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A propos de Kanazawa

Kanazawa, située au milieu de Honsh (I'ile principale de
I'archipel nippon) sur la cote de la mer du Japon, est la
capitale de la préfecture d'Ishikawa. La plupart des touristes
passant par la préfecture s'y arrétent pour planifier leur
visite. Avec une population 462,500 ames, elle est une des
villes les plus importantes de la région du Chiibu, la partie

Paravion: 1 heure depuis Tokyo. Par train : 3-4 heures depuis Tokyo. 2 heures 30 depuis Kyoto. 3 heures depuis Nagoya.
Par car routier : 7 heures 30 depuis Tokyo. 4 heures depuis Kyoto. 2 heures depuis Takayama.

Comment dire en japonais

Ou se trouve...?
... wa doko desuka?
LAFETTEN?

On the Street At a Restaurant

Faut-il réserver?
Yoyaku ga irimasuka?
FHRINENETH?

*Transcription phonétique “Hepburn”

Une table avec chaises, s'il vous plait.
Isu no seki ni shitekudasai
A RDFFIZLTLZE W,

Est-ce pres d'ici?
Koko kara chikai desuka?
I BIEWTTN?

Je voudrais utiliser un coupon.
Cupon o tsukaimasu.
J—RyEFEVET,

Puis-je voir le menu, s'il vous plait ?
Menyu o misete kudasai.
AZ2—%BE LI,

Peut-ony aller a pied ?
Aruite ikemasuka?
HSWTTIFETH?

Auriez-vous un menu en anglais ?
Eigo-menyu wa arimasuka?
REAZ2—EHVETH?

Qu'est-ce que c'est ?
Kore wa nan desuka?
ZHFETTA?

Emmenez-moi jusqu'a .., s'il vous plait.

... made onegai shimasu.
LETERALLETS,

Combien est-ce que cela colte ?
Kore wa ikura desuka?
ZHNIEWBTTH?

Je voudrais ceci, s'il vous plait.
Kore o kudasai.
INzLIEE N,

Je cherche I'arrét d'autobus.
Basutei o sagashiteimasu.
N2EERLTWET,

Ou se trouvent les toilettes ?
Otearai wa dokodesuka?
BFREVEEITTN?

L'addition, s'il vous plait.
Okanjo o onegai shimasu.
BEIEEZBRVWLEY,

Est-ce que ce busva alagare?
Kono basu wa eki e ikimasuka?
ZDONRIFERANTEETH?

Acceptez-vous les cartes bancaires ?
Kurejitto kaado wa tsukaemasuka?
ILTy M—RIEZEZTHN?

Je me suis régalé!
Totemo oishikatta.
ETHBL LD Tz,
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A la découverte de la Cuisine de

KANAZ&WA
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Kanazawa est au J;\pon I'une des
régions les plus réputces pour son
patrimoine culinaire. Si vous y faites
un séjour, il se doit d'étre gourmand !
Clest dans cette optique que ce petit
guidc a ¢eé concu. Vous y trouverez
des  adresses  d'¢rablissements
dans lcsquc[s vous

étes assurés d'étre

Chal(’[]l‘CUSCHlCllt
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accueillis, ainsi qulmc
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pour un voyage
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Kanazawa et le concept
d’ « omotenashi » : une
longue tradition pour

wuninf A%

I'hospitalité

La gastronomie de Kanazawa ne
s
saurait - ¢tre  présentée dun  seul

tecnant.

Elle est le pmduir composite et
graduel de la rencontre de plusicurs
facteurs que sont prmdpalcmcnt unc
alternance des saisons forte née de
conditions gtogmphiqucs favorables,
[histoire sociale du clan de Kaga
H)zz['lzz}zdzzg(»[’zﬁ le dc\'cloppcmcm et
le rafinement continu d'une culture
artisanale de qualitc etla capacit¢ des
hommes 3 maintenir un juste
Cquilibrc entre tradition et innova-

tion.

Le haut dcgrc d'achévement et
dintégration de ces facteurs a donn¢
a la ville de Kanazawa une gastrono-
mic  dune gl‘;llu(ic qualitc tres
© >
l;u'gcmcnt reconnue, et ce dautant
que peu de cités a travers le monde
ont pu bénéficier a ce point de

conditions similaires.

La notion domotenashi, a l&(]UC”C se
réfere le titre de ce guidc, exprime
p’.u'fhitcmcm l‘csprit de la gastrono-
mic traditionnelle de Kanazawa, dont
clle est indissociable. Si Ton peut la
détinir  comme  la culture  de
l"hospim]itc au an(m, Vomotenashi ne

“—
100500

Soie de Kaga Yiizen

se résume ccpcndamt pasa la simplicitc eta
la politesse dont les japonais ne manquent

P‘JS ({L‘ faire US‘JgC cnvers ]CLII‘S ]1('\((,'5.

L omotenashi regroupe  trois  principes
essentiels a une dignc 1‘(‘ccption de votre
hote. Le shitsurae dc"signc le travail sur
['espace. Les pieces et le jardin doivent étre
;11‘1‘;mg¢s avec soin et naturel sans toutefois
faire preuve dostentation. Le Yosooi est
['art de la mise et de [ornementation. La
tenue vestimentaire ainsi que  tous les
artifices décoratifs doivent obéir rigoureu-

sementau gout de la saison.

I‘c_/ifi'///}zlz/ enfin est lare de se comporter
de maniere ;1dcquatc. par le verbe et le
geste, en se tenant la encore ("loign(‘ de
toute  ostentation.  Lomotenashi  doit
toujours faire preuve dhumilic¢ et de
discrétion.

Toutes les conditions requises  pour
Lomotenashi se retrouvent a Kanazawa. Ce
sont le pl;u'sir que vous avez ¢prouve ala
découverte de la ville et de ses quartiers, la
saveur des repas que vous y avez pris et le
rafhinement  de  son  artisanac qui
constituent le coeur de lomorenashi a

Kanazawa.

¥gcn,

Jlil//‘\‘//(/.\‘
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Intérieur du rydrei Tsubajin

omoten: lA'/J/

"Motenashi” dome (gare de Kanazawa)

L]

Kanazawa ayant  ¢e¢
del‘gn(‘c par la guerre la
culture héritée du clan de
Kaga H)uz[’mmz;gﬁ[’/z a
continu¢ de s'y transmettre et dy
demeurer intacte depuis [époque
d'Edo. Ainsi les Porcdaincs de
Kutani, les lJLILlCS de Wajima et
toutes  les  autres .splcndidcs
vaisselles qui décorent la table, ainsi
que le merveilleux  savoir-faire  des
japonais  dans Tart dy disposer les
aliments, notamment pour y [igurcr la
grace des saisons, demeurent un ¢lément

essenticl de la gastronomic de Kanazawa.

La pratique de la cérémonie du th¢, autre
composante essenticlle de lomorenashi, est
pmlbndémcnt enracinée a Kanazawa.
On enretrouve l’csprit dansle dC\'cloppc—
mentde la confection locale de patisscrics
traditionnelles, les nglzk\lf/, comme dans
[essor des quartiers des p]disirs organiscs
autour des maisons de th¢, les chayagas.

Une ;ulthcnti(]uc cuisine locale provient
toujours de la rencontre d'une histoire

l'iL'hC ct d’[ll] terroir dO(C dL’ f()lTCS

pdl'ti(ularit(‘s. L‘cmp acement pri\’i]cglc
de Kanazawa entre mer et montagnes lui
pmdiguc en toutes saisons des aliments
de qua]itc. Par ailleurs, se situant a la
croisée de cultures hétéroclites, celles
dEdoetde K} oto, et dotée d'une prosp¢-
rit¢ ¢conomique durable consécutive au
dév cloppcmcnr de la marine marchande
de Kitamaebune, bmucoup de facteurs
cxplit]ucnt en quoi la cuisine locale de
Kanazawa constitue de fait un véritable

(lle d’()CU\TC QLISU'OHUIHR[UC
C

cuisine 10(&[(
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Kanazawa

La nuit descend sur les toits coiffés de
tuiles vernissées du quartier des plaisirs
de Higashi Chaya, univers clos ct secret
qui dissimule ses mysteres derricre ses
trcillagcs en bois foncé. La riviere Asano
coule sa douce mélodie. Kanazawa

sendort.

Préservée, comme Kyorto, des bombar-
dements de la seconde guerre mondiale,
la cic¢ occupe une ¢troite plainc bordée
par la mer du Japon et les Alpes
japonaises. Au 17 siecle, la ville érait
lune des plus puissantes citcs f¢odales du
Japon et rivalisait avec les gmndcs
capim[cs curopéennes. Le clan Maeda,

donton peut toujours visiter le chateau

(reconstruit), lui offrira quatre si¢cles de
prospérit¢  : sous son  patronage
fleuriront les arts, porcclainc et poteric,
laquc et dorure a la feuille. Aujourd’hui
réputce pour son jardin Kenroku-en
(Fun des trois plus beaux du Japon), sa
cuisine raflinée, son cthéatre no

Kanazawa est définitivement « iki »,
pleine de gout et distinguée. 1l y flotre
dcpuis toujours un parfum d’élégancc.

Kenroku-en

Au-dela de ces attraits touristiques, il est
un quarticr qui aiguise ma curiosic¢ :
Higashi Chaya, ses ruelles tortueuses et
Ses promesses 4 conquctir. Je me
prc’scntc, 4 linvitation de mon hote
Asada-san a Tentrée dun rydrei, devant
lcqucl vont et viennent taxis et berlines
aux vitres teintées. Une fois déchaussé, je
monte dans une salle dépouilléc,
couverte de tatamis a ['odeur signiﬁca—
tive de paillc deriz. La picce m’c’voquc le
Japon ancestral des Samourais, croisés
dans les films de Kurozawa Akira, avec
Mifune Toshiro. Nous nous installons
autour de la table centrale : je me
demande ce qui mattend quand la

cérémonie commence.

Cérémonie culinaire d'abord, avec un

deéfil¢ de plats insensés : crabe femelle
nageant dans son sak¢, oursin au vinaigre
de sésame, truite d'cau douce et sa soupe
au foic - saveurs iodées et textures sc
mélent pour une symphonic des gouts...
La vaisselle, supcrbc de rafinement et de
courbe élégancc) rappcllc que laqucs ct
feuilles d'or sont les grandcs spécialités
artisanales de Kanazawa, qui fournit une
grandc partie du march¢ japonais : la
poudrc dorestutilisée pour rehausser les
motifs des laqucs, sclon la tcclmiquc du
maki-e. Nous attaquons notre quatricme
bouteille de saké¢ quand pénetrent, sur la
pointe des picds, é]égantcs et félines,
deux gcishas, le 0bi (ceinture de soie)

assorti a leurs kimonos.




Fukutaro, quarante et unans, la p[us agée
est la plm jeune okdsan (mere) des
I s de geisha a Kanazawa. Elle est
accompagnée de la gracicuse Kocho,
vingg-cing ans, gciko dcpuis cing ans
seulement. Cette derniere sinstalle a
mes cotés, me sert, me rafraichit de son
¢éventail, et entame la conversation. Elle
parlc un glais parﬁlit, appris
['universit¢ de Houston, Texas, ot elle
de

jusqdau jour ou lassée

américaine, elle se décida a

gcisha, dans sa ville natale, Kana

Kanazawa est avec Kyoto
quartier de G Tok)'O
seule ville ot il est encoy
rencontrer de vraies g he
utilisent rarement le term

auqucl ils prcﬁ':rcnt celui ¢

G
o

ic qui a dédi¢ sa vie a la pratique
F

dexcellence  des  arts , ‘traditionnels
japonais. A Kamzn\\'a,cllgs songe

geigi. Elles demeurent une cip@iiantaine a
exercer leur métier en , on en
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Fukutaro et Kocho se sont installées en
face de nous, chacune sur un tatami. La
premicre pince des cordes du shamisen
(guitare & tois cordes), tandis que la
seconde entame « la danse de I'éventail
», codifice a lextréme : une grande
gcisha n‘a besoin que d'un demi tatami
pour cffectuer sa chorégraphie. Arrive
alors I'un des moments les plus délicats
de ma vie : apres une démonstration
impressionnante au taiko (les tambours
japonais), Kocho m'invite a la rejoindrc.
Mon hote applaudit et le saké aidant, je
parviens jusqu)au tatami, un peu inquict.
Kocho m’indiquc le rythme, je me
concentre, fatam  tatam - tatam, sa
gcntillcssc me déconcerte, la facilité avec
laquclle clle maitrise le taiko, sans jamais
sacrifier sa prestance. leques essais
infructueux amusent mes hotes, Kocho
sourit et me dit pratiquer danse et
instruments de nombreuses heures
chaque jour : tout s’expliquc !Jereviensa
mon sif‘:gc avec une conviction : ce n'est
pas demain queje deviendrai geisha.

La soirée sacheve autour de quelqucs
verres de saké. On trinque, on rit. Diner
cn compagnic de <« geiko > est le

summum du raﬂincment, ctun [LIXC rarc.

