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Fruits de mer et fruits de rivière

L’aquaculture de Tokyo
La région des îles est une bonne zone de pêche reconnue 
au niveau national grâce à la topographie complexe des 
fonds marins et au courant Kuroshio. Des fruits de mer frais 
sont recueillis en usant de diverses méthodes de pêche. Un 
autre produit caractéristique est le « Kusaya », un produit 
marin transformé qui est plongé dans un liquide fermenté à 
l’odeur et la saveur uniques, puis séché au soleil. La pêche 
est également effectuée dans la baie intérieure de Tokyo, 
et on appelle les fruits de mer populaires pêchés dans 
cette zone « Edo-Mae ». Un bel environnement � uvial est 
maintenu dans des rivières telles que le � euve Tama, car 
des coopératives de pêche y relâchent des poissons. Des 
poissons tels que des ayu, des saumons 
masou, des ombles ou des truites arc-
en-ciel y nagent. L’élevage est également 
en plein essor, et le développement 
d’une variété appelée «  saumon masou 
d’Okutama » est également en cours.
De nombreux sites de pêche sont 
dispersés le long des ruisseaux clairs, et 
l’on peut y pêcher des truites arc-en-ciel 
ou des ayu.

Le bois de Tama pousse sur des pentes abruptes

La sylviculture de Tokyo
Les forêts occupent environ 40  % de la super� cie totale 
de Tokyo, principalement dans la région de Nishitama 
bordant les montagnes de Chichibu et les monts Tanzawa, 
et soutiennent ainsi la sylviculture de Tokyo. Le bois produit 
dans la région de Tama est appelé « bois de Tama, venant 
d’arbres de Tokyo ». Pour cultiver du bois de Tama de haute 
qualité sur des pentes raides et pendant une longue période, 
des travaux forestiers tels que le désherbage, l’élagage et 
l’éclaircissage sont nécessaires. La sylviculture aide non 
seulement nos vies quotidiennes en utilisant le bois pour 
les logements, les combustibles et le papier, mais favorise 
également un cycle forestier dans lequel des semis sont 
plantés, cultivés, coupés puis utilisés. Les forêts préservées 
de belle manière par la sylviculture permettent de bâtir un 
environnement urbain confortable, avec par exemple l’eau, 
l’atmosphère, le paysage et la tranquillité. Les forêts où les 
racines et le sol des arbres absorbent l’eau de pluie telle 
une éponge sont en quelque sorte une « digue pour tous » 
ainsi qu’un habitat pour la faune, et jouent également un 
rôle important comme lieu de détente pour les gens.

Une agriculture de plusieurs 
variétés en petite quantité est 
caractéristique des zones urbaines

Le « Shintorina » et le 
« radis de Kameido », 
deux légumes d’Edo Tokyo 
cultivés dans la zone 
centrale de Tokyo

L’Ashitaba cultivé 
dans chaque île de 
la région insulaire 
est utilisé dans le 
thé, les gâteaux, et 
mêmes les produits 
transformés

Pour protéger les forêts de la région de 
Tama, Tokyo recