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Le chakaiseki est le nom de la cuisine que l’on ser t pendant 

l a  cé rémon ie du thé.  Cet te t rad i t i on j apona ise n’es t  pas 

qu’une simple dégustation : i l s’agit aussi d’ouvr ir son cœur 

pour sentir, dans le choix des objets et l’aménagement de la 

pièce, la beauté et le passage des saisons. En ef fet, l ’hôte 

appor te autant de so in à la préparat ion des p lats qu’à la 

présentat ion. Le chakaisek i sui t en cela les pr incipes de la 

cu i s i ne  j apona i se  t r ad i t i onne l l e  ( l e  washoku,  c l a s sé  au  

patr imoine cul ture l immatér ie l de l’UNESCO), qui se déf in i t 

par ses produits, sa préparation proprement dite et le cadre 

dans lequel e l le est ser v ie. Les inv i tés s’at tachent quant à 

eux, de comprendre les intentions de l’hôte.

La cérémonie du thé, issue du zen, cherche la même chose 

q u e  c e  d e r n i e r,  c e  q u e  r é s u m e l ’ex p re s s i o n  j a p o n a i s e  

cha zen . i c h im i.  E l l e  c o n d e n s e  e n  o u t r e  to u te  l a  c u l t u re  

j a p o n a i s e .  O n  y  g o û t e  l ’e s t h é t i q u e  d e  d i v e r s  o b j e t s  

d’artisanat : les céramiques, le chagama (ou « bouil loire à thé 

»), les laques, les éventai ls...mais également la cuis ine, les 

conf i se r ies,  l e thé, ou encore l ’encens, qu i  charment les 

sens. Sont présentées ic i  les quatorze maisons de Kyoto, 

h é r i t i è r e s  d e  t r ad i t i o n s  e t  d e  te c h n i q u e s  d a n s  c h aq u e  

d o m a i n e ,  q u i  s e  s o n t  r e g r o u p é e s  p o u r  o r g a n i s e r  u n e  

exposition ainsi qu’une conférence suivie d’une dégustation, 

à la su i te de l ’événement autour de la céramique Makuzu 

organisé en 2020.

Cet te présentat ion est i l lustrée par des objets d’ar t isanat 

conjuguant savoir-fa ire tradit ionnel et innovation, a insi que 

par des p rodu i ts gast ronomiques dont l a fabr icat ion es t  

restée inchangée au f i l du temps.

N o u s  s o u h a i t e r i o n s  q u e  l e  p u b l i c  f r a n ç a i s  p u i s s e  s e  

famil iar iser avec la culture de Kyoto grâce à cette exposition 

sur le chakaisek i. Parce qu’i l incarne l’hospita l i té japonaise 

pa r  exce l l ence,  l e  chaka i sek i  peu t  ê t re  rapp roché de l a  

gastronomie française. Venez découvrir la cérémonie du thé, 

qu i incarne le goût, la cu l ture et l ’é légance de l ’anc ienne 

capitale du Japon. 

Conférence en ligne diffusée en direct depuis 
Kyoto et Paris

Les céramiques Makuzu-yak i  e t  le  chaka isek i
（Durée : 1h30） *En français et en japonais avec traduction 
consécutive en français

▶ Conférencier : Kôsai Miyagawa (Makuzu Miyagawa Kôsai VI)
▶ Démonstration d’une soupe accompagnée de trois plats du 

chakaiseki ( ichi jû san sai ) du restaurant Hyoteide Nanzenji 
par Yoshihiro Takahashi chef cuisinier (15e génération) du 
restaurant Hyotei de Nanzenji, Kyoto 

▶ Présentation et démonstration de cérémonie du thé (chanoyu)
▶ Présentation du Shôkadô Bento

Date

Samedi 27 mars 2021
11h00 à 12h30（CET）   /  19h00 à 20h30 （JST）

Accéder à la conférence en cliquant sur le lien
https://zoom.us/j/93186132136 

Exposition Online Viewing

L’univers du chakaiseki  et céramiques de Kôsai 
Miyagawa

▶  E x p o s i t i o n  d ’ o b j e t s  d ’ a r t i s a n a t  a u t o u r  d e  l a  c u i s i n e  
chaka isek i  e t  p ro jec t ion  v idéo  présentan t  l es  p rodu i ts  
gastronomiques.