Leur art conjugue lensemble des
Jug
traditions japonaiscs e plaisir gustatif, le
divertissement, livresse, la musique...
1
Tandis que mes pas me raménent a mon
q P
79/0/%47], jc fredonne un air, cest la mélodie
de la nostlgie, celle du  shimasen,
g

qu’accompagne le sourire délicicux de la
jeune Kocho. Alors,jc me dis quunjour,
je me laisserai adoptcr par ce pays
ascinant, ou servir un thé releve de la
t h¢ releve de |
pcrformance artistique. La lune se leve
sur e pays du soleil levant, j’ai
l’imprcssion qu’clle me sourit, mais ¢ est
peut-ctre le saké. Je me laisse avaler par
mon futon en me faisant une promesse :
je reviendrai a Kanazawa, cité de samou-
rais et de geigl.

Ryotei Hotaruya

1-13-24 Higashiyama, Kanazawa, Ishikawa 920-0831
(quartier de Higashi-chaya, au croisement des rues)
TEL.: 076-251-8585

[Horaires d'ouverture]

Déjeuner de 11:30 a 15:00 (Derniere commande a 14:00)
Diner de 18:00 & 22:00 (Derniére commande a 20:30)
Ouvert seulement le soir, a partir de 17:00, les dimanches
et les jours fériés

Fermeture de fin d'année : du 29 décembre au 2 janvier
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La tres grandc réputation  gastrono-
mique dont jouit la ville de Kanazawa
dans rout le Japon est indissociable de sa
spéciﬁcité géographiquc. Au coeur de la
préfecture dIshikawa, Kanazawa est une
des plus importantes agglomérations
situées sur la cote occidentale, en
bordure de la mer dujapon.

La rencontre dans ses caux de deux
courants marins, chaud au sud et froid au
nord, y conduit de trés nombreuses
variétés de poissons ct de fruits de meren
toutes saisons.A extrémité orientale de
la plaine tertile sur Iaquclle s érend
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Kanazawa, se dresse le Mont Hakusan
T'un des trois sommets sacrés du]apon ct
le point culminant d'une vaste chaine de
montagnes  caractérisée  par un fort
enneigement hivernal. A la fonte des
neiges, les montagnes filtrent et drainent
unc cau tres pure qui fait surgir delaterre
une grandc variéeé de légumcs sauvages
et les cmblématiqucs especes locales,
connues sous le nom de Kaga Yasai, tres
utilisés dans la cuisine traditionnelle.

Le génie de la nature a puissamment
contribu¢ a développer a Kanazawa une
culture populaire d'excellence, alliant
traditions ct inventivit¢, qui sexprime
remarquablement dans larichesse de son
industric artisanale, intimement li¢e a un
héritage  gastronomique  de  premier
ordre.

Le cyclc des saisons ¢rernellement recom-
mencé est au coeur de la culture du ]apon,
aussi bien dans ses formes d’cxprcssions
populaircs (les  festivités  traditionnelles
matsuri), csthétiques (la pocsic haiki) ou
gastronomiques. Des saisons particuliérc-
ment marquées continuent dexercer une
influence impéricuse  sur la cuisine de
Kanazawa, complétant locuvre de la
géologic pour créer un terroir dune tres
grandc richesse. Chaquc saison a ses réjouis-
sances €t reperes  gastronomiques. Au
printemps, avec la fonte des neiges, les
pousses de bambous sortent de la terre dans
le temps ou la dorade en mer du Japon
arbore un coloris prochc des cerisiers en
fleurs. L'été est la saison reine pour le calmar
et un grand nombre de Iégumcs. En
automne, le paysan récolee le riz alors que les
péchcurs rammenent au port la succulente
crevette douce ou Amaebi. En hiver, sous son
manteau de ncige, la terre maintient au
chaud les racines de lotus, appclécs ici Kﬂga
renkon, alors que rcprcnd la chasse au crabe

des neiges en mer du]apon.

La cuisine de Kanazawa n'est pas sculement
caractéris¢e par une tres grandc
variée¢ de produits mis a la
disposition du talent des
cuisiniers auxqucls il
revient iz ﬁm’ d’cxprimcr
le génie du terroir. Elle
entend surtout prolon-
ger le charme de chaquc
saison dans le cocur de
celui qui sc prepare a la
déguster.

Kaga renkon

Une cuisine
de saison et
des produits
a foison

Noto Senmaida




La ville de Kanazawa sest fortement
développéc a partir du débur du 176 siecle.
Elle était alors la capitalc de T'un des clans
téodaux les plus prosperes ¢t puissants de
tout le Japon durant Iere Edo (1600-1868),

au cours de laquelle s’opérc ['unification

< - ] politique du pays sous la domination des
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shoguns Tokugawa. Encore aujourd’hui,
clle témoigne d’une fusion originalc opéree

alors entre les valeurs guerrieres des samou-
= rais dEdo (l'ancien nom de Tokyo) et les
gouts esthétiques de la société curiale de
Kyoto. A la tée du clan, les seigneurs
Maeda, surtout a partir du cinquieme du
nom, Maeda Tsunanori, ont continuelle-
ment encourage dans leur fiefle dévcloppe-
ment de nombreux arts, industries et
tcchniques artisanales qui font encore la
fierte¢ de Kanazawa et de sa région. Dans le
méme temps ol saftinait le rituel de la
cérémonie du thé et que sc propageait la
pratique du théatre No, sous l’impulsion des
meilleurs artisans du Japon et de I'Asic, sont
ainsi - apparus des joyaux tels que la
céramique de Kutani ou de Ohi, la feuille
d'or de Kanazawa ou la laquc de Wajima,
sublimée par des tcchniques
dornementation  tres sophistiquées a

l’image du Kaga Maki-e.

Le lien puissant existant entre les samourais
et lartisanat local a contribu¢ a donner a la
culture de l’hospitalitc’ a Kanazawa un
supplémcnt dame empreint de grandcur
aristocratique et de subrils raffinements.
Valeur centrale dans la société japonaise, I
« omotenashi » bénéticie a Kanazawa d'une
excellence artisanale sans laqucllc le plaisir
de recevoir naurait certes pas la méme
saveur.

L’itinéraire d’'un
artiste hors-norme :
Kitaoji Rosanjin

Peintre,  calligraphe  céramiste et
restaurateur, ami de Chagall et de
Picasso a la fin de sa vie, Kitaoji Rosanjin
(1883-1939) fuc un artiste complet, un
touche-a-tour de  génie, connu et
appréci¢ dans tout le Japon. Exercant
son talent dans de multiples domaines, il
ne poursuivait en fait qu‘un seul but : la
recherche du beau et de ses regles
cachées. Artiste de son temps, il lui revine
de synthédser tour  Théritage  des
traditions artistiques anciennes de son
pays ct dune approche moderne qui va
alors de pair avec occidentalisation
accrue du Japon.

Kitaoji Rosanjin ¢tait d¢jaun calligraphe
¢rabli a Tokyo lorsquiil visita Kanazawa,
au cours de lautomne 1915. 1l fir a
Kanazawa deux rencontres, esthétique
et culinaire, qui modificrent radicale-
ment sa trajectoire artistique. Rosanjin
s’appliqua des lors a s'exercer aux arts
traditionnels cmblématiqucs

Kanazawa KCIS qU.C la pOtCI‘iC

ccramique et la laque, cherchant
inlassablement par son travail a prolon—
ger I'émotion qu’il avait ressentic en
découvrant  la gastronomic locale.
Souhaitant parvenir a un dignc
« habi[lagc de la cuisine », qu’il avait tant
appréciéc, il en apprit égalemcnt les
secrets, aupres des chefs de ryotel, les
restaurants de cuisine traditionnelle les
plus répucés. En 1921, il ouvrica Tokyole
Bishoku Gourmet Club, ajoutant ainsi la
carricre de restaurateur A sa palettc
csthétiquc Les ryotei « Yamano-o » sur
les flans du Mont Utatsu et « Matsu-
moto » a Owaricho préservent
aujourd’hui encore la mémoire de ce

grand artiste. / )-»\\




ke, I'alcool

S traditionnel

du Japen

Le sak¢ peut étre considéré comme Ialcool
national du  Japon. Les japonais le
nomment dailleurs « Nihonsht », ce qui
signiﬁe liccéralement, « alcool du Japon >,
le terme « saké » signiﬁam plus généralc—
men « alcool ». Volontiers confondu en
France avec les alcools de riz chinois,
auxquels il ne ressemble pourtant guere, les
japonais le qualiﬁcnt souvent abusivement
de « Japancsc wine », ce qui ne peut que
rajouter a la confusion ! Quel produit est
donc réellement le saké et qucllc est sa
placc dans la culture et la gastronomic du
Japon ?

La fabrication du zihonshi, voisine de la
biere, consiste a faire fermenter du riz apres
saccharification dans de l'eau de source a
laide d'une moisissure. La comparaison
sarréte la car le saké n'est que rarement
pétillant (ce qui accroit par trop son
acidit¢) et titrant généralement entre 14 et
17¢, présente un degré dalcool bien
supérieur.

Il est acquis que le saké est fabriqué au
Japon depuis l’antiquité, selon  une
tcclmiquc importée de Chine. 1l acquiert
une place centrale dans la culture du]apon
et un statut quasiment sacré en ¢tant
associ¢ des le 8™ siecle aux rituels religicux,
suite aun ¢dit impérial. Compagnon obligé
de toutes les cérémonies et grandes
occasions, incontournable lors des matsuri,
le saké conserve aujourd’hui encore son

aura d'alcool traditionnel du pays.

Elabor¢  suivant un processus  tres
rudimentaire dans les temps reculés, il
ob¢it aujourd’hui a des procédés de
fabrication particuliérement sophisti~
qués. Mais il reste toujours essentielle-
ment un produit de la nature triburaire
de trois facteurs essenticls :

-la qualité du grain ct
son polissagc (kome)

-La qualité delcaude

source (i)

- Le savoir-faire du
maitre-brasseur

(waza)

La région de Kanazawa produit en
grande quantit¢ des sakés dont certains
ontacquis une excellente réputation. Les
artisans issus de prestigicuses c[ynasties
sélectionnent les meilleures varié¢tés de
grains qu’ils couplent avec une cau de
source particuliércmcnt pure que les
locaux nomment « hyakunensui », ['eau
de cent années. Clest en effet le temps
que met leau du ciel a filerer dans les
profondeurs delaterre au pied duMont
Hakusan avant de rejaillir sur terre et
d'innonder les riziéres.

La question de l’accompagncment des
mets japonais a soulevé bien des passions.
Servi aussi bien chaud (ka7), 2 tempéra-

A

ture (bg’yﬂ) ou glacé (reishii) selon les

préférences ct les saisons, le saké¢
demeure l’accompagncment idé¢al de la
cuisine japonaisc authentiquc Il adoucic
les mets aux saveurs prononcces aussi
bien qu’il releve les aliments qui sans son
aide risqueraient de sombrer dans la
fadeur. Aucun vin ni autre flacon ne
saurait le rcmplaccr avantageusement
aupres d'un assortiment de sashini.

Kaga-tobi Junmai
Daiginjé Ai
Classification : peu sucré
et vif

L'attaque en bouche est
vive, puis la douceur se
développe. Un saké
Daiginjé qui a du corps et
qui se marie bien avec une
cuisine goUteuse. A
déguster bien frais.
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Tengu-mai Yamahai-
shikomi Junmai

Classification : un parfum
dense, et un bon équilibre
entre douceur et acidité

Ce saké a remporté le
trophée IWC 2011 dans la
catégorie Junmai.

Grace au procédé de
fabrication yamahai-shi-
komi, c’est un saké qui a
du caractére, dont la
douceur et I'acidité
s'équilibrent. A déguster
aussi bien frais que chaud.




Le thé,
tradition au
coeur de

I’ motenashi

Photo: Rydzei T subajin

Le terme « omotenashi » renvoit 4 un sens
tres particulicr des choses de l’hospitalité
chez les japonais. Plus quun ensemble de
rég]cs ou de principes déhinis, cest d'abord
un ¢eat d’csprit, une sorte d’c’thiquc person-
nelle considérée comme le sommet du
savoir-vivre, 1| s’agit de lattention méticu-
leuse portée a lautre et de la capacit¢ a le
servir avec é]égancc, humilité et sans aucune
marque d’obséquiosité. Cet art du dévoue-
ment se veut parf-aitcmcnt sincere et « sans
facade », ce qui est la traduction liceérale du
terme  « omotenashi  ». La relation
domotenashi est non-verbale et supposc
donc une grandc facule¢ d’anticipation.
L'hote ne saurait actendre que son invit¢
¢émette une demande quclconquc, ces deux
atticudes ¢tant considérées comme relevant

dun manque de courtoisic.

