Le Conseil pour la promotion des
produits alimentaires de Hyogo

Le Conseil pour la promotion des produits alimentaires de
Hydgo est constitué de producteurs, de distributeurs, de
consommateurs, des médias et des autorités locales qui se
rassemblent afin d'étendre la consommation des délicieux
produits de la terre et de la mer ainsi que des produits
alimentaires transformés de Hydgo.

Hyogo Foods Promotion Council

Hyogo Foods Promotion Council is a council of producers,
distributors, consumers, media, and local administration
( that comes together in order to expand the production,
distribution and consumption of delicious food from both
the land and sea as well as processed products from Hyogo.

( [Bureau]
10-1 Shimoyamate-dori 5 chome
Chuo-ku, Kobe, Hyogo 650-8567, Japon

j [Office]

10-1 Shimoyamate-dori 5-chome
Chuo-ku, Kobe, Hyogo 650-8567, Japan

TEL:4+81-78-362-9213
http://hyogo-umashi.com/
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La carte des divers produits agricoles de Hyogo

Les prOdUitS alimentaires de Ia Various Agricultural and Fishery Products in Hyogo
préfecture de Hyo6go

Healthy and Safe! Foods in Hyogo == f

=

Calmars lucioles
Firefly squid

sy

H | e place au Japo n
I in Japan

Que sont les produits alimentaires certifiés ?

Santé et sécurité !

Au mois de juillet 2004, la préfecture de Hyogo a déterminé le « systéme de certification des produits e N 2 =
«La cuisine de alimentaires de Hydgo » afin d'éliminer.lg mefiance et l'in.sécurité ressenties par rapport aux aliments et £ s . crabs(:lsoeve(s: r|i1l(le)iges J:ml?:gﬂr:k(éﬂfhm (Rign;::gg;sklgi:(iie)
» pour faire la promotion de la saveur initiale des produits de l'agriculture, de la sylviculture et de la ———— Y e
HyOgO » péche de la préfecture de Hyogo ainsi que des produits transformés qui sont fabriqués dans la préfec- 7
ture et dont les principaux ingrédients sont constitués par ces produits, et elle a lancé la certification
What are the des « produits alimentaires certifiés de la préfecture de Hydgo » pour les produits alimentaires qui ont S
“Certified Foods of une certaine individualit¢ ainsi que certaines caractristiques et qui sont sains et sirs. Actuellement, a la GEERER) <
. fin du mois de mars 2016, 1940 produits alimentaires certifiés sont vendus dans les boutiques de la !,i',’v"," Toroumoques japonais Figues
Hyo go 'P préfecture de Hyogo et ils sont également utilisés comme ingrédients dans les hotels ou les restaurants. W“ Sandfish Figs

- \ o
In July 2004, Hyogo Prefecture established the Hyogo Foods Certification System in order to widely

promote among citizens the natural tastiness of agricultural and fishery products and processed foods
from Hyogo and to remove any sense of anxiety or distrust toward foods. Under this system, Hyogo

Prefecture accredits foods that are safe, trustworthy, unique and possessing special features as Certified =
Foods of Hyogo. As of the end of March 2016, 1,940 certified foods are sold in supermarkets and shops Calmars lucioles
: H : : Firefly squid ren
in Hyogo, and are also used in hotels and restaurants as ingredients. N ) Poules pondeuses Chataignes
V (TR ) oo e ; . Layerhens | |__Chestauts

lack Soybeans A 10k place au Japon 10e place au Japorj—
Marques de produits Il existe deux types de produits alimentaires de la préfecture de Hydgo qui () — ‘ ‘
sont déterminés en fonction des critéres d'inspection de certification concrets,

alimentaires certifiés « la marque recommandée de Hyodgo » et « la marque de confiance de Hybgo ».

"Aubergines” ‘

. . . - Eg ints &N

Veuillez y faire attention quand vous les achetez. - Cl};%l:)ﬁgﬁtses , D sn’ >

T
he mark Of Hyogo Confident Brand Red snow crab > R Tama quo o no)
L0 Tamba Black Soybeans

. There are two marks that identify Certified Foods of Hyogo according to
Certlﬁed FOOdS specific standards: the Hyogo Recommended Brand and the Hyogo Confident
Brand. Please look for these marks when you go shopping.

Tamba guro
Tamba Black

fglanan
oybeans

s,

. ) . BavlnBseté?gmgheﬂe Argﬁg’ﬂw
Ou peut-on les Il est possible de les acheter dans les supermarchés ou les magasins de la @ =t W g e
acheter ? Coopérative agricole (JA) de la préfecture de Hyogo. remh“akemmms T g e coa
1 H : s I Vamada Nishik (12 2 sake) Bovins de boucherie !
Where are they Certified Foods of Hyogo are sold at supermarkets, agriculture cooperative (JA) - % ~ Vo s (ake rice N 0402 , — —
; ) s : ; SN
sold? stores and other shops in Hyogo. Hyogo Recommended Brand , Z Gy couomes P P et %Jﬁ
i Péches
( ) e NS
Apercu des produits alimentaires de la préfecture de Hyégo Outline of the Certified Foods of Hyogo prards e
RIF/7). Vot o (oo s - -
(1) Le fondement : le réglement relatif a la sécurité alimentaire et a I'éducation (1) Legal basis: Ordinance Concerning Safety of and Confi- = SO o™
alimentaire (entré en vigueur le 1er avril 2006) dence in Foods, and Dietary Education (implemented on |
(2) Les produits concernés : les produits de I'agriculture, de la sylviculture et de la April 1, 2006). . o P s sl 0 e
péche de la préfecture de Hybgo ainsi que les produits alimentaires transformés (2) Subject: Agricultural and fishery products from Hyogo and Y
dont les ingrédients principaux sont constitués de ces produits processed foods which are made mainly from such agricul- . . Pears s
(3) Les critéres de certification : * I'inspection et la certification sont octroyés en se tural and fishery products. . . m H‘| 2 ‘ e
basant sur I'avis d'un organisme indépendant par rapport aux critéres de M a ®. (3) Standards: Hyogo Prefecture examines and accredits the 7 : :

i i ~ _ S ~ Trichiurus
@ «L'individualité et les caractéristiques » : La méthode de production doit étre °b_’e_°t'vei ";:,“:jer the standards O~@), based on the P S pis |
respectueuse de I'environnement et le produit doit posséder des caractéris O s RaryiorganiZatons; ;

tiques ainsi qu'une qualité individuelle, par exemple. @Umqueness or.spemal features: The foodls should have. . 7 X
\ - iz . N . N . unique or special features, such as eco-friendly production \
Il faut qu'au moins I'un des éléments suivants de | a Ill puisse étre confirmé. ; f X
. N P . e ) ‘ methods and high quality. The foods should have at least : Nefles du Japon
1. Que le produit posséde une individualité, des caractéristiques relatives a la T T o [t A"Q“ég%%?::csgbh?s Tachal N\ Loquats : .
méthode de ;.)roduct‘lon (resp.ectuleuse. c!e I'enwronne,mler?t, par exer"nple)‘. 1. Uniqueness or special features concerning production ¢ = \ ) )
2. Quelle’ produit posséde une individualité, des caractéristiques relatives a la methods (environmental consideration, etc.). Noriyg\lu - ) ) : Chrys?rlmwﬁ: i(;li)eusronnes Pogle@f de ri:plll(chene
qualité (tenelfr en su\cre, par lex(-l)mple): ) o o 2. Uniqueness or special features concerning quality (high - [y — 7 0 e =] & 62 place’atUanon < \ 1Han
3. Que le produit posséde une individualité, des caractéristiques qui lui sugar content, etc.) No. 3 in Japan ‘ ancr  eetoatle < ‘ No. 10in Japan
permettent d'obtenir une forte confiance de la part des habitants de la 3. Uniqueness or special features that the local citizens AX =
préfecture (régionalisme, maniére de manger, par exemple). have faith and trust in (localness, way of eating, etc.). 4 N
(@ «La garantie de la sécurité » : Les critéres de la législation comme la loi relative & (2Ensured safety: The foods should satisfy legal standards @
I'hygiéne des produits alimentaires, par exemple, sont respectés. including those in the Food Sanitation Act. = S
o1 . . . L e . . . - Plants pour les
L'inspection est effectuée par la préfecture lors de |'étape de la candidature Hyogo Prefecture carries out examinations at the stages massifs de fleurs
ainsi que lors des étapes d'expédition et de vente au détail. of application and shipment/retailing. Seedlings for Oignons (Eillets
(3 «Favoriser un sentiment de sécurité » : Les producteurs doivent aménager un (®Fostering confidence: Producers of the foods should Blanchaille \ Iowerbeds v \_ g Onions |\ Carnations
dispositif qui permet la divulgation de I'historique de production. have a system to disclose traceability. Whitebait iﬂ_'ai?.?:’;’a"n"
L J

La préfecture de Hyogo recéle des trésors dingrédients de la plus haute Hyogo Prefecture in Japan is a treasure trove of the very best
qualité, a commencer par le beeuf de Kobe, le riz qui permet d'élever des quality food produce from land and sea, including Kobe Beef,
cigognes, les oignons de lile d'Awaji, le soja noir de Tamba, la daurade Stork Natural Rice, Awaji Island Onions, Tamba Black

d'Akashi, le nori de Hyogo ou le saké de Nada. Soybeans, Akashi Sea Bream, Hyogo nori seaweed, Nada Poulpes Limandes Laitues Néfles du Japon
a Notre veeu le plus cher est de vous faire parvenir a tous dans le monde ~ Japanese sake and other special brands. Octopus Flounder Lettuce Loquats
entier les riches ingrédients des quatre saisons ainsi que la « culture ~ Our wish is to share these rich and seasonal treasures, together . 2 . 3 4 place au Japon - 7 place au Japon &
F alimentaire » dont Hyogo est fiére. with our proud culinary culture, with people all over the world. Toshizo Ido L 2 'K x No.3in Jap’“ S ‘ K
" Nous souhaitons absolument que vous gofitiez la « cuisine de Hyogo » I invite you to come and appreciate ‘Hyogo Food Products’- ‘ Préfet de Hybgo v
qui est saine et savoureuse. everything is safe, healthy and utterly delicious! Governor of Hyogo Prefecture
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Le classement du Japon correspond au volume des expéditions de 2013
Rankings by domestic shipments in 2013 & " ot N




Characteristics:

Clest tout d'abord la graisse qui détermine la saveur distinguée The monounsaturated fats contained within the meat are what

du Kobe Beef. Comme son point de fusion est bas, il fond sur la gives Kobe Beef its sophisticated flavor and aroma. The melting

langue. En outre, on appelle « marbrure » 1'état dans lequel la point of the fat is so low, it actually melts on the tongue when

graisse est finement imbriquée dans la viande et, dans le cas du eaten. The way in which the red meat and fat is distributed

Kobe Beef, cette marbrure est fine, créant une texture douce. within the beef, the marbling, is extremely fine in Kobe Beef. It

Afin de maintenir la finesse des fibres, le poids de la carcasse is this fine marbling that gives the meat such a smooth texture.

- parée est limité et donc la qualité est privilégiée par rapport a la Furthermore, so that a certain fineness to the muscle fibers in

_ 51? S quantité. the meat can be ensured, restrictions are placed on the dressed

carcass weights, an approach that demonstrates how quality is

‘% 1% La méthode de production always considered more valuable than quantity.

