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SALON INTERNATIONAL DE LAGRICULTURE 2010

LUN JAPON

. =) Hall 3-D 104

Befal S DU 27 FEVRIER AU 7 MARS 2010
MRSl pARIS PORTE DE VERSAILLES 9H /19H
NOCTURNE VENDREDI 5 MARS JUSQU'A 23H

BIENVENUE AU PAVILLON JAPON !
VENEZ DECOUVRIR UNE CUISINE JAPONAISE
SIMPLE, DELICIEUSE ET SAINE.

‘ -— —

N _—

i S| [
y

Démonstrations de cuisine —sushi, fonjiny, iidori, saumon au miso, dessert au thé vert—
Spécialités & emporter—okonomiyaki, yakiudon, riz au curry, onigii—
Découverte du saké japonais, Espace épicerie

'

-

Taido art martial uﬁll‘_fu nf'ria sabre japonais

Wadaiko tambours jopenais Q y

- \ e I
- _Atelier « onigiri » pour enfants

ar ' 2\
| %

Hinamatsuri jour de la Féte/des filles au Japon
spécialités culinaires présentées par M HAYAKAWA
[C@F de cuisin a,‘Déléquﬁon[du lapen a FUNESCO)

./)/ Démonstration de cuisine familiale

&\

Conférence sur le saké japonais'etisur le « anpan », une patisserie japonaise.

MAFF

Ministry of Agrigulture, Forestry and Fisheries

52
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PAVILLON JAPON

Mesdames, Messieurs,

L= Jopon est dobé de monsognes verdoyonbes, d'abondontes ressour
ces en sou douce ef de quaite saisons fort disfincies. Die plus, ensowrs
por ko mer, il b#néficie des saux ks plus poissonnevses au monde.
Grice & c== olouts d= ko nafure, nows ovons développs de multiples
indusiriss liges & logriculture, & ko sylviculhee ou & lo péche. Ces
dons de ko noturs sont également mis en valeor par le déouement du
peuple joponois dans lapport de soins méticuleus &t par | dévelop-
pement constont des techniques afin d'offrir des produits délicieus,
=iz et de qualibé

la cuisine joponaise t=lle que b= 2 SUSHI s comnait un fort engoue-
ment, non seulement en Francs, mais également dons b= monde =nfier
price @ son goit sovourewus ef sain. Mous sommes fiers de lo qualité
de nos produits alimentaires reconnue porfout @ fravers be globe.

A FNoccasion du SLA 2010, ke minisére de |'Hg"b:u|hm.-. des Fordts et
de ko Péche est heurews de vous goousillic sur le pavillon Japon et
de vous Faire découvrir une large gamme de produits alimentaires
et dingrédi=nts provenant de foules les régions du Japon que vous
oursz locoosion de déguster aprés chogue démonstration de cuisine
réalisé= par nos chef: joponais. i

Mous espérons sincérement que vous serez nombreux & visiter nobre -

povillon ofin de décowrir les splandewrs des produits ogricales, sl
vicoles et de lo péche du Jopon. Clest I'occasion de wenir découvric
ure cuisine excsllsnte et de devenir un possicnng de lo cuisine jopo-
nogiss.

Mnitstare da FAgriculture, des Fordts at da lo Pécha du Jopon
Bureau da lo Fromation das Exportations

53

BIENVENUE AU PAVILLON JAPON!
VENEZ DECOUVRIR UNE CUISINE

JAPONAISE SIMPLE, DELICIEUSE ET SAINE.

i [

DEMONSTRATIONS DE CUISINE

, qul rossamble auwoer dun méma plat, de dz, duligmsnlts
predults da mr e wlizant pau d'hule, et reconnus comme dant una almenicion
salne @t folble an colores. Sur la PAVILLOM JAPOM, nos chefs ndalisenont devant wous,
quabdisnnament, dies sushis, da lo soupa miso, indlon! {légumos mijolés ou poulat], fon.
iru | soeps da poec et da légumas au miso], du saumen maring au méso at dewx dassars
ou b vart. Regordaz, dégusier af réallser cas recettas 4 o malson |

WM&.

r Lz sokd japanals ast un olcoal da rir
produl par fermanfodon. | ast composé
da rlz, da lawoin, d'sou at fout comma b
¥in, ke zakd @t fortament |1 au ferrcir.
Sur notra siand, nous proposons une
lorge gomms da sakds al vous dennons
I"scoasion da déoouvrir 'enivors du sakd
Faponals af da fesfar da novealas
OVGLFS.

I e o g | !

ESPACE EPICERIE

VokcI Funigua occaskon de galtar

ks plots las phes appréclés das jemnas
Joponais : chonomiyakl, yakl udon,
Mz au curry at onignl vous seronk
proposés sur ke sland.

Cas plats apparoissant souvond

dans las mangas ik qua MNang at
Modome Conmbile. Ces recatias
ilerdes da parscnnagss de monga
wous saront groclkeusemant disirbudcs.

Towse 'Gpicaria japonolsa réunks e un
saul Beu : riz, thé wart, miso, alguss,
wasabl, noullas, boissons, gileow ..

CeEs

-Eﬁftng rmdhmmlu
drowrvsrtur dur lannedu do sokd

Faiedo ort mortiol etilsonl ke sobes joponals

-
\.‘- \

Windaiky sambours japmnals

Atelier «origiris poarenngs A LH-—, -
Préparons al dégusions des onlginl B snock joponais T par | SRR i
-
ﬁ F&ied.cl flle=s auJapon
5 par b, FATAEAYES,
E irhrAn'bu e uj:pma.lpmd:ﬂ‘UNESDJ
saks
sockls ﬂ 1A, ot Démmm-;hmmme[am.'lmk
st la anpan, Moureslo: Idies uour da b 200 da soj
laponais, par | of dv miso prisaniias

BURDIPAIN KNLEA'A

ko cuisinlar T.ELIE




2/4

Produits en vente au SALON IMTERMATIOMNAL DE LAGRICULTURE 2010
1 Société 2 Date limite de consommation ‘3 Ingrédients principaux 4 Mede de conservation '8 Points de vente & Paris

& Caroctéristiques 7 C

= dﬂﬁﬂ'_l_u

|
AKITA NO OSAGEKKO (sake)

1) MEM COLLTD.

