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La gastronomie traditionnelle de Kumamoto
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15 plesentons ici la gastronomie traditionnelle,
u’a nos jours, qul est le fruit de la tradition culinaire et du
de Kumamoto.
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Déguster comme un seigneur

Honmaru Gozen

Cest un grand menu que vous pouvez déguster pour le plaisir de
découvrir %a culture culinaire de 'époque Edo. Les saveurs de I'époque
sont reconstituées avec les assaisonnements comme I'“Trizaké”.

1-4-26 Shimotori Chud-ku, Kumamoto - 3en raison de la reconstruction du bétiment, [établissement
est installé. momentanément dans un batiment provisoire Tel.096-353-0311 (Cuisine régionale

“Aoyag”) Ouverture/11h30 2 14h (Arréc des commandes), 17h 4 21h30 (Arrét des commandes) Ouvert
toute Fannée Prix/ (le midi) 3000 yens, (diner) 5400 yens 3réservation obligatoire avant la veille
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Lime de Kumamoto Karashi-Renkon(le lotus a la moutarde)

Le “Karashi-Renkon” est un met inventé a I'époque d’Edo pour fortifier la santé du
seigneur de Kumamoto. Le piquant de la moutarde se marie merveilleusement avec

le shochtt de Kuma!

Tél.096-322-5060 ('Office du tourisme central de Sakuranobaba Josai-en)
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Godter a Kumamoto les plaisivs de cette région desaké [ e shochit de Kuma et le saké

Le département de Kumamoto produit du riz de qualité, qui fait de lui une “région de
saké”. Vous pourrez passer un bon moment en faisant le tour des 28 maisons de shochi de

Hitoyoshi et Kuma, ou explorer les celliers de saké des différents endroits du département.

“Le shochit de Kuma” Tél.0966-22-2411 (I'Office du tourisme de la ville de Hitoyoshi)
“Le saké” Tél.096-354-4888 (la Corporation des fabricants de saké de Kumamoto)
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La provision qui sauva larmée lors de la guerre ITmjin-— [q surcrerie de Corée

Kat6 Kiyomasa attacha beaucoup d’importance a ce met traditionnel comme vivres,
pour sa trés longue conservation. Son godt simple reste inchangé, fait avec
seulement du riz doux, du sirop de maltose et du sucre.

6-1, Minami-Tsuboi Chud-ku, Kumamoto Tél.096-352-0030 (la Maison Sonoda-ya) Ouverture/10h &
18h  Fermeture/les dimanches
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Les patisseries traditionnelles de Kumamoto [ eg Wagashi

La tradition des wagashi, pitisseries japonaises, se (i)erpétue dans de nombreux
endroits de la région, comme “nerikiri” aux formes des “Six fleurs de Higo” ou le
“Matsukazé” lié a la famille Kikuchi.

“Matsukazé” Tél.0968-25-0513 ( I'Association touristique de Kikuchi)
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Tel.096-322-5060 Ct% O J& SRS S0 A5 A B R P90

Lessentiel est dans le moelleux de la patate douce Ikinari_dango

Le Ikinari-dango est un giteau régional, avec une tranche de patate douce et de la
pate d’azuki, enveloppées dans une pate de farine et cuit & la vapeur. Vous trouverez
une multitude d’Ikinari-dango aux gotts variés.

Tél.096-322-5060 ("Office du tourisme central de Sakuranobaba Jésai-en)
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v E—)

La soupe au gotit varié selon les provinces [ e Dago-jiru
Clest la cuisine locale avec des “dafo (boulettes)” de farine. La recette varie selon les
provinces, ot certaines mélangent de la patate douce, et transmettent leurs saveurs originaux.

Té.096-322-5060 (I'Office du tourisme central de Sakuranobaba Josai-en) 0967-34-1600 (Centre
d’Information d’Aso)
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Le plat traditionnel dAso - Le riz au Takana

Le “Takana d’Aso”, spécialité locale de la région du Mont Aso, est mélangée dans le
riz pour former ce plat local, avec un petit gotit piquant qui fait sa popularité.
Tél.0967-34-1600 (Centre d’Information d’Aso)