Le service du thé, boisson traditionnelle du
Japon sil en est, demeure au cocur de
[hospitalité nippone. Ainsi, au 16 siecle le
maitre de thé Sen no Rikyfl ¢noncait
quclqucs principes ct 1“cglcs qui résument
parfaitcmcnt le concept domotenashi. A
travers le service du thé lindividu se grandit
ct puriﬁc son ame en  recherchant
[harmonic avec autrui, le respect des
personnes que Ton sert, Thumilicé et la
s¢rénit¢ que seul procure un acte désinté-

ressc.
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La cérémonie du thé nous obligc atoujours
retrouver  lessence  des  choses par
T'utilisation adc’quatc du martériel, par le
souci de toujours saccorder avec la saison,
par la composition d'un arrangement floral
simp]c et naturel, par l'attention
permanente portée a lautre. Cest ainsi que
le thé vous sera toujours propos¢ avant que
vous n’ayicz a le demander. Lomotenashi,
profondc’mcnt enracinée dans Thistoire du
pcup]c japonais  connait des  variations
locales infinies et revér a Kanazawa un

caractere bien particulicr.

Ville de culture fortementinfluencée par les
samourais, Kanazawa témoignc d'une
tradition riche et ancienne pour la pratique
de la cérémonic du the, ricuel embléma-
tique de Tancienne société aristocratique.
Durant l’époquc Edo, les scigneurs Maeda
passaicnt pour s’y adonner avec gou,
favorisant ainsi le déVC]OppClncnt detout ce
qui est susccptib]c den  réhausser
l’agrémcnt De fait, en méme temps que
s’épanouissait [artisanat en lien avec cette
pratique, Kanazawa est devenue, avec
Kyoto et Matsue, une des trois villes du
Japon les p]us réputces pour la confection
des « wagashi ». Comptant parmi les
aspects les plus originaux dela gastronomic
japonaise, ces patisscrics traditionnelles,
fabriquécs le plus souvent a base de sucre de
canne, de farine de riz et de pate de haricots
sont servies lors de la cérémonie du thé. Les
zmgﬂ;hi sont connus des gourmets du
monde entier par le faic que leur confection
vise A ravir les cing sens, par leur apparence,
leur texture, leur goug, leur parfum et les
sons qu’ils pl‘oduiscnt. Mais comme pour
toute la cuisine traditionnelle japonaise, ce

sont aussi dCS marqucurs saisonniers.

Printemps

Automne

Hiver

Photo: Wagashi Morihachi

Nombreux et variés, servis en accompa-
gnement de Timmuable rituel de la
cérémonic du the, il leur revient rien
moins  que dannoncer la  venue,
d’cxprimcr la beauté ou de prolongcr
['¢motion que procure la floraison des
arbres, le chant des cigalcs, les teintes
embrasées des colines en automne ou la

chute des premicres neiges.




“sushi”

[l serait vraiment domm;\gc dene pas proﬁtcr
de votre s¢jour a Kanazawa pour y dc‘gustcr
des sushis.

Les habitanes de la région ont souvent pour
habitude d'emmener des visiteurs venus de
loin dans des restaurants de sushis. Il est vrai

qua Tokyo, par exemple, si vous souhaitez

m;mgcr (‘lCS Pl'O(‘{LlitS (‘l,UllC (]LILllitC .l
\ L"(]Ul‘\"llcll[(‘, lC prix S"Cll ressentira fi)l‘[Cll]Cll[ / -“
\ \ ;1101"5 (1[1)21 KQHJZ&\V&, lC montant dC l‘;ldditi()ﬂ
reseera d'dﬂS unc f()lll"CthfC l'LliSOl]lllelC (TCSI @ \

que Iorsquc la mer est démontée au nord-est,

| || dans la baic de Toyama, le poisson y est
poisson delice abondant alors que les caux de 'ouest au l;u‘gc \

de Kanazawa ct de Fukui, regorgent de
go18

crustacés. La mer du Japon prodiguc ainsi cn
: C

D égus te r toutes  saisons d(‘ gl‘LllldCS (]U'.ll]tifCS (]C 5

produits d'une qualitc cxccptionnc”c.

o A\
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dCPUlS lC\' HLII]S dLl mont sacré HJ](USLIH (lLli,

Kan a,Z a V‘/ a déversée dans les rizieres, produit un grain tres

réputc.

On trouve ¢galement a Kanazawa des

) buri a4 - Rwwvaigant fabricants de sauces soja tres apprecices.
(sériole) (chinchard) (crabe des nclgcQ

Tousles ingrédients nécessaires a la confec-
s

tion de délicicux sushis

sont donc réunis
a Kanzawa.

La technique des chefs-sushi, dissimulée dans
une apparente simplicité

&(AI?'/
kgmgcmlwrc nmnn@ - .
Derri¢re le comptoir se tient la hgurc’ imposante du maitre chef-s Les longuc: années
baioai (bulot) consacrées au perfectionncment de son art se devinent dans sa posture fiere et impassible.
amachi (crevette douce) On dic qu‘il faut en général une dizaine d’années d’apprentissage a un chef-sushi avant
d’exercer devant un client.

Jr(’;l/;(’zl f\ytllllﬂ&ll' I'OUgC“ - - . .
Diftérencier parfaitcmc’nt dun coup doeil les bonnes et mauvaises partics du poisson,
savoir les découpcr pour en réhausser le gout, ajuster la quantit¢ d'eau nécessaire a la bonne
cuisson du riz sont quelques unes des nombreuses aptitudes essentielles au méter du

Cth-SUShi, mais largcment indiscemablcs pour l)OCil dLl consommateur.

g;z.\m’//l 70 K’Jﬂmgu LC chcﬂ N1 it s u il CClLIi

(crevete frice) de ces moin




La recette du sushi est simplc mais extrémement délicate.

Sil'on tasse trop le « shari »,laboule deriz pre
comme pour le Nigiri >, celle-ci ne se décomp(
facilement en bouche. Pour quiil puis htraire for
un instanc, il faut le tasser de maniére a ce qu’il sub
l'intérieur mais en évitant les ouvertures trop Ln'gcs afin qu‘il ne
se démoli pas au moment ol les baguc’ttes le
Cette prep n délicate néceessite do
et bcaucoup dexpcrience. Le riz cuit durci rapldcr11€11t, il
convient d ‘ouster le sushi lorsquiil vient d'écre préparé, cest
a.ce moment quil serale meilleur. Le chef-sushia cette particu-
larit¢ de n'utiliser comme outil de cuisine que ses main I veille
donc en toutes ci tances a les utilis
{’hvgi‘enc' ctde proprete. De la tec
age dépcnd harmonie du « shari » et du « néta ». Elle
est le secret caché de la finesse des meilleurs sushis. Aussi, si
vous avez ['occasion de vous assoir au comptoir d'un restaurant
quez pas 'occasion d'admirer de vos propres
yeux ce moment magique ou une paire de mains parvient a
créer des saveurs proﬂ

Un accessoire réhaussant I’attrait
visuel des sushis

Lafeuille de baran délimite des zones alintérieur du platc’au ou
del'assiette. Souvent faite 4 base de feuilles de bambou mais pas
uniquement clle peut étre taillée en d motifs ﬁguratifs
iquement japonais, comme la tortue ou la grue, jusqu‘aux
gcs ¢voquant la beauté des portraits féminins d'e tampes

. Le chef-sushi effectue son dc'coupagc en une dizaine
minutes. S'il n'est guére po sible de le voir a [ocuvre pour
cette tache, la présence des feuilles de baran dans votre assiette

l‘ggl-c’mcntcra d'une touche csthétiquc supp]émcntairc. / \
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La technique du fagonnage
dont dépcnd lyaSSCl‘nblagC
¢quilibré du « shari » et du

« neta ».

Les feuilles de séparation

« l\dl"dﬂ »
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2 Les noms des sushis
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different selon la garniture

I\/[CIHC Pl‘O\’Cllﬂnt dll meéme 'dniln'dl ICS noms dCS
Hoho

Noten
(Hachinomi)

variétés de sushis chnngcnt en fonction des
partics consommées. Comme il existe le filec, le
taux-filet ou l'entrecore pour la viande de boeut,
Kama le tres appreci¢ thon est divisé¢ en autant de
Kamatoro partics comme le droro, le chittoro ou le akami.
Sekami (Chiitoro) Leurs saveurs different a un point tel qulmc
Harakami (Ororo) dégusmrion comparative ne manque pas
dintéreét.

Senaka (Chiitoro)

 Haranaka
(Otoro/Chiitoro)

Akami (1 Maguro)

Seshimo (Chiitoro)

Harashino
(Chiitoro)

Onomi ® Ororo: Clestla partic la plus prisce des japonais ctaussi la

plus onéreuse. Prcsquc blanche, sa chair grassc ct
tendre, aux grandcs valeurs  nutritives, est
Vi ( N p;u‘tic‘uliércmcnr rechérchée pour sa saveur ct
Mimi (nageoires) e
S i son caractere fondant en bouche.
@ Chiitoro = Cest apres le droro la plartic la plus
) chere. Elle offre un bel Cqui]ibrc entre le gras du
Tka (manteau) K . ) R
otoro ct le maigre de la chair rouge. Clest une
g e
partic  tres douce qui procurc unc grnndc
satisfaction gustative.

Akami - Littéralement ;1ppddc viande rouge cn
japonais, Cest la partie standard du sushi de thon. Au
dela de sa teinte rouge belle et vive, cette partic offre la

: o quintessence de la saveur du thon cru.
Nankotsu (téte)

@ Jka : La tansparence est lindice de fraicheur du
N . calmar. Sa texture en bouche et la douceur de son
Geso (tentacules) X . L A
aréme constituent sa principale caractéristique. Le 7ea

dC C‘J.Ilﬂ}ll" est IC P]LlS souvent PI’C]C\"C sur ](.‘ manteau.

® Geso : Geso est [ancien nom japonais pour désigncr les

chaussures. Cest ainsi que [on nomme égnlcmcnt les
tCntLlCLllCS d(,' L'Lllln;ll' d;ms 1(,' mtmdc dCS SUShiS. SA
scnsation  presque  croquante €t sa douceur sont
partic‘uliércmcnr apprecices.

[
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Tiai (dorade)

(mai-juin)

Le terme utilis¢ par les japonais pour
la dorade, « rai » a pour prochc
homophonc le mot « medetai » qui
désignc les occasions heureuses. Cest
un poisson purticuliércmcm apprécic
au Japon. D'une grandc fraicheur et
dune rcmarquab[c finesse, ne
manquez sous aucun pretexce den

apprecier l’inc’galablc saveur.

HIt

Amacbi (crevette douce)

(sep.-oct.)

f
Comme l’cxprimc bien son nom,
cette crevette de saison tres tendre
possédc un aréme velouté et riche.
Les  sensations  gustarives quelle
procure ct sa texture trés agréable en
fonc un des emblemes gastrono-
miques de Kanazawa.

Au
printemps

ity

3l

S@f{)ﬁ' (hcmiramphidac)

(mars - avr.)

"Shun"

Ce poisson dun brillancargent¢ [, saison

constitue  un plaisir pour les
YCUux. Son premicr ardme, tres
délicat, saccorde bien avec la
saison. Son deuxiéme arome
plus suave ¢t profbndémcm
doux fait la grandc réputation

de ce poisson méconnu.

J N7 o
Nodoguro (Doederleinia berycoides)
(sep.-oct.)

A chaque saison ses neta

Au largc dC KLIDZIZH.VV&, cn mer dU JQPOH s¢ trouve la ligllC dC jOHCtiOH d’U.D

C’CSK récllcmcm lC neta que

nous vous conscillons  de
gouter a loccasion de votre
venue a Kanazawa. Ce poisson
asscz gras possédc pourtant un
arome  tes  délicat, réalisant
avec bonheur l’équilibrc entre
finesse et transparence.

|

courant marin chaud et d'un courant marin froid, draguant de grandes vari¢eés de

¢j

9]
E

fOHCtiOH dC chaquc CSP&CC ct dC Cha(]U.C saison.

cre en

succulents poissons. Mais la meilleure pc’riodc pour en consommer la chair (la

périodc précédzmt la pontc) diff
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sement détcrminéc par l’inﬂucncc dCS saisons. A l'occasion dC votre venue a

\\ y
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/‘Zkﬂ])éd (Cél[nial‘ rou g€)
(juil. - aotic)

oy

Espece bien charnue, le calmar
rouge renferme une saveur riche
et profonde. Tres appréci¢ au
Japon,

cons¢quence plus éleve que pour

son  prix st oen

ICS autres CS})&CCS.

7
Buri (seriola quinqucradiata)
(janv. - févr.)

La sériole d'hiver est ;1ppc[éc

sont lCS 71eta courantes a ClTéqu[C moment dC l’;mnc'c.

« kanburi ». Ce poisson fort

K'«].HQ.ZQVVZI, VOous aurez certainement l'oucasion (.{C vous rcndrc COH]ptC (lLIC“CS

gc’nércux déploic une
gamme incroyablc daromes
débordants et subtils. 11 est
l'un des trésors de la mer du

Japonen hiver.
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Ara (niphon spinosus cuvier)
(aouc-sep.)