Date

Du mardi 16 au samedi 27 mars 2021

Exposition en ligne 

https://www.mcjp.fr/fr/agenda/genres=expositions
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Le kaiseki est un art culinaire exigent, qui doit exprimer toute 

l’attention que l’hôte porte à ses invités. Ses ingrédients sont 

rigoureusement sélectionnés, propres à chaque saison, et sont 

cuisinés avec soin de manière à charmer tous les sens.

Les plats doivent être servis à température – il faut garder leur 

chaleur en hiver et leur fraîcheur en été. Le repas se déroule 

sans monotonie : la cuisine, son dressage, la vaisselle dans 

laque l le  e l le  est  serv ie ,  tout  do i t  concour i r  au p la is i r  des 

invités.

La gastronomie japonaise, née d’une civil isation du riz, s’est 

fixée dans sa forme, composée d’une soupe et de trois plats 

d’accompagnements, i l  y a 400 ans. El le inspire encore le 

d é r o u l e m e n t  d e s  r e p a s  d a n s  l a  c u i s i n e  j a p o n a i s e  

contemporaine. En outre, dans cette tradit ion, tout comme 

l’hôte se doit de se consacrer pleinement au bien-être de ses 

invi tés, les inv i tés, en retour, expr iment leur considérat ion 

envers l’hôte en se servant eux-mêmes à partir du plat et en 

restituant les récipients dont i ls se sont servis le plus propre 

poss ib le  –  cet  espr i t  de respect  perdure encore chez les 

Japonais aujourd’hui. 

Yoshihiro Takahashi  (Nanzenji Hyôtei)

+81 75-771-4116 

-

http://hyote i .co. jp

35 Kusagawa-cho Nanzenj i  Sakyo-ku Kyoto 606-8437 
Japon

L’essence du washoku : la cuisine chakaiseki



Mets mijoté dans un dashi (bouillon) de couleur claire. Il s’agit du 
plat principal du chakaiseki.

Bols contenant le plat mijoté (nimonowan)02

Ichise Kohee

Depu is  l ’ époque d ’Edo,  l a  
maison Ichise Kohei fabrique 
des objets artisanaux en bois 
s e l o n  u n e  t e c h n i q u e  
d ’ a s s e m b l a g e  a p p e l é e  
s a s h i m o n o .  E l l e  s ’ e s t  

spéc i a l i s ée  à  l a  f i n  de  l ’ époque  d ’Edo  dans  l ’ a r t  de  l a  
cérémonie du thé et fabrique des ustensiles et des pièces en 
bois destinées à cet usage: étagères, robuchi (coffrages en 
bois du foyer), fûrosaki (paravents).

+81 75 451 1770 
345handworks@gmai l .com
-

460-1 Tomikoj i-cho Kamigyo-ku Kyoto 6038218 Japon

Yoshiha Yohey

L e  f o n d a t e u r  d e  l a  m a i s o n ,  
Yohei, est entré comme apprenti 
chez  le  ma î t re  fondeur  Jôchô 
On ish i ,  13 è m e  du  nom,  fami l l e  
appartenant aux fameuses dix 
maisons t rava i l lant  depuis  les 

temps anciens pour les écoles de thé Senke. Par la suite, il a 
obtenu la permission de fonder sa propre maison, qui en est 
a c t u e l l e m e n t  à  s a  3 è m e  g é n é r a t i o n ,  e t  q u i  c o n t i n u e  d e  
perpétuer les techniques tradit ionnelles de fonderie propres 
aux bouilloires de Kyoto (kyô-gama).

+81 75 661 0448
yohey@shir t .ocn.ne. jp
http://www.yoshiha-yohey.com

3 Nishigoryo-cho Higashikujo Minami-ku Kyoto 6018042 
Japon

Sur le plateau se trouvent deux bols en laque, contenant le riz et 
le soupe, ainsi qu'un mukōzuke sur lequel est dressé le sashimi : 
ce sont les premiers mets servis. L'invité mange d'abord le riz et 
la soupe miso en alternance. La cuisson du riz est de première 
importance : on dit qu'elle détermine la qualité du chakaiseki. Le 
plat servi dans le mukōzuke est entamé une fois le sake servi. 