&

Pour que toute autre chose, c'est le pedigree qui_'ihfluénce'la qualité de

la meilleure vi f au monde. Le «Tajima Beef» est un f i i . ” . H
r1a0|r<jaapeC)LrI1e 'dogte I('jo(-:‘ri:;iori;J szusitl?e ?:I?ansela rzjgioﬁ dzeTajie;a?d:r?Zula A Les Jeunes veaux deuldCi pure Tajima qui ont été ele\re‘s
<foctur Hyetio. Qtidhit B s 1o e T Mict ick: plaines : L pendaIEt environ 9 mois aprés leur na}ssanee dans la prefecjnne : > . )

gcr;t e A pa;rmi les bealfs.de Tajima dli sont Slevés dans Ia 1 de Hyogo s<3nt x’el}dk_ls sur les 111arc11§s aux veaux d? la préfec- After being born and }'znsed for about 9 111011}115 in Hyogo

préfectuge de Hydgo quita maidlenUiEBUEts dé 1 racs, selilsiaetx qui ks - : ca O ) & P - ture <de Hyogp pLus.ﬂs sont de plus ele\rFs pendant 2 ans dans Prefecture the calves of all pure—blood< ajima Cattle ar so@d

rempl@iBnt certains critres dequalté et qui sontstricternent selegtions ik 5, L W YRV des fermes de’ng}‘alssement dans la pre.[ecture de Hybgo. La at markets within the prefecture to fattening farms.‘ also in

nés sont reconnus comme « Kobe Beef ». Comme son exportation a- k5 T viande est expédiée au centre de b()LlCh.t“l'lt‘ de c.'onsommdtlon. le Hyogo Prefe.cture, where they are raised for another 2 ars.

commencé a partir de 2012, depuis, nous recevons les évaluations du degré de marbrure est évalué et les piéces qui sont conformes Their meat is then sent to meat centers where the marbling
aux critéres de qualité sont certifiées comme Kobe Beef. is evaluated and graded to strict standards. Only the meat

monde entier nous disant qu'il s'agit « de la meilleure viande de beeuf! ».

Bl 3 CWEEN T RN S

achieving the highest standard is crowned with the ‘Kobe

Le systéme de gestion de la marque Beef certification.

bk ' ; ; ; - ) L e - ’ k N s Comme la gestion de la marque est stricte, un systéme
The most important factor to the quality of ‘world-class’ beef is the 5= - y R ! . 4 5 cc d e e 3 .
pedigree behind it. ‘Tajima Beef’ ﬁs a s);/)ecial meat from the Tajima 5""'5: r"' ':i\.. . : d'enregistrement désigné et de production intégrée dans la The Brand Management System:
region in the northern part of Hyogo Prefecture. Tajima, an area with e N b - ; R r : préfecture a été mis en place. Tous les intervenants, en In order to ensure the authenticity and quality of Kobe Beef’
sparse flatlands facing the Sea of Japan, is known as the birthplace * B . . : o i : B commencant bien entendu par les producteurs, les distribu- brand, all production procedures are undergone in Hyogo,
of Tajima Cattle, a variety of Japanese Black cattle. Of all the % % T Ak e E . teurs, les détaillants et jusqu'aux restaurants, doivent étre and a certification registration system is applied.
pure-bred Tajima Cattle raise@e{e, only a select number achieve RE s . " ; gk~ > rés auprés de I'Association pour la promotion du The Kobe Beef Marketing and Distribution Pr

the highest-%qality criteria that entitles them to be labelled as ‘Kobe - P MRE o, * marketing et de la distribution du Kobe Beef qui est l'autorité de Association issues the certifications and it is not on

. 9 % X - i 2 Alivranee ~e cortificate
Bfiﬂ- Only Sd > 201d2 IhaS Koge Beef beasyn t.°'5?.\ qunceid °Ut§'ﬂe TN ) : g, - . delivrance des certificats. producers who must be certified. Distributors, wholesalers,
% Of Japan and, as a de lca’f:y, as earned praise Wol ide as “the A - $ T o and even shops and restaurants must all be registered with
_very best of the best beef. ; B ! . 7 the Association
g 5

[ . . . 1
Il nexiste pas de bovin qui naisse en tant que Kobe Beef. Pour que toute autre chose, c'est le
No cow comes into this world and begins its life as Kobe Beef «pedigree » qui influence la qualité
de la viande de beeuf.
Méme parmi les «beeufs de Tajima», seuls ceux qui remplis- Even among Tajima Cattle, only the chosen h i h I f beef
sent certains critéres de qualité et qui sont « strictement few that satisfy specific quality criteria What affects the quality of bee
sélectionnés » obtiennent le titre de « Kobe Beef ». deserve the title ‘Kobe Beef . above all else is its pedigree
« Lareproduction et [élevage » L‘A\S producteurs désignés .dc la pré:fcclurc de Hyogo Designated p}"(vduccrs i.AnAHy()go Prcfcc'tl‘u"f dcv(\)tc a lot of
[ Brieding&‘Raisingg :| ;:mi\:fl(r:;(étl};lerchi:((iLu:‘tlzT:rt[l:i‘;jcl(\dgc des veaux  love to breeding and raising pureblood Tajima Cattle. L'origine du Tajima.Beefse 51tue dans 1\3 régien
montagneuse de Tajima, qui fait face a la mer
Liexp it La viande est expédiée au centre de boucherie de  The cattle is slaughtered at one of the meat centers in du Japon et ou les plaines sont rares. Méme
« L expedilion » consommation puis, aprés une inspection pour  Hyogo Prefecture. . . e . .. .
[ Sbi[)ment :| I'encéphalite bovine spongiforme, elle est envoyée sur ~ Afterwards, all dressed carcasses are inspected and parmi les rares especes orlgmales du Japon de

le marché. shipped to the meat market. beeuf noir japonais, il occupe le sommet et il est
utilisé comme «bovin de reproduction» pour les

Seules les viandes dont la « BMS (Beef Marbling Standard = Only Tajima Cattle having a BMS (Beef Marbling Score or B L, 0 B N
croisements sélectifs des boeufs japonais de tout

« Lévaluation » norme de marbrure de beeuf) », qui indique le degré de  marbling index) of No.6 or higher, meeting other strict
Gradi marbrure, est supérieure ou égale a 6 et qui sont conformes  criteria such as fine meat texture, and having passed le pays.
radamng aux conditions strictes de limitation de poids et de finesse dela  weight limitation can be officially certified ‘Kobe beef’.

texture de la viande sont certifiées comme « Kobe Beef ».

= : : — — — = : Tajima Cattle originally came from Tajima, a
L'évaluation de la viande de beeuf détermine la catégorie de rendement et la catégorie de qualité de la viande mountainous region with sparse open fields
Beef carcass grading is determined by yield and meat quality scores located along the Sea of Japan.

«La catégorie de rendement (de A & C) » Tajima Cattle is regarded as the pinnacle of even
Elle Indique si |a proportion des parties comestibies d'un the Japanese Black domestic breeds of which only
ovin est elevee ou bien talble Grading B.M.S. a few now exist, and is used as the breeding cattle

Yield score (A to C)
This is classified into three grades depending on the
percentage of edible cuts that can be gained from a single
head of cattle.

for many Wagyu cattle nationwide.

« La catégorie de qualité de la viande (de 1 a 5) »
Il s'agit de I'évaluation globale du degré de
marbrure (BMS) ainsi que de la couleur, de la
finesse de la texture de la viande ou de la
qualité de la graisse, par exemple.

Meat quality score (1 to 5)
This is the overall score based on the degree
of marbling (BMS), texture, color, fat quality,
and other factors (5 is the highest).

&+ TAJIMA BEEF " A-B/a
P
£ La BMS No 1 n'est pas reconnue comme
marbrure et comme la BMS No 2 n'est pas
conforme & la No 3, aucune norme n'est
élaborée a partir de photos.

A-BN A-B/2 AB/3 :"'\'b‘.'-‘l u

No.1 No.2

Photographic standards have not been
made for BMS grades No.1 and 2.

This is because no fat marbling is recognized
in BMS No.1, and BMS No.2 includes
everything that does not satisfy BMS No.3
grade requirements.
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Les caractéristiques et la méthode de production

«Un riz bon pour les gens et pour I'environnement »

Dans la préfecture, griace aux producteurs enthousiastes,
la culture du riz est effectuée au travers de l'agriculture
régénérative stre (*) qui a un faible impact écologique en
limitant I'utilisation des engrais et des pesticides. Dans la
banlieue de la ville de Toyooka est pratiquée la « méthode
d'élevage des cigognes » qui est une culture a l'aide de
l'élevage d'animaux qui servent de nourriture aux
cigognes. Le fait d'élever des animaux et de créer de la
terre en gérant l'eau, par exemple en ajoutant de l'eau en
hiver et au début du printemps, permet de stimuler le
retour des cigognes sauvages grice a une culture sans
pesticide ou avec peu de pesticides.

* Qu'est-ce que I'agriculture régénérative ?

Les méthodes de production agricole récentes, en recherchant
lamélioration du rendement et de la productivité, ont un impact
négatif sur l'environnement en raison de leur dépendance
excessive en pesticides et en engrais de synthése. C'est a partir
de la que la préfecture de Hybgo a créé une « agriculture
respectueuse des gens et de lenvironnement» avec pour doctrine
de promouvoir une production durable d'aliments de
qualité, sains et sirs, elle a nommé l'agriculture dont
l'utilisation d'engrais et de pesticides de synthése «agricul-
ture régénérative » et elle I'a promu en tant qu'agriculture
de base de la préfecture.

Characteristics and Production Method:

Rice that’s good for people, and good for the environment!

In Hyogo Prefecture there are many enthusiastic rice farmers
practicing safe and secure ‘environment-creation’ farming. This
agricultural method uses pesticides and chemical fertilizers in
very limited quantities, thereby causing minimal stress to the
environment. For example, ‘stork-friendly farming’ has been
established in areas in and around Toyooka City. By careful
management of the field water during winter and spring, the
aquatic and other organisms that Oriental White Storks thrive
on grow to be plentiful. As this farming also uses no pesticides
and fewer chemical fertilizers, such practices have successfully
led to the reintroduction of the storks in the wild.

* Environment-creation farming

Due to modern-age needs for high efficiency and high yields,
agricultural production has depended heavily on chemical
fertilizers and pesticides. However, while productivity has
successfully increased, concerns began to grow about
damage to the environment. Therefore, Hyogo Prefecture
now aims for an agriculture that is both good for people and
for the environment through policies promoting sustainable
production of safe and healthy food. The name given to
agricultural practices discouraging the use of chemical
fertilizers and pesticides is ‘environment-creation farming’.
This is the foundation of agriculture in Hyogo Prefecture.

Le riz qui permet d'élever des cigognes

La cigogne constitue le symbole de la création de lenvironnement des
villages agricoles du Japon et, en cultivant du riz qui permet d'élever
des cigognes dans cet environnement, nous obtenons un riz qui est
respectueux a la fois des gens et de la nature en élevant divers
animaux qui peuvent servir de nourriture aux cigognes.

1l s'agit d'un riz savoureux qui a été cultivé afin de restau-
rer une nature riche dans laquelle les cigognes également
puissent vivre.

La cigogne qui vit avec les étres humains dont la nourriture est
constituée par les animaux qui vivent dans les riziéres et prés de
l'eau proche des riziéres, constitue le symbole de la richesse
naturelle.

Caractér ues

«Qu'est-ce que le riz qui permet d'élever des cigognes ? »

- Pas d'utilisation de pesticides ou bien une réduction de 75 % de
leur utilisation

- Pas d'utilisation d'engrais chimiques

- La désinfection a l'eau chaude (désinfecter dans l'eau chaude les
semences de riz)

- Un asséchement intermédiaire différé (laisser l'eau dans les
rizieres inondées jusqu'a ce que les tétards deviennent des
grenouilles et les larves deviennent des libellules)

+ Immersion précoce/en hiver (inonder les riziéres 1 mois avant de
planter le riz et pendant I'hiver)

- La gestion de l'eau profonde (une grande profondeur d'eau dans
les rizieres inondées permet le controle des mauvaises herbes et
augmente le nombre d'environnements dans lesquels peuvent

vivre les animaux)

« L'agriculture qui permet d'élever des cigognes »
1l sagit dune agriculture qui a pour objectif de créer un
environnement local ainsi qu'une culture riche ou les
cigognes puissent également vivre en élevant de
nombreux animaux e en cultivant du riz (agriculture qui
permet dobtenir simultanément du riz sain et de faire
grandir des animaux)

Une année du riz qui permet d!élever, des cigognes

A'Year of Oriental\White}StorkiFriendlyjFarming
{0 0@0 0@ |- y

EENEERE Sl le=100.0

Stork Natrual Rice
[ Outline: §

The symbol of Japanese agriculture and of environment-
creation farming in agricultural villages is the Oriental
White Stork. Rice grown in ‘stork-friendly’ environments
does not rely on chemical fertilizers, pesticides or similar
artificial products. As such, the rice paddies provide an
ideal habitat for the various organisms that storks feed on.
The rice grown in such fields is good for both people and
nature.

