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secret de la cuisine japonaise: la bouillon et les aliments
fermentes
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Prefecture d'Aichi, et les aliments fermentés

Le numeéro un du Japon L miso
A . Aichi

a la production de
vinaigre

La production riche er variée de la
sauce de soja

Plus de 40 La plus ancienne entreprise
entreprises de la japonaise de la fabrication de mirin

production de La préfecture d’Aichi est le trésor

Sake A'alimante farmantidc



Les assaisonnements fermentés indispensables a
la cuisine japonaise
miso, sauce de soja, mirin(saké doux), vinaigre, saké

miso sauce  mirin(saké vinaigre, saké
de soja  doux)
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Il y a divers miso propres dans les régions du Japon




1l y a trois especes dans le miso (pate de soja).

emiso deriz (levure de riz + soja + s§ =
Période de

muUrissement
de2moisal
an

de 2 moisal
- an

emamemiso (levure de soja + sel)
. -4‘ A o =

d’l a3 ans

la matiere simple et le murissesment long



On l'appelle aussi «Hatcho mistix
L’aliment portatif pour les co

au champ de bataille

Les commandants militaires de pays d’ A|ch| etalent forts (parce
gu’ils mangeaient le mamemiso ?)




Le coeur du gout de la cuisine
japonaise : sauce de soja

sauce de soja



Il y a cing sortes de sauce de
soja. Deux sont les produits
spéciaux d'Aichi.

. X XON®

tamari  saishikomi koikuchi usukuchi shiro

Quantitt  1.5% 0.9% 83.4% 13.4% 0.8%
de

production



Mirin (sake qloux) es_ﬂt ¥ obscur heros de Ia

cwsme japonaise.
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mirin (sake doux)

le riz glutineux (amidon, protéine)+ la levure de riz (I enzyme) +
de l'alcool = mirin (le sake doux) |

‘\

La douceur raffinée et mcelleuse : I'oligosaccharide, le
monosaccharide qui se forment spontanément.
@®Bu a I'origine comme l'alcool doux (au 16éme siecle).
@® Maintenant 'assaisonnement indispensable pour la
douceur et le golt de la cuisine japonaise.



Aichi possede |la meilleure part de la
production du vinaigre au Japon.

vinaigre



vinaigre

Il n'est pas utilisé seulement poul '
mais aussi au plat de cuisine occidentale.
Bon pour la santé. |
Une tasse de cuillere de vinaigre de chaque jour, -
diminue |I'hypertension... (f:\
diminue le haut sang I|p|d.... e,
adoucit 'augmentation du ta
favorise I'absorption de calciu fiuid
aussi soulage la fatigue.




Le sakeé est exceptionnellement convenable
aux nourritures japonaises.




Comparaison entre le saké et le vin

@ Similarité:

@Iis sont les alcool fermentés.

@au presque méme degré alcoolique

@lis ont la variété riche convenable comme
apéritif, alcool au plat et digestif.

@ Difference:

@ Les matériels sont différents (le riz et le raisin)

@ Les processus de la fermentation sont
différents (Voir la page suivante)



Difféerence entre le sakeé et |la vinification
QSake

-0 alcool
saccharification fermentation

Glucose

Deux réactions sont
provoquées
simultanément dans

le processus de la
fabriquation du sake
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Le microbe Aspergilles oryzae qui est important
pour les aliments fermentés japonais.

\spergille oryzae Levure
Amidon au sucre Sucre a l'alcool

Aspergille
oryzae
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L'origine de la culture de nourriture Japonalse
aspergille oryzae

@ aspergille
...est une espece du moisi
Dans le moisi il y a environ 5,000 genres,
45,000 especes

®genre d’aspergille




L’'asperqgille oryzae, appelé «koji» est le
«microbe national» du Japon.

Fleur nationale = Aspergille national =
fleur de cerisier Aspergille oryzae

La Société de Brassage du Japon a reconnu
Aspergillus oryzae comme le microbe national.
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La reussite du decodage de tous les genes
d'Aspergillus oryzae
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En 2005, les chercheurs japonais ont reussis de
decoder tous les genes d'Aspergillus oryzae.
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recherches de la gene d' Asperglllus

oryzae:

@Lc nombre des génes d'Aspergillus
oryzae :environ 12,000.

(On dit que le gene de I'homo sapiens est environ
22,000.)

@® Grand nombre de génes de I'enzyme glycolyses
telles que les amidons et les enzymes proteolytics

@Il y a des genes abondants d'un acide aminé et de
la composition acide organique.

@® Manque du géne d’une toxine (I'aflatoxine)

Il a eté scientifiguement soutenu que le
microbe est le plus convenable pour la
fermentation et le brassage.



Le sake est un ceuvrage exquis qui combine le riz,
I'eau, le microbe et I'habileté humain.
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