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(frangais / English / H A&GE

En francais et en anglais

e Shih, Rich, Umansky, Jeremy. Koji Alchemy : Rediscovering the Magic of Mold-Based
Fermentation. White River Junction, Vermont: Chelsea Green Publishing, 2020.

(cote : 641.5/ Sr)

e Roussille, Gautier, Nihonshu : Le saké japonais : de la production a I'art de la dégustation.
Malakoff : Dunod, 2019. 259 p. (cote : 641.21 / Rg)

e Saulnier Blache, Adrienne Natsumi, Sekiguchi, Ryoko. Le guide du saké en France :
apprendre déguster acheter. Pantin: Kéribus éditions, 2018. 223 p. (cote : 641.21 / Sa)

e Roussille, Gautier, Nihonshu : Le saké. Dijon : Gautier Roussille, 2016. 262 p.

(cote : 641.21 / Rg)

e Leggeri-Bauer, Estelle, Brisset, Claire, Béranger, Véronique. Des mérites comparés du saké
et duriz : lllustré par un rouleau japonais du XVile siécle. Paris : Diane de Sellier, 2014.
245 p. (cote : 758.9 / Le)

e Dazai, Osamu, Souvenirs de saké, in Sekiguchi, Ryoko (dir.), Le Club des gourmets et autres
cuisines japonaises. Traduction par Sekiguchi Ryoko et Patrick Honnoré. Paris : P.O.L, 2013.
208 p. (cote : 895.63 / Sr)

e Feneau, Laurent, Sakés. Paris : Argol, 2013. 111 p. (cote : 641.21 / Fl)

e Kuroda, Toshiro, L’art du saké. Paris : La Martiniére, 2013. 221 p. (cote : 641.21 / Kt)

e Ishige, Naomichi, Mares, Emmanuel, L’art culinaire au Japon. Nimes : Lucie éditions, 2012.
280 p. (cote : 641.5/ In)

e Baumert, Nicolas, Jean-Robert Pitte, Le saké : Une exception japonaise. Tours, Rennes :
Presses universitaires Francois-Rabelais de Tours / Presses universitaires de Rennes, 2011.
295 p. (cote : 641.21 / Bn)

e Akiyama, Hiroshi, Inoue, Takashi, Saké: The essence of 2000 years of Japanese wisdom
gained from brewing alcoholic beverage from rice. Tokyo: Brewing Society of Japan, 2010.
204 p. (cote : 641.21 / Ah)

e Taneda, Santoka, Santoka : Zen saké haiku. Millemont : Moundarren, 2006.

(cote : 895.61 / Ts)

e Kondo, Hiroshi, Saké: A drinker’s guide. Tokyo: Kodansha international, 1992. 128 p.

(cote : 641.21 / Kh)
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Mangas

Chavouet, Florent, Touiller le miso. Arles : Philippe Picquier, 2020. 187 p. (cote : 741.5 / Cf)
Oze, Akira, Natsuko no sake. Montrouge : Veda, 2019-2020. 6 vol.

Revues

France sushi, hiver 2024. p. 6-27 [les sakés de Hyogo et le saké immergé]

Grinneiser, Jess, Mets et sakés : marions-les ! France sushi, automne 2022. p. 28-40
Issei, Tamaki, La tradition du saké. Yashima, mars 2022. p. 70-78

Sekiguchi, Ryoko, Mauvaise passe pour le saké. Zoom Japon, novembre 2021. p. 16
Le marché des alcools japonais. France Sushi, automne 2021. pp. 34-42.

Spécial Saké. Zoom Japon, octobre 2018. pp. 2-37.

Le saké, dme du Téhoku. Zoom Japon, avril 2014. pp. 6-18.

Aoki, Takahiro, Le mouvement antialcoolique au Japon de 1880 a 1920, Ebisu,

35, printemps-été 2006, pp. 73-96.

Baumert, Nicolas, Modes et mondes du boire : vin et saké dans la mondialisation, Ebisu,
35, printemps-été 2006, pp. 97-109.

Baumert, Nicolas, Peut-il exister des terroirs du saké ?, Ebisu, 49, printemps-été 2013,
pp. 5-29.