In order to recover the ecological richness that storks
need, great care and attention is taken to growing the rice
naturally. The end product is both chemical-free and
delicious.

An environment where storks can feed on creatures that
thrive in and around paddy fields and where they can
co-exist with people represents nature in its richest sense.

Characteristics:

What is different about stork-friendly rice farming?

- Pesticide usage reduced by 75% or eliminated completely

- Chemical fertilizers not used at all

- Rice seedlings disinfected using hot-water

- Mid-summer field drainage not performed (the paddy-
field water allows tadpoles and dragonfly larvae to
mature).

- Fields filled with water one month before planting and
during winter

- Water-depth is carefully managed (to discourage weeds
but encourage living organisms)

Stork-Friendly Farming

A farming method that produces
tasty rice while encouraging an
ecology of organisms on which
storks can feed on and, in so
doing, aims to realize an enriched
farming culture and improved
environment for people.

Observons comment élever les animaux qui deviendront
la nourriture des cigognes dans la riziere tout au long de I'année. Sognes.
5 - 5 - iental White Storks
See how rice paddies foster creatures that feed Oriental White Storks /
year-round.
g -

Tétards
5 Tadpoles

Médakas (Oryzias latipes)
Killfish Y :‘?
Tétards
Tadpoles
T~ (Euf de rana japonica
o Brown frog spawn

8 Paille de riz
Straw
Loches

- Tubifex
Loaches = 3 Sludge worms

Printemps Eté
Les riziéres sont rlapldernun inondées au Une gestion de I'eau adaptée &
printemps pour qu'il y ait beaucoup d'animaux la croissance des animaux en été
. Summer: Water management
Spring: Early irrigation for creatures according to the growth of animals

Afin qu'un tant soit peu d'animaux puissent se
multiplier, les riziéres sont inondées un mois avant de
repiquer le riz Grace a cela, les loches et les grenouilles
qui servent de nourriture aux cigognes se multiplient.

Cigognes
Oriental White Storks

On n'asséche pas les riziéres jusqu'a ce que les tétards
deviennent des grenouilles et les larves deviennent des
libellules.

Des lieux sont également construits afin que les petits
poissons puissent s'y échappent quand I'eau est retirée
des rizieres.

In spring, we irrigate rice paddies one month before rice
planting so as to increase the number of creatures living
there. This leads to increases in prey animals for
Oriental White Storks such as loaches and frogs.

Water is kept in the paddies until tadpoles become
frogs, and larvae become dragonflies. We also create
places for small fish to live after we have drained the
water out of the paddies.

BTERRE | mgh:
Spring Summer
Afin de cultiver un riz savoureux, slr et sain, d'obtenir des rizieres dans une

nature riche et dans lesquelles les cigognes puissent également vivre, une
riziculture soigneuse et qui demande des efforts est utilisée depuis toujours.

We have adopted traditional methods of rice growing that require time and
effort to produce safe and tasty rice, as well as to make rice paddies a place that
Oriental White Storks and many other creatures can inhabit.

L/
Sauterelles

Grasshoppers

Canards
Wild ducks

Paile de riz
Straw
Tubifex
Sludge worms

Automne Hiver
La création de terre en répandant le son de riz | | Inonder également les riziéres en hiver afin de
pour recréer de la terre aprés la moisson de riz créer des lieux de repos pour les oiseaux
Autumn: Enrich the soil Winter: Irrigation to create
with rice bran after harvest resting places for birds

Apres la fin de la moisson, répandre du compost ou du En inondant également les riziéres en hiver, les petits
son de riz et puis s'occuper de la préparation du animaux comme les tubifex ou le plancton se
stockage de I'eau. Aprés la moisson, les sauterelles qui multiplient. En outre, elles deviennent également des
ont perdu leur abri appatent d'autres oiseaux sauvages lieux de repos pour les oiseaux d'hiver.

que les cigognes .

Winter irrigation increases the number of small
creatures, such as sludge worms and plankton. The
irrigated paddies also become a place for birds to rest.

After the harvest, we scatter compost and rice bran on
the paddies and prepare them for irrigation. Birds other
than the Oriental White Stork also gather to prey on
grasshoppers and other insects that have lost their
hiding places.

Automne hiven,
Moo 1 0 s

Des mesures sont prises afin de s'abstenir d'utiliser des pesticides, d'utiliser
des engrais organiques et, de plus, de faire en sorte qu'il y ait de nombreux
animaux dans le sol des riziéres en gérant I'eau pendant toute I'année.

Through reduced use of pesticides, use of organic fertilizers, and water
management throughout the year, we work hard to increase creatures living in
the soil of the paddies.
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Les types de tokuteimeishoshu (noms de sakés spécifiques)
Types of Premium Sake

Yamada Nishiki a été créé artificiellement en 1923 a linstitut de

recherche agricole de la préfecture de Hyogo en utilisant comme mére

un plant de « Yamadaho » et comme pére un plant de « Tankanwatari-
bune » et comme cela a donné une variété excellente, elle est devenue
une variété encouragée en tant que « Yamada Nishiki» en 1936.

Si en général le poids du riz a saké est compris entre 25 et 29 grammes,
comme celui-ci a un poids compris entre 27 et 28 grammes, il est possible
dobtenir une grande quantité de riz poli et une faible quantité de
brisures de riz. En outre, les grains de riz sont de grande taille et,
comparativement aux autres riz a saké, le taux de protéines et d'acides
aminés est faible tandis que le cceur blanc est grand. Grace a ces caracté-
ristiques, sa capacité d'absorption de l'eau et sa digestibilité sont bonnes,
ce qui fait quiil posséde des caractéristiques excellentes qui permettent
d'obtenir un koji avec un trés bon «hazekomi» (le degré de multiplication
du mycélium des kojis dans le cceur du grain de riz). La saveur des sakés
qui sont fabriqués a partir du Yamada Nishiki est excellente, son grain fin
et suave et l'on dit que cela donne un saké corsé. Comme le Yamada
Nishiki a été cité comme exemple représentatif des sakés adaptés pour le
brassage du saké, depuis quiil figure dans cette liste, il occupe toujours la
premiére place pour la société d'évaluation des nouveaux sakés du Japon.
Lors du concours de vin international « International Wine Challenge »,
dans la catégorie SAKE ainsi que lors du concours international de saké
japonais « International Saké Challenge », le riz a saké qui est le plus
souvent utilisé pour les marques qui remportent des prix est ce roi du
saké, le Yamada Nishiki.

La taille de la tige jusqu'a son extrémité est d'environ 130 cm, compara-
tivement plus longue que celle des autres riz a saké.

Pour cette raison, il se couche facilement et il résiste mal aux maladies ou
aux insectes nuisibles et constitue une variété qui nécessite une grande
technicité a cultiver, rendant nécessaire une connaissance profonde de la
riziculture pour le cultiver. Yamada Nishiki étant une variété a floraison
tardive, les semis et la culture des plants commencent chaque année vers
le mois de mai, le repiquage du riz a lieu entre le début et le milieu du
mois de juin et la récolte a lieu vers le début du mois d'octobre.

Yamada-nishiki was originally created in 1923 at Hyogo's agricultural
experiment station using artificial pollination techniques. The
Yamada-ho variety of rice was crossed, as the mother strain, with the
Tankan Wataribune rice as the father. Recognized for its excellence
as a cultivar, this new variety was named Yamada-nishiki in 1936, and
became the cultivar of choice.

Sake rice usually weighs between 25-29 grams per 1000 kernels but
Yamada-nishiki consistently weighs in the higher end of this range.
Polishing the rice into smaller grains is therefore possible with less
breakage. The individual grains are bigger and, compared to other
sake rice varieties, contain less protein and amino acids while the
opaque white core of the grain is also larger. All these characteristics
make the rice superbly absorbent and easy to dissolve, both important
properties in the making of good koji rice malt with a high degree of
hazekomi (the growing of koji mold [Aspergillus oryzae] on the rice
grain cores). Sake made using Yamada-nishiki has a good flavor and a
fine, smooth texture, creating a product that has both taste and body.
Yamada-nishiki is now the standard variety grown and the most
suitable for brewing sake. Since first being introduced it has been
consistently rated highly at the national new sake contest (Zenkoku
Shinshu Kanpyokai). Most of the Japanese sake brands entered for
and winning the Sake Competition of the International Wine
Challenge and the International Sake Challenge are made of Yamada-
nishiki. This is why Yamada-nishiki is truly “the king of sake rice”.

The height of the Yamada-nishiki stem, including the ear-tip, is
approximately 130 ¢cm, which is longer than other rice varieties. This
means that it is more susceptible to wind damage as well as
vulnerable to disease and pests. A great deal of skill and traditional
knowledge is therefore required to grow it. The Yamada-nishiki
cultivar is a late-ripening variety which is seeded and cultivated in
May, planted in early or mid-June and then harvested in October.

