Le potentiel prometteur des industries japonaises

Les produits alimentaires japonais haut
de gamme séduisent les consommateurs
du monde entier

Le beeuf, le riz et d’autres ingrédients gagnent du terrain sur les marchés mondiaux

Depuis quelques années, la popularité de la gastronomie
japonaise connait une envolée spectaculaire un peu partout
dans le monde. Généralement parlant, le régime alimentaire
japonais est moins riche en calories que ses équivalents
occidentaux, ce qui explique la moindre prévalence de

Le riz, qui occupe une place centrale dans l’alimentation
japonaise, attire désormais lui aussi I’attention a I’étranger.
Cette céréale est un ingrédient essentiel des sushis, un autre
plat japonais tres populaire dans le monde entier. Miho
Yamazaki, une rizicultrice du département d’Ibaraki, a mis au

2 1. Le bétail japonais est élevé dans un environnement confortable et propre. 2. Finement persillé, le wagyu est beau et fond dans la bouche.

Population en surpoids ou obése

Surmonter les préoccupations
relatives a la slireté
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a voir avec le vrai wagyu japonais, qui doit sa qualité a
lattention portée a l'alimentation du bétail, élevé dans un
environnement propre et exempt de stress, ainsi qu’aux soins
assidus des éleveurs dévoués a leurs animaux. Cette facon de
procéder n’est pas si facile a imiter.

Si 'on en croit Tsuyoshi Hishinuma, le président du Conseil
japonais de promotion des exportations de bétail, les étrangers
qui ont 'occasion de déguster du vrai wagyu japonais utilisent
un langage treés particulier pour décrire leur expérience :
« Quelle beauté ! » s’exclament-ils devant la viande richement
persillée, avant de s’émerveiller du « moelleux » de chaque
bouchée. « Lors de foires commerciales en Grande-Bretagne et
en Allemagne a 'automne 2015, dit M. Hishinuma, on a vu des
chefs locaux étoilés au Guide Michelin faire la queue pour
gouter le wagyu. »

11 reste, bien entendu, des problemes a régler. Certains pays
restreignent encore les importations de produits agricoles
japonais, en raison des risques de contamination radioactive
apres la catastrophe de mars 2011. Mais, griace aux efforts
scientifiques consentis pour assurer la streté de I’alimentation
japonaise, ces obstacles sont progressivement €cartés. L'Union
européenne, par exemple, a considérablement assoupli ses
restrictions en janvier 2016. Le Japon est actuellement en
négociation avec divers pays sur les régimes de quarantaine,
pour que plus d’habitants dans le monde puissent profiter de
I'excellente nourriture japonaise. A mesure des progres
accomplis en ce domaine, les conditions seront réunies pour
que de plus en plus d’habitants de la plané¢te savourent les
produits agricoles et alimentaires de haute qualité offerts par
le Japon.

3 Le vrai beeuf wagyu du Japon [EN]
Wagyu Beef, the original from Japan — https://youtu.be/TzuhKQQrCy0 3 4

(© ministere de I'Agriculture, des Foréts et de la Péche)

3. Des grains de riz japonais lustrés, promesse de saveurs surprenantes.
4. Les épis ploient sous le poids des grains de riz.
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