Ce poisson a la chair ferme
exsude son opulcnt parfum si
vous le croquez a belle dent. Sa
saveur particuliérc cst tres prisée

dCS gOUflﬂCtS et autres connais-

seurs.

7] =

Kani (crabe des neiges)
2

(déc.-janv.)

Le male et la femelle sont respective-
ment ;1ppclés < zuwaigani > ¢t
« kobakog&ni ». La chair du male,
dune grande finesse, est apprécice
pour sa fraicheur. La femelle est
réputce pour l'arome riche et profond
Les  habitants de
Kanazawa sont confrontés tous les

dC Ne OCIJES.

hivers au dilemne d’avoir a choisir ['un
ou l'autre. Nous ne saurions trop vous
consciller de goliter les deux !




pour demander ljaddition: Plour ajouter la politcssc d’usagc, « é la sauce »
prononcez : « Oaiso oncgalshlmasu >,

(:}/f/.z/'.\‘(/'nz/;/tz - Clest un terme non spéciﬁﬂue aux restaurants de TRGTRE
sushis que les japonais emploient a la fin d'un repas ou en sortant
du restaurant pour signiﬁcr qu’ils ontappreci¢ le repas.

l)()lr’()l‘l mangu‘ avec ICS mains ou LIT]IiSCI'

des bdguc[[us ?

En pratique, c'est a vous de choisir mais il
est plus ais¢ d'utiliser ses mains. 1l est donc
indispensable de bien se laver les mains
avant de prendre votre repas.

//gzz;'/ : Ce mot signiﬁc le « but » en
japonais. Dans un restaurant de sushi il
est utilis¢ pour désigncr le the, que les
japonais boivent aprés le repas. Pour en
demander, pronocez « Agari kudasai »

Netr - A Texception du riz et
de la feuille de nori, il s'agit du
principal ingrédicnt de votre
sushi.  Pour demander la
suggestion du jour : « Kyo no
yoi netawa nan desuka »?

Taishi = Ce terme désigne le patron du
restaurant quand il est aussi chef-sushi.
Clest au départ un gradc militaire. Les
chefs-sushi sont réputés pour avoir un
caractere pour le moins entier.

L_

Sabi 1l sagit d'une abréviation
pour wasabi. L'abréviation est
trés couramment utilisée dans la
languc japonaise. Si vous n'en
voulez pas, dites : « Sabi nukide
onegai shimasu ».

connu dCS frangais

Shari - 1l s’agit de la boulette de riz préparce
au vina?re - la base du sushi. C'est un terme
issus du cxique bouddhiste.

anciens mais leur intuition était juste.

UKL 40 g A

Gunkanmaki - Cest une variété de sushis enroulés d'une feuille de nori d'environ 4
centimetres avec le néta pos¢ sur le shari et non alintéricur comme pour le makizushi bien

Gari:1l s’agit de fines tranches de gingcmbrc marinées
dans du vinaigre de riz, proposces en accompagne-
ment. Ce nom est une onomatapce se référant 4 son
coté croquant. La combinaison du thé et du gari est |
appcléc « arukarisei », elle se réfere a sa fonction | d'ou vous pourrez apprécier le travail du
d¢quilibre acido-basique. Le shari étant imbib¢ de
vinaigre (acide), le thé et le gari (basique) sonc
proposés pour rééquilibrer la réaction et rafraichir le
palaisA La chimie organique n'érait pas connue des

Les restaurants de sushi possédent un jargon tres spéciﬁquc.
Ouaiso (O-a-i-50): Clestle mort utilis¢ dans les restaurants de sushis Mangef On vy entend généralement des mots et expressions
sensiblement différents du japonais standard et dont la
japonaise connaissance ne pourra que vous aider a apprecier plus les

(\,ommcnt p‘l\SL’I' votre L‘Olﬂlﬂdl]({(‘ '

Clest & votre guise. Vous pouvez simplement
commander les sushis que vous souhaitez manger
ou, si vous préfércz dégustcr des neta de saisons et
des produits issus de la péche locale, le chef-sushis
peut vous proposcr de composer un menu sur
mesure en fonction de la saison ct de larrivage du
jour. 1l convient alors de lui signiﬁcr votre budgct ct
les aliments que que vous ne souhaitez pas manger.

Omatase = Cest le mor utilis¢ pour demander la
suggestiion du chef en fonction de vorre budget.
Demandez ainsi pour un budgct de 3000 yens :
« Sanzenen gurai de omakase de onegaishimasu ».

L’usagc de la sauce soja:

Si le chefssushi a préalablement
badigconné votre sushi de sauce
soja ou dune autre préparation,
vous pouvez le manger ainsi. Sinon,
vous pouvez verser une petite
quantité de sauce soja sur le neta
avant de manger votre sushi. Si une
fiole spécialc est proposée pour les
gunkanmaki vous pouvez IP utiliser.
Sinon, versez un peu de sauce soja
sur une tranche de gari (gingembre
maring) que vous utiliserez ensuite
| pourbadigeonner votre sushi.

Kan: Cestla dénomination du sushi a unité. Les sushis sont tres généralement servis par
paire. Aussi si vous n'en souhaitez qu’un, il fauc le spéciﬁcr ainsi: « Ikkan oncgaishimasu >.
et CAEAODENER, WL

Sassoir : Si vous venez a un nombre
restreint nous vous conscillons le comproir

chef-sushi. Mais il est aussi possible de
demander une chaise si vous ne souhaitez
pas passer le repas assis sur le tatami.

S 4% Photo: Sushi Aoi Zushi
b




Ryotei

N0

le seigneur

de la

gastronom@
nippone‘

Photo: Rydtei Tsubajin

A tout scigneur tout honneur, c'est par
le rydrei que l'on se doit de commencer
un bref tour dhorizon des ¢tablisse-
ments de restauration cmblématiqucs
de la gastronomic japonaise. Le ryorei
contemporain st Ihéritier de la
tradition des « chaya », les anciennes
maisons de thé dans lcsquelles la haute
soci¢t¢ dEdo  venait apprecier les
saveurs des mets et alcools servis,
accompagnés par des chants et danses

de geishas.

Le rydrei a gardc' de cet héritage un cote
résolument ¢lidiste. On n'y péneétre
normalement que si Ton est recom-
mandé par des personnes y ayant leurs
entrées, clientele huppéc que lon ne
retrouve que dansles plus hautes strates
de la société nippone ; dirigcants de
grandcs entreprises, hommes
politiques ct diplomatcs. Plus que les
tarifs trés onéreux pratiqués par les
ryorer, cet impératif de cooptation
cxplique qu’il n’y ait eu d’opportunités
pour les touristes ¢trangers d’y faire
l’expéricnce irrcmp[agable dun
véritable voyage dansle temps, que tres
rarement.  Mais aujourd’hui, a
Kanazawa, un certain nombre de ryotei

sont accessibles aux touristes c¢trangers

(voir guide).

Le rydtei se targue de renfermer dans ses
murs la quintessence de Tomotenashi, la
culture japonaise de l’hospitalité.
Généralement tenu dans une maison
traditionnelle du plus pur stylc de la
périodc Edo, le ryotei est essentiellement
une  entreprise familiale transmise de
génération en génération. La gérante du
lieu, nommée « okami », vous conduira
a travers maints couloirs vers la picce ot
vous sera servi le repas. Assis 2 méme le
tatami, une petite table basse ozer posce
devant vous, vous aurez tout le loisir
d’apprécier la vue du jardin attenant en
dégustant les plats traditionnels de la
cuisine kaiseki, préparée par les hommes

de la famille.

Car contrairement a la tradition du repas
festif japonais, au cours duqucl tous les
plats sont servis simultanément comme
dans un banquet, le diner dans un ryorei
suit un ordre strict au cours duqucl,
accompagnee par la musique et la danse
des gﬁ";hﬂx dans une athmosphére
tamisée, l'okami agrémentera votre repas
dintarissables  commentaires sur  la

COI’lfCCtiOH CIC chaque p[at ct la bcauté dC

Photo: Ryitei Tsubajin

lCU.I'S reccptacles.

Si, par amlogic avec le vocabulaire
musical, on peut  proposer que la
succession des plats en France obéita un
mouvement de crescendo, on considerera
plus volontiers que la logique secrete qui
commande le repas dun ryotei obé¢it au
principe de variations, plus a méme
d’cxprimer en cuisine, la beauté¢ des
saisons. Sommet de raffinement et de
sensibilit¢, la cuisine du rydtei comme
tout ¢lément de la culture traditionnelle
japonaise, doit en effet en ¢tre le reflet
distingué. Elle lui rend hommagc a
travers les ingrédicnts qu’clle mobilise,
mais aussi, dans sa présentation, par tout
un travail sophistiqué d'évocation de la
nature, offrant ainsi a Tocil la possibilité
d'en retrouver les couleurs et sensations
propres. La vaisselle utilisée, laqucs et
céramiques réalisées par les artisans les
plus réputes, apporte ici une touche
complémcntairc idé¢ale et contribue a
donner au convive la sercine et tmnquilc
sensation d'étre pour un temps Thote
privilégié d'une célébration totale de la
beauté sous ses multiples facerres.
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Le restaurant dC fyPC kﬂppo SOUHFC d’un lTl;ll]qU.C

Kappo

<S> injuste mais compréhcnsible au rcgard de sa

de notoriéeé aupres du public non-japonais fort

position inconfortable entre le ryotei, dépositairc

entre tradition et d'une tradition culinaire ancestrale et aristocra-

co Ilf ort mo d erne tique d'une part, ct l’z’zaquﬂ, sympathiquc et

vrombissant  forum de [limmense classe
moyenne a laqucllc sc targuc d appartenir la
grandc majorit¢ du peuple japonais, dautre part.

De tailles variables et non moins nombreux que les ryotei, les Z’ﬂppé font souvent valoir un
savoir-faire culinaire quine souffre pas dela comparaison avec les premiers. Ils partagent
en effet avee eux le souci de maintenir une tradition vivace, celle d'une cuisine sophisti»
quce qui trouve dans le cyclc des saisons la source féconde d'une inspiration toujours
renouvelée. Toujours décorés avec gout ct présentant les mets dans une vaisselle
sélectionnée avec le plus grand soin, les kﬂp/)é seront aussi a Iaise pour vous servir, que
vous préféricz vous en remettre a la carte ou quc vous soycz tent¢ de commander un
menu pré-établi dans lcqucl le chef montrera
tout son art ainsi que [amour qu’il ressent
pour la nature, inlassable et prodigicux cellier
des pa]ais gourmands.

Bien qu’onc’rcux, un diner pris dansun K’ﬂppé,
accoudé¢ au comptoir ou assis autour d'une
table sur tatami, ne manqucra pas de vous
apporter toutes les sensations pour lcsqucllcs
la gastronomic  japonaisc a acquis unc

réputation amp]cmcnt mdritée.

—

b

Photo: /3

I Z d k d d L’z’zﬂkﬂ}/ﬂ est sans doute le type de restaurant le plus
.y ﬁ'équenté par la population dun pays dontil faurici

é rappclcr qu’il reste Tun des premiers consomma-

—_ teurs au monde de restauration en dehors du foyer.

De par son coté résolument populaire, et ses tarifs

au coeur de la
sociologie urbaine

raisonnables, c'est un peu l’équivalant du bistrot
frangais oudubara tapas espagnol.

De taille et de stylc variable, lcsjaponais aimenta s’y
rendre en groupes, entre amis ou collégucs de
travail, généralcmcnt le soir a l'occasion de ce que
lon appcllc des momikai, des « réunions autour de la

boisson ». Le saké et la biere y coulent volontiers a flot, accompa-
gnant les conversations a batons rompus sur les tendances a la mode, les probl(‘:mcs de
l’cntrcprisc, les pchormanccs des sportifs nationaux ct tous les sujets qui contribuenta ce
que la cohésion sociale du pays demeure une réalité. L’z’mk@/ﬂ adoncune placc centrale
dans les modes de gestion des relations intcrpcrsonncllcs au scin de la sociéré japonaise.
Le service ici, comme la cuisine servie, japonaise ct occidentale, se veut simp]c, rapidc,
direct et cfhicace. L’z’mk@lﬂ assume en cffet un role de soupape d'¢évacuation d'une
socict¢ qui marche bien souvent au stress. C'est un endroit ot I'on recherche avant tout
la décontraction. Si vous ne pouvez plus vous passcr du calme et des manicres
impcccablcs dela politcssc nippone, cet endroit n'est peut-¢tre pas fait pour vous. En
revanche, si vous souhaitez passer quclqucs heures autour d'un repas sans vous assoir a
meéme le tatami, les z‘ml’@/ﬂ mettront a votre disposition tables et chaises. Accoudé au
COmMPLoir vous pourrez y dégustcr unc cuisine simplc mais inventive et variée, au son
typique dun groupe de m/ﬂ()/mmz prenant congés apres le rituel « ipponjime >, le
claqucmcnt de mains synchronc signiﬁant lafin dela soirée.
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Photo: lzakaya Hacchoya i
] 1 Hori-gotatsu

Aller au restat
a Kanazawa:
informations pratiquefi

Certains usages propres a la restauration sont particuliers au Jagon.
La lecture de ces quelgues recommandations vous aidera a y voir plus clair.