Le nom des o . Proportion de kojimai
r C J ‘ C sakés '"gjﬁﬁs‘zg‘s ;’52;’:&%" & Exigences de saveur, etc (riz pour faire du koji SAKE de N ad a Sa ke fro m N ada
\ X ( r P Material Rice-polishing rate” Character u(lh?e P ~ " 222 - P
SN\, A GRS TypEleiEaks — Ratio of koji rice’ Nadagogd Les Cinq cantons de Nada (dédiés au Sake) Nada-gogo (Five districts of Nada):
1Z, KOmeKo|l . " P o 1 . M
tfi abase La couleur et parfum, Origine du saké de marque, Nadagogb est une région d'environ 12 km au The hometown of sake excellence is known as Nada-gogo, a length of
Honjozoshu | §° ) 2o 70% aumaximum | &PPCSES E ance 15 % ou plus bord de la mer située entre Imazu dans la ville de Nishinomiya et le coastline stretching 12 km from the Imazu district in Nishinomiya City to
s fopiczo Rice, TS @120 Fine aroma UEOCHED quartier de Nada dans la ville de Kobe. L'histoire de la fabrication du saké Ohishi in the Nada ward of Kobe City. The history of sake brewing is said
oricomat, Sood coorpuith luster Nada est ancienne, on dit qu'elle a débuté pendant l'ére Kan'ei (entre 1624 to go back to Japan's Kan'ei Era (1624-1645) in Nishinomiya and the name
\ Riz, komekoji | 60 % au maximum ou et 1645). Le terme de « Nada » apparut dans la littérature pendant la 6e “Nada” is documented as far back as 1716. When the mineral-rich
Tokubetsu gglrli:)b:ﬁ?:ol Pe:le:rr‘lcuanneornnz:a?c?;s . Iéta \giﬁlﬁ:;:;‘:oﬂ?"um s année de l'ére Shotoku (en 1716). En 1840, comme « Miyamizu », l'eau la miyamizu water, ideal for making sake, was discovered here in 1840,
Honjozoshu 4 e prassage QLTI aricl raent sclStaisent) 15 u//° — plus adaptée pour brasser le saké, a été découverte, elle a obtenu une Nada won an enthusiastic nationwide reputation. Over time, and
\ ivicen i Fics, explcafions estnécessalfe) | g, cqeny fine aroma 15% or more renommée nationale. Au fil de son évolution, aprés la moitié de lére de following the mid-Meiji Era (1868-1912), the five areas (from east to west)
Koji rice malt, 60% or less, or Excellent color with luster N . | f .. . . . ..
distilled alcohol | Specially processed Meiji, les cing cantons qui sont dans lordre, en partant de l'est, Imazu, of Imazu-go, Nishinomiya-go, Uozaki-go, Mikage-go and Nishi-go became
FEZ,_KOl;neKOJ'i :—a CO\fleu'?llebD_flilﬁumv Nishinomiya, Uozaki, Mikage et Nishi, ont fini par étre désignés sous le collectively known as Nada-gogo, a name which translates to ‘Five
0Jl a base a couleur et la brillance o s ~ . , . . . ’ . . .
T delriz) sont satisfaisants 5% ou plus terme générique de Nadagogd (les cing cantons de Nada). Le saké qui est districts of Nada'. The undiluted sake produced in Nada acquired the
Junmai Rice, Fine aroma fag " more fabriqué a partir de Nada sans mélange est appelé « Nada no Ki-ippon », name Nada-no ki-ippon (pure, un-mixed Nada sake), a term that is now
Koficematt = - Good colornutster il est devenu la cible trés convoitée par les amateurs d'alcool, son nom used to denote high-quality, top-class sake. Nada-no ki-ippon is admired
. ’ % au maximum ou . . .z .
‘ - 7. T E{(iz_,_ »golr)nekoji bien une méthode.de La‘c(i}ul_ﬁur et le parfum, la couleur représentant le saké de la plus haute qualité. by sake enthusiasts everywhere.
o 1 Junmaishu QRese) fabrication speciale gt lalbrillance sontsy 15 % ou plus
7 M de ' affi rticull it satisf: it P . as
Présentation Tokubetsu- H::) lafchage dece? T |erer::; :;::'San . 159% or more Caractéristiques Characteristics:
. A . S . . : L Junmai o i - - - ii i i ini
La préfecture d_g Hyolgo, qui possede parmi les [‘nellleure_'s brasseries de.saké Koiltics malt | 80% orless.or Excellent color with luster « Akibaree » et « Miyamizu » Miyamizu water and akibare (clear autumn sky) refining
du Japon, est fiere d'avoir la production de sakeé la plus importante du Japon. el e R Lorsque le saké de Nada est fraichement brassé, comme il est corsé avec Freshly brewed Nada sake has a taste that is dry, rough and a little
o . ' oA - . a . 3 I ~ N s . . !
Que ce soit Itami, que I'on dit étre le berceau du saké, ou bien Nadagogé qui froiliCace et e parfum uniques, la coulevr et une texture extravagante et quil a un godt tres viril, il est appelé « saké S As such, it has been dubbed otokozake (z 's drink
i Ginjéshu G2t el 60 % au maximum la brillance sont satisfaisantes 15 % ou plus " e e gz P over-strong. As such, it has been dubbed otoko-zake (a man's drink).
est connu pour le Nada no Ki-ippon ... e de brassage e —— e d'homme ». Cependant, il vieillit pendant l'été et son coté extravagant However, after it has been left to mellow over summer the rough acidity
7 a . By . . . 7 injo Ri 0 Or less _In[? ple juction metho« % or more ] o . . R ’ . R
La prefecture de Hybgo qui Qo§sede parmi les r‘r)ellleurgs b(assene; d(_a saké e Ditinctivearoma seestompe, sa,quah‘te se transformant pour laisser flotter un parfum (on disappears completely to become refreshingly smooth and fragrant. This
du Japon concentre tous les éléments qui sont nécessaires a la fabrication du distilled alcohol e el appelle ce phénoméne « akibare » ou «aki agari» (éclaircie dautomne)). transformation process is often called akibare (clear autumn sky).
6 : i & 3 ishiki 3 4 La fabrication au riz poli, la couleur Si l'un des principaux facteurs de cet akibare provient des faibles tempéra- .
é : un riz adapté, & commencer par le « Yamada Nishiki », une Junma e e _ etle parfum uniues, Ia coleur et . ; oP ¢ g . Rokké ph_ ) ¢ qui fﬁp The secrets to akibare sake are the low temperatures brought by the
daptée, celle de « Miyamizu » ainsi que les maitres brasse- Ginjoshu soi) 60 % au maximum Ia brillance sont satisfaisantes 15 % ou plus ures qui son provoquees»par «Rokko 0_ro§ 1>, le vent qui souifle en wind blown from the Rokko Mountain range (behind the Nada-gogo
atueux de Tajima et de Tamba. dunmei- Rice, 60% or less Lol 15% or more descendant du mont Rokkd vers la mer intérieure du Japon, pourtant, districts) d to the Seto Inland S q ially the local mivami
[0 Koji rice malt e l'utilisation de I'eau « Miyamizu » est trés importante. L'eau « Miyamizu » 1str1c S Hogr’l 0 d zj fe Ob nlan eai{anMgspeqa y te s mlyalfmzu
Riz, komekoji La fabrication au riz poli, la couleur jaillit des puits de surface qui se trouvent pres du bord de la mer dans la wha Her w 1CH 181 eth or iew&gg ;a € I%Itmzﬁ wa %r s§rlngts iﬁni
e is proud to not only have the most prominent sake g mif)b;m " B o oot ville de Nishinomiya, c'est une eau dure qui est riche en potassium, en shallow wells near the coast in Nisinomiya taty. 1t1s a hard water tha
Daiginjoshu | g2 o 50 % au maximum e p 15 % ou plus . . N contains very little iron but is rich in phosphoric acid, calcium and
8s, but also to be the country’s top producer by amount. ey SREsa0e . i <0 o W 4 calcium et en phosphore dont la teneur en fer est faible. Si l'équilibre de ces tassi king it perfect f i ke. The bal f th
Y prefecture is reputedly the birth place of sake and the . filialbrocuction method éléments constitue la saveur du saké Nada, de nombreux mystéres S UL g HO T B TLD ZITES T WIS
B - ictricts of Nada’) arca o Tametie e e Kofl o mait Jpllictue aroma . » persistent scientifiquement quant 4 leur action. minerals is said to be the key to the delightful taste of sake from Nada.
| joge (efall. L ve Nacia szke) — L fabrication au riz poli, la couleur However, the exact science still remains unknown.
<=IP L ' . Junmai A et le parfum uniques, la couleur et
o b1y  Prefecture has the best of everything for making sake — the most R SUbmIE g 'siﬁéif%?gﬁégmqpanicu"éremem e
o R, . . . Junmai- 9 50% or less 15% or more
! ‘*# : ; da-nishiki), the most suitable water (miyamizu) Daiginjo el oo mal ’ Ginjo production method
" and J fprwers from the Tajima and Tamba regions. Patipctveleipmatil 4
. - PPl 2kt o %% T R
-y Y ' - 1 *How‘much, by weight, is(leﬁ aﬂer’pol[shing .
’ v r y 3 > o ’ * ""How much; by weight, rice in a batch was previously « ™
o - & » L ¥ “4* Used to'produce koji rice malt =7 ¥ |
: - el : .q,:_ -4 : .‘i: ‘-"p""‘ -'J*VE"\;\.".'\'."""I.‘ | 8
¥y . . 'Y . I ¢ ¥ - ! \ t‘ i G 1
: FESPIE S A0 57 RTE AR )
q ¥ A <1 A
r* i r'y Bf o L AR AN A




bd 2

'( Ir de Tarmba
T ambaguro

hamba Black SoygfBas;

du Japon, au point que
particulierement savoureux,

LesTa fba), qui sont les
leurs grands ¢ es « di
méme parmi les hé gine la région de Tamba dans la

préfecture de Hyogo
Hydgo sont les premiers au

olume produit dans la préfecture de
| rts de marché. Comme leurs grains sont
grands, ils sont faciles a cuire etn bouillis, leur peau se détache rarement, ils
sont tendres et leur saveur est excellel and ils sont cuits. Grace a leur beauté qui vient de
leur taille et de leur forme, leur texture glutineuse ou leur fort taux de sucre, en plus des grains
cuits, ils sont largement utilisés sous des formes variées pour les patisseries, par exemple.

T T S

Of the varieties of black soybeans produced in Japan, Tamba Black Soybeans are
particularly large and especially delicious. Due to these features they are sometimes
called “black diamonds.” Top quality Tamba Black Soybeans have their origin in the
Tamba region of Hyogo Prefecture, the number one producing region in terms of both
area and volume (as much as 50% market share). As the bean size is relatively large and
as the skin does not peel so readily, Tamba soybeans are very easy to cook, resulting in a
tender and flavorful product. Due to their visual beauty in size and shape, plus their
doughy texture and higher sugar content, they are used to make an expanding variety of
food products including confectionary.

Caractéristiques

« Une longue histoire ininterrompue »

Le soja noir avec ses grands grains sphériques est originaire de la région de Tamba, quand
ceux-ci parviennent a maturité, des renflements cireux apparaissent a leur surface. Son histoire
est ancienne, pendant lére d'Edo, un membre du clan Aoyama de Sasayamahan la cité dans
ses notes au shogunat concernant les spécialités de Tamba. En 1941, linstitut de recherche
agricole de la préfecture de Hyogo a sélectionné une lignée excellente de « Habe kuro » qui
existait dans cette région depuis trés longtemps et il la désignée en tant que variété
encouragée sous le nom de « Tamba guro ». Actuellement, en plus des lignées « Kawakita » et
« Habeguro » qui ont des caractéristiques traditionnelles, une troisiéme lignée de Tamba guro,
« Hyokei kuro 3 », qui a été obtenue par sélection de sélections pour donner des grains gros et
réguliers, sont cultivées activement et vendues.

La méthode de production

La région de Tamba se trouve dans un bassin situé entre les montagnes. Durant la période
de croissance, les différences de températures sont trés importantes entre la nuit et le jour :
comme il fait trés chaud et humide pendant la journée mais comme les nuits sont trés
froides, quiil y a souvent du brouillard dans cette région et que les précipitations dues aux
orages d'été sont également modérées, c'est un environnement propice a la culture d'un
soja Tamba guro de qualité grice a cette topographie et a une terre riche.

En général, il s'agit d'une culture de transplantation. La méthode de culture du soja Tamba
guro est la suivante : la période des semis est du début jusqu'au milieu du mois de juin, la
transplantation a lieu du milieu jusqu'a la fin du mois de juin et l'apport d'engrais a lieu au
milieu du mois d'aofit pendant la période de floraison. La récolte est effectuée graduelle-
ment a partir de la fin du mois de novembre et son pic se situe au mois de décembre.

Characteristics:

An unbroken history

The large and round black soybeans originated from the Tamba region and have a waxlike
powder when fully matured. The history of black soybean cultivation is very long. Archives
reveal that in Japan's Edo period (1603-1868), the ruling Aoyama family of the Sasayama
Domain presented these black beans to the shogunate government as a specialty product of
the region. In 1941, the agricultural experimental station of Hyogo selected out some especially
excellent specimens from the Habeguro soybeans grown in the area since ancient times, naming
them Tambaguro, and certified them as the recommended variety. Today, Tambaguro refers to
three kinds of soybean that are actively produced and marketed - the indigenous Kawakita and
Habeguro, and the large and stable bean variety Hyokeikuro No.3.

Production Method:

The Tamba region is a basin area between mountains. During the summer growing
season, the daytime is very humid and the nights very cold. This unusual daily
temperature variation, along with the many misty days and soakings from the rain
squalls, provides a climate that, together with Tamba’s fertile soil, creates a perfect
environment for growing high-quality Tamba Black Soybeans.

The beans are generally grown by transplantation, by pre-planting the seeds in early
to mid-June followed by re-planting in mid- to late-June. When flowering starts in
mid-August, fertilizers are applied. Harvesting begins in late November, reaching its
height in December.