Plateau, ensemble de deux bols à couvercle, coupelle (mukôzuke)01

Makuzu Miyagawa Kôsai VI

La famille Miyagawa est une lignée de 
céramistes de Kyoto existant depuis 
les années 1680. Dans les années 
1830 ,  e l l e  a  ouve r t  son  a te l i e r  à  
Makuzugahara, à l’est du sanctuaire 
l e  p l u s  c é l è b r e  d e  K y o t o ,  l e  

sanctuaire Yasaka. Elle commence alors à créer ses propres 
œuvres sous le nom de Makuzu. La maison Makuzu n’a depuis 
cessé de céer des œuvres en suivant les évolutions de la société 
et de ses besoins. Depuis le début du 20ème siècle, elle s’est 
notamment spécialisée dans la création de pièces destinées à la 

cérémonie du thé et au chakaiseki. Certaines de ces 
pièces sont aujourd’hui conservées dans de nombreux 
m u s é e s  a u  J a p o n  m a i s  a u s s i  d a n s  l e  m o n d e ,  
notamment au British Museum et au Musée Guimet.

+81 75 561 4373
info@makuzu-yaki . jp
http://makuzu-yaki . jp

484 Shimouma-machi Higashiyama-ku Kyoto 6050873 Japon

Maisons d'artisanat



Ce plat est servi après les trois mets principaux d'un repas 

chakaiseki. C'est une faveur que fait l'hôte à ses invités. Chaque 

ing réd ien t  es t  m i jo té  séparément  a f i n  d 'en  

conserver le goût.

Mets mijotés séparement (takiawase)04

Takamuro Tatami Kôgyôsho

La maison Takamuro Tatami Kôgyôsho a 

été fondée en 1859 dans le quart ier de 

N i s h i j i n ,  à  K y o t o .  H a j i m e  S h i n o d a ,  

représentant actuel lement la sept ième 

générat ion de la  fami l le ,  fabr ique des 

ta tamis  pour  des sa l les  de thé  e t  des 

t emp les  bouddh i s t es .  A lo r s  que  99% des  t a tam is  son t  

aujourd’hui fabriqués industr iel lement, la maison Takamuro 

continue de coudre des tatamis à la main.

+81 75 441 1551

takamurotatami@ybb.ne. jp

http://www.a-tatami.com

632 Shibayakushi-cho Kamigyo-ku Kyoto 6088421 Japon

Shoyeido Incense Co.,

La maison Shoyeido, v ie i l le de 

300 ans, est réputée pour ses 

encens raffinés, conçus à partir 

d’ingrédients naturels. Sa large 

g a m m e  e s t  c o n ç u e  p o u r  

répondre aux besoins quotidiens 

comme aux occasions exceptionnelles. 

+81 75 212 5590

overseas@shoyeido.co. jp

https://www.shoyeido.co. jp/engl ish

Karasuma Ni jo Nakagyo-ku Kyoto 6040857 Japon

La grillade est le dernier des trois plats qui sont à la base d'un 

repas chakaiseki.

Grillade (yakimono)03

Nakamura Shogetstudo

L a  m a i s o n  N a k a m u r a  

Shôgetsu-dô fabrique des 

éventails depuis 400 ans et 

t r a v a i l l e  p o u r  l e  P a l a i s  

impér ia l .  E l le est chargée 

d e  c r é e r  l e s  é v e n t a i l s  

décoratifs de cyprès util isés lors des reconstructions rituelles 

du sanctuaire d’Ise et conservés à l’intérieur de celui-ci.  Elle 

s’occupe aussi de créer des éventails originaux pour les trois 

éco les  h i s to r iques  de  cé rémon ie  du  thé  l i ées  au  ma î t re  

Sen-no-Rikyû .

Keikou Nishimura, troisième du 

nom, crée une large gamme 

d’objets pour la cérémonie du 

thé ainsi que des œuvres d’art 

en recourant à une technique 

b a p t i s é e  t a w a m e ,  

traditionnellement utilisée à Kyoto, qui consiste à modeler une fine 

feuille de bois avant de la plonger dans la laque pour être solidifiée. 