@ 12 mois

3 Riz, ferment kojl (Japon)

& Rafrigération [10 C7)

5 Ju-Ya

& Cestun saké tout [uste brossa dont Fordme
Frais vous tansperte sur le lew da produchion.
Fabriqué a partir d'une méthoda spécifique
préservant ko fraichewr du saké non postaunss,

Il est recommandé de la boire & lempérature
amblanfe.

# C'est vénitoblament un « vin » de riz, dont on peut opprécier ['évolution
gushative ou fil du temps. Il s2 mane remarquablement avec les légumes
en saumure, las potssons, bas viandes au goit fort et les fromoges au goid
IFAENES.  rokom ko e smgmens: o e crmmmes e maiin

|
BANRAI SOYMILK (lait de soja]

1 MIMARI SAMGYD COLTD.
2 9 mols
3 Févas de sojo
) Températune ombionte
8 |ssé et O Workshop
&) Loif de sojo apprécié das chals fols
afolles.
4 -llest fait @ partr de faves de sojo 100%
|oponalsas ar permm la fobrication de tofu st de nombraux dassarts.
-Epals (+ da 11 % dea sofa) et une date limie de consommation

270 jours.
# Pour faire un délicsaux tofu, remplissez ko cuve extérieure de 50 ml
d'eau at lo cuve mkérieure de 125 ml da LAIT DE SC1A BAMRAI avac
du nigari [gélifiant d'=au da mer purifié)l. Mélangez. Couvrez. Lalssaz
chauffer & fau doux pendant 7 @ 8 minutes.

CHOYA EXTRA YEARS (liqueur de ume fruit)

1 CHOYA UMESHU CO LTD.
2 Plus de 35 mols
@ Ume Fruit, aloosl, sucre
@ Tempénaiure ambiante
5 -
® Ligueur ancesirale joponalse,
a base des célébres prunes « Manko Ume »
de Wakoyoma. Légérament oclde ovec un godt
d'omands.
T Thé wert av Choya - 3 portions
- de CHOYA EXTRA YEARS pour 7 porions
* da thé vart.
CHONA|  Choya royal : 3 portions de CHOYA EXTRA YEARS
pour 7 portions de chompogne. i s s s o i

COOKIE AU MATCHA dans un Kinchaku® s e i

1 OCHADCKORD SANWA

X 5 meols

3 Farina, maliére grosse wégélale,
lait en powdre, émulsfiants

& Tampérature amblante

5

& Authentique cookie av maicha

de Kyoio, la un goilt de « falt malson ».
Pour cala nous mélangeons des feuilles
de thé vert moulves & la pdfe a cookies : une poinfe d'omerfume sa
mélange alors a la sensalion sucrée pour une exquisa finlion an bouche.
¥ Réduire les cookies en miettes, les soupoudrer sur une créme gloode

i ko vanille. 1l ne vous reste plus qu'a dégustar voire créme glocés ou
matcha. Vious pouvez réuhliser la sac pour y ranger volre boile 0 déjsuner
ou vos produlis de beausa.

54

KAWASEMI (sake)
® MDORINOSHIMA

A Rz, ko|l fermend], sou

@ Ay frals, a Faba de ko lumigre

5 Ju|F¥o, Cave 0 Soké, Cove Ampalos, Kanoe,
Chocolatier Jean-Faul Hévin

& Kowaseml est un saké de qualibé orisanala

prodult par lo cave de Keoshinohana, & Nigata.

Fleur! et Fruité, 1l s2 déguste frals, o Fapérinf cu

ou cours du repas. Il na conflant ni additf, nl consarvaleur.
¥ Tempsératura appropriée 8-10°C. |l sa dégusie

en apérif ou en accompagnement d'um plat ou d'un
dessart et parfume una grande variéhé de plats.
Jean-Faul Hévin a cholst ca saké en accompognement da ses chocolats.
P ke o g o - e o i

KINOKO HISHIO (sauce de soja parffumée au shiitake)

1 MARLUASAEM SARL
2 1B mois
3 -
& Température amblante
& Jup¥a
# Ce condiment au goilt concantré
de shittake est utlisé dans les sauces et
: i . 4 assolsonnements. Sans qucun ajout

da sul:-s1|:|n|:as chimiquas et de conservatewrs. Il s'ogit d'un produs
unliue pour 50 nouveauié et son godt exquils,

lo différence des boullons de poulet ou de boauf, ce prodult offre
un goit savoureux, leger et profond. Se mékange ovac les sauces pour
grilladas et les vinalgrabies. S'utilise & lo ploce de la sauca de soja pour
accompagner sushi et sashimi,

LE THE VERT DE YOCO
W SEIRYC CO ITD.

& Température ambilanis

5 -

& Chouffées avec soin, les feullles de the vart
ont alers un aspect lwisant. Ce goilt intense resie
Inchangé oprés lo 2= ou 3*= infusion at vous
chormera. Chouffé a la vapeur le the vart paut
délrvrer un anime Intense, un godf pulssant et rond.
7 Lo bonne fagon d'infusar ke thé : Utiliser une
sau choude portée @ environ 70°C. Aftendre environ deux minuies opras
I'mvir varsée.

RIZ KOSHIHIKARI "KANAE" produit au Japon

1 EAMAE

2 18 mols

@ 100% riz Koshihikan da lo Préfecture Toyoma

&) Température ambiante

%) Mogasins Kanoa, Soyurl et Thanh-Binh Jauna & Paoris
) Toyoma est une des réglons propices a la culiure
d'un riz savourewe Il s'agit d'un dz pur da la varkbé
Kashihikar cultivé dons guelques rares endroits
du Japon. Plus on le mache et meillsur 1l 25t Un riz
délicizux et légarement collant.