Caractéristiques

« Douceur » et « tendresse »

Daprés les résultats de recherches
scientifiques, la « teneur en acide pyruvique » -

qui indique la pseudo-chaleur est au maximum d'environ 60 % par
rapport aux produits d'autres régions et la quantité de sucre totale
qui donne le gofit sucré dans les oignons sont sautés est d'environ
9 a 10 %, soit au maximum 4 % plus élevée que dans les autres
oignons. En outre, lorsque lon mesure la contrainte (la force
appliquée par unité de surface sur une faible superficie) a laide
d'équipements spécifiques, nous observons que sa «tendresse » est
considérablement plus importante que celle des produits d'autres
régions. « Les oignons de lile d'Awaji » sont a la fois plus « doux »
et plus « tendres » que les oignons des autres régions.

La méthode de production

Les graines sont semées en pépiniére au mois de septembre,
les plants sont repiqués entre le mois de novembre et le mois
de décembre ensuite, apres avoir enduré patiemment un
hiver rigoureux, ils gonflent graduellement tandis que le
temps alterne chaud et froid et qu'lils accumulent suffisam-
ment de nutriments. Aprés que les feuilles vertes sont
tombées naturellement, la base des feuilles se referme vers le
mois de mai a juin, ce qui correspond a la période de la
récolte. Une partie de la récolte est expédiée tandis que ce
qu'il reste est suspendu dans des cabanes qui sont appelées
« tamanegi koya (cabanes a oignons) afin de leur faire
dégager la saveur spécifique des « oignons de 11le d'Awaji »
et ils séchent lentement grace a l'action naturelle du vent.
Grace au séchage naturel, leur douceur augmente davantage
de méme que leur couleur et leur éclat. De plus, comme ceux
qui sont expédiés a partir du mois d'octobre sont conservés
au réfrigérateur, ils peuvent étre conservés longtemps et
expédiés jusqu'au mois de février a mars.

~S

Characteristics:

Sweetness and tenderness

According to scientific research the amount of pyruvic acid -
an indicator of the pungent piquancy in onions - in Awaji
Island Onions achieves a maximum 60% of that of onions
grown elsewhere. When sautéed their sugar content
measures between 9 to 10%, up to 4% higher than regular
onions. Furthermore, the exceptional tenderness has also
been proven using specialized stress-testing equipment to
see how sections of onion flesh withstands pressure. All in all,
Awaji Island Onions have higher levels of both sweetness
and tenderness than onions from other regions.

Production Method:

Seeds are pre-planted in beds during September and then
transplanted to paddy fields in November and December
where they go through the winter. With the climate repeat-
edly cooling and warming, the onions begin to grow and their
nutritious bulbs form. In May or June when the green leaves
naturally collapse and draw tighter the onions are ready for
harvesting. Part of the harvest is then sent to market while
the remaining produce is hung in onion shacks where, with
the island wind used to slowly dry them, the characteristic
tastiness of the Awaji Island
Onion forms. This natural |
drying method brings out the
onion's sweetness, rich coloring [
and sheen. Those sent to the
market after October are put
into extended cold storage. ;
This enables long-term shipment
until the following February or
March.

Caractéristiques

Le terme «edamames Tamba guro» désigne les jeunes
gousses de Tamba guro. S'ils sont expédiés en 3 étapes, aux
mois de juin, d'ao(it et entre le début et le milieu du mois
d'octobre, comme les edamames de Tamba guro ne sont
récoltés qu'en particulier pendant les 2 semaines environ du
milieu du mois doctobre, ce sont des merveilles qui
possédent la meilleure saveur mais qui sont saisonniéres.

Leurs particularités sont leurs grands grains et leur chair
tendre, leur croquant et leur saveur caractéristiques. Ces
derniéres années, ils sont devenus extrémement populaires
mais comme leur culture demande beaucoup d'efforts, ils
sont devenus des edamames de grand luxe.

Characteristics:

Tamba Black Soybeans in the pod (Tamba Kuro Edamame)
are young Tambaguro. They are sent to market three times
during the year - in June, August and early to mid-October.
Those harvested across the two weeks in mid-October
make for an especially seasonal and delicious product.

Large, tender, and with a doughy texture, the beans have
their own distinct and original flavor. This top class
edamame requires a great deal of time and effort to grow
but has been gaining much popularity in recent years.




Les figues de la préfecture de Hybgo sont appeléesles «reines des fruits» parce que f'neme ban?n,les mts elles
sont sucrées, fraiches et tendres. Parmi les figues qui sont principalement cultivées dans la préfecture de Hyogo,
on trouve une variété appelée « Masui Dauphine». C'est Mitsujirc MASUI, de la prefecture Hiroshima, qui a
ramené des figues des Etats-Unis, qui les a nommees «Masui Dauphines» et qui pour la premiere fois au Japon

en 1925, a commencé leur culture commerciale dans la ville de Kawanishi, dans la'prefecture de Hyogo puis,

elles se sont répandues dans tout le pays, en commencant par la ville de Kobe.

Comme c'est la saveur des figues de la préfecture de Hyogo qui est recherchée, elles marissent sur |'arbre. Pour
cette raison, leurs caractéristiques sont, par rapport aux produits des autres préfectures, d'avoir une bonne
coloration ainsi qu'une forte teneur en sucre, et leur chair sucrée et tendre est un chef-d'ceuvre.

Figs grown in Hyogo Prefecture are especially sweet, refreshing and soft, often described as “the lady of
fruits”. The main kind of figs grown'in Hyogo are called ‘Masui Dauphine,’ after Mitsujiro Masui of Hiroshima
Prefecture who was the first tobring figs from the USA for commercial growing in Japan. From 1925, he
initially grew his figs in Kawanishi City (Hyogo). After that, the figs were cultivated in orchards in Kobe and

then all over the country.

Figs from Hyogo Prefecture are ripened on the tree in order to maximize their superb taste. Tree ripening
also gives the figs their coloring andensures they have a higher sugar content than other figs. The fruit is at

its best when soft and sweet.

Chesgftuts

Les «Taml e l'on dit tre les meilleures du Japon, sont des ehataignes
lité dont les excellentes caractéristiques sont d'étre grandes

Les «chataignes» sontdes aliments représen
sensation de saison que I'on savoure pour sasimplicite et sa douce chaleur. Si
I'on savoure évidemment e maniére traditionnelle en les

chéataignes ou les ki

que les « Tamba Guh» sont désignés comme Ies melIIeures chataignes du
Japon, les «Hokusetsu kuri» qui sont mentionnées dans le «Engishiki», un
document qui a été compilé pendant |'ere de Heian, sont celebres

Tamba Chestnuts are said to be Japan’s number-one chestnut due to their
high-quality, size, tendemess and sweetness.

hestnuts have always represented the quintessential taste of au

eir sweet, homely aftl warm taste: They are most commonlyer
boiled or roasted to retain their natural flavor but they can als@¥e"grilled,

steamed with rice, or even used in dessf example, stewed in syrup.
While the Tamba Che refecture are Japan's most
popular, Hyogo alsglBi@diices the well-known Settsu C . Both

varieties are menti@ Japan’s most ancient books on customs and law
(called the Engishiki) dating back to the mid-Heian era (circa 927 AD).

Caractéristiques

« Les Kenjo kuri»
Les chataignes de Tamba ont pour excellentes caractéristiques d'étre grandes avec de grands
fruits tout en étant tendres et sucrées.

Ils sont également mentionnés dans le « Nihonshoki », méme quand les temps ont changé, nous
avons observé de nombreux exemples que les seigneurs en offraient unanimement au shogunat
ou bien a la cour impériale. Grace a cela leur notoriété a augmenté, elles sont devenues célébres
dans tout le Japon et ont été prisées comme présents.

Comme quand les grains grandissent, la saveur augmente elle aussi et la couleur sembellit
également, elles sont souvent également utilisées dans des pains sucrés ou des patisseries et sont
devenues une spécialité de Tamba. Leurs principaux composants sont la vitamine B1, la vitamine C,
et elles ont pour caractéristiques d'étre excellentes pour la digestion et la respiration.

La méthode de production

Les chataigniers aiment les endroits bien ensoleillés avec un sol bien drainé, organique, qui respire
bien. Dans le cas d'un arbre adulte, une surface de 30 4 40 m? est nécessaire. La région de Tamba
bénéficie de Satoyamas (villages de montagne) avec un bon drainage qui sont bien adaptés a la
production de chétaignes. Comme les racines des chétaigniers s'enfoncent profondément et grice au
fort contraste thermique qui existe entre le matin et le soir, la teneur en sucre augmente ce qui donne
un goit sucré et une sensation moelleuse. De plus, pour cultiver des chataignes sucrées et de grande
taille, comme les travaux d'émondage d'hiver sont indispensables, dans la région de Tamba et dans
la région de Hokusetsu, des formations sur 'émondage sont organisées dans chaque site en hiver.

Tamba Chestnuts

Chestnuts as tributes

Tamba Chestnuts are primarily characterized for being large, tender and sweet. They make an
appearance in Japan's early history within the Nikon Shoki ('The Chronicles of Japan). In other
moments of classical history there are several examples of feudal lords presenting Tamba
Chestnuts to the Shogunate and Imperial Court. These and other stories created a high-status
reputation for these special chestnuts all over Japan. As such they are treasured as gifts for
celebratory occasions.

As the chestnuts grow larger, and as their color and sheen turns even more beautiful, so too
the delicious taste of the inner nut appears. Because of such features Tamba Chestnuts are
often used in confectionary and breads. The nuts are high in vitamins Bl and C, good for
digestion and for their nutrients.

Production Method:

Chestnut trees favor sunny places with good drainage, airflow, and organic soil. One tree requires a
space of about 30 to 40 m2 The Tamba region has a lot of woodland areas highly suitable for
chestnuts and where the trees can expand their roots deep underground. The big temperature
differences between Tamba's day-time and night-time increases the sugar content in the nut,
thereby providing the sweet taste and a pleasing texture. If the nuts are to grow large and sweet
enough, diligent pruning is also essential during the winter time and so in the Tamba and Hokusetsu
regions there are various pruning courses offered during winter months.

La méthode de production

«Les reines des fruits »
Elles sont cultivées dans des endroits bien ensoleillés.

Comme leurs racines sont proches de la surface, elles résistent
mal au manque ou bien a l'excés d'eau et elles ont donc besoin
d'un sol bien drainé qui posséde une bonne capacité de rétention
deau.

Comme elles sont expédiées bien mires, leurs capacités de
transport et de conservation sont faibles donc si les expéditions
sont nombreuses dans la région du Kansai, a Kobe ou a Osaka,
par exemple, des initiatives sont mises en ceuvre afin de réussir
a consolider les techniques de conservation de leur fraicheur en
prévision de leur expédition dans tout le Japon et a I'étranger.

Production Method:

“The lady of fruits”

Figs are grown in areas with a lot of sun, but because the
roots of the tree run across the ground surface they are
vulnerable to excessively dry or humid environments. Only
ground with good moisture content and good drainage is
used. Furthermore, because the fig fruits are already fully
ripe when harvested they are difficult to transport and store.
The bulk of the harvest is therefore sent only for distribution
across the nearby Kansai Region - to cities such as Kobe and
Osaka. However, new technologies are being developed that
will keep these delightful fruits fresh enough for nationwide
distribution and overseas export.

imeilleurs haricots rbuges du Japon. Leurs grains sont
BUr formemeéme quandils sont bouillis et leur histoire montre

" s it cités#l shogunat d'Edo, sibien qu'ils'agitvéritablement
38 pldS chers du monde. Les'Oguraans qui sont confection-

remium red beans grown in Hyog'o Prefecture are

in'Japan owing to their larger size, attractive shine,
and also because they do not disintegrate when cooked. Historical
documents record that they were presented to Japan’s shogunate govern-
ment in olden times. Nowadays, these red beans are the most exclusive
and expensive brand in the world. The ogura-an paste made from Tamba
Dainagon Adzuki has an exquisite color, sophisticated sweetness and great
depth of flavor. Adzuki red beans also have a delicate fragrance when
processed and area poptilar |ngred|ent in high-quality Japanese cakes.

