazon.com

et aussi en librairie.

a été tellement important qu’un autre
éditeur a voulu éditer un deuxiéme volume.

Vous étes a l'origine du mot

« franponais » ?

Oui, en effet. En 2002, j'ai rédigé un article
dans un magazine francais sur « I'étrange
utilisation du francais au Japon » et je
cherchais un mot pour désigner cela.

J'ai longtemps réfléchi et j'ai pensé au terme
« franponais ». Ca me paraissait logique
mais quand j'ai ensuite vérifié sur internet

si ce terme existait déja, Google indiquait

« 0 réponse » |

Depuis la publication de cet article, le mot

« franponais » est passé a 10, puis 100

et maintenant 45 000 réponses sur Google...

Quelle est I'évolution de votre site
franponais.fr ?

Avant, en 2003, je disposais d'un énorme
blog comprenant des centaines de photos.
Mais suite a un probléme technique il'y a 1
an, tout a été perdu et j'ai dG recommencer
a zéro... Ca m'a découragé. Voila pourquoi,
aujourd’hui, ce site est un peu vide et peu mis
ajour...

Je n‘ai plus beaucoup de temps pour

m’en occuper sérieusement, mais je pense
reprendre un jour prochain, car je recois
toujours plein de photos...

Florent Gorges, auteur de /’Anthologie du franponais, dirige une maison
d'édition, Omaké Books et publie des livres sur le Japon et sur la culture
geek. Traducteur, interpréte et spécialiste des jeux vidéo, il est également
connu pour la série de I’Histoire de Nintendo et pour sa derniére parution

Nos Meilleurs Souvenirs de Jeux Vidéo 8/16-bits.
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CUISINE

Nouilles estivales

Le troisiéme titre de la collection Easy Japon (aprés Cuisine japonaise : les
bases, Izakaya : apéros japonais) est consacré aux nouilles japonaises : soba,

ramen, somen, udon. .. Laure Kie, 'auteur des livres sur les bento et les algues,

y présente des recettes originales qui allient la cuisine japonaise a celle de la Méditerranée.
Ces recettes faciles sont détaillées pas a pas et illustrées de plus de 150 photos du photographe
Patrice Hauser. *Laure organise des cours et des stages de cuisine dans la Drome.

Les recettes sur le théme de I'été sont choisies par Laure avec I'accord de I’éditeur.

Salade

de harusamé
BRYIY
Préparation : 10 min
Trempage : 10 min
Cuisson : 8 min

Ingrédients pour 4 personnes :
100 g de vermicelles harusame
120 g de petites crevettes cuites
décortiquées
1 poignée de roquette
15 g de wakame séché
(algue pour soupes et salades)
1 cuillerée a soupe de graines de sésame
1 % cuillerée a soupe de sauce soja
1 % cuillerée a soupe de jus de citron
3 cuillerées a soupe d’huile de sésame grillé

Préparation :

Faites tremper le wakame séché dans un
grand bol d’eau froide 10 minutes pour
le réhydrater.

Egouttez-le en le pressant bien avec

VoS mains.

Faites cuire les vermicelles dans une
casserole d’eau bouillante selon les
indications du paquet (5 a 8 minutes).
Passez-les sous I'eau froide et égouttez-les.
Ciselez-les grossierement.

Rincez la roquette et déposez-la dans un
saladier.

Ajoutez les crevettes, les vermicelles

et le wakame.

Assaisonnez d'huile de sésame, de sauce
soja et de jus de citron. Saupoudrez

de graines de sésame et mélangez avant
de servir.

* Plus d'informations sur les livres et la cuisine de Laure : www.laurekie.com

http://www.fleuruseditions.com/livres/Laure%20Kie/

: A découvrir :

3 collections Easy Japon de Laure Kie

: aux éditions Mango, 14.95€.