En japonais

FroR)L- ON—b, TAEBAFBATKNEIRAFBEHLUEZY RO OXL : £
2% CABICELL: BLLVBEATIEHAZHETTRMADIIA,, RE:
BAREZEtL>X—. 2015.47 p. (cote : 361.5/ Cr/ 2)

#HARFT., TEFREOERASE  BEBOEE, RR: FIBAXE, 2015.232p.
(cote : 588.52 / Sy)

FREEE " NEfimicE. RHEWR : LTE: 75 ABLREBERETORE
L, RE:EKEE. 2015.312 p. (cote : 721.2/ In)
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e AEEE. "HXORXLE : HARKRHILSHRET, =
R : ERJIIEE,. 2015. 420 p. (cote : 383.81/ In)

e FHHx. NH1 RR:ZBAKFWHRFE. 2015. 251 p. (cote : 588.5/ Yh)

e HHx. "TERBAMEIY  XERROBKME, RE EZEKEE. 2013.
261 p. (cote : 588.52 / Yh)

e HER#EF. "8/ KE- BRASBEOLEIZ7474:HAHY- AL V>3
Ot RE:EETITS. 2011.195p. (cote : 674.3/ S)

o WA=, TAXOERE. . &M WM KFHRS, 2009. 282 p.
(cote : 588.52/ Ys)

e —BEA., T#, RE:ZEBAZFHWE. €& ABOX{LE, 2007. 218 p.
(cote : 588.51/ le)

o IREBETF. "BAAAZLILEHBEOMR 1 RE : #FFE, 1996. 119 p.
(cote : 291.6 / St)

o JORE., "THRBEABESN BRXERE, R @KHE. 1993.435p.
(cote : 588.52 / Mr / U)

e MMEE-—. THBREFEH., RZ:FMNi. 1989. 308 p. (cote : 588.52 / Kh)

o HHFMN., T "BV, O5O23V BEEREBERKDOHEME, R BAEENR
#t. 1988. 303 p. (cote : 588.5/ Yh)

o REHIMLBXBLE XM ALIRE., "TREOEEAR) =#H: =m&HM,
1987. 161 p. (cote : 588.52 / K)

o FEEMEEHFRE, "2EHFBEINILEBE, KRR FHERE. 1982. 388 p.
(cote : 588.52 / N/ U)

o MAKRZE, TAFRBFOESE, RF:#LEHMR, 1975. 332 p.
(cote : 588.52 /Ym)

Audiovisuel

e BIFARF. THEAEHZYEOHER, BAIOLET. 1998. (cote : CD/782)
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Revue de presse années 2000 - 2023

2023

08-14/06/23. Le saké entame son exode vers le nord (Michiyuki Suzuki, Nobuaki Tsuchiya, Hisanao
Ueda, Hiroko Michishita) [établissement de brasseries dans le nord du pays suite au réchauffement
climatique]. Le Figaro

2021

31/01/21. Les toqués du saké francais (Sébastien Genvrin) [Les larmes du Levant, premicre
sakagura en France]. Le Monde — Supplément Style

22/05/21. Wakaze Le feu saké (Camille Hispard) [brasserie de saké tenue par deux Japonais en
banlieue parisienne]. Libération

2020

05-06/01/20. Le saké japonais veut séduire hors de I’Archipel (Philippe Mesmer) [croissance des
exportations de saké]. Le Monde

2018

15/12/18. Farce et attrape (Camille Labro) [portrait d’Adrienne Saulnier-Blache, entrepreneuse
franco-japonaise spécialisée dans le vin et le saké]. Le Monde —Supplément Magazine

2017
05/08/17. Saké soirée (Camille Labro) [bars izakaya]. Le Monde - Supplément Magazine

2016

18/02/16. Des sakés purs et tendus comme de grands bourgognes (Frédéric Durand-Bazin). Le Figaro

2014
18/01/14. Variations : sacré saké (L. B.-C.). Le Monde - Supplément Magazine

23/07/14. Saké, réve américain (Raphaéle Brillaud) [nouveau départ aux Etats-Unis pour une famille

de fabricants de saké, originaire de Futaba, preés de la centrale de Fukushima Daiichi]. Libération
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2012

13-14/10/12. Saké Graal (Michel Henry, Rémy Artiges) [fabrication du saké, épicerie de saké a Paris].
Libération

08/11/12. La percée du saké (Frédéric Durand-Bazin) [succes du saké en France]. Le Figaro

2011

03/03/11. Le saké, esprit de I'eau (Jean-Luc Toula-Breysse). Le Monde — Supplément Magazine

2010

06/03/10. De Tokyo a Paris, le sacre du saké. Le Monde - Supplément Magazine

2003
08-09/06/03. In the land of sake, a new generation sniffs disdainfully (Howard W. French) [saké]. Le

Monde - Supplément The New York Times

(mise a jour : avril 2024 )

Retrouvez également en ligne notre « Dossier de la bibliotheque »

La Bibliotheque se trouve au 3¢ étage de la Maison de la culture du Japon a Paris :
101 bis, quai Jacques-Chirac, 75015 Paris

Catalogue en ligne

https://www.mcjp.fr/