Caractéristiques

Comme la forme des « Tamba Dainagon Azuki » se défait difficilement
méme en faisant bouillir les grains, ils sont utilisés pour la pate de
haricots rouges en grains et les zenzais, le riz rouge ou les Oguraans
cependant, les Oguraans qui sont confectionnés a l'aide de ces Tamba
Dainagon possédent un gofit sucré et une profondeur uniques. Ils sont
également utilisés pour les patisseries japonaises de luxe de Kyoto.

La méthode de production

Les semis ont lieu entre le milieu et la fin du mois de juillet et aprés
la floraison vers la fin du mois d'aofit, les fruits apparaissent. Si les
gousses commencent a se colorer vers le mois d'octobre, comme
elles ne mirissent pas toutes en méme temps, la récolte des gousses
mires est effectuée a la main graduellement jusqu'a la fin du mois
de novembre. Ensuite, les grains sont séchés et préparés, ceux qui
sont sélectionnés subissent un séchage final et sont expédiés a partir
du début du mois de décembre.

Characteristics:

Tamba Dainagon Adzuki red beans are relatively heavy and do not
break down easily when used in cooking. As such they can be
prepared in several ways, for example, as a mashed bean paste
(called tsubu-an), or a sweet red bean soup (zenzai). They can also be
cooked in rice for serving a celebration meal on special occasions.
The ogura-an paste made from Tamba Dainagon Adzuki has an
outstanding sweetness and depth of taste much prized among the
manufacturers of up-market Japanese sweets produced in
traditional Kyoto.

Production Method:

The adzuki bean vines are planted in mid- to late-July and flowering
occurs at the end of August. The pods start to change color, ready
for harvesting, from October onwards. As they are not all ready at
the same time, the harvesting (with the pods picked by hand) is
carried out in stages until late November. After harvesting, the
beans are dried, selected and then given a final drying before being
distributed to market in early December.




“Le «ﬁ’ vrefjaponais Asa », qui est apprécié méme a I'étranger en
tant quiepice miraclileuse, est célebre -pour ses grands grains et sa

saveur. Chague année jil était apprécié et envoyé compieftribut a la
cour du _shogunat: et, “méme parmi les poivres ais, il est
considéré comme la merveille la plus luxueuse.
Le poivre japonais aux petits grains qui est épicé est depuis longtemps uti
pour agrémenter les plats. S'il est bouilli dans la'sauce de soja aprés avoir été
récolté pendant la saison, il s'avere pratique a utiliser longtemps en tant que
_ produit alimentaire de conserve.
i T =
Asakura Sansho Japanese pepper is gaining a reputation overseas as a
“miracle spice”. The berries of Asakura Sansho are particularly famous for their
large size and flavor. Historically, it was presented to the shogunate govern-
ment each year and valued as an outstandingly superior spice.
Even today, Asakura Sansho is the very best among the peppers from Japan.
Sansho berries pack a strong punch in a small package andyaré tsed in
Japanese cooking to accent the main ingredients. Simmering the peppers in
soy sauce after harvesting allows them to be stored for a long time.
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1bo-no-ito'is one of Japan’s most'representatigl’e and much-loved soR

Craftsmen manufacture the somen accordifigito traditional methods. THISE
hand-stretching the flour dough ifito longsfine strands similar to vermicé
using a repeated rising/fermenting BEOCESS:

In addition to somen noodles, the pi€i€etureé also grows buckwheat for making soba
(buckwheat) noodles — such as¥@ile=soba, Kisumi-no-soba, and Haruki-soba —
and also grows Fukuhonoka wheat'for making udon noodles. As such, noodle
production using localingredientsiisian active part of food culture in Hyogo.

Caractéristiques

Le poivre japonais Asakura a pour origine Asakura, dans le quartier
de Yoka, dans la ville de Yabu dans la préfecture de Hyogo.

1l pousse également naturellement dans la nature pres de nous.
Apreés la période ou il était prisé en tant que présent distingué a la
cour du shogunat, jusqu'en 1965, il était dégusté dans tous les foyers
de la région.

A partir de 1975, la demande en poivre japonais en tant quingrédient
pour les médicaments ou en tant quépice a augmenté et la production
véritable a commencé dans le village d'Asakura de Yoka-cho.

La méthode de production

Les caractéristiques du poivre japonais d'Asakura, que lon
appelle également le roi des poivres japonais, sont la faible
astringence des grains ainsi que sa pseudo-chaleur douce et son
parfum rafraichissant. La saison dure de la fin du mois de mai
jusqu'au milieu du mois de juin.

Characteristics:

Asakura Sansho originates from a place called Asakura in
Yoka-cho, Yabu City of Hyogo Prefecture. The pepper berries
were mainly grown wild in the surrounding woodlands and
regarded as a much-prized gift, worthy of presentation to the
shogunate government. Up until around 1965, they were only
consumed as a spring-time taste by the locals. Then, over the
next 10 years there was a big increase in demand for sansho in
medicines and spices. Production outputs in Asakura increased
from that time.

Production Method:

The characteristics of Asakura Sansho known as the ‘king of
sansho” are the large size and milder bitterness. The powdered
pepper is smooth with an invigorating hotness and fragrance.
The berries are harvested from late May until mid-June.

- - r
The sweet basil &Gwn in_Hyogo Prefecture is hand-picked in the
mornings and'is Particularly flavorful. Basil, has been grown in
Tatsuno City since’2004. After picking, the leaves are all sent to a
ocal processingfactery and, on the very same day, made into paste.

he tasty basil pasie is iwidely“used, from. genovese sauce to
“Sgaufrettes, and is now enjoying great popularity.

Caractéristiques

Les somens faites a la main (Ibonoito) a pour ingrédients de la farine de blé de
bonne qualité faite 2 partir de blé Banshu, par exemple, de l'eau issue du
courant limpide de la région de Harima, centrée autour de la riviére Ibo ainsi
que le sel d'Akd et elles sont confectionnées avec amour et savoir-faire par des
artisans expérimentés qui ont effectué plusieurs fois la maturation a laide de
méthodes de fabrication traditionnelle.

Leur histoire est ancienne, elle a été consignée dans des documents anciens qui
datent de lére de Muromachi. Nous pensons que la fabrication de somens a
débuté véritablement a Banshu pendant la période de Yasunaga (de 1771 a 1780)
tandis que lon dit que l'origine d'« Ibonoito » se situe pendant l'ére de Bunka (de
1804 a 1818) quand le clan Tatsuno a commencé l'éducation relative a la
protection des productions renommées. Pendant Iére de Meiji, le syndicat qui
existe toujours aujourdhui sest organisé.

Ibo-no-ito somen noodles

Ibo-no-ito handmade somen noodles are made using all local ingredients. The
wheat is a high-quality variety grown in Hyogo's Banshu region, the water is
from the Ibo River, and the sea salt is from Ako. Then the local craftsmen
carefully apply traditional methods that use a repeated process of letting it rise
and stretching the dough.

Historical Background:

The manufacture of somen is even recorded in archives from the Muromachi
Period (1336-1573). Manufacturing of somen in the Banshu region apparently
became more intensified during the An'ei era (1772-1780). Then production
was more formally organized under the Tatsuno Clan, who sought protection
and development of local products during Japan's Bunka era (1804 - 1818).
Later in the Meiji Era, a manufacturer’'s union was established which still
exists today.

1 I
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Le basilic de la préfecturelde Hy6go (basilic doux) est une merveille a
la riche saveur/qui est fraichement cueillie a la‘main le matin. Sa
culture a démarré a partir de 2004 dans la ville'de-Tatsupo dans la
préfecture de Hyogo. La totalité de la récolte est expédiée dans une
usine de transformation locale et la récolte.du jour est transformée en
pate. Les produits transformés qui utilisent sa riche saveur vont de la
auce génoise aux gaufrettes*au basilic, ils représentent une large

mme de produits populaires.

.

S .

La culture

Le basilic est certifié en tant que produit sir et sain et qui
posséde une individualité et des caractéristiques, il a adopté
une culture qui est conforme aux critéres de culture de «la
marque de confiance de Hyodgo » des produits alimentaires
certifiés de la préfecture de Hyogo. Grace a la cueillette a la
main le matin, il est expédié dans un état qui conserve une
saveur et une fraicheur de bonne qualité.

Growing Method:

The basil is grown using agricultural methods that satisfy
the cultivation standards of Hyogo Prefecture's ‘Hyogo
Confident Brand'. Such food items are certified by Hyogo as
ensuring safety, fostering confidence and having unique-
ness or special features. As the basil is handpicked during
the morning it keeps its optimum freshness and flavor
through to market.

Caractéristiques

1l s'agit du «shdyu », la sauce de soja qui est un ingrédient
original japonais qui est indispensable pour la cuisine
japonaise. La préfecture de Hydgo constitue l'origine de la
sauce de soja légére. Méme en observant la sauce de soja
dans son ensemble, nous observons que la préfecture de
Hyogo se trouve en 2e position pour le volume de produc-
tion de l'ensemble du pays et qu'elle constitue l'une des
trois grandes zones de production du Japon. Sa production
est prospére dans la région de Tatsuno depuis longtemps
et elle est utilisée pour des plats comme les légumes a la
mode de Kyoto ou bien les plats a base de poissons a chair
blanche. Comparée a la sauce de soja forte, la sauce de soja
légére posseéde une couleur, une saveur et un parfum qui
sont doux, c'est une merveille qui revitalise par sa couleur
et sa saveur les ingrédients des plats.

Characteristics:

Soy sauce is the original Japanese condiment that is
essential to so much of Japanese cuisine. Hyogo is one of the
three major producers of all types of soy sauce (actually
No.2), and is the home of usukuchi (light) soy sauce.
Compared to the stronger regular soy sauce, usukuchi soy
sauce has a milder color, taste, and fragrance and brings out
the original color and taste of the ingredients. From olden
times, production of usukuchi soy sauce has been most
active in the Tatsuno region of Hyogo. The soy sauce is
popular in more delicate cuisine, for example, with Kyoto's
heirloom vegetables (kyo-yasai) and white-fleshed fish.
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Caractéristiques

«Les noris pleines de saveur »

Les «noris de Hydgo» qui ont poussé dans les zones de péche
aux courants rapides qui sont centrés sur le détroit d'Akashi
et qui ont été ballotées par les courants et la mousson d'hiver
possédent comme caractéristiques une saveur ferme et une
bonne couleur d'un noir brillant. Les noris qui ont été élevées
dans la mer riche possédent également des éléments nutritifs
en abondance et en particulier, de la vitamine A, si bien
qu'une feuille de nori contient plus de vitamine A qu'un ceuf.

Les «noris » qui ont été cuites au feu possédent un aréme
puissant et dont la texture est croquante sont trés appétis-
santes. Leur parfum étant puissant, elles sont également tres
populaires en tant que noris pour les sushis.

La méthode de production

La préfecture de Hyogo est fiere de sa production, le montant
de la production des péches du coté de la mer intérieure du
Japon représente environ 40 % de la production du pays, en
faisant une épine dorsale de la péche. La méthode
d'aquaculture employée est celle du flottage et dissipation.
Les filets d'aquaculture sont immergés en automne et la
récolte s'étend du mois de décembre au mois d'avril. La
majorité des noris récoltés vont se transformer en feuilles de
noris et, aprés avoir été

divisées en fonctions de

grades minutieux, elles

sont achetées par les |

maisons de commerce ou g

les transformateurs qui |
vont les transformer pour
en faire des noris grillées F
ou bien des noris aromati-
sées, par exemple.

