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MYCOMI JOURNAL 
Internet / Presse grand public   
Audience : 120 000 lecteurs     
Date de publication : 27 avril 2011 
 
 
 
 
L’Apéritif à la française au Japon fête sa 8ème édition dans 10 pays dans le monde! 

 
L’Apéritif à  la  française au  Japon en 2011,  c’est 11 villes  réparties  sur  le  territoire, Tokyo, 
Kyoto, Osaka, Yokohama, Saitama, Chiba, Nagoya, Toyama, Okayama, Tosa, et Miyazaki. 
Les amuses‐bouches et des boissons seront servis par  les professionnels.  Il y aura au  total 
plus de 10 000 participants dans tout le Japon. 
 
L’évènement  à  Tokyo  qui  invite  le  plus  de  gens  présentera  plus  de  75  amuses‐bouches 
différentes par les 16 chefs possédants la mérite agriculture.  

 
Malgré « Jishuku Mood* » dans tout le japon…  

 
« Nous  aimerions  que  les  japonais  qui  s’intéressent  davantage  à  la  culture  alimentaire 
découvrent  l’esprit  de  la  gastronomie  française »  a  annoncé M.  Durand,  le  directeur  de 
SOPEXA Japon lors de la conférence de presse. 
Et M. Yukio HATTORI de l’école de la cuisine de déclarer dans son discours : 
« Après ce grand évènement catastrophique, malgré « Jishuku Mood* », nous avons besoin 
de cet évènement Apéritif à  la  française en  tant que  la  fête, en considérant  l’origine de  la 
fête.  J’espère  que  tout  le  monde  reprendra  de  la  force  en  participant  à  l’Apéritif  à  la 
française. » 
 
 
 
 
* L’esprit d’autodiscipline 
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CHUNICHI SHIMBUN  
Presse régionale (région Chubu) quotidienne 
Tirage : 2 727 877 
Date de parution : 18 mai 2011 
 
 
Boire, manger et bavarder  
 
« L’apéritif » est une coutume française qui consiste à bavarder agréablement avec des amis 
ou des parents tout en savourant boissons et amuse‐gueule. Depuis 2004, le gouvernement 
français  fait  la  promotion  dans  le monde  entier  du  « Jour  de  l’Apéritif »,  un  évènement 
organisé le premier jeudi de juin. Nous avons demandé à M. Charles Durand, le représentant 
de  l’agence  SOPEXA,  l’organisme  en  charge  de  faire  la  promotion  de  cet  évènement  au 
Japon, de nous parler de l’importance de l’apéritif.  
 
• Que veut dire le mot « apéritif » ?  

Le  mot  vient  d’un  mot  latin  qui  signifie  « ouvrir ».  Il  s’agit  de  stimuler  l’appétit  en 
mangeant légèrement avant le véritable repas. 
 

• Au  Japon,  le mot « apéritif » est souvent traduit par  l’expression « alcool qui précède  le 
repas ».  
En France aussi, bien sûr, ce mot est utilisé dans ce sens.  Il désigne également, comme 
l’indique  la  phrase  « Prenons  l’apéro ! »,  une  culture  et  une  coutume  qui  consiste  à 
passer du temps avec des amis ou des parents.  
 

• Est‐ce qu’il y a des règles pour l’apéritif ?  
Non, il n’y a pas de règles. On peut prendre l’apéritif où on veut et quand on veut : après 
le travail ou pendant le week‐end, en famille à la maison, dans un bar avec des amis, etc. 
Il suffit d’avoir des boissons, des amuse‐gueule, du fromage ou des tomates par exemple, 
et de bavarder. L’alcool n’est pas indispensable.  
 

• Comment populariser l’apéritif au Japon ?  
Lorsqu’on est occupé, on n’a pas toujours envie de passer du temps à ce genre de chose, 
mais si vous prenez ne serait‐ce que 30 minutes par semaine pour savourer des amuse‐
gueule et des boissons en discutant avec des amis, un monde différent s’ouvrira devant 
vous. Des évènements seront organisés dans tout le pays. J’aimerais à cette occasion que 
l’on découvre la culture française et que l’on intègre dans sa vie, à sa façon, l’apéritif. Je 
veux  que  le  « Jour  de  l’Apéritif »  soit  une  occasion  d’apprécier  la  culture  culinaire 
française.  
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 Quotidienne régionale (région Chugoku) 
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CHUGOKU SHIMBUN  
Presse régionale (région Chubu) quotidienne 
Tirage : 716 534 tirages   
Date de parution : 20 mai 2011 

  
 
 Le Jour de l’Apéritif gagne en popularité  
« L’apéritif »  est  une  coutume  alimentaire  française  qui  consiste  à  discuter  agréablement 
entre amis ou en famille dans une ambiance détendue tout en dégustant boissons et amuse‐
bouche, un peu avant  le  repas. Au  Japon,  le premier  jeudi de  juin a été décrété « Jour de 
l’Apéritif ».  Chaque  année,  de  nombreux  évènements  sont  organisés  pour  ancrer  cette 
tradition. Dans la région du Chugoku aussi, le « Jour de l’Apéritif » gagne en popularité.  
 