¥ Pour déguster ce riz, meftez-le dons un bol, lavezle & Feou froide,
jetez 'squ da lavoge ef recommencez 'opération 2 ou 3 fols, latssaz
tremper dans I'eau pendant 15-20 mn. Egovitez puts faltes-le culre
dans une cossarole ou un aulocutseur

|
RIZ SOUS CONDITIONMEMENT ASEPTIQUE




3/4

maicha Vous pJLNEZI‘E;lil;&[ le sac En-::l-;'-mrger votre baie & déjeuner
ou vos produsts de beauss.

1
DAIFUKU-ANPAN (pain)

@) EURCPAIN KIMURAYA

@ 12 mols / 4 |ours oprés lo décongélation
@ Farina, riz glont

@ Congélabion [-18 C°)

5) lssé et O

(8 DAJFUEL-ANPAN est funion dune
délicieuse brioche frangaise et de datfuly
[Ieralement « Grand Borheur » en japonals), une douceur falte da pate
de riz et de hurH:d née dans la région d'Echizen, au coeur du Japon.
@ On paut le DAIFLKU-AMPAM ovec une fosse de café,
ustar el qual ou le passer ou four micro-ondes. Cela
donnena ou mochi [Fremveloppe de pate de riz) et aux haricots rouges
une délicate doucaur qui fondra en bouche.

|
FUNWARI MELJIN CHEESE MOCHI (snack)

@ ECHIGOSEIKA COLTD.

@ 4 mois [120 jours)

@ Mahére grosse wigéale, nz gluant,
tréhalase, amidan, fromage [contient du las)
@ Tempérafure ambianle

& Guelle abogue en bouche fondanie |

Qual riche goit de froma

(@ Dans une scupe a lo ploce des crolions

de pain. En snack ovec de ko biére ou du vin.
Avec una créme glocée cu un yoourt, ou encore
a déguster seul comme en-cas.

GYUGYUTTO FRUTOMA (jus de tomate}

@ IKEICHI SAIKAEN SARL
@ 10 maots

@ Tomata (Japon]

. Tampérmm umhlunha

. {hnqua bouteille (500 ml) o &t dloborée ovec

1 kg de tomates cerlsas. Castun jus de bomates

cerisas a 100 %

Griice & une feneur en sucre da B %, son goit

sucré le rand différent d'un us de tomaia classique.
= ® Red Eye |Cockioll 4 ko biare)

Biéra 1/2, GYUGYUTTO FURLTOMA 1/2

Dians un grund varre, metez lo bigre af le GYUGYUTTO FURLITOMA

bien Frats. Remuaz doucement.

|
HON-DASHI

I AJINOMOTO COMSUMER PRODUCTS ELROPE
5.A5

@ 18 mots

@ Ardmes [boniie sichéa, extralt de bonibe], axirait
de lavura, protéines de bla fermanté, sal

(@ Tempénziure amblante

(8 Kioko, Konoe, Euro Mard, Aca Mard, Jujfa, Hi Mart
(8 Un excellent boutllon jopenais trés parfums,
Fabriqué par des arfisans spécialistas das Rocons

de bonite qui ont assembli 3 sorfes de bonita fumée. Avec ce produtt,

1l wous sera facile de préparer au quofidien des plals sovourews.

|# Soupe miso 4 pers.

1/2 tofu, alguas [wokame, polreou, £00 ml d'eau, 1+1/3 dec. a5

de HOMN-DASHI, 40 g de miso

1. Coupez le tofu an dés, le poireau en rondelles af bes alguas en lomelles.
2. Portez 'ecu a ébullihon, ajouiaz le HOM-DASHI.

3. Versez les Ingrédients précadémment coupés [1) dons le boulon (2],
puts ajoutaz le miso.

e e ks Cane

RIZ S0OUS CDNDI'I'IONNEHEHT ASEPTIQUE
[Veridt Kxsbitikori 100, da o préfecturs 2 Topamal
i % ) JFC France
@ 8 mois
PRz
@) Température ambianta
= & Konge, Ace Opera, Ace mart, HI Mard, K-mart,
5 Euro Mart
{® Focile & accommeder, 4 ko texture ogréable,
~ son parfum est celul du riz qui vient d'tre cui.
Cast un prodult da quali#é ne conlanant aucun
additif et répond oux préoccupations de sécurdé alimentaire en présarvant
toules sas qualités gusiotives.
@ Onigin
1. Chauffez la iz ou micro-ondas
2 Dans un bol, mebez da Feau, du sel.
3. Prenez b2 riz dans la main, Faites un frou ou millew ot mabiaz du thon
ou du poulet. Recouvrez da riz.
4. Apphquez 2. sor ko main, et dornez une forme amondie.

|
SEL DE MER NATUREL AGUNI
. OKINAWA SEA SALT LABCRATORY

. E1:|u de mer
1@ Température ombiante

1® Une eau de mer corallienne comme saul ingréadient,
des artisans qui fravallland avec le plus d soin pour
obdenir, pnrauul’fnga e sal de r?lmml Cﬂﬂ"‘plf:
sel de mer sain, d'une saveur douce, Il esi odaplé a
fous les types da cutsine.

T Cumrm assalscnnement sur das légumes.

Pour deanar du goit, an toute simplicits, a un steak.

Sur un plat de polsson grillé ou fogon mauniére.

|
SHOCHIKUBAI SHIRAKABEKURA KIMOTO JUNMAI (sake)

@ TAKARA SHUZD COLLTD.

@ 12 mais

1@ Variété de riz joponals Gohyakumangoku

(@) Tempérofure amblanie

& Cove a Saké

(& Fabrigué selon une méthoda ancestrale, ce délicieus saké
sa sert frols, et est excellant pour occompagner le repas.
Fabrigué a partir de riz de lo voriéé Gohyakumangoky
|dagré de polissage du nz 70 %) et de l'eou Miyamizu

de Nadao, c'est un saké qui o du corps.

®ce saké accompagne bian les plufs lopanals en généml.
Mous le recommendons bout particul leramnrp:ur
sashimr et sushl. Servir frals. s

SOMEN IBONOITO (vermicelles de blé)

) COOFERATIVE DE TEMORE SOMEN
DE LA PREFECTURE DE HYOGO

@ 32 ons et & mols

@ Fanne de blé

= Température ombilanie

® Les somen Ibonotio sont des noullles
Eirées artisanalemant salon divers procédés
d'8hiraga et de repos successifs, disposdes
en fils d'une grossaur de 0,709 mm et soumises @ un sévére confrdle.
Des pates au parfum savourews et douces ou palals.