.

J B étape : La réservation
« Si une réservation est nécessaire vous pouvez demander a votre hotel de I'effectuer
pour vous.

pA étape : L'arrivée au restaurant
« Une fois accueilli, faites connaitre a I'employé combien vous étes.

- Si vous avez une préférence concernant la maniére de vous assoir (chaise ou a sur le
tatami), faites le savoir. Nous vous conseillons d’essayer ce que I'on appelle le « hori-go-
tatsu » qui consiste a creuser le plancher de maniére a pouvoir étre assis sur le tatami
tout en dépliant les jambes comme si vous étiez sur une chaise. Si vous ne souhaitez
pas étre assis sur le tatami, vous pouvez toujours demander une table ou une place au
comptoir.

« Pous vous assoir sur le « koagari », un espace en tatami [égérement surélevé, il vous
faut d’abord quitter vos chaussures.

Jeme étape : La commande Yobi-rin

- Présentez vos éventuels coupons de réduction avant
votre premiére commande. Certains restaurants ne les
acceptent pas lors du reglement.

- Vous trouverez un dispositif de sonnerie sur votre
table, généralement un appareil muni d'un gros
bouton en plastique. Pressez le pour appeler le serveur.

- Si votre restaurant ne possede pas de carte en langue
étrangére, les photos, un vocabulaire d’anglais méme restreint et la gestuelle doivent
vous aider a communiquer. Les japonais s'ils ne parlent pas toujours volontiers
connaissent assez généralement un grand nombre de mots en anglais.

- Parfois, les prix ne sont pas indiqués sur le menu. Ceci s’explique par le fait que, en
fonction des saisons, le prix des aliments peut varier de maniére assezimportante. Pour
éviter les mauvaises surprises lors du réglement, il vaut donc mieux vous enquérir des
prix non-affichés avant de passer votre commande.

fime étape : Laddition
- Si certains restaurants vous offrent de payer séparément, comme les restaurants de

ramen ou les restaurants a menu fixe (teishoku), il est plutot d’'usage de régler en totalité
au Japon. Essayez dans la mesure du possible de vous y conformer.

« Certains restaurants ne délivrent pas de recus systématiquement. Si vous souhaitez
néanmoins effectuer une vérification, il est toujours possible de demander le détail de
votre commande.

A propos des usages et manieres
a table des japonais

Wasabi Negi Tougarashi

Yakumi :
Condiments divers

Le wasabi, la moutarde japonaise,
les poireaux hachés, la purée
de radis ne doivent pas étre
considérés comme un accompa-
gnement mais utilisés comme
condiments a intégrer au plat
dégusté selon votre go(t.

Daikon Oroshi Shouga Matcha-jio

Shoyu : Sauce soja

La sauce soja n’est pas une sauce au sens
de ce mot dans la cuisine francaise.

Elle n'est pas a apprécier pour son gott
en soi mais, comme le sel, est utilisée
pour relever le golit de chaque ingrédient.
Comme pour les sashimis, par exemple, il ne
faut point trop en mettre de maniere générale.

Tsukidashi : les amuse-gueules

Dans certains établissements, une charge pour s'assoir est inclue dans le prix
total. En échange, il vous est généralement offert un amuse-gueule pour
patienter.

Nomi hédai : laboisson a volonté

Au Japon, notamment dans les izakaya, la formule du nomi hédai est assez
courante. L'établissement propose une carte de boissons et un intervalle de
temps pendant lequel la boisson que vous souhaitez vous sera resservie a
volonté. Certains restaurants vous le proposent en méme temps qu’un menu
prédeterminé. Ce systeme n’étant pas généralisé, demandez préalablement s'il
existe au cas ou vous souhaiteriez en bénéficier.

Ce qui est gratuit.

Le thé, I'eau et les shibori (serviettes humides chauffées pour vous laver les
mains) sont gratuits partout et volontiers reproposés. En revanche les redeman-
der en quantité exagérée ou les consommer sans commander autre chose ne
vous attirera pas que des regards sympathiques de la part des employés du
restaurant.

Quelques regles
e comportement
élémentaires

Evitez de toucher aux pieces
d'équipement et aux articles
de décoration. Beaucoup de
restaurants a Kanazawa ont
recours a des objets d'une
trées grande valeur mais
uniquement pour le plaisir de
VoS yeux. Si vous en veniez a
endommager quoi que ce soit,
votre voyage s'en retrouverait
complétement gaché.

Sans vous astreindre non
plus au silence qu'on vous
demanderait dans le cadre
d'une méditation zazen,
conformez-vous a la régle
élémentaire consistant a ne
pas paraitre exagérément
bruyant aux oreilles de votre
voisin.

Evitez de prendre en photo
I'assiette de votre voisin
ou des autres clients du restau-
rant, et a fortiori si vous ne les
connaissez pas. Sous toutes les
latitudes, chacun reste attaché
a sa vie privée.

Inutile de laisser un
pourboire

La pratique du pourboire
n’existe pas dans les restau-
rants japonais. Si vous voulez
manifester votre satisfaction,
dites simplement « arigato,
gochisésama » (a prononcer
arigatd gotchissdéssama) en
quittant I'établissement. C'est
amplement suffisant.




Etablissements
de restauration

Dans ces pages sont présentés des
restaurants qui réservent aux touristes
¢trangers un accueil enthousiaste et
chaleureux.

Nous espérons que les repas que vous
prcndrcz a Kanazawa seront de purs
moments de plaisir !

Légende des icones

Sushiya (restaurant de sushis)

|1zakaya (restaurant servant des brochettes
grillées, des marmites oden, etc.)

Ryétei (restaurant traditionnel de luxe)

Kapp® (restaurant gastronomique traditionnel)

Restaurants de cuisine étrangére
(cuisine occidentale, chinoise)

Teishokuya, shokudo (restaurants proposant
des formules repas) / Nouilles soba, udon

Salon de thé

Café

GIESH SINVIRON § WO

‘?’ Bar, pub, club de nuit

Interdit de fumer

avec enfants

Accés WiFi

La carte comprend des plats
végétariens

Restaurant accueillant des familles

VISA Carte VISA

@'ﬁ MasterCard

= Carte American Express

Carte China UnionPay

£58 carteJcB
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Aoi Zushi

) g [3A

Phone :076-221-8822 Reservation: Sans réservation

Address : 1-5-46 Nagata, Kanazawa

Access : a8min. de marche la sortie ouest de la gare JR de Kanazawa.

Hours  : 11:00-23:00 (Derniére commande & 22:30)

Seats : Comptoir, zashiki (tatamis), salles privées

Closed : Les mercredis

Language : Menu en japonais uniquement

Price / Course : Prix moyen déjeuner:3 000 yens, Prix moyen diner : 5 000
yens / Assortiment : a partir de 1 400 yens / Menu gastrono-
mique sushis (8 mets) : 6 000 yens (boisson non comprise)

Family Mart

Aoi Zushi

Ce restaurant de sushis sélectionne avec rigueur les meilleurs ingrédients
® aoNakabashi

de chaque saison. Le cadre est élégant et luxueux.

o e /) Hotel [=
Ecdle élémenti ;
deNagatamanh. ,Foute Inf ‘
{35y, Pour une commande de plus de 3 000 yens, un sushi 3
Nighi Rokumai \\ j hay
I Ranazawa g2/ offert (crevette, crabe, seiche, poisson  chair blanche)  [E]a¥Tim

MAP
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Phone :076-263-9787 Reservation: Sans réservation
Address : 1-9-15 Honmachi, Kanazawa
Access : a3 min. de marche de la gare JR de Kanazawa.
Hours : 17:00-1:00 (Derniére commande a 00:30)
Seats  : Comptoir, zashiki (tatamis)
Closed : Les 2e et 4e jeudis du mois
Language : Menu en anglais
Price/ Course : Prix moyen d'un repas : 3 000 yens / Assortiment de sushis :
a partir de 1200 yens / Menu gastronomique sushis : a
partir de 4 000 yens / Sashimi, poissons grill, chawan
mushi (flan aux oeufs cuit a la vapeur), tempura, sushis.

=
o Kanazawa-est
Kanazawa Forts  Honganji
Hétel Miyako ~ Kanazawa
«Kanazawa _?etsulln
Kanazawa Ekimae Chuo © 1P € *
Betsu i
sUiRggriguchi Aame Zushi
[] Yasuechckgg
Hotel Nikko,  onastere Hongani
Kanazawa " Kanazava Befsuin
Nishimonguehi-Mae ...,

Un restaurant de sushis ol vous vous sentirez a I'aise pour commander :
les prix sont trés clairement indiqués.

Formule a 3 150 yens (4 mets : poisson
&=/ gillé, flan salé aux ceufs, tempura, sushi)

Quelques clés pour mieux profiter de votre voyage

—— Les principes de base de la cuisine

Ichija sansai

N

~N 1

/ « Une soupe et trois plats | 3 platS d aCCOmpagnement |
d’accompagnement »

——— Cette expression renvoie, non pas a un
— repas gastronomique, mais a un repas

japonais ordinaire : celui-ci se
compose, en plus d’un bol de riz,

—\/—4— d’une soupe et de plats 1 bol de

3/ d’accompagnement. soupe

)
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Phone :076-261-8674 Reservation: Sans réservation
Address : 1-5-29 Katamachi, Kanazawa
Access : a1min. de marche de l'arrét de bus Katamachi Labbro-mae.
Hours : de 18:00 & 1:00 du matin
Seats : Comptoir
Closed : Les dimanches, et les jours fériés
Language : Menu en anglais (Personnel parlant anglais)
Price/ Course : Prix moyen d'un repas : 2 000 yens

Y P =1
e -l
Ippei Zushi

Korinbo 109+ | o inbo Atrio

Un restaurant de sushis avec comptoir dans lequel on n'hésite pas a
entrer pour prendre un repas seul. Des ingrédients de premire fraicheur
proposés & des prix abordables.

Katamachi 1Chome
Labbro ™ "o
Katamachie '« Seven Eleven

Ippéi Zughi e, “ePatio

@5 Kataméchi {7>), Pas de coupon
& Nomaghi ’
N - MAP
[+ BENCeiaE ® vsa@oER £ |3-D)

Phone :076-221-2644 Reservation : Réservation nécessaire

Address : 2-21-19 Katamachi, Kanazawa

Access : a1min. demarche de'arrét de bus Katamachi Kingeki Pasion-mae

Hours  : de 17:00 a 2:00 du matin (soirée du vendredi : jusqu‘a
samedi 2:30 du matin ; jour férié minuit)

Seats  : Comptoir, zashiki (tatamis), salles privées, tables horigotatsu

Closed : Les dimanches, et les lundis suivant un jour férié.

Language : Menu en anglais

Price/ Course : Prix moyen d'un repas : 8 000 yens / Formules

Nagamachi_ ,cisnil pour 2 personnes ou plus : & partir de 5 250 yens
“Glniqe Ao - supplément boisson & volonté : 2 500 yens
% pediatiue. Katamachi
o Kataraon2 Chome  Un comploir qui évogque le décor du théétre No. Des poissons de premiére
ngnnaa%m koo Taicheur soigneusement préparés. Salles privées a létage. )
*Arrétdeb
o Katamaoh @) Pasdecoupon
Saigawa-ohashi .~ Kingeki \\ j
itazum (2

Quelques clés pour mieux profiter de votre voyage

Maintenir souplement Pune des  poser le pouce sur le coté de ongle de
baguettes entre le pouce, Pindex

Les clés pour devenir un fin poser ]

connaisseur du ]’dpon ! etle majeur . B Les extrémités du haut
: wettes dépassent

on 1 centimétre

Manier les baguettes
ZDE N : :

Les wari-bashi sont des baguettes a fendre.
On fend la partie supérieure en tirant

chaque baguette dans des directions oppo-
sées. On obtient ainsi une paire de
baguettes. Vous trouverez ci-dessous
toutes les indications utiles pour tenir et sur le coté de
. de Pannulaire.
manier les baguettes.

Fendre la partie supéricure des wari-bashi
en tirant chaque baguette dans des
directions opposées,

Maintenir fermement la baguette au
creux du pouce et de Pindex
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Hacchoya Kanazawa-Ekimae

Kanazawa Forus
.