: Cuisine japonaise : les bases (192 pages)
Izakaya : apéros japonais (141 pages)
Nouilles Japonaises (144 pages)
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Salade de soba
BEYSY
Préparation : 20 min
Cuisson : 8 min
Trempage : 10 min

Ingrédients pour 4 personnes :
® 350 g de nouilles soba séchées
o 2 tomates @ 1 petit concombre non traité
o 4 ceufs e 8 feuilles de shiso (ou de roquette)
finement émincées
o 2 cuillerées a soupe de wakame séché
(algue pour soupes et salades)
o 1 cuillerée a café d'huile de tournesol
o 1 cuillerée a soupe de graines de sésame noir
Pour lassaisonnement
o 5 cuillerées a soupe de sauce soja
o 5 cuillerées a soupe de ume su (vinaigre de
prune) e 5 cuillerées a soupe d’huile de sésame

Yakumi somen
HIRRET
Préparation : 10 min
Cuisson : 4 min

Ingrédients pour 4 personnes :

© 400 g de nouilles somen e Y2 de daikon

e 4 brins de ciboule ou de ciboulette

o 4 feuilles de shiso ou 2 brins de coriandre

o 1 feuille de nori

e 2 cuillerées a soupe de graines de sésame

e 4 cuillerées a soupe de katsuobushi
(copeaux de bonite séchée)

e 4 jaunes d'ceufs (réservés dans leur coquille)

® 40 cl de sauce tsuyu

CUISINE

Préparation :

Faites tremper le wakame séché dans un
grand bol d’eau froide 10 minutes pour

le réhydrater.

Egouttez-le en le pressant bien avec vos mains.
Battez les ceufs dans un bol. Dans une

poéle antiadhésive, réalisez de fines crépes
avec |'huile de tournesol.

Superposez les crépes sur une planche,
roulez-les et coupez-les en fines lamelles.
Coupez le concombre en fins batonnets.
Coupez les tomates en 2, puis en fines lamelles.
Faites cuire les nouilles dans une casserole
d’eau bouillante selon les indications

du paquet (4 a 5 minutes). Passez-les

sous |'eau froide et égouttez-les.

Dans un bol, mélangez tous les ingrédients
de l'assaisonnement.

Répartissez les nouilles dans 4 assiettes.
Recouvrez de lamelles d'ceuf, de wakame,

de concombre et de tomates. Assaisonnez de
sauce et parsemez de shiso et de graines

de sésame.

o 1 cuillerée a soupe de gingembre frais rapé
o 1 cuillerée a café de wasabi

Préparation :

Faites cuire les nouilles dans une casserole
d’eau bouillante selon les indications

du paquet (2 minutes environ).

Passez-les sous I'eau froide et égouttez-les.
Pelez et rapez le daikon, puis égouttez-le.
Emincez finement la ciboule.

Ciselez le shiso et la feuille de nori.
Répartissez les nouilles dans 4 assiettes
creuses.

Disposez dessus le daikon, la ciboule,

le katsuobushi, le shiso et les graines

de sésame. Arrosez de sauce tsuyu

et parsemez de nori. Ajoutez 1 jaune d'ceuf
dans chaque assiette. Servez avec une
pointe de gingembre et de wasabi.
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http://www.laurekie.com
http://www.fleuruseditions.com/livres/Laure Kie/

Carnet d’adresses

Vous cherchez des idées cadeaux... des objets de
décoration de style japonais ?

Vous souhaitez apprendre la langue ou réaliser
un jardin japonais ?... Voici les bonnes adresses
recommandées de nos sponsors et collaborateurs
listées par catégorie.

Cadeaux / Objet
Culture / Langue
Service

Le plan des adresses est disponible avec Google Map
sur le site portail www.ideesjapon.com

Epicerie, ustensiles, vaisselle, saké, Iégumes bio...

KIOKO

| La plus grande
épicerie japonaise
en France fournit
également des
légumes frais, bio
et de saison, cultivés
spécialement

- - dans une ferme
sous contrat. Epinards, potimarrons, choux
verts doux ...
46 rue des Petits Champs, Paris 2¢.
Tél. 01 42 61 33 65. Ouvert du mardi au samedi
10h - 20h, dimanche 11h - 19h.
www.kioko.fr (Livraison gratuite plus de 25 €)

Variétés de pains, patisseries et boissons japonaises

AKI BOULANGER

Pains aux haricots
rouges, au curry,
patisseries au thé
matcha... Cette

- boulangerie-salon
" de thé unique
propose des pains
et des gateaux
de style japonais. Dégustation au comptoir
ou a emporter. Grand choix de sandwichs
frais, aux korokke ou au porc pané, onigiri
et obento. 16 rue Sainte-Anne, Paris 1¢.