@ Somen choudes

1. Fases chauffer la sauce pour les noulles

2. Faites cuire las somean | minute af rincez-les a Feau frods.
3. Mélongez lo souce ef las somen, faoites cuire 30 sacondes.
4. Dégusiaz avec du gingembre ou de ko dboulette clssléa.
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SOUPE INSTANTANEE RYOTEI-NO-AJI | § g it
2 12 mols
3 Miso, gomitures fofy, algue wakame, tofu Frif]
4 Rﬁsf'rlgémlian [au-dessous da 10°C)
& Soupe Inshanionée de miso & base de « Ryoulal-no-All », le i1 joponals
du miso. Avac ses trots gamitures frodiionnelles ou chotx - hohu, algue
[wakame, hofu Frit. SImF?:ar prafiqua pour godter ko wéritable soupa

1 MARUKCHMAE CO ITD.
ﬁ g ﬂ 5 Kioko
da miso japonalsa,

TAKACHO JUNMAI (sake)

T YUCHO SHUZO COLLTD.
2 De préférence dans Fannée sulvant ko fobrication
@ Riz, kofr farment)
@ Températre ombionte
5 |y, Monaya
# Elabosé a parlir d'une o de source souterraing sthode
sous notre domaine, nofre saké estlssu dune fermendation
a basse lempérature qul donne une saveur ef une vivaclhé
ues d'un vamal, Il convient d une culsine japonalse
simple et légére.
¥ Recommandalions d'occompagnament : Sushl, sashims ; bes plats
s e |Egers. D\:io,s:ludedaﬁ'ullsdamernmmemde
nﬁalr blulérhﬁa ;II:I.IE‘E; Paut se dégusier frais ou choulfé. —

THE JAPONAIS AUX HERBES SAUVAGES

T yUELIMAN
T & mols
3 -
@ Températune ombionte
/J 8 Indéterminé. Se rensaignar cupras de MNat
Femme Corporation.
& C,aﬂ'laastpmdmhelun las méthodes oncastrales en matére da cuelleta,
da séchoge et de torréfochon. Dans les villoges, b thé oux herbes est
d'una consommation plus courande que la thé vert
¥ Mode de préporation [l dépend de lo qualisé dela fawilla) -
- En décoction (foites bouilir dans une boulllcire, plus de 5 mn, a faw dous)
- En infusion {mebiaz les favilles dans la théséne et batssez Infusar plus de 5 mn|

|
WASABI AJl NORI KOBUKURO |Algues au wasabi)

B MARUTCKUMCR] CO LTD.

2 12 mols

4 Morf séché ondmes

4 Tampérature ambianie

5 Ju|l-¥a, Manaya

& Le WASARI AJI MOR estun non mssalsonné qul vous
éonnera. Il morde dabond ou nez, puis diffuse une sensafion
rafraichissonte. A dégusier en omusa-gueule avec de la biére ou du vin.
7 Avec la WASABI AJl HORI, vous pouvez en ruuler du fromage, du rGh
da beauf, occompagner le savmon fumé, élaler de lo mayonnalse sur

la WASABI AJI ORI, puts mefire de l'ovocat par dessus.

|
WASABI PUMPKIN SNACK

1 YAMATOL SHOI COLTD.

2 5 mols

3 farine da riz, farine de b, gralnes da potiron, sucre
4 Température ambaante

5.

® Snock & base de graines de poliron anrcbées d'une
couche de farine de riz. Farfumé d'vn zeste da lalue
de mear, da wosab! et de souce de soja. Lo poudre de potiron
donne sa couleur joune et sa saveur particullére 4 ce produlf original.
P Ca snock se déguste sans Fagon en foules circonshancas

an accompagnement du thé verf ou du saké.

wnsnm RAPE EN TUBE

T KIMNRUSHI 5.4

2 12 mols

¥ Raofort occidendal, ratfort japonats

& Température ambianis

5 Kioko

® C'est un wosabi cru réps, élaboné & partir de rafforts
occidental & [a ults au Japen. Contralrement au
wasabl en pul.dﬁdﬂh:;:n da mnip:r-; premiére crue

. permal da préservar la fraicheur du piquant et de |'ordma
 du waszhi

. P Mélanger ovec une vinaigratie cu une souce de steak
paur obdanir une préparation aw golt de wasabl Vous pouvaz égalemant
futtliser & lo place de la mowarde dons les sandwichs. Il convient
particulizrement blen awe sandwichs ausx Frults de mar.

m

aF
ot

YAMAMOTOYAMA EDOMAE NORI (algue sechée)

T YAMAMOCTOYAMA OO, LT

& 12 mols

& Algues nor

4 Température ambianis

5 Ace Mart, Asla Super, Exo Store ef aulres

& Mous uiilisons das algues nor dongine japonaise

qui safisfont aux normes frangalses les plus sévémes.
Dz nov particullérement croussllants et au goi corsé.
7 Maki sushi

YAMATOSHIZUKU JUNMAI GINJO (sake)

T AKITA SEISHU OO LD,

@ 1an

3 Rz, kojl ffermend)

@ Réfrigarahion 10 &

5 Juia

¥ Ca soké est prépars, avec soins, @ parir da iz ef deou
"‘! de la préfeciura dfakia et por les gens de lo réglon. Clest

!r | un junma! ginjo au godt exguils et qui se bolt avec plaisir

i

¥ Ca soké s morle porfaiament avec una solode da fruts
de mer, des sushi, pdbes @ la sauce basilic, huilres, efc.

Il peut se déguster frals @ 10-15 *C erviron, dans un verma & vin.

it e s |y | e .

YU-CHA I]'lmle de bain|

1 MAITAKA CO LT

-

& Thé vert

& Tempéroture ambaante

5 -

& Thé liquide fobriqué exdlusivement a partir de thé
Japonais. Thé wert riche en caléchines, dont on vanie
les vartus ontibaciériennes ef hydmabonles. Réputé pour
ruchuuﬂer bien le corps et en maintenis la chalewr.