2
Kanazawasest:

@
Herikawamachi
Kanaz%a Ekimae Chuor

ANA Crowne Plaza

. BELT

Ishikawa
OngakudooHacchoya
Musashi
M

Hotel NikkoKanazawa

O

Kanazawa,
quus Kanazawa-est.
Dajapne_ =1

anazawa
apEkimae Chuo
ANA Crowne Plaza
kel onazava
*Hotel Nikko
Ongakudo Kanazawa

¥ Nagadohe Musashity

JEN S <

The Ikku

NGare de Kanazawa

@
Meitetsu Sky

Parkings |, ystel Sky

Thelkkue! Kanazawa

Meitetsu Mza ™ Musashi

«Marché
Musashiminami @-..Qmicho

@
Shimotsutsumicho'
| Katamaghi
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Phone : 076-223-1184
Reservation : R servation n cessaire en fin de semaine
Address : 1st Base, Porte Kanazawa Bldg., Honmachi, Kanazawa

Access : 3 min. de marche la gare JR de Kanazawa.
Hours :de 11:00 24:00 (Derni re commande : 23:00)
Seats : Tables, comptoir, zashiki (tatamis), tables horigotatsu
Closed : Pas de fermeture

Language : Menu en anglais

Price/Course : Prix moyen d jeuner : 1 000 yens - 2 000 yens / Prix moyen
dner : 3000 yens - 4000 yens / Formules :  partir de 2
625 yens - suppl ment boisson  volont : 1890 yens

Izakaya de style japonais servant du sak0 local et des plats cuisin(s. Tables
horigotatsu qui vous permettent d' tre confortablement assis. o]

@ 10 % de r duction sur 'addition du soir

=

MAP
o~-] visa @2 okl [S-AJ
Phone :076-263-5858 Reservation: Sans r servation

Address : 1st Base and 1F, Central Bldg., 4-1 Horikawamachi, Kanazawa

Access : 3 min. de marche de la gare JR de Kanazawa.
Hours :de17:00 24:00 (Derni re commande : 23:00)
Seats : Tables, comptoir, zashiki (tatamis), salles priv_es
Closed : Pas de fermeture

Language : Menu en anglais
Price /Course : Prix moyen d'un repas : 3 500 yens / Formule :
partir de 2 000 yens - Suppl ment boisson
volont: : 1500 yens

Un restaurant dans lequel on se sent " laise. Vous vous galerez d'ingr:
dients locaux tout frais. a

{35y, Une boisson gratuite par personne

e visa@®

Phone :076-224-1919 Reservation: R servationn cessaire
Address : 16-48 Musashimachi, Kanazawa

Access : 1 min.de marche de l'arr t de bus Musahigatsuji.
Hours @ de17:00 2400 (Derni re commande repas 22:30, boissons 23:00)
Seats : Tables, comptoir, zashiki (tatamis), salles priv_es

Closed : Les dimanches (Le derni rjour quand il a plusieurs jours f ri s d'affil €)

Language : Menu en anglais et en chinois

Price/Course : Prix moyen d'un repas : 3 500 yens - 4 000 yens
/ Formule :  partir de 2 800 yens - Suppl ment
boisson volont : 1500 yens

Cet izakaya se trouve * 3 min. " pied du marchd Omich . Le patron se four-
nit tous les jours au marchDet cuisine des plats de saison. :

@ 1 bol offert

"

=

e S50 Tk

Chochinya Katamachi

Korinbo 109« " Korinho Atrio
Kenrokuen™
Choehinya
°

-3
Labbro e Katamachi{Chome
' Katamachi

¢ Patio

Fistel APA
# Nomachi

Katamachi
ao

[yt

Hirosakatei

L 4
Assortiment tempura de produits de saison

] \
. ,é;htn!que Musashi?
pédiatrique i
Matsuda Labbro Katamachi
N\ @ ..y Katamachi
Hirosakate %2 Ghome
\ aoKatamachi
Hachiban:Ramen
ao Saigawa-ohashi
A Kitazume
B,
Nomachi \"®
B

@ Wed Kk

Itaru Honten

0 yens par met

«Korinbo Atrio
-]
/Kor'mbo
Korinbo 109 .
Mairie de Kanazawa
Katamaghi 1Chome
aD.
*Labbro
Katamachi
#NomaghiePatio
Hétel APA

Hirosaka
OMED;

®ltarul

e Qvsaer &= & i |2-C|

Phone :076-231-5959 Reservation: Sans r servation
Address : 2-1-14 Katamachi, Kanazawa

Access : 3 min. de marche de I'arr t de bus Korinbo 109-mae.
Hours :de17:00 2:00 (Derni re commande 1:00)
Seats : Tables, comptoir, zashiki (tatamis), salles priv es
Closed : Les dimanches

Language : Menu en anglais

Price/ Course : Prix moyen d'un repas : 2 500 yens (Boisson
comprise) / Formule gastronomique avec bois-
son volont pendant 2h : 5 250 yens

Un restaurant spOcialisO dans les plats * base de poulet, servant Dgalement un
dDicieux sakll Les poulets sont issus dTevages japonais. ez

@ Une aile de poulet offerte par personne

\@/

e

Phone :076-223-8422 Reservation: Sans r_servation
Address : 2-31-32 Katamachi, Kanazawa

Access : 2 min. de marche de l'arr t de bus Katamachi chuo-dori
Hours :de17:30 23:00

Seats : Tables, comptoir, salles priv_es

Closed : Les dimanches

Language : Menu en anglais (Personnel parlant anglais)
Price /Course : Prix moyen d'un repas : 3 000yens / Formule 6
mets: partirde 2 000 yens

Izakaya dont le patron anglophone accueille chaleureusement les tou-
ristes Ctrangers. Vious pourrez vous restaurer dans une atmosph re ami-
cale. :

® 10 % de r duction sur 'addition (valable
N unefois)

2 2C|

Phone :076-221-4194 Reservation: Sans r_servation
Address : 3-8 Kakinokibatake, Kanazawa

Access : 5 min. de marche de l'arr t de bus Korinbo.
Hours :de 17:30 23:30 (Derni re commande 23:00)
Seats : Tables, comptoir, zashiki (tatamis), salles priv_es

Closed : Les dimanches (Quand le dimanche et le lundi sont
fori~s, fermeture le lundi uniquement)
Language : Menu en anglais, en cor en, en chinois (moderne et traditionnel)

Price/Course : Prix moyen d'un repas : 4 000 yens - 5 000 yens / For-
mule : " partir de 3 000 yens - Suppl-ment boisson
volont  : 1500 yens ( partir de 4 personnes)

Un restaurant * I'atmosph re gaie et animl, servant de nombreux plats *

base de fruit de mer de premi re fra cheur. Grand choix de sakDs (Junmai),

" dOguster en fonction des plats. O

Une sp cialit de Hokuriku offerte par %
N groupe
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Phone : 076-231-6245 " Phone : 076-222-0517
Reservation: R servation n"cessaire depuis I' tablissement d'h- bergement. Reservation : R servation n-cessaire depuis I' tablissement ' bergement.
Address : 2-4-13 Owaricho, Kanazawa Address : 2-18 Namikimachi, Kanazawa
Access : 5mindemarche del'arr tde bus Musashigatsuji. Access : 3 min. de marche de l'arr t de bus Hashiba-cho.
Hours :de11:30 14:00 (Derni re commande 13:30), de Hours  :de12:00 14:30 (surr_servation), de 17:00 22:30

18:00 22:00 (Derni re commande 19:30) Seats : Tables, comptoir, zashiki (tatamis), salles priv_es, tables horigotatsu

Seats : Tables, zashiki (tatamis), salles priv_es Closed : Fermeture dates irr-guli res. Se renseigner
Closed : Fermeture dates irr guli res. Se renseigner Language : Menu en anglais et en chinois. Personnel parlant anglais.
Language : Menu en japonais uniquement, mais personnel parlant anglais. Price/ Course : Prix moyen d_jeuner : 2 000 yens, d ner : 4 000

Ngare i Kanadausd Price/ Course : Menu gastronomique d jeuner:  partir de Asanogainohabhi koban e yens / Formule ~ volont: (pendant 2h) : 5 000 yens
Meitetsu Sky Parking 4725 yens / Menu gastronomique d ner : Musée NSgRoPwader g ' ' ‘ L . .
/- Hotel Sky Kanazawa partir de 8 400 yens (boisson non comprise) zumi ::: :‘mdgnaesn O'hasﬁiya Situllau pied du pont des pruniers (ume-no-hashi), lieu de pn:uwlecltlon‘des photographes Ka-
| MisashROTODUKIYE™ |0 tacta rant amhacldans un ancien b fiment dCsionDrCkor cult- Hadhbay, @)%, nazawa,oerestaurantestfrﬂwer]ﬂparqe nombreuses personnalls japonaises. Ne manquez
LT LGS g Ny i 9 o 9 NHK Tamurade,, pas de golRer les rouleaux deriz " fa Ctole ou les noulles tamura-udon — zeveg
Mza, Omicho | e reldelaville de Kanazawa, dont larchitecture date dily a 150 ans. ‘ ' 2 Ly
i Otemachi o & )
fiecchélgmicrro (), Pasde coupon Hospital Kcale (3>, Formule de luxe fruits de mer 6 300
Mmaternelle
Ukatamachi \== Kenrokuen  Seisen &= yensofferte 4800 yens
» MAP MAP
DIFHE - . @ fasf = .
(12 I > visa &2 ez 3-D ® ish @ 20 |3-C

Phone : 076-241-2181 Phone :076-222-2288 Reservation: Sans r servation

Reservation : R servation effectuer depuis I' tablissement d'h- bergement.

Address : 5-1-8 Teramachi, Kanazawa

Access : 5 min en taxi depuis Katamachi.

Hours :de11:00 14:00,de 17:00 21:00

Seats : Tables, zashiki (tatamis), salles priv es

Closed :Fermeture dates irr guli res. Se renseigner
(Fermeture de fin d'ann_e du 26 d_c. au 2 janv.)

Address : 2-12-15 Korinbo, Kanazawa

Access : 5 min. de marche de I'arr t de bus Korinbo.
Hours :de 11:30 14:00, de 16:00 22:00

Seats : Tables, comptoir, zashiki (tatamis), salles priv es
Closed : Les mercredis

Language : Menu en japonais uniquement

Price/ Course : Prix moyen d'un repas : 5 000 yens /

Language : Personnel parlant anglais
Rorinbo 4 Price/Course : Menu gastronomique d jeuner :  partir de

Formule: partir de 3 480 yens

Korinbo 2.Chome o

. i Toyoko Inne
g ashNnafizume 500 yens, d ner : partir de 21 000 yens °V°.°Gy”0"han
) (boisson non comprise) el Un izskeva * Taimoeph - e bess dinailh
£\ % . 4| .
NormaghiHirokoi| & Fond en 1752, cet Ctablissement rEbuﬂII de Kanazawa est Parc c'entral N izakaya atmospnh re amicale qui sert une cuisine = base aingri

Banque dients de saison.

i}
Flokkoku ‘,E,‘;maguf’z'aka frdguentD par de nombreuses personnalitds du monde entier.

Monastére Myoryuiji . . )
s TSyb:
Vofesbe Goniuie Mgnasiaes.” @ Feuille matifiante aburatori

¢Arimatsu *Joanji &2/

@ 1= o @M 2C| E s5h = 3C

Miyoshian

Hotel |

Excel Tokyu e _Kg_ir{l)nbo ‘ i

Korinbio 109 <z o Set d qustation sak  offert  toute personne ayant  3;
¥ enrokuen -

£gfnbo & NI command uneformule saveur de Kaga (Kaganoaj) [mj

Phone :076-265-6555 Reservation: R servationn cessaire

Address : 2-12-15 Korinbo, Kanazawa

Access : 3 min. de marche de l'arr t de bus Korinbo.

Hours  :det1:30 14:00,de16:00 22:30 (Derni re commande 22:00)

Seats : Tables, comptoir, zashiki (tatamis), salles priv es

Closed : Fermeture datesirr guli res (except enfind'ann e)

Language : Menu en anglais et en chinois.

Price/ Course : Prix moyen d'un repas : 7 500 yens / Formules
de 5000 15000 yens

Phone :076-221-0127 Reservation: R servation n cessaire
Address : 1-11 Kenrokumachi, Kanazawa
Access : proximit de la porte Hasuike-mon du jardin Kenroku-en.

Hours @ partir de 9:00 (d jeuner de 11:00 14:30, dner: r -
servation pour groupes de plus de 10 personnes.)