Tél. 01 40 15 63 38. Ouvert du lundi au samedi
de 7h30 a 20h30.
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Epicerie, thé, saké, vaisselle, baguettes, bento et encens...

SATSUKI

L'épicerie
japonaise en
ligne propose
une large
P gamme de

i produits : thés,
sakés, couteaux
en céramique,
bento, baguettes, coffrets de vaisselle ainsi
que tous les ingrédients, dont des produits
biologiques, pour cuisiner japonais. Satsuki
vous accueille aussi dans sa nouvelle boutique
a Lyon : 37 avenue Lacassagne, 69003 Lyon.
www.satsuki.fr

Thés, Salon de thé, Détente, Cérémonies du Thé, Cha No Yu

L'ESSENCE DU THE

La Maison de Thé
. George Cannon
| partage avec le public
W Sa passion pour ce
produit millénaire

: = avec plus de 250
références grandes origines : Chine, Inde,
Ceylan, Japon et des mélanges exclusifs.
Déjeunez au salon de thé aprés un passage
a |'espace beauté puis réservez pour la
Cérémonie du Thé dans I'espace japonais.
12 rue Notre Dame des Champs, Paris 6¢.
Tél. 01 53 63 05 43. Quvert lundi, 12h-18h - mardi
a samedi, 10h30-19h30. www.georgecannon.fr

Wagashi, patisserie japonaise traditionnelle, Salon de thé

TORAYA

Depuis 1980, la boutique-
salon de thé parisien
d’une des plus anciennes
patisseries du Japon
propose un large choix
de gateaux frais de saison
et des patisseries
traditionnelles, ainsi qu’une
variété de thés japonais
de haute qualité.

10 rue Saint-Florentin, Paris 1¢.

Tél. 01 42 60 13 00. Ouvert du lundi au samedi,
10h30 - 19h. (Les menus déjeuner de 12h a 14h30)
www.toraya-group.co.jp/paris

Papier japonais, lampes, coussins...

ADELINE KLAM

La boutique
d'Adeline Klam
propose de multiples
papiers japonais
aux motifs frais

et colorés ainsi

que des luminaires,
albums papiers d’origami, coussins et autres
créations en papier ou tissu. On y trouve aussi
d’adorables objets choisis avec soin par la
créatrice : manekineko, masking tape...

54 Bd Richard Lenoir, Paris 11¢. Tél. 01 48 07 20 88.
Du lundi au samedi 11h - 19h.
www.adelineklam.com

Créations en tissu et céramique artisanale

BOUTIQUE JHIN

Jhin détoune des
Kimonos et crée des
Sacs, Bijoux, Foulards,
Ceintures et Pochettes
de soirée. Jhin vous
propose aussi

des Tissus japonais,
Kimonos traditionnels,
Haori, Furoshiki...

5 rue de Condé, Paris 6°.
Tél. 01 46 34 53 20.
Ouvert du lundi au
samedi, 11h-19h.
www.jhin.fr

Encens, kimono, yukata, livres ...

BOUTIQUE ZEN

La boutique a été créée
par le maitre zen Taisen
Deshimaru il y a 35 ans.
Son activité premiére
est de fournir tout ce
qu’un pratiquant du zen
a besoin, zafu, samui,
encens... A partir de ce concept original

se sont déclinés toutes sortes d'articles,
fabriqués dans notre atelier ou bien
importés d'Asie et du Japon.

175 rue de Tolbiac, Paris 13¢. Tél. 01 45 88 24 09.
Ouvert du mardi au samedi, 13h30 - 19h.
www.boutiquezen.com

CARNET D'ADRESSES

Concept Store Nippon

BUKIYA

Boutique-showroom :
une grande variété
| d'objets de décoration
|24 et d'art japonais.
Katana, céramique,

. -
e . X .
-~ ¥ Py éventails, kimonos,
b B & .. .
- ies furoshiki, tenugui...

Egalement des
expositions d'artisans
[ & et de créateurs.