Boire, grignoter et discuter avant le repas, une coutume bien française 
Cette  année,  le  « Jour  de  l’Apéritif »  se  tiendra  le  2  juin.  À  Hiroshima,  la  pâtisserie 
occidentale « Musimpanen » organisera le dimanche 5 juin, le dimanche le plus proche du 2 
juin,  une  « Soirée  Dominicale  pour  Apprécier  l’Apéritif ».  En  partenariat  avec  3  bars  et 
restaurants  de  la  ville,  cette  pâtisserie  située  à  Ginzan‐cho  dans  l’arrondissement  Naka 
proposera à partir de 16H00 un buffet composé de vins, de cocktails, de plats et de desserts. 
Les participants sont  invités à s’habiller avec élégance en portant une veste ou un kimono 
d’été léger.  
L’évènement  aura  lieu  cette  année  pour  la  4ème  fois.  « Les  Japonais  mangent 
précipitamment, mais  lorsqu’ils  sont  à  une  table  élégante,  ils  ont  tendance  à  faire  des 
cérémonies.  Discuter  et  échanger  permet  d’apporter  plus  de  profondeur  aux  relations 
humaines.  Ainsi,  la  vie  devient  plus  riche »,  commente  Shunsuké  Kawamoto,  pâtissier  et 
propriétaire de « Musimpanen ».   
Les plaisirs seront nombreux pendant l’évènement : trois bartenders prépareront ensemble 
le même cocktail devant les participants, les pâtissiers s’essaieront à de nouveaux desserts, 
etc., etc.  Je veux  renforcer  le plaisir de  cette nouvelle  tradition alimentaire en  servant de 
bonnes choses », explique Shunsuké Kawamoto.  
L’évènement « Le Jour de l’Apéritif in Okayama » sera organisé au « Mielparque Okayama », 
un hôtel situé dans l’arrondissement Kita, le 2 juin à partir de 18H00. Un buffet avec du vin, 
des  cocktails,  des  amuse‐bouche  et  du  fromage  sera  proposé  aux  participants.  Des 
explications seront données sur les vignobles mais aussi sur la façon d’apprécier le pain.  
« L’alcool doit se savourer en discutant agréablement, mais aujourd’hui, de plus en plus de 
Japonais  vont  dans  des  établissements  qui  proposent  des  formules  alcool  à  volonté 
simplement  pour  s’enivrer,  d’autres  ne  boivent  qu’avec  les  personnes  qu’ils  connaissent 
bien. C’est dommage. Je voudrais populariser  l’habitude qui consiste à boire avec élégance 
en  appréciant  l’ambiance  du  lieu  et  la  conversation »,  explique  avec  ferveur  Kazushi 
Yamamoto, l’organisateur de l’évènement.    
Selon l’agence SOPEXA, « le Jour de l’Apéritif »  a été créé en 2004 à l’initiative du Ministère 
français  de  l'Agriculture  et  de  la  Pêche  pour  populariser  cette  coutume  dans  le monde 
entier. Cette année,  l’évènement  se  tiendra dans 10 pays dont  le  Japon,  les États‐Unis et 
l’Espagne.   
« L’apéritif  permet  de  se  détendre  et  de  stimuler  l’appétit  avant  de  passer  au  véritable 
repas », explique Yasuko Suzuki du l’agence Sopexa. En France, cela dure parfois une heure, 
voire une heure et demie.  
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« À la maison, il n’est pas indispensable de se donner du mal à préparer des plats raffinés. Il 
suffit  simplement  d’associer  des  légumes,  des  fruits  ou  des  cacahuètes  à  des  boissons. 
Chacun doit apprécier l’apéritif à sa façon », conseille‐t‐elle.   
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KANAGAWA SHIMBUN  
Presse régionale (région Kanagawa) quotidienne  
Tirage : 225 000  
Date de publication : 29 mai 2011    
 
 
Venir en aide aux régions sinistrées via l’alimentation  
 
L’alimentation est un vecteur de plus en plus souvent utilisé pour venir en aide aux régions 
sinistrées  suite  au  séisme  de  la  côte  pacifique  du  Tohoku.  Il  ne  s’agit  pas  seulement  de 
proposer  les produits alimentaires et  les sakés du Tohoku. Certaines grandes enseignes de 
restauration ont également pour projet d’ouvrir des  restaurants dans  les  zones  sinistrées. 
D’autre  part,  alors  que  des  interrogations  persistent  sur  les  effets  de  l’accident  dans  la 
centrale nucléaire,  les réactions divergent sur  l’accueil à réserver aux produits alimentaires 
du Tohoku et du nord du Kanto. Il y a un dilemme entre la volonté d’aider et la nécessité de 
s’approvisionner.  
 
Des restaurants japonais, chinois et occidentaux organisent des évènements pour venir en 
aide aux régions sinistrées en faisant goûter les légumes de Fukushima   
 
Venir en aide aux zones sinistrées via l’alimentation. La « Commission Gastronomique », une 
association à but non lucratif créée par des cuisiniers de la ville de Yokohama, organisera le 2 
juin au « Pacifico Yokohama Conference Center » un évènement caritatif pour venir en aide 
aux sinistrés du séisme de la côte pacifique du Tohoku. Cet évènement à un double objectif : 
aider  les producteurs de  Fukushima en  servant des plats  japonais,  chinois et occidentaux 
préparés avec des légumes de la préfecture et faire la promotion de la riche culture culinaire 
de Yokohama.  
La 8ème édition de l’évènement « Le Jour de l’Apéritif à Yokohama » se tiendra le même jour. 
À cette occasion, 34 établissements et 13 associations dresseront des stands et proposeront 
des plats, des cocktails, des desserts, ...  
« Faire  preuve  de  retenue  n’est  bon  ni  pour  les  régions  sinistrées  ni  pour  la  ville  de 
Yokohama. Avec cet évènement, nous voulons que Yokohama redonne courage aux régions 
frappées par  la  catastrophe  »,  explique M.  Imahira,  le  représentant  de  la  « Commission 
Gastronomique ». Le produit de la vente sera intégralement reversé aux zones sinistrées par 
l’intermédiaire de la branche japonaise du Programme Alimentaire Mondial.   
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