Caractéristiques

La «daurade d'Akashi» est une merveille ultime qui a grandi
dans les courants rapides et la nourriture abondante de la
mer intérieure du Japon. La «sakura dai (daurade cerise)» du
printemps possede des ceufs et une couleur rose rafraichis-
sante avec une saveur de qualité supérieure et un aspect
magnifique tandis que la « koyo dai (la daurade des feuilles
rouges) » a pour caractéristiques une saveur intense et une
graisse de qualité supérieure.

La méthode de péche

La péche au filet Gochi, la péche a la ligne ou bien la péche au
petit filet de fond permettent de pécher les poissons vivants.
Un point particulier est que la manipulation apreés la capture,
laisser les poissons dans une caisse ou bien la découpe sont
effectués par des artisans de la plage. Des zones de péche
riches et la technique des artisans constituent l'origine de la
saveur de la « daurade d'Akashi ».
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Characteristics:

Seaweed packed with flavor

Hyogo Nori, grown and harvested just off the coast in and
around the Akashi Strait, has been shaped and adapted by
centuries of strong currents and cold winter winds. As a
consequence, the seaweed has a dark color, a glossy look, and is
full of flavor. Nurtured by a rich and biodiverse sea environ-
ment the nori is packed with nutrition and there is, for example,
more vitamin A within one sheet of Hyogo seaweed than in a
whole egg.

Toasting nori produces an appetizing smell and a crispy texture
that adds even more flavor. The nori sheets are especially
popular for wrapping mouthfuls of sushi.

Production Method:

As one of the top producers in the country, Hyogo's nori
production is its core fishing business, accounting for
nearly 40% of total fishery revenues from the Seto Inland
Sea area. Floating farms are used with the nets being
suspended during the autumn and the harvests taking
place between December and April. Most of the harvested
nori is dried into sheets. After

being classified and separated

into many grades, these sheets

are bought by trading or

processing  companies  that is
process them into yakinori and
seasoned nori.

Akashi Sea Bream

Akashi Sea Bream, the top class sea bream, is nurtured in the
fast-flowing currents and abundant food-rich waters of the
Seto Inland Sea. The bream caught in the spring are called
sakura-dai (cherry blossom bream), the flesh being a refresh-
ing pink in color and beautiful to look at. These features
indicate that the fish are waiting to spawn and, when eaten,
the taste is especially subtle and delicate. Later, in the
autumn, the fish are called momiji-dai (colored maple leaves
sea bream). The flavor at this time is stronger due to the
greater amounts of fat within the flesh.

Fishing Methods:

The live fish are caught by the traditional Japanese methods
of pulling in fishing nets by hand, pole and line fishing and
pulling small drag-nets. However, *: ["I s -
what really makes the fish taste
so different is the way they are
handled after being caught. The 3
experienced and skilled local & :A X
fishermen employ methods ;
known as ike-koshi and ikejime 10 g
calm the captured fish. Such =% 48
fishing techniques and the -
abundance of food in the sea
waters together are what make ¢
Akashi Sea Bream so special
and tasty.




- La préfecture de Hyogo est fiere d'étre la premiere au Japon pour la
saveur et le volume de péche du « poulpe commun ». Méme dans
celle-ci, le « poulpe d'Akashi» qui a grandi dans les courants du
détroit d'Akashi et qui a mangé une nourriture riche posséde un
croquant et une douceur ainsi qu'une ten
font qu'il est vendu tres chereﬁ%t"quexprodmt de
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Laspréfectur: y e eﬂﬂﬁ, premiere au Japon pour la saveur et le
volume de péche du «Crabedes neiges». L des neiges, qu'on appelle
«Zuwai,gani» en japonais est un |ngredlenﬂe qui'est'connu.en tant que roi du
godt en hiver dans la mer du Japon. Lessmales en particulier'sont dénommés
«Matsuba gani» (crabe Matsuba) et ils constituent une ressource touristique impor-
tante puisque les touristes viennent pour en godter la saveur.
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qugo Prefecture alsoholds the number one position in Japan for its bountiful catch
of snow. Wea offJapan. The snow crab is called "the king of winter
delicacies.” rabs'in particular are given the prestigious name Matsuba
Crab (‘pine needle crab’). People from all over Japan travel to Hyogo just'to enjoy
the taste and, as such, the snow crab has become an important tourism asset.
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CQ.I:TIm n octopus Hyo‘go Pré\‘ac I
ne in Japan in terms _ '
volumes. In particular, t Akashi Octopusbal&gtl i
thrives in waters with ample nutrition‘and fast o

which give the octopus'a sweet EW
Octopus is traded at high pricesiandieven:
tion overseas. The meat is thick with goo:
grow. bolder the longer it is chewed. Octopus is wi
sashimi, tempura and as vinegar-dressed dishes. Akashi
the most well-known variety of octopus in Japan and widely appreci-
ated as a high-quality product.

Caractéristiques

«Le meilleur poulpe commun japonais »

Le poulpe commun vit le long des cotes dans les régions qui
sont situées au sud de la partie sud de la région du Tohoku
(Nord-Est), il peut atteindre jusqu'a une longueur de 60 cm
pour un poids de 5 kg. Le poulpe commun produit au Japon
ne représente qu'une dizaine de pour cent du volume
consommé au Japon. Parmi ceux-ci, le poulpe d'Akashi est
négocié comme le produit le plus luxueux.

La méthode de péche

Dans les eaux proches d'Akashi, les captures sont principale-
ment effectuées a l'aide de filets de fond mais les piéges a
poulpe ainsi que les cannes a péche sont également utilisés.
Comme il s'agit d'une ressource qui se reproduit en une
année, le volume des prises est relativement stable.

Si la moitié est expédiée vivante, le reste est expédié en
paquets de poulpe sous vide (des produits réfrigérés en
paquets sous vide de poulpes frottés au sel), en paquets de
«tako shabu » (pour la soupe chinoise) ou en bouillie douce.

Akashi Octopus

Japan's best quality common octopus

The common octopus tends to live along the coasts south of
the Tohoku region. They can grow up to 60 cm in length and
weigh as much as 5 kilograms. Common octopus caught in
Japan accounts for just over 10% of the domestic consump-
tion. Among that, Akashi Octopus is traded as a top-class
octopus brand.

Fishing Methods:

Around Akashi, the common octopus is mainly caught by
using dragnets as well as by octopus traps and fishing rods.
Common octopi reproduce in a year so the catch amount is
always relatively stable.

Most of the catch is distributed alive but some is processed

(salted, vacuum-packed and frozen), or made into ready
tako-shabu dishes or stewed octopus.

« Matsuba gani »
(crabe Matsuba)

Caractéristiques

Du c6té de la mer du Japon de la préfecture de Hyogo (Tajima), on

lappelle « Matsuba gani » et la silhouette du crabe qui a été bouilli

rapidement apreés sa capture est une merveille qui permet de ressentir
sa douceur raffinée ainsi que sa saveur épaisse qui fond dans la bouche.
Le crabe qui a été bouilli rapidement aprés sa capture peut évidem-
ment étre dégusté en sashimi ou bien grillé cependant, qui dit Matsuba
gani dit nabe (marmite), sukiyaki ou shabushabu.

La méthode de péche

Comme le Matsuba gani vit au fond de la mer du Japon, il est péché a
laide de filets qui sont déposés au fond. Ils sont placés dans un
aquarium a bord du bateau et surveillés, pour chaque port, une
étiquette spécifique est apposée au nom du bateau de péche sil remplit
certains critéres pour chaque port. Dans la région de Tajima, 5 ports
servent pour son débarquement et chacun posséde une étiquette d'une
couleur différente.

Le systéme de gestion de la marque

Le Matsuba gani est une marque qui est surveillée selon un controle de
qualité trés strict. Aprés avoir été débarqués dans le port, les crabes
sont triés en fonction de leur taille, de leur poids et de leur apparence,
par exemple et, en fonction du port, le nombre de grades depasse les
100, et pour chaque grade les crabes g

sont placés dans un aquarium séparé.

Matsuba Crab

On the Sea of Japan side of Hyogo Prefecture the crabs are
called Matsuba Crab. Delightful when fresh, the fishermen
will often boil them immediately upon reaching shore. Each
specimen is a magnificent creation to look at and the meat
inside is rich and delicious with a delightful subtle sweetness.
The crabmeat can be enjoyed either boiled, eaten raw as
sashimi or grilled. Matsuba Crab hotpot and shabu-shabu are
famous local dishes that are thoroughly recommended.

Fishing Method:

Matsuba Crabs live deep in the
Sea of Japan and are caught by
dragnet. Once on the boat the
crabs are placed in a tank that
maintains them in good condition.

Once at port, crabs achieving the
satisfactory standard are tagged
with the name of the boat. In the Tajima region, there are five
port communities which fish the crabs and different colored and
shaped tags are used for each.

Brand Management System:

Matsuba Crabs are controlled as a brand under a strict
quality management system. After the crabs come into port,
they are carefully selected for their size, weight and appear-
ance. They are put into tanks according to their grade and
then auctioned off and, in some ports, as many as 100
different grades are used.
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eur nutritionnelle est si elevee que
Ies appelle Ie «lait de Ia mer »-6t en plus du glycogene, elles contiennent tous les

fmme-le.z.LLOu bien du calcium et

des. protéines. Comme de nombreux-nutriments divers sont-présents en grande-
" Wquantité; elles contiennent’ egalement suffisamment d'élements de bon go(t.

The Nishi-Harima region of Hyogo Prefecture is one of Japan’s leading centers
of .oyster production. Well known for'theirlarge size and .tendersflesh and their
deliciots flavor; the oysters grown here are highly regarded as‘masterpieces.
Oysters7are so rich in minerals:and nutrients thatthey are known as “the milk of
¥ the' sea”."They possess such an excellent*flavop due to the presencesof
delicious flavoring elements including all the essential amino“acids such as
glycogen, as well a'wealth of nutrients including proteins, calcium, zinc, and
other minerals.

Les yakames™
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aweed B
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B
Les wakames qui sont produites dans le sud de I'1} d'Awaji ¢ 3 préfecture de |

Hy6go ainsi que dans la préfecture de Tokushimasont appelees«y Vakames de Naruto
». Elles sont cultivées dans le détroit de Naruto dans le courant et les riches éléments
nutritifs, elles ont pour caractéristiques leur douleur vive et leur mordant tout en étant
tendres. Il s'agit d'une merveille de luxe japonais qui possede des qualités élevées par
son godt, son odeur et sa texture de haute qualité ainsi que par sa sécurité.

\
The wakame seaweed produced along the céasts of sQu
Hyogo Prefecture and nearby Tokushima Prefecture .js| f:
Wakame Seaweed’. Nurtured by the rich nutrition and fa$ : lowing tidal cugren
of the Naruto Strait, this seaweed has a tender and chéwy texture.”Naruto
Wakame Seaweed is a classic top-class Japanese delicagy. that combines
reliability with high quality in terms of flavor, aroma and texture:

Caractéristiques

«Un volume de production important par rapport a I'ensemble du Japon »

Les huitres de Nishi Harima sont des « huitres communes » que l'on peut
observer généralement au bord de la mer au Japon. Leur culture a
vraiment démarré a partir de 1987 et les zones de production ont continu-
ellement augmenté de surface. Leur taille est de 4 cm de longueur de
coquille et leur hauteur d'environ 7 cm.

«Les huitres d'1 an a gros grain »

Comme la méthode de culture qui est utilisée est la méthode par
suspension, elles sont élevées dans des zones de péche riches en éléments
nutritifs qui sont apportés depuis la forét par le courant limpide de la
riviere « Chigusa » et de la riviére «Ibo ». Comme elles grandissent dans
un environnement riche, chaque grain est tendre et plein de bon goft.
Comme le taux de glycogéne est élevé, méme en les chauffant, leur chair
ne rétrécit pas et comme il est possible de réduire a une année
l'expédition qui prend en général de 2 a 3 ans, il est possible de les
expédier en une période courte d'environ 1 an et les « gros grains de
I'huitre de 1 an » sont trés appréciés.