E{“ DN AL THEHIR
olosu M | s,

12 rue Sainte-Anne, Paris 1¢". Tél. 01 42 60 66 52/
06 802156 45. info@bukiya.fr

Estampes, netsuke, laques, armes...

GALERIE YAMATO

Spécialisée en Art Japonais
depuis 1978 : Estampes &
Peintures, Netsuke, Armes &
Ornements de sabre,
Laques, Bronzes, Objets
de curiosité, Porcelaines...
Achat — Vente — Dépot —
Expert Vente publique. Denis Naoki Brugerolles
vous invite a découvrir sa passion des objets
anciens ainsi que I'histoire de I'archipel
japonais a travers son artisanat.

23 rue J.J.Rousseau Paris 1¢. Tél. 01 42 36 75 71.
Du lundi au samedi, 14h30 — 18h30.
galerieyamato@free.fr

Livres, magazines, mangas, papeterie...

JUNKUDO

Librairie disposant d'une
grande variété de livres,
magazines et mangas
publiés au Japon, ainsi
que des livres en francais
sur le Japon. Des produits
sélectionnés parmi 90 000
articles disponibles a la

- k- librairie sont proposés
a lavente en Ilgne Papeterie japonaise,
origami, kamishibai...
18 rue des Pyramides Paris 1¢. Tél. 01 42 60 89 12.
Ouvert du lundi au samedi, 10h - 19h.
www.junku.fr
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1000 Idékado du Japon

KIMONOYA

Depuis I'ouverture
de son magasin

en 1981, Machiko
sélectionne pour
vous au Japon des
kimonos anciens,
yukata, haori, tabi,
peignes, pinceaux,
éventails, zori, furoshiki, vaisselle, théiéres,
tasses, objets en laque, fonte, bambou, vases
pour ikebana... 11 rue du Pont Louis-Philippe,
Paris 4¢. Tél. 01 48 87 30 24. Ouvert le lundi

de 14h a 19h et de 11h a 19h en semaine.
www.kimonoya.fr

Décoration intérieure

KITOKI

IR I Kitoki est dirigé par
f | M. Shioura qui ne
propose que des produits
de décoration
japonais traditionnels,
authentiques et de
_ \ % 7 qualité, dans le respect
AN de sa clientéle : shoji,
fusuma, tatami, futon, furooke (baignoire),
sudare (store) authentiques. Tous les
produits sont importés du Japon. Pour
professionnels et particuliers : M. Shioura au
06 68 45 37 05. contact@kitoki-deco.com
www.kitoki-deco.com

Spécialiste du Bonsai

L'ARBRE DE VIE

Depuis 1983, I'Arbre
de Vie se passionne
pour le Bonsai : arbres
de qualité, conseils,
cours et diagnostics sars.
Nous vous proposons
aussi un choix
exceptionnel d'outils et de poteries, et notre
Nursery prend vos bonsais en charge pendant
vos absences ou pour une remise en forme.
Les amateurs d'lkebana, eux, trouveront
tout pour faire vivre les fleurs.

8 avenue du Maine Paris 15¢. Tél. 01 45 49 13 86.
www.larbredevie.com
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Ecole de langue et Centre culturel depuis 1971

BRUISHTETE TENRI

Cours de japonais
tous niveaux ;
débutant a
supérieur, cours

— intensifs, adultes
I* 1| et adolescents.

. Cours de francais,
b|b||otheque de 23 000 livres. Cours de cuisine
japonaise, calligraphie, shiatsu, ikebana...
Expositions, danse et théatre. Séjours
linguistiques et culturels au Japon en été...
8-12 rue Bertin Poirée Paris 1¢.

Tél. 01 44 76 06 06.
www.tenri-paris.com

Séjours linguistiques et culturels

ESPACE LANGUE TOKYO

A Espace Langue Tokyo
a Harajuku, les cours
de japonais s'adressent
a des éléves francophones.
= Les professeurs sont

2 bilingues et les méthodes
pédagogiques adaptées a ce public.

Des séjours de 2 semaines a 3 mois, avec
hébergement en famille d’accueil, activités
culturelles et touristiques et échanges avec
les éleves japonais de I'école.