¥ arser le confenu d'un sachei dons 150 a 200 lires d'eou choude.

YUZUSCO

1 TAKAHASHI SHOTEM, IMC.

& 5 mois

& Vinolgre, pimant, zaste de yuzy
4 Tampérature ambianie

5

# ol lo warsion liquide du condiment © yuzukosha,
La sovewr du yuzy et e piquant du piment s2 marlant
pour créer une harmonle exguise. Aprés vislllssement at fermentation,
notre prodult sublime les Ingrédients d'ornigine.

¥ Wous pouvez le déguster en le versant tel quel sur vos plots ou en le
mariont ovec d'outres condiments. Il s'occomode avec les culsines

du monda entler © japonalse [pot ou feu, vdon, tofy, sashimi sushi)

ou encone plzza, pdie. Son éventall esf large.
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TONJIRU

Soupe de porc ef da légumes ou mise

Ingrédiants pour 4 parsonnes

200 g de porc [&hine ou poitine] © ¥ de mdz bonc [200g]
| coeoli= poimmog 1 sofsilis
Y moreoy de oomok loztsill - Y7 monosou de ol
Joae+ 1o asnder it de soig feemeants]
lcae desalé o | o ds dhile de sSsome

2% c ac. (gl de doshi en poude @ 1,2 deos

1 Coupez le porc en lomelias et les légumes épluchas en patits
marceouws. Trempez bes lamelles de sabsifis dons Feau vinaigrée
pendant 5 min af gouttaz-les.

2 Coupez le konnyaky an fines lamellas, blanchissazles

4 & 5 min ef egoutiezles.

3 Fofes souter les lomelles de porc dons e, ajoutez les
lagumes at le konmyoke.

& Versez 'eou ef ko poudre dashi. Dés sbullifion, &cumez

ot baissaz le feu. Ajoulez 3 ¢ & 5 de misa Lalsser mijoter

15 min. Ajoutez 1% c. 4 = de miso, le saké, b= fof coups

en dés et e poireau en rondeles.

Portez & nooveau & dbulliion puls eleignaz le feu.
Servez gwec un peu de poudre de piment ouge ou

du potvre japonals (sonshdl, de lo dboulete hochée

ou du gingembre haché.

Asacs : o pramiar ofout do mbo sart & cssalsoonar, lo desxiima & porumar
5 vous voular ubliser da ko polirine, blonchissszdc ov préclobla.

Varlanie autour d'aues lgumas kely que pomms da lems, chomplgnons,
ohguas . Yous povvaz ubllser d'ovires Ingridients comme las ligumes-iocinas
qui 38 morlant blen ovac le golf de mba,

IRIDORI

Légumes mijobis au poulat

Ingrédiznts pour 4 personnes
300 g dee cuizses de pouel désczstes | cootie o | salsdis
L | B onches de mone de los Focubafl]

1‘ 4 choegigran: zhitols qomiques mange-tout

;)

Zc & dhule & 4 c. 5. de souce de eojz
lcasdesume: 2o s de
Z o a = de min lokodl de iz sucd)

1 Coupez le poulet en morceoux da o tallle d'une bouchée.
2 Pelez st coupez ko corofe en monceau.

3 Epluchez et coupez le salsfis en morceoux et katsser-le
fremper 5 mén. dans I'eou vinalgrée. Fatlesle Blanchir 1 min.
& Blonchisser fas pots 20 secondes,

Possez:les sous F'ecu froide ef égoutiaz.

5 lotssaz frempes les shitoke dans Peau Foide 20 a 30 min
Egoutiezlas légérament et dlez les pleds. Gardez leau

de trempoge.

& Foites revenir le poulet dons Fhulle. Ajowiez les shifoks
le salsifis, la carotie et les franches de lothus. Ajoutez 20
d'eou ['eau de rempaoge filivée complétée deau claire] &t
lalssez culre 5 min. Ajouiez k= reste des Ingrédients et falies
mijoter 15 min. [usqu'a 'éwaporohion compléde du jus

de culsson Apoutez l=s mange-fout et mélongez.

Asucs : ious ks |Sgumes dofvert avolr lo mbma iafla.
Variohore ostowr de lo sauce do soda - souca vinalgrobe & lo soucs
do zoio, doak de bl 4 la souca de sofa, okl & la sauco do sofa,
anchafoda & ko souce dasofje.

Wos poovaz wilsar d lotu surgeld of rempiacar lo corotie st is solskte
pa da lo pomme da lem, du penoly, du cllerieo...
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HOSOMAKI ET TEMARIZUSHI

ushi et sushi en boule

B0 g de riz rond -.'.I [voriis
sushi @ 5 foullics
I::l.l W d'ovocol o B :Drm:relp-:ﬂl
, miris, sk [ c.4 2] » notican bombou mokisy

hgmd.hms [10 rovleoux n'nI-K:IM.'

g HA.:.IE , 50w

1 Assaisonnee ki riz oot notura ovec la winaigra pour sushi. Covpaz les
fouillas du nonen dee dore b sans da lalangueur. [l culisson du iz nakes
sa troerva dons la recatia onigid)

2 Fabes una omalatia s fine en mélongeant Foeed, ke wecra ot qualgues
gouties da sauca da soja. Coepaz en fils.

3 Lalssar remper bes shitoks dons Peou pendant 30 min. at faias las
culre avec k sucrs, Ja jus da rampogs, lo souce da sojo, ke mirn,

ot la saké. Coupaz las outras Ingrédisnts.