Seats : Tables, zashiki (tatamis), salles priv_es
Closed : Les mercredis et parfois d'autres jours. Se renseigner.
Language : Menu en japonais uniquement

Price/ Course : Th ' vert matcha 550 yens (servi avec une confi-
serie traditionnelle) / Bent yugao: partir de

aD
KenroktiShahita 1575yens/Dner: partir de 6 000 yens Toyoko Inn. 1N 2 Chome
Parc du chateau de Kanazawa oMurai

FondClen fan 8 de ' re Meij (1875), cet Diablissement se trouve sur la berge de Diang Hisago-ike dans
. le parc Kenroku-en. Vious pouvez y d0guster du thil vert maicha, des plats tradtionnels de Kaga, tout en

Miyosh e
cu.mrg"s?ﬁ'n%*ﬁ o 1% contemplant un paysage verdoyant, berc par le son dela cascade Midoritaki EALAE

Korinbo 1 Choriie Parccentral - Un restaurant dans lequel vous pourrez dguster une cuisine tr s soignCe,
varilk et respectueuse des ingrdients de saison.

e Hirosaka Kenrokuen x Hotel bet To‘.‘y“_K{)[inbo

orinbo Musée du . . ? r ;

Muséedart “deparement (1), Taxe |aconsommationd duite de Korinbo 109z, (o) Unechopedebi reofferte
contemporain du  dlishikawa N7 . e T L N7/

21 siecle : &y |addition. =z

35
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Kikuyoshi Sakai

Phone
Address

Hours
Seats
Closed

Musashi®

Nagadohe Hétel Excel Tokyu
K\kuyoshl Sakat

ao Tosanokami
Nagamachi

Katamachiy, - Labbro Katamachi =

@ BZeIL

Takeshi @

. 076-234-2121 Reservation: R servationn cessaire
. 2-32-4 Katamachi, Kanazawa
Access

Phone
Address

Hours
Seats
Closed

Katamaehi . Musashif
ao P
T k o Clinique
akesnit. - pediatrique
5 DY -Mgtsuda
atamachi o
2Chome” Labbro
a@ _Katamachi

»
o
&2
8 «

apKatamachi

Hachiban Ramen

Nomach\ Sa\gawa ohashi
tazume

® i >

Phone
Address
Access
Hours
Seats

Closed

05€-NADE m——

Nagamaehi - Musashif

Chnlque
pedlatnque Labbro
. Matsudas Katamachi
%, KOt ar

Q,
% Hachiban abKatarhachi
Ramen

) Arrét debus
Savgawa ohashi Katamachi
Kitazume, Kingeki
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: 076-262-8131 Reservation: Sans r servation
. 2-1-1 Nagamachi, Kanazawa

Access :
:de 11:30  14:30, de 17:30  23:00

: Tables, comptoir, zashiki (tatamis)

: Fermeture dates irr guli res. Se renseigner
Language :
Price/Course : Formule djeuner :

10 min. de marche de Korinbo Daiwa.

Menu en japonais uniquement

partir de 1 575 yens /
Repas gastronomique :  partir de 3 675 yens /
Formules entre 4 500 et 10 000 yens

Un restaurant servant une cuisine * base de produits locaux et de fruits de
Mgzﬁg Korinbo 109 mer. Formules intC¥essantes.

visa@>

7 min. de marche de I'arr t de bus Katamachi
Labbro Katamachi-mae.

:de 11:30 14:30 (surr servation la veille), de 17:00 23:00
: Tables, comptoir, zashiki (tatamis), salles priv_es, tables horigotatsu
: Les dimanches (ouvert lorsqu'il y a plusieurs jours f ri s)
Language :
Price / Course :

Personnel parlant anglais

Prix moyen d'un repas : 6 000 yens - 8 000 yens
/Formule: partir de 4 300 yens

A vous de choisir : le comptoir, une table ou une salle privCe avec table
horigotasu. Un restaurant dans lequel on se sent * l'aise.

/\ B lont 1600
oisson volont propos yens

visa @ rch) H—Aa

. 076-221-4056 Reservation : R servation n cessaire
: 2-30-12 Katamachi, Kanazawa

: 5min. de marche de Iarr t de bus Katamachi Kingeki Pasion-mae.
1 de 16:00 23:00

: Tables, comptoir, zashiki (tatamis), salles pri-

v es, (toutes avec tables horigotatsu)

: Les dimanches (Pas de fermeture en dcembre, jusqu'au 30)
Language :
Price / Course :

Menu en japonais uniquement

Prix moyen d'un repas : 7 000 yens / Menus su-
kiyaki ou shabu-shabu : partir de 5 000 yens /
Marmite : 3 700 yens

ES < Kalamachl 2chome  Des marmites avec les meilleurs ingrients de saison de Kanazawa Menu
gastronomique, shabu-shabu ou sukiyaki.

Une corbeille de fruit par groupe

AF—F D7 ®

Steak Katase

MAP
visa @ (0 |3-A
Phone :076-222-1129 Reservation: R servationn cessaire
Address : 14-2 Showamachi, Kanazawa
A partir d'avril 2013 :K-2 West Katase Bldg F, 1-5-35 Kitayasue, Kanazawa
Access : 3 min. de marche de la gare JR de Kanazawa.
Hours :de11:00 13:30,de 17:00 21:00
Seats : Comptoir, tables horigotatsu
Closed : Les lundis
Language : Menu en anglais
Price /Course : Prix moyen d-jeuner : 1500 yens, d ner : 7 000 yens / Formules

Changemente 4\ il d jeuner: 1260 yens - 3 000 yens, d ner: 3 500 yens - 9 000 yens
d'adresse, /Kanazawa
o agartir Un restaurant servant des steaks * ddguster avec des baguettes, attabls
avril 201 N N L ! 9 N N
/i Kary A8 un comptoir teppanyaki. Des ingrdients rigoureusement sectionnOs
Hotel APA,

%7 analCrowne pour une cuisine originale et savoureuse.

Plaza Kanazawa

IshikawgOrigakudo * {orel Nikko Une petite bi re pression par personne

g
&iana\ yaf eKdiase \k.\;«

®Om

Phone :076-252-1996 Reservation: Sans r servation
Address : 1-6-6 Higashiyama, Kanazawa
Access : l'entr e du quartier de Higashi Chaya.
Hours :de11:30 15:00, de 17:00 21:30
Seats  : Comptoir, zashiki (tatamis)
Closed : Les mardis, le 3e lundi du mois.
Language : Menu en anglais
Price/ Course : Prix moyen d'un repas : 1 000 yens /
T Formule 1 plat : 995 yens
Ecole élémentairé Baba
tligashiyama. Quamelrde

ChayagaiMae Higashi
Asanogawa K> Chgaya

@ LANZ > Bt

Restaurant Jiyuken

Situd dans le quartier de Higashi Chaya, ce restaurant fondO en 1909 sert

o une cuisine occidentale. Possibilitd de commander des plats * emporter.
Kobsn Habs J1yaken .
Musée« Sy
lzumi~ &2 £
Kyoka HES0R s, ® Caf offert apr slerepas
LJardin Kenrokuen) \\@’

PUZRDT—7 )V

Shiki-no-Table

®OMA vsecm=m & 3C)

Phone :076-265-6155 Reservation: R servation n cessaire
Address : 1F, Aoki Cooking School, 1-1-17 Nagamachi, Kanazawa
Access : juste devant le Mus e des boutiques anciennes du
quartier des rsidences de samourais de Nagamachi.
Hours :de11:00 21:30 (Derni re commande 20:30)
Seats  : Comptoir, zashiki (tatamis)
Closed : Les mercredis (Si le mercredi estf ri-, fermeture le jeudi)
Language : Menu en anglais

Price/Course : D jeuner : Menu jibuni  partir de 1 100 yens / Menu
Wiosashi) shiki (4 saisons) : 2 100 yens
Smk\—no-Table Hotel D ner : Menu shiki (4 saisons) partir de 3 700 yens
_ ExcelTokyu  Ce restaurant situll dans le quartier des samourais de Nagamachi est supervisCl par
Q"&‘Lﬁﬁ,ugs anciernes  Etsuko Aoki, chercheuse travaillant sur la cuisine locale du dIIpanement dishikawa.
Shinise | = bo 109.  DOcouvrez toute la richesse de la cuisine de Kanazawa ! .

Nagamach\

/\ Uncaf ouunth: offert par personne
Kalamac@ LabbroKatama.chi parp
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N s : 1380 yel

Korinbo 109 «
Katamachi 1 Chome

o Patio
o Katamachi

& Nomachi

AT—FNIRA BHhEH

Steakhouse Nakamura

) e,
Z Clinique o
% pédiatrigue Labbro

- H /h'b aoKatamachi . . A
(',‘1. aman. '+ Amtdebus | Savoureuse viande de boeuf Noto kuroge wagyu grilllle sur les braises
s oo~ Katamachi tout en buvant d'excellents vins. :
aigawa-ohashi ~Kingeki
Kitazume 7
&Nakamura Une boisson gratuite par personne
¢ Arimatsu +Clinique Ito \\&Z‘j

Labbro &
Katamachi®/ *Seven Eleven
RYO

TMusashi

@\ Matsuda_Katamachi

® @

Phone
Address : 2-2-9 Katamachi, Kanazawa

Access : 1min. demarche de I'arr t de bus Katamachi Labbro.
Hours :de11:30 15:00, de 17:00 22:00
Seats : Tables, comptoir

Closed : Les mercredis

Language : Menu en anglais. Personnel parlant anglais

Formules : 3 500 yens - 5 000 yens

.
Korinbo Atrio

Un chef cuisinier qui officie depuis plus de 50 ans. Ne manquez pas de
golker ses dlicieux steaks hachls et son riz Hanton, spcialitd de Kana-

zZawa.

® ®

Phone

Un caf ' offert par personne apr s le
repas

visa@>

Access :

Closed : Les dimanches, les lundis suivant un jour f ri

prise) / Formules 6 mets :  partir de 5 800 yens

Quelques clés pour mieux profiter de votre voyage

i

. 076-261-2177 Reservation: R servationn cessaire

Price /Course : Prix moyen d'un repas : 1 000 yens - 3 000 yens /

MAP
3D
. 076-221-0067 Reservation : R servation recommand e
Address : 1F, Saisei 81BIdg., 81 Jusangenmachi, Kanazawa

3 min. de marche de 'arr t de bus Katamachi Kingeki Pasion-mae

Hours  :de17:00 3:00dumatin (Demi re commande 2:00 du matin)
[Jourfri :de17:00 22:00 (Derni re commande 21:30)
Seats : Comptoir

Language : Menu en anglais et en chinois (moderne et traditionnel)
Price/ Course : Prix moyen d'un repas : 10 000 yens (boisson com-

Un restaurant nichd au coeur de Katamachi. Vious pourrez y dlguster une

Un rituel japonais Tout est bien qui finit bien !

Ippon-jime

Q2

Il s’agit d’un rituel japonais pratiqué a la fin d’un repas en
groupe, qui a lieu par exemple dans un izakaya. Tous les
convives frappent leurs mains en cheeur pour communier dans
la bonne humeur, se réjouir que la réunion se soit déroulé

sans

encombre. Pourquoi ne pas essayer de pratiquer ce rituel a la fin
d’un bon repas ?

Le déroulement du rituel

1. « O-te 0 haishaku » : tout le monde est appelé a se préparer, et se libére
les mains.

2. Une personne déclame : « lyooo ! ». A ce signe, tout le monde frappe les
mains en rythme.

3. Aprés cela, tout le monde se serre la main, en se remerciant : « arigaté
gozaimashita ».

e 23 A MEDFR)

Fukuwauchi

Gafe de Kanazawa: .
" Hikosomachi<P g1 +Kobashi

" ODN

MAP
2|
Phone :076-264-8780 Reservation : R servation recommand e
Address : 1-9-31 Hikosomachi, Kanazawa

Access :1min.demarche delar tHikoso 1 chome du Furatto bus (igne Konohana).
Hours :de 11:30 14:30, de 17:00 21:00 / Samedis,

dimanches et jours f ri s de 11:00 21:00
Seats : Tables, zashiki (tatamis), salles priv es

Closed : Les mercredis
Language : Menu en japonais uniquement

Price/Course : D-jeuner:  partir de 980 yens /D ner: partir de 1800
yens / Formule marmite won ton :  partir de 1600 yens,
Kamagohan (riz cuit en marmite) :  partir de 1 900 yens

FukuwaUchi L . N
Monastére Jokeljie| %5 Un restaurant qui propose diverses formules : maicha, won ton, kamagohan
Monastere Myoell | (3 (riz cuit en marmite). Le bouillon des soupes et les nouilles sont faits-mai-
Bureau de poste 2 son. I
de Hikoso v . [m]® Wz [m]
" PontAsanogawa-ohashi =
ZEMusashi Hopital NNT 52\, Un met offert par personne :
«Marché ¥
Or?-nri% heo Kanazawa-ouest g
3 MAP
LB YR E P i) §) g
@ Sakurazaka E M 3' VISA @ -3: 2 D

Korinboa
Noma%l;l} Hirokoji Ecole
&\ % Slémentaire
Hamagurizaka ’»@Shmlatemach.l
&

Saiwaichominami &
Teramadhis Chefrie

SakuraZaka/Shekushbian
Monasl(;exrx(je Myohoji . @
Numata Heiwamachi.

Phone :076-243-6556 Reservation : R servation recommand e
Address : 3-2-24 Teramachi, Kanazawa

Access : Descendre l'arr t de bus Teramachi 3 chome.