Les courbes naturelles de l’objet sont le fruit d’un équilibre entre la 

résistance du bois au modelage – des feuilles de zelkova du Japon 

épaisses de 0,3 mm – et sa solidification au cours du séchage de la 

laque. Il s’agit d’un dialogue avec la nature. L’art de la 

laque est né au Japon i l  y a 9000 ans, et recourt 

uniquement à des matériaux naturels, tels que le bois et 

la laque, mais aussi le lin et la poudre de roche (tonoko). 

+81 75 441 0278

volvokiyocar@gmai l .com

-

411 Kitakojimuromachi Kamigyo-ku Kyoto 6020901 Japon

Keikou Nishimura

+81 75 202 6255

kyoto@keikou. jp

https://www.keikou. jp

16-4 Koyamashimofusa-cho Kita-ku Kyoto 6038151 Japon



À la fin d'un repas chakaiseki, on purifie les récipients à l'aide 

d'un peu d'eau chaude parfumée au riz grillé et de légumes en 

saumure. Cette pratique vient du zen. 

Eau chaude et mets légumes en saumure (yutô, kônomono)06

Takeno Sake Brewery 

La maison Takeno Shuzo fut créée 

en 1947 par l’association de quatre 

Sa k a g u r a s  ( m a i s o n s  d e  s a k é )   

jusqu’alors fermées. Depuis lors, ils 

n’ont cessé de perpétuer l’exigence 

de qualité de ce saké local.

+81 772 65 2021

-

https://yasakaturu.co. jp

3622-1 Mizotani Yasaka-cho Kyotango 6270111 Japon

Yamari-shoten

Fondée en 1915, la maison Yamari 

S h o t e n  f a b r i q u e  l e  mi so  b l a n c  

i n d i s p e n s a b l e  à  l a  c u i s i n e  d e  

Kyoto. Leur miso est utilisé par des 

é t a b l i s s e m e n t s  p r e s t i g i e u x  

( r e s t a u r a n t s ,  a u b e r g e s  

traditionnelles, hôtels), comme le Tsujitomo, spécialisé dans la 

cuisine chakaiseki et réputé parmi les pratiquants des écoles 

Senke de cérémonie du thé,  ou encore le  cé lèbre Hyôte i ,  

établi de longue date.

+81 75 561 2396

-

https://mykyotomachiya.com/yamar i

499 Yamada-cho Higashiyama-ku Kyoto 6050837 Japon

Hassun signifie littéralement « 24 centimètres », et désigne à la 

fois le plateau de bois de cèdre dont c'est la dimension, et les 

mets ,  d 'or ig ine végéta le  ou an ima le ,  qu i  y  sont  serv is .  I l  

s'accompagne de sake. 

Hassun05

Kagizen

F o n d é e  a u  d é b u t  d u  X V I I I e  

s i èc l e ,  à  l ’ époque  d ’Edo ,  l a  

maison Kagizen Yoshi fusa est 

i ns ta l l ée  dans  l e  qua r t i e r  de  

Gion, à Kyoto. Hérit ière d’une 

longue tradit ion, el le demeure 

l’une des meilleures confiseries de la ville. 

+81 75 561 1818

kyogasi@kagizen.co. jp

https://www.kagizen.co. jp

264 Gionmachi Kitagawa Higashiyama-ku Kyoto 6050073 
Japon

Maisons gastronomiques



Gâteaux secs que l’on mange avant de boire le thé clair. Deux à 
trois sortes peuvent être servies. 

Confiseries sèches (Higashi)08

Hachidaime Gihey

Hachidaime Gihey est un magasin de 
r i z  é tab l i  depu is  1787 à  Kyoto .  I l  
c o l l a b o r e  a v e c  d e  n o m b r e u x  
restaurants étoilés dans un constant 
souci d’exigence. 

+81 75 201 5684
matsushi ta@okomeya.net
http://hachidaime.com

10 N ish i sh ich i j o  K i tak inu ta -cho  Sh imogyo-ku  Kyo to  
6008883 Japon

Matsushimaya & Co.,Ltd. 

Hérit ière d’un commerce établi en 
1708 et  chargé d’acheminer  des 
p r o d u i t s  d e  l a  m e r  d ’ O b a m a  
(département de Fukui) à Kyoto, la 
maison Matsushimaya a été fondée 
sous sa forme actue l le  en 1925.  