4. Portogaz ks Az an 10 portions da B0 g

5. Mattaz wna foullle da nov sur la makisw et ésaka una portion da riz ser o
surfoca du mor an lolssont une bonds 41 cm sur ke bord des doux longueurs
da la fewilla da nori. Dizposaz les ingrédiants da vatra chotx ou canire.
Rowlaz b mokisu A lo Bin, oppuysr ancars wne fols pour qua lalgue colle
owiomodquamant. Covpaz Epmulnuu an &

Ingrécients [12 pibcas da TEMARIZUSHI]

400 g da rix assaisonnd pour ushl
2 hanches da saumon femé » 4 crevaties o ok

1 Divisaz b riz ossobonn an 12 parts. Couper ke soumon fomé en B comés.
2 Culsaz kes crovefis owac un pew de sakd en mationt un covs-dant & chagqua
cravetia pour qu'slle resks droite. Décortiquez. Cisshaz b wanire de chague
crevabia. Assolsonnaz oec un pau doﬂmam pour seshil.

3 Ddiposee wn morceaw de soumon sur du Him climantoire puls unae part
dariz Ressamaz b film pour lormar una patiie bouletio. Ripdtar Fopdnation
pour rialisar das boulatias avec lo crevati. Décorez las bouleties avac

dhe citron coups

‘I.nﬂrn % pour sushl &5! un assalsonnemant oigr-dow & basa da vinoigs

réalas oo da iz, da sucre et da sel. Artro usoge : pour ossoisonner o
:rusoucmsrruhiu. le polsson of los crestocds, las hors-d'ooro. On pead willlsor
n ¥incigr foet ok vondu an dpicenia comme lo sushio ou o préporar solméma
an?:loidnrunlruumdorznmctm,lﬁa.nsc 4 % da vinaigra da riz,
T b5, da seors, W oC 0 5. daosel.

SAKE MISOZUKE

Saumon au miso

Ingrédients pow 2 personnes

2 Bilets de soumaon de 100 =] chocun

1 @ 2 pincées de =

4 c. & 5. de miso [pite de sojo fermenid, hype Shinshr-miso
de coulew phe chaire]

T as des
Ic.asdem

dooal de iz sucrd]

1 Versez une pincée de sal sur le soumon et atendez
10 min. Rincez et essuyar.

2 Diluez le miso ovec le minn et le soké pouwr faire

la marinade. 51 le miso ast salé, ajoutez plus de mirin
ou un pau de miel.

3 Efolez lo morinode sur lo serfoce du saumen et recouvrez
chaque tranche d'un film climentaire.

Mattezdes ou réfrigérateur un ow deux jours en fonction
de 'épatssewr du soumen et du gedt du misc.

4 Enlevez completement la marinade et faites griller
les tranchas.

Astuca - a la culsson, dés gua le =oumoen ast blen coloné, recowwwar
d'une feullla daluminiom.

“La marinoda au miso peut s"utiisar phesloers fols.

Ingrédiants consallds : polsone, bou, pore, poulal..

Posr las paolssons & choir blancha, utilsaz ke miso blanc frés dou

tda Kyoio gul sa dike ovac di soké.

“urfra wsoga do miso © mélangar du mso ovac de lo mayonnatss,

ta la souca béchomal, mise dilué avec la mirn fakcocd de riz wecnd]

al ke Jus do céron pour occompagner o viandae blanchs, la posson grild
ou pochid of las légumas.
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Ingridient pour | parsonne
+ conlecian e la [pdia powr chonamipel! + 50 g de lorine famisSa + 5 d do bowlion da oo
+ ignama iipd | c as. +si s | ouf e 100 g dechau wrt [poriia endie] + 50 g da fines
ronches depor+ | £ 45, de s pour okooomiyol, moudands, mayonnadiss, hulke:

+ goncd [oiguae nod varle en poudss], gingemibe: moring

1 Lovez lbes Feuilles de chou vert, égouthezles ot snlevez ko grosse oite
centols. Cu:mpl::cn lamelles d= 1 om.

2 Mélongsz sous les ingrédients de lo pate |farine, bovillon, igname, =)
et baiss=z repossr ou moins pendant 30 min.

3 Mélongsz b= chou émincé, I'oeuf =t lo pate d'okonomivaki

A Chouffez e huilez lo podle. Yersez b mélange etformez un disgue de 2 cm
d'épaisseur. Eralez sur le dessus b=s tranches de pritrine de porc. Loissez cuire
i few ossez dow cu moy=n pendant 3 & 4 minutes, puis retournez & l'oide
d'une spahde. Confinuez ba cuisson pendant 5 & & minutes. Befcumez a
nouveau pour que le cibé viande soif sur e desss.

Metiez de lo moyonnoiss, de lo moutorde =4 d= lo souce pour ckonomiaki
Soupoudrez d'aonod et goutez b= gingembre mariné. Servez oussiat.

Consel : Ma pas prazer o pai ou cous de ko colson. Porsenar de copeosy: de bonin sachia
{kotunbeh). Komplacer |a vionde por du Blone da seiche, des oevetias, des faulles da cbaula

MOUSSE AU THE VERT
ET AU SESAME NOIR
22 15 v o

1 c. & 5. da piia da sdsama nor © 4 g de leulies de pdiating
20d da lal » 17 d da céma liquide

2 bloncs dioawds © 30 g + 60 g de seom

fret pour ho décortion

Confedtionnez lka mousse au sésame:

1 Faites tempar 2 g do géloting dans ['aou fmide pandont 5 min.

2 Dans un bol, versaz lo péte da sésame at mélangeelo & 10 g da sucre.
3 Chauffez 10 cl d kot sons | lakser boullir. Dilkeez lo pak de sésama
dans m (= da lait chawd, puls ajoutaz la raste du lan. Egouttaz la
pélating et incomporez-lo doms la loi

& Mortez o crame an chantilly.

5 Battez las blores d'muks ot 60 g de secra an nalge flermamant].

& Faltes refoidi s lait ou sésama en rempant ks bol dons da Feau
glocéa. Ajoutaz ko moitié da lo créme chantilly pets la momé des blancs
an medge |Rservz los deux oulres moltiés powr o mowsse ow thi ver).
Versaz lo mowssa dans 4 verrines @ mi-hovieer.

Gonfedtionnez ko mousse au the vert

1 Faites tempar 2 g do géloting dans I'aou fmide pandont 5 min.

2 Dans wn bal, lomisez lo powdre da $d at mél o @ 10 g da secra.
3 ChouBlaz 10 ¢l da lait sons ke lotsser bowdlir. Diluaz la thé dans un
pau da loit choed, puls ajoutez ks rests du lait. Egouttez ko gélatineg

ot Incorporaz-la dans ke lai.
& Foites refoidir la loit au thé an rempant la bol dons Feaw glooés.