Hours :de 11:30 15:00 (Derni re commande 14:30),
de 17:30  22:30 (Derni re commande 22:00)

Seats : Tables, comptoir, zashiki (tatamis), salles priv_es

Closed : Les lundis
Language : Menu en japonais uniquement
Price/Course : D jeuner : 1 000 yens / D ner : 2 500 yens /

Menu du jour:  partir de 880 yens / Formules
partir de 3 000 yens

Nouilles soba, udon, mais aussi des tempuras et des bols de riz garnis
(donburi). Menus dOeuner varis. Dans ce restaurant, il r gne le soir une
atmosph re pittoresque d'izakaya. .

Une bi re sans alcool ou une petite
& bire pression offerte

Quelques clés pour mieux profiter de votre voyage

Une expression locale.
N’hésitez pas a I'adopter !

HAPYL

peu étonnés, mais aussi amusés !

ANYATO

Dans le dialecte d’Ishikawa, ce mot signifie « merci ».
]JH'S(]HL’ vous souhaitez L“pl'iﬂ1(ﬁl' votre (QI'}\H[U(‘C a (1L’S hflhllllﬂl&

de Kanazawa, pourquoi ne pas I'utiliser ? Ils seront peut-étre un
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Parc du chateau
de Kanazawa Kenrokianshita

Ken]otelo

Complex
culturel Jardin
Shiinoki  Kenrokuen
°_Hirosaka
Konnbo N n Mu:
Musée d'art depanememal
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Caffe Arco di Compagne

TMusashi
Korinb.o Altio Parccdpiral
e
o/ KGrnbo Hirosaka 2 Chome
Korinbo 109 Mairie de |
Kanazawa
Caffée Arco di Campagnge
«Labbro Katamachi

Nemachi, )
s ePatio

POLEPOLE

POLEPOLE

Nagglgachw [
_clinique Musashi
pédiatrique Labbro
L, Matsuda Kalarnachi
% POL
@d’ Kaﬁmach\ 2 Chome
S oo Katamachi

Hachibaq Ramen

Saig;)wa-ohash'\ Kitazume
#Nomachi

S

MAP

$OWA vswecm @ 2C
Phone :076-263-7141 Reservation: Sans r servation
Address : 1-19 Kenrokumachi, Kanazawa
Access : proximit” de 'entre Katsurazaka du jardin Kenroku-en.
Hours  :de9:00 18:00 (en hiver 17:00), de 10:30 15:00 (D jeuner)
Seats : Tables, zashiki (tatamis)
Closed : Pas de fermeture

Language : Menu en japonais uniquement
Price/ Course : Menu djeuner :  partir de 1 575 yens

Dans cet Ctablissement situl sur la rue des magasins de thO de Kenroku-
en, vous pouvez prendre votre repas ou dguster des confiseries tout en
contemplant le ch teau de Kanazawa.

{35y, 100 yens de r duction sur le prix de la
& o me glac e Kinpaku

MAP
® vsa @2 e 2C
Phone :076-223-7333 Reservation: R servation n cessaire
Address : Prego St., 1-3-21 Katamachi, Kanazawa
Access : 3 min. de marche de l'arr t de bus Katamachi Labbro.
Hours :de11:00 23:00 (Derni re commande 22:00)/Vendredis, same-
dis, jours f ri-s de 11:00 minuit (Demi re commande  23:00)
Seats : Tables, comptoir, zashiki (tatamis), salles priv es,
Closed : Pas de fermeture
Language : En soir e : personnel parlant anglais

Price/ Course : Prix moyen d'un repas : 2 500 yens/ Formule 12 mets,
boisson  volont: pendant 2h : partir de 3 500 yens

boisson volont pendant 1h: partir de 800 yens

Dans cet Crablissement de Kanazawa, vous pouvez savourer des espres-
sos et des capuccinos prlparls par des baristas. Le chef concocte de
dicieuses pizzas ainsi que des plats de p tes.

@ Petit dessert offert

\@/

Phone :076-262-6510 Reservation: Sans r servation
Address : 1F, Social-Lejack Bldg., 2-31-30 Katamachi, Kanazawa
Access 2 min. demarche de l'arr t de bus Katamachi chuo-dori.
Hours :de19:00 5:00

Seats : Tables, comptoir

Closed : Pas de fermeture

Language : Menu en anglais. Personnel parlant anglais
Price/Course : Prix moyen d'un repas : 2 000 yens

Un reggae bar de la rgion de Hokuriku prisentil y a 3 ans dans le guide
Michelin (Oditions fran aise et anglaise), frdquentd par des touristes du
monde entier.

@ Deuxi me boisson offerte




Sites touristiques recommandés par des personnes de nationalité
étrangere résidant a Kanazawa.

Les sites touristiques présentés dans cette brochure ont été sélectionnés par des
personnes de nationalité étrangeres résidant dans le département d’Ishikawa. Rien de tel
que de bons souvenirs ou des expériences riches en émotions pour mettre en appétit !
Alors partez en balade pour mieux apprécier vos repas !

Quartier de Higashi chaya

Dans le quartier de Higashi Chaya, vous retrouvez I"atmosphere
pittoresque de Populente ville qu’était autrefois Kanazawa. Le
quartier abrite de nombreuses batisses d’architecture tradition-
nelle. C’est un patrimoine que peu de ville japonaise ont conservé.
A la tombée du jour, vous pouvez entendre jouer du shamisen ou
du tambour dans les maisons de thés éclairées par des lampes en
papier. En vous promenant dans les rues de Higashi chaya, vous
aurez peut-étre la chance de croiser des geishas.

MAP B-1

Complexe culturel Shiinoki

Tenant son nom d’un arbre shiinoki (castanopsis) de plus de 300 ans d’age, planté
devant le batiment et taillé en boule, ce complexe culturel se trouve a proximité du
chiteau de Kanazawa, du jardin Kenroku-en et du musée d’art contemporain du
21e siecle. 11 abrite un centre d'information touristique, des cafés, des restaurants,
des salles de réunion, et une galerie. C’est un lieu idéal a partir duquel explorer la
ville. Vous pouvez vous y reposer ou vous restaurer. Dans la galerie située au Ter
niveau, vous pouvez acheter des objets artisanaux de belle facture. Parmi les
restaurants, il y a une brasserie Paul Bocuse. Plusieurs espaces sont consactés a des
événements culturels : concert de musique, exposition d’art, conférences. Ce
centre culturel fait découvrir aux touristes de nouvelles facettes de Kanazawa.

Jardin Kenroku-en

Ce jardin compte parmi les trois plus beaux jardins de tout le Japon.
C’est un site de visite incontournable lors d’un sé¢jour a Kanazawa. Ce
jardin ne s’embrasse pas d’un seul regard. Il convient de le contempler
en se promenant pour en découvrir toutes les facettes.

Pour en garder un beau souvenir, ne manquez pas de prendre en
photo la lanterne de pierre Kotoji, embléme de la ville de Kanazawa.

MAP C-1

Parc du chiateau de Kanazawa

Apres sa construction, le chateau de Kanazawa a servi de résidence au
seigneur Maeda. Il a aussi été le théatre de nombreuses batailles.

Le batiment appelé Gojikken Nagaya, qui avait été endommagé, a été
fidelement restauré en utilisant des techniques d’époque. Vous pour-
rez y voir des meurtriéres par lesquelles des coups de feu étaient tirés,
des trous par lesquels les samourais jetaient des pierres. Ce licu est
puissamment évocateur du temps des guerriers.




Résidences de samourais de Nagamachi

La ville de Kanazawa s’est développée autour du chateau. Les résidences
des samourais de classe moyenne ou basse se concentraient dans le quartier
de Nagamachi. Avec ses murs en torchis que longent des canaux, ses rues
pavées, le quartier conserve aujourd’hui encore "atmospheére d’antan.

La résidence de la famille Nomura est ouverte au public. Vous pourrez
visiter la résidence et déguster du thé vert matcha tout en contemplant un
magnifique jardin qui abrite un pont en pierre et des arbres (myrica rubra)
vieux de plus de 400 ans. Le ceeur apaisé, vous vous fondrez dans le décor.
Distingué de 2 étoiles par le guide Michelin, ce site bénéficie d’une réputa-

tion internationale.

Résidence de la famille Nomura
Informations pratiques

Horaires :

De 8:30 2 17:30 (d’avril a septembre)

De 8:30 2 16:30 (d’octobre 4 mars)

Fermeture de fin d’année les 26 et 27 décembre
Tarifs :

- adultes : 500 yens

- lycéens : 400 yens

- collégiens et éléves du primaire : 250 yens

Musée d’art contemporain
du 21e siecle

Kanazawa est une ville chargée d’histoire, qui peut s’enorgueillir d’un
savoir-faire artisanal réputé. Si elle met un point d’honneur a perpétuer ses
traditions, elle n’en est pas moins moderne. L’ancien et le nouveau se
cotoient et se fond écho. Le musée d’art contemporain du 21e siecle
incarne le fleuron de I’innovation. Son batiment dont I’architecture est
mondialement réputée abrite des ceuvres d’art contemporain du monde
entier. Il ne s’agit pas seulement de contempler les ceuvres. Des expérimen-
tations destinées a affiner la sensibilité artistique sont proposées aux

visiteurs. Aprés une visite a ce musée, votre regarderez autour de vous d’un

nouvel il et votre séjour a Kanazawa n’en sera que plus riche.

Informations pratiques

Horaires

Espace d’exposition : de 10:00 2 18:00 (jusqu’a 20:00 les vendredis et samedis)
Espace d’échanges : de 9:00 a 22:00

Les billets sont en vente jusqu’a une demi-heure avec la fermeture, tous les lundis.

Fermeture

Espace d’exposition :

- fin d’année

- les lundis (si le lundi est féri¢, le jour suivant)
Espace d’échanges : fin d’année




Retrouvez les restaurants
de Kanazawa dans un site
Internet pour Smartphones !

Vous pouvez retrouver les informations sur les restaurants présentés
dans ce guide dans un site Internet pour Smartphones.

En scannantle code QR figurant dans ce guide, 4 coté de la présenta-
tion du restaurant, vous obtenez un lien qui vous permet d’accéder &
un plan d’acces détaillé. Grice a celui-ci, vous pouvez aisément vous
rendre 4 I'établissement qui vous intéresse !

Précisions sur le contenu du site et les fonctionnalités offertes

e Ce site Internet pour Smartphone fournit des informations et
des plans d’acces vers des restaurants. Il indique également les
emplacements des points d’acces WiFi et des distributeurs ATM
internationaux.

o Cessite n’est pour le moment consultable qu’en anglais.

-

e Pour scanner le code QR, il est nécessaire de
télécharger au préalable une application
spécifique.

omotenashi-
kanazawa.com

Le site sera pleinement opérationnel a partir de février 2013.

QR Code is registered trademark of DENISO WAVE INCORPORATED.

Utilisez les
coupons

Omotenashi.

Mode d’emploi
des coupons:

& Kanaziwa, tEAR "1,...
e e de quatn®
analiasamant 80 YV ST
qub o Tigure P ft gl
84 drire e YoUS VOURT

tpeochure, paY
lered!

CO
Gréce a ces coupons, vous pouvez bénéficier de toutes sortes d’avantages dans

les restaurants de Kanazawa.N’hésitez pas a les utiliser a déjeuner ou a diner !
Ce systeme de coupons incite les établissements 4 améliorer la qualité de leurs

services aux touristes en les encourageant par exemple 4 traduire les menus en

plusieurs langues.

Pour utiliser un coupon, veuillez au

Mode d’emploi: E ——
raf\ce

Combien de personnes étes-vous
pour le repas 7

Avant d'utiliser un coupon, répondez aux
questions figurant sur celui-ci.

De quel repas ' agit-il?

déjeuner / godter /@

Expiry date: 30 November 2013

Dans les pages consacrées au
descriptif  des restaurants,
consultez I'avantage dont vous
pouvez bénéficier.

Il est inscrit a coté du logo Omotenashi.

Présentez votre coupon au moment ou vous passez votre commande.
Pensez-y, car dans certains établissements, si le coupon n’est présenté
que lors du réglement de I'addition, vous ne pourrez pas bénéficier de
I'avantage auquel il vous donne droit.

Pour utiliser un coupon, veuillez au
préalable répondre aux questions
suivantes.

Quel est votre pays d’ origine ?

Combien de personnes étes-vous
pour le repas ?

De quel repas s’ agit-il ?
déjeuner / golter / diner
Expiry date: 30 November 2013
Pour utiliser un coupon, veuillez au

préalable répondre aux questions
suivantes.

Quel est votre pays d’ origine ?

Combien de personnes étes-vous
pour le repas ?

De quel repas s’ agit-il ?
déjeuner / golter / diner
Expiry date: 30 November 2013
Pour utiliser un coupon, veuillez au

préalable répondre aux questions
suivantes.

Quel est votre pays d’ origine ?

Combien de personnes étes-vous
pour le repas ?

De quel repas s’ agit-il ?
déjeuner / golter / diner

Expiry date: 30 November 2013
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