Olympia Annex 6F, 6-31-21 Jingumae, Shibuya-
ku, Tokyo 150-0001. Tél. 81-3 34 86 01 20
http://espacelanguetokyo.com/fr/

Ecole de langues japonaise, chinoise, coréenne...

INSTITUT JAPONAIS
\ (T Linstitut Japonais
E !\\‘};\ vous invite a découvrir

au cceur du quartier
\‘i

de I'Opéra, son nouveau
centre « High Tech »

; de 600 m?, dédié a
I'apprentissage de la
langue et de la culture
japonaises.

Des programmes destinés
aux entreprises et aux particuliers pour
apprendre le japonais vite et bien.

2-4 rue Rameau, Paris 2¢. Tél. 01 44 63 54 00.
www.institutjaponais.com

L'Institut de Langue Japonaise de Shinjuku

SHINJUKU NIHONGO GAKKO

Fondé en 1975, SNG (pour
Shinjuku Nihongo Gakko

en japonais) vous accueil tout
B aulong de I'année pour vous
enseigner la langue, vous
faire participer a des activités
culturelles et des échanges
avec des Japonais. Notre
institut donne des cours a Tokyo et Paris.
Reconnu par plusieurs organismes officiels
dont le ministére japonais de I'éducation.

77 bd. Richard-Lenoir, Paris 11¢.
bureau@sngfrance.fr Tél. 01 43 38 38 03. (lun-
ven, 14-18h) www.sngfrance.fr

Shiatsu, acupuncture

HIROSHI IWAOKA

Thérapeute depuis 30 ans,
fondateur de la myo-
énergétique qui réduit la
tension musculaire dorsale
et corrige la déviation de
la colonne vertébrale et
du bassin afin de soigner

: les troubles musclo-
squelettiques. Il traite dans son cabinet et
organise des stages de shiatsu a Paris 17¢.
Stage shiatsu myo-énergétique :
21, 22, 23 octobre 2011, 9h30 — 18h00
Tel. 01 42 94 97 43.
www.myo-energetique.com

Artisan d'Art

JOCELYNE DERUDDER

Spécialisée dans le montage

et la restauration de Kakejiku
(rouleaux verticaux), é-maki
(peinture en rouleau) et Byobu
(paravents). Depuis 1995,

elle poursuit sa formation

et ses recherches au Japon,
ainsi que sur différents
matériaux demontage avec
leurs applications aux ceuvres
contemporaines. Réalisation de marouflages,
montages et restauration de Kakejiku

et paravents sur commande.

Tél. 01 40 51 78 05/06 03 61 06 03

CARNET D'ADRESSES

Architecture et jardins style japonais

ZEN CONCEPT

Bernard Jeannel,
architecte DPLG et
paysagiste (université
de Kyoto), conseille ou
réalise une architecture
dans un esprit japonais
authentique et
contemporain (tatamis,
panneaux shojis, stores).
Ses jardins paysages sont inspirés du zen
(fontaines, vasques, lanternes, galets). Il a
publié des livres et accompagne des voyages.
jeannelzen02@orange.fr

Tél. 06 8510 15 76

Spécialiste du Japon depuis 30 ans

VIVRE LE JAPON

L'agence de voyage
spécialiste du Japon
depuis 30 ans, Vivre
le Japon, propose
un large espace
d’informations et
plusieurs activités
(bibliothéque, librairie, réunions thématiques
d'informations pour préparer son voyage,
expositions...) pour commencer votre
découverte du Japon... a Paris.

30 rue Sainte-Anne, Paris 1¢.

Tél. 01 42 61 60 83.

www.vivrelejapon.com

Spécialiste des voyages sur mesure

VOYAGE A LA CARTE

¥ Billet d'avion, Japan
_.n-: Rail Pass, Hotels,
] Familles d'accueil,
Ryokans, Excursions...
’ Voyages de noces,
voyages sur les traces
des samourais, vacances au soleil a Okinawa
.. Selon votre demande, nos spécialistes
prépareront votre voyage au Japon enrichi
au mieux.
48 rue Sainte-Anne, Paris 1¢ (Au fond de la cour).
Tél. 01 42 96 91 20. Ouvert du lundi au vendredi,
9h30 — 18h, samedi 10h — 18h.
www.voyages-alacarte.fr