Agoutaz l'autre moitié da la oéme chantily puls ks mufs an naiga.
Complétar ks verrinas.

5 Décorer avec un frult.

& Réservaz au frols ou minimum 2 b

Astuca - Four un réselial homogéna, bion respadaz ke thiors de cRma

of do gélotine. Vo poevar remplocar ke stoma nolr par lo sdsams blanc, o notx,
lo nobate, la bingin jpoudrs da ofa soc giilé), Fumebosh jprens sole, ojoslar in
pou plua da v N .

Vriofions ouioer du fhd et of da ko paia de sésome noir : @ mélonger & da ko gloce
worilla, 4 da lo paie & criips cu & quaire-quarts k.

Ingricients pour 4 parsonnas
» labichcs da sovca ou ourmy | ¥ pacuat]

= 300 g da porc

# | comiic + 1 pignon « 4 pomnes de km

# | brancha de ofler

« 20 da beun:

=500 g de iz cult

= 1 Iitm da

1 Coupez le porc =n morceaux: de ba foille d'une bouchés.

Pel=z ot coupez les légumes =n morceous.

2 [Faites fondre le beurre dans une cocotte en fonte ot faites revenic

la wiande, puis ajcutez les légumes et confinuez la cuisson 3 ou 4 minutes.
3 Versez leou dons bo cocotte e loissez mijober pendant 15 min.

& Coupez les ioblsttes de sauce de cumry e incorporez-bes dans la cocotte.
Laizsez fondre les sobleties complstement. Lorsgue bs ooy est prét,

versez quelques goufes de souce de soja.

5 Servir dans une ossiste creuse.

Viariations. osiowr du cury : noullles ston o ko 308pa o cumy, spaghetl 3 ko soeos ou cuy,
maiin 4 la souceaw cumy.
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Ingrédionts {7 & 8 boulsties |

* 2 immas da iz wond voméed Joponicn (40d = 1230g o fz| * 2,4 iomsa deos (4B |
*oime sl "Chlsns oy iz nofue - posr | e oa iz, 4 by 1.7 nese deas
Cutsaon du riz

T lovex ke rix & Feaw coumanis an wilisant wee passols 2 loisszde rempar pendan!
au moins 30 & 50 min dions uee cocofle ¥ Fales-e ouire d few moyen pandost 10 min
@ Batmer v feu doun of powrsiivar fo culsson |2 min. £ Adenss swe fou vl 10 sec.
# Ellgnaz ke fou o lnlsrar mposar ke riz pendant 10 min. 2 Akilangas

itz pour seshi

Pour una meswe de riz, medar 1] masws deou. Ajouter one kuills da Kanbu
de 7 x 7 cm ou moment da ko cuisson.

1 Divisez ke riz en 7 & 3 porfiors. Choque bouletts doit foire 110 g soit
Féquivalent d'un bol de iz

2 Mouvill=z légirement les mains of solezles. Prensz uns porfion de riz, mese:
un ingrédi=nt ou cenire &t recowrez ovec un peu de riz puis donnez une
forme iangulnire & l'aide des mains.

3 Entoursz lonigini d'ume bande dalgus nod ow soupowdrez de sésame noir.

" e daes |o bouks ga rix : du soemon 1ol gk, do Pumaboshi freea ke,
e i @ ko 3owca e oo of 4 Pedérieur du nov, de sésdme no

AN-MAKI

Rouleou & la de haricol rouge et & la, créme
wile -.hiud

Ingrédlients [15 & T4 rowledu)

150 g de form © 10'g d= moena
A0 gd=auce © | o A cofé de el
0 g d= bewrs fondu oo dheile
1B d de hait o+ | oedf

150 g de péie de horicot rougs sucré fbafie ou sachel
B0 g de céme figuide

-ﬂ g o levure chimaque
pincés da el

Creme ou the vert”

3 1 c. &= de forine =t d= maizena, 40 g d= secre, | ceuf,
20 ol de it &t § g die= thé &n povdre, ooz dun filn olimenizie
=t foifes cuine pendant 2.4 minutes au micro-ond=s [S00W |
=0 remuvant fovtes kes minvies. Ajovier 20 g de bewre of Ioisser mfmidic

1 Maélangez la farine, lo marzena et ba levure chimique. Tamisez.
2 Dons un avire bol mélongez le lait, P, le migd,

Iz baurre fonduy, le sucre af le sal.

3 Ajoutez b= mélangs de farine et levure. Lalssaz reposer 30 min.
4 VYersez lo pate en formant des ovales dons ko podle.
Falles cuire choque hoce pendant 3 minukes. Lalssez Hadir.

5 Fréporez des pefites boules de pdfe de honcofrouge de 10 g
Mordez lo créme liquide fermemant.

6 Sur la pate cuite, déposez une boule de harloat et un pau
de créme au thé vert* puls roulez @ 'oide d'un forchon
légérement mouillé,

Astuca - awont lo colmon, chowflss, huliar st fofes refroldir lo podils pour chianir
una bela coulsur Ao cutscn.

Autra usogs da lo piie da horicol - ko créps & lo p&ie ca harloo, la chaousson
@ o phie feullake ou harfcof rougs cu blen milongde & de lo gloce vonile
ou b o paie d'un glreou guabie-quors.

Ingrediinss pour 2 panonnes

* 300 g o omslies oponanes uoon

= 200 g-da vionda {poir, bosad ou poslell

+ ol feolles do choe bionc + 5 combie e |
+1 W c fix. de sucs da sojp

o + ¥ pafion

# Wi o 45 do i ool da e e |
* 4 g de dosbl [bovillon en poods|
= ke

1 Faites cuire bes novilles en suivont bes indications de cuisson s l=mballage.
Egousi=zies = pomezles sous 'eou Foids.

2 Emincez la viande et les ligumes

3 Foites saudsr bo wionde dores un peu d'huile = ajcutes les lEgumes.
Continuier lo cuisson 2 8 3 minufes.

# Salez =t potwer. Ajoutes les novilles o le doshi dileé dars 1 ¢ 65 d=sou
Malangez bien. Assoisonnez avec | Yo a5 de souce desojo =t 1o Bs
de misin.