Nishi-Harima Oysters

The largest oyster production volume in Japan

The oysters produced in Nishi-Harima are Pacific oysters, which are
commonly seen along the Japanese coast. Full-scale production of these
oysters began here around 1987, and since then, the number of
production locations has steadily expanded. In terms of size, these
oysters’ shells measure about 4 cm in length and 7 cm in height.

Large-sized one-year oysters

Nishi-Harima oysters are cultivated by means of a hanging system
cultivation in an aquaculture area fed by nutrients from inland forests
carried by the waters of the Chikusa and Ibo Rivers. Nurtured in an
excellent environment for cultivation, they grow into large-sized oysters
with flesh that is tender and delicious to eat. Moreover, because their
flesh is rich in glycogen, it does not shrink upon heating, so Nishi-Harima
oysters can be harvested after only one year, in contrast to most other
oysters which take two or three years before shipping. For this reason,
they are highly regarded as “large-sized one-year oysters”.

Caractéristiques

Meéme parmi les «<wakames de Naruto», celles en particulier,
du début du printemps sont tendres et sucrées tandis qu'a
la fin du printemps, nous pouvons profiter d'une texture plus
ferme et ainsi profiter des différences de saisons.

La méthode de péche

Les wakames qui sont récoltées sont séparées entre
feuilles, tiges et sporophylles puis elles sont vendues a
diverses usines de transformation. Les wakames qui sont
récoltées vers le mois de mars peuvent étre séchées
telles quelles pour donner des « Hoshi wakames », «les
Hai hoshi wakames » qui sont recouvertes de cendres et
les « Yitooshienzd Wakames » qui sont conservées grace
au sel, etc., il est possible de voir a l'intérieur de la préfec-
ture les lieux de transformation, c'est devenu une poésie
imagée qui permet de bien ressentir les saisons.

Characteristics:

Naruto Wakame Seaweed has a range of different flavors
and textures that can be enjoyed according to the season.
For example, in the early spring this seaweed is particu-
larly tender and possesses a distinct sweetness, while in the
late spring it has a mature texture.

Production Method:

Harvested wakame is divided into the blades, stipes and
holdfast, each of which are put through various processes
and then sold. Around March, scenes of Naruto Wakame
Seaweed undergoing processing steps such as drying, ash
coating, boiling and salting can be seen in various places on
Awaji Island. Such scenes are a seasonal tradition that
provides people with a visible indication of the changing of
the seasons.

" Torafugu est parmi les fugus comestiques le poisson de la plus haute
qualité, ses caractéristiques sont son bon godt et sa texture qui font qu'il
‘est appelé «le roi du got en hiver ».

Le « Torafugu de 3 ans de |'lle d'Awaji » a grandi pendant 3 ans dans
le détroit de Naruto et c'est une merveille de luxe avec une saveur intense
et un corps long et élancé.

La qualité 'de sa viande blanche est excellente et sa saveur est un
chef-d'ceuvre en tessa (sashimi), tecchiri (nabe) ou en friture (karaage).

N '\

Among the several different species of pufferfish (also known as ‘fugu’)
traded as food, the tiger pufferfish is regarded as the highest-class
specimen. Due to its unique flavor and texture, it is known in Japan, along
with crab, as “the kings of winter delicacies.”

Nurtured with the utmost care for three years in the waters of 'the Naruto
Strait, Awaji ‘Three-year Tiger Puffer are exquisitely fine pufferfish ‘of the
highest class with ample amounts of firm flesh and arich'flaver.

WThe'fleshy which is white and extremely tasty, is usedin'a variety of superb
" dishes |nclud|ng sashimi, hotpot and fried.
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Le Poisson Fuku d'Awaji

«La fierté de 3 ans »

Le «Torafugu» a grandi pendant 3 ans dans le détroit de Naruto. C'est
précisément grice aux courants violents qui s'écoulent dans le détroit de
Naruto que son corps est élancé et que sa saveur est intense. A 3 ans, au-dela
d'un poids de 1,2 kg, leur corps va s'élancer si bien qu'on ne voit plus la
différence entre poisson d'élevage et poisson sauvage, les muscles noirs,
caractéristiques des poissons d'élevage, disparaissent et le « Torafugu »
devient aussi bon que le Torafugu sauvage. En outre, les shirakos (les
testicules) ont une croissance telle que l'on ne croirait pas qu'il sagit de
produits qui ont seulement 2 ans.

La méthode de production

Comme le « Torafugu de 3 ans de I'lle d'Awaji» est élevé prés du détroit de
Naruto dont les courants sont les plus rapides du Japon et l'eau de l'ile d'Awaji
(la baie de Fukura) posséde l'eau la plus froide, I'élancement de son corps est
particulierement excellent. Tout en faisant attention a la régulation de la
température de l'eau, ils sont soigneusement élevés pendant 3 ans dans de
larges enceintes qui leur permettent de nager librement.

Le résultat de cette méthode soigneuse est que par rapport au « Torafugu »
qui est distribué au Japon atteint un poids inférieur ou égal a environ 800 g au
bout de 2 ans, le « Turafugu de 3 ans de lle d'Awaji» atteint 1,2 kg ou plus.

Awaji Three-year Tiger Puffer

The best three-year-old pufferfish

Tiger pufferfish are nurtured in the Naruto Strait for three years. Due to the
strong tidal current that characterizes this channel, the flesh of the fish
becomes firm and this contributes to its rich flavor. When fully grown, a
three-year tiger puffer weighs over 1.2 kg, and their flesh is of the same quality
regardless of whether they are wild or cultivated. The black lines characteris-
tic of cultivated pufferfish disappear as these fish grow into extremely tasty
tiger pufferfish that are indistinguishable from their natural wild cousins.
Moreover, their milt (shirako) grow to a large size that would be hard to
imagine from a two-year-old tiger puffer.

Production Method:

The temperature of the water in Awaji Island’'s Fukura Bay is among the
lowest in Japan, while the tidal current of the Naruto Strait is the fastest
moving in the country. Cultivated in this environment, the Awaji Three-year
Tiger Puffers produce firm flesh of an outstanding quality. These fish are
carefully nurtured for three years with particular attention paid to adjusting
the water temperature within the large tanks in which they swim freely.

As a result of the painstaking efforts of their farmers, while most tiger
pufferfish distributed in Japan are nurtured for two years and weigh less than
800 grams, Awaji Three-year Tiger Puffers grow to 1.2 kg or more.

La méthode de préparation

Le long de la cote, est répandu un plat qui est préparé a partir
de sauce de soja appelé « kugini » pour lequel I'anguille de
sable est assaisonnée en fonction des golts de la famille.
Jusqu'au début de l'ére Showa, le « kugini » était un plat de
cuisine familiale que les pécheurs mangeaient a Komaga-
bayashi de Nagata . Ensuite, ce plat s'est répandu en raison
des activités et de la diffusion des repas a base de poisson des
syndicats. Comme l'anguille de sable devient brune et se
courbe quand elle est cuite, on en est venu a l'appeler « Kugini
(clou mariné) » parce que cette forme rappelle celle d'un clou
rouillé. En plus de la facon Kugini, il existe également d'autres
préparations comme « Kamaage » ou « Kanaguichirimen ».

Cooking Method:

In coastal areas of Hyogo Prefecture, a style of cooking Japanese
sand lance called kugi-ni (boiled in soy sauce) is popular, with each
household seasoning the fish in their own favorite way. Kugi-ni is
a home cooking style traditionally practiced by the fishing people
of Komagabayashi in Nagata Ward, Kobe. The method spread
with the local fishermen'’s association’s efforts towards popular-
ization of their products. It is called kugini (literally ‘simmering
nails’) because the cooked sand lance become brown and bent, an
appearance resembling rusty nails.

In addition to kugini, sand lance are processed as kama-age
(boiled) and kanagi chirimen (boiled and dried).




Le calendrier des saisons
Food season calendar

Janvier  Février Mars Avril Mai Juin Juillet Aoilt
January February  March April May June July August

Riz (variété : Koshihikari)
Rice (Koshihikari)

Riz (variété : Hinohikari)
Rice (Hinohikari)
Riz a saké

(variété : Yamada Nishiki)
Sake rice (Yamada-nishiki)

Il existe une saison pour laquelle chaque élément a le meilleur goiit.
Veuillez les déguster pendant les bonnes périodes aprés avoir vérifié
le calendrier des saisons.

Each food has its season.Check the calendar to enjoy the best taste!

Novembre Décembre
November December

Oignons d Printemps
. Oignons
Onion spring onion
ete/automne ete/automne
Choux p X P X pr choux choux
cabbage e e e e e summer/autumn summer/autumn
cabbage cabbage

A auto auto automner/hiver
Choux chinois choux chinois

H autumn/winter
Chinese cabbage bige (R boage

Epinards/
chrysanthémes
couronnés

Spinach /Crown daisy

Komatsuna/bok choy
Japanese mustard
spinach/Green bok choy

Oignons verts
Green onion
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Légumes a feuilles
Leafy/Stem Vegetables

Oignons verts
lwatsu

Iwatsu green 7
onion

\
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1
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Laitues
Lettuce

Brocolis
Broccoli

Basilic
Basil

Tomates hiy, ps hive ps  hive s hiv

Tomato

i
i

Poivron
Green bell pepper

Légumes-fruits
Fruit Vegetables

Aubergines
Eggplant

Légumes similaires
aux fruits
Accessory Fruit

AT i i

hiv s hiver/printemps e été/automne iy ps
tomates tomates
wmter/sprlng E n  summer/autumn
tomato tomato

autol autol autol
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bage bage bage
\&% \'@é
~\

SRS

hiver laitues
winter lettuce
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tomne tomne tomne tomne
4
su su
Green er Green r Green er Green
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Fraises ‘ﬂ ‘ﬂ ‘* ‘ﬂ
Strawberry @ @ b b

. ne/hiver mne/hiver ne/hiver &, |ntemps &, |ntemps été ete é mne/hiver mne/hiver mne/hiver
Radis blancs ancs lancs lancs lancs lancs lancs ancs lancs lancs
H autur r autu r o autu sul autur r autu r o autu r
8 173 Japanese radISh Japanese Japanese h Japanese Japanese Japanese Japanese Japanese Japanese Japanese Japanese h Japanese
(-4}
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g S printemps/été  printer 7 printemps/été
)
@ X Carottes carottes [¢ carottes
] g Carrot spring/summer 5] immer spring/summer
E - carot carrot carrot
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Igname japonaise ’ @ ’
Japanese yam

Légumineuses

Arbres fruitiers

Mer du Japon
The Sea of Japan

Mer intérieure du Japon

Fruit

Seto Inland Sea

Janvier  Février Mars Avril Mai Juin Juillet Aoilt
January February  March April May June July August

Novembre Décembre
November December

Edamame (soja vert) W
Edamame v v Black soybeans
(Black soybeans) (i )
Haricots rouges azukis

Adzuki Red Beans

Raisins
Grape ) )

Nashis
Pear

o
e

Chéataignes
Chestnut

| ol
Ry @ @

Chionoecetes
japonicus
Red snow crab

Limandes
Flatfish

Toroumoques
japonais
Sandfish

Toutenons japonais
Pacific flying squid

e
S S
> &

Calmars lucioles
Firefly squid

Daurade rouge
Red sea bream

- -

Anguilles des sables
Japanese sand lance

Limandes
Flatfish

Poulpe commun
Common octopus

Wakame
(d'élevage)
Vfl;akame seaweed

Nori A

(algue d'élevage)
Nori seaweed
(farmed)

Huitres (d'élevage)
Oyster (farmed)
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