E l l e  se  f l a t te  de  con t r ibue r  à  l a  r i che  t rad i t i on  cu l i na i re  
japonaise en fournissant des produits sains et sûrs. 

+81 75 221 5054
kyo-matushimaya@earth.ocn.ne. jp
http://www.kyo-matushimaya.com

83 Aburaya-cho Nakagyo-ku Kyoto 6048103 Japon

Gâteau que l’on mange avant de boire le thé dense. Il est sucré et 
riche en saveurs.

Confiserie moelleuse (Omogashi)07

Matsuno-shoyu

L a  m a i s o n  M a t s u n o  a  é t é  
fondée en 1805 par  Sh inkuro 
Matsuno,  a lo rs  au  serv ice  du 
palais impérial de Kyoto.  
Aujourd’hui,  sa sauce soja est 
appréciée non seulement par les 

habitants de Kyoto, mais aussi par tous les foyers japonais à 
travers le pays.

+81 75 492 2984
matsunoshouyu@opal .ocn.ne. jp
http://www.matsunoshouyu.co. jp

21 Takagamine Dotenjo-cho Kita-ku Kyoto 6038465 Japon

HANBEY-FU Co., Ltd

H a n b e i  T a m a k i  a  f o n d é  
H a n b e i - f u ,  u n e  m a i s o n  
spécial isée dans la fabr icat ion 
de fu (pâte de gluten) en 1689, 
après avoi r  fa i t  ses premières 
armes comme cuisinier à la Cour 

impériale. L’établissement poursuit depuis 330 ans cette riche 
tradition, avec une même devise : « la rigueur avant le profit ». 

+81 75 341 2828
sales-1@hanbey.co. jp
http://www.hanbey.co. jp

433 Syonin-cho Higashiyama-ku Kyoto 6050903 Japon



L 'événemen t  au tou r  des  cé ram iques  

Makuzu et  du  chaka isek i ,  o rgan isé en 

février 2020, a été un grand succès. 

Cette année, ce sont quatorze maisons 

de Kyoto dont le t ravai l  est  en rapport  

d i rec t  avec  l a  cé rémon ie  du  thé  e t  l a  

cuisine chakaiseki qui se sont regroupées 

p o u r  o r g a n i s e r  u n e  e x p o s i t i o n  a i n s i  

q u ’ u n e  c o n f é r e n c e  s u i v i e  d ’ u n e  

d é g u s t a t i o n  à  P a r i s .  C e  s o n t  c e s  

maisons, toutes hérit ières d’une longue 

tradit ion, aux savoir-faire reconnus non 

seulement à Kyoto mais à travers tout le 

Japon,  qu i  sont  présentées ic i .  Un te l  

é v è n e m e n t ,  r a s s e m b l a n t  a u t a n t  d e  

g rands  noms  du  chaka i sek i ,  e s t  une  

première en France – et  probablement 

dans le monde. Nous espérons qu’il sera 

l ’ occas ion  pour  l e  pub l i c  f r ança i s  de  

mieux connaître la culture de Kyoto, et 

nous vous attendons avec impatience.

Shinichi Miyagawa

Art Site Inc.

Organisation

Makuzu Miyagawa Kôsai VI, Ichise Kohee
Yoshiha Yohey, Nakamura Shogetsudo

Keikou Nishimura Urushi Art Studio
Takamuro Tatami Kôgyôsho

Kagizen, Yamari-shoten, Shoyeido Incense Co.,
Takeno Sake Brewery, Hanbey-fu 

Matsuno-shôyu, Matsushimaya
Hachidaime Gihey

Participation

Maison de la culture du Japon à Paris

Coorganisation

Délégation permanente du Japon auprès de 
l’UNESCO

Département de Kyoto, Ville de Kyoto
Conseil National de la Culture Gastronomique 

Japonaise

Parrainage

Nanzenji Hyôtei, Tsuji Rihei Honten Co., Ltd.
Japan Airlines

Collaboration spéciale



Maison de la culture du Japon à Paris
1 0 1  b i s ,  q u a i  B r a n l y  P a r i s  1 5 e    w w w. m c j p . f r