Tl pint ad inis poiinia ou cajcano I.:.pm:::.:l-:cd: ronibroer Bgener, des ful do mar
Voot powver egniemen aiowier de o saum yokanba @ do fo oum de s

i e iy e 6k 18 SR IR 7 W AT g
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JAPAN DAY

Mercredi 3 mars 2010
PODIUM « LES MILLE FACETTES DES AGRICULTURES DU MONDE »

DE 14H A 19H — HALL 3

oy

14HOD / 16H45 A

JETRO

Wadaiko Makoto &
TAMBOLURS JARCHAIS H'I:'..IU /16H55
Col ort musical oncesral est 14H30
& au H'lﬁrrndnlz&uﬂ e m TRADIT

' o
de TAKARA SHUED

un fonneay da s

ar Romen FERREIRC,
4t Eﬁhmmm& [)"CILNERTUEE DUM TOM
s Gils DIETRICH DE SAKE avar M'aimabla n

La iradticn Mqﬁrnn o

:irimml-in#ﬁ.].

14H45
Atelier « onigiri » pour enfants
pear lzami CRAOIRL, Yumiko AIHARA
-\% rrdpunr;mddigumr: ks anigin] 15H45
L Hinamaisuri
R:urcn-ﬁurn\. las enfants devront révesir
L“ Is chalknga da Faccrnar ds baulks Jour de la féte des filles au Japon
base de iz colant|gponals. par Mook HEYAKAWA, cusinier da [Ambaodar,
délégaion du Japon ul.plh da FUMESCC.
Ung cubing raffinés, préparés & base da 1
dn:uclulunn:r smrle unprﬁ o, |I:3 mg:du
* . i Pocoosion di o Féte das Rl |f‘
X ]5
purT:lm KLIEI'H.RA
Nummlbu.ldh:u la zavce
da soja et du misa, ure auire fogon
da varler ke goiis en culsing. ( 18HO0
Conférence
SLR IE AMPAN, LIME FELAMDISE LAPO(
et Sn'huh: Furnstori da la sociéié EL KIWLRAYA,
Uttéral ament, dﬁﬁﬂrﬁh
Et
18HO0 G e ce < G Eorbonr » durs
Conférence Ercchs, on d anpan.

SUR LE SAKE JAPCHAIS
par Jean-Jacquas Bocel de la sodéhé MIDORIMOSHIMA.

Ls sakié ou nihonshu st Mquivalent du v | _hgcn:l
Dé:umr :ru:gd-mq:ﬁ 1l fassocik nwrvd|nlu.|F:un:1rw: -
culsing contemp ondlng.

MAFF

sty af piallnsn, Friniiey sad Flahasing
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8
2009.2.18

sSilAzZ010
Pavillon Japon
Hall2 D 104

' Bienvenue au Pavillon Japon!

Venez découvrir une cuisine japonaise simple, délicieuse et saine.
w*“""f. { * =
J I

s Kagamibiraki

Iafeler nmt masss

> N e o e

| — Arelinr o mmigie o o enfantd
e s 1 S pEIAnN dey mnipE. e Tu1]
Spicialivts & emporier Himrarma s fus o
1l & 5 2 I i T e Jitdan par ¥
mad=ysr, Dldgaon da faen pupeka de MLINIRCE
4 Découverts du saké [apmmaiy

Démanstratinn de cuisine familiale

Espace fpiceric e T

JETRO MAFF g oo o s EL Py b i b

BONZOUR

i)

- 5IA 2010 - AR{F T o FETOERE I . A )1 cadeaux@bonzour. fr
CTLEERMOELET. A IIEEO/ 32 A198 45,
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JIPANGO
JIPANGO 10,000

http:/fwww. jipango. com/mail/18fev10.html
Jipango Mail Service 2010

Invitations : Salon International de I'Agriculture
Atelier d'inifiation : Shiatsu et Zen-Yoga
Abonnez-vous au journal Jipango
Numéro d'hiver, atelier et recette Shojin sur http-//www jipango com/mail/2fev10 html

Jetro a Paris offre 20 invitations pour le Salon International de I'Agriculture.
Une invitation pour les vingt premiéres personnes a répondre.
La priorité pour les membres du Club Jipango et nouveaux abonnés du journal™.
(merci d'indiquer la date de validité/souscription)
Les gagnants recevront un mail de confirmation dans la journée et linvitation
sera envoyée par la poste au début de la semaine suivante.
S'iln'y a pas de réponse de notre part, cela signifie que tout a éte pris |

Information de Jetro :

PAYILLON JAP!

Le Japon sera & nouveau présent au prochain Salon International de I'Agriculture. =,
Nous vous attendons nombreux sur le Pavillon Japon (3 D 104) ou auront lieu
quotidiennement des démonstrations de cuisine japonaise suivies de dégustation.

Un stand vous proposera des spécialités a emporter (okonomiyaki, yaki udon, onigiri et riz au
curry) et vous pourrez également découvrir les meilleurs sakés.

Enfin, 'espace épicerie ol vous trouverez une large gamme de produits alimentaires afin de
réaliser, chez vous, les recettes que nous vous distribuerons gracieusement sur le pavillon.
Le mercredi 3 mars de 14h & 19h, le Japon sera a I'honneur sur le podium "Les mille facettes

Salon International de I'Agriculture, du 27 février au 7 mars, Porte de Versailles, Paris |u~-wm.-u-h- @

- . . . laner sur 'affick
des agricultures du monde", ol vous seront présentés quelques aspects de la culture et de la ~ Ziauersurlaffiche

cuisine japonaise. (laido —art martial avec sabre- Wadaiko —tambours japonais- atelier onigiri
pour enfants, ateliers de cuisine, conférence sur le sake et la patisserie japonais).

pour le détail

2010.3.5
2010.3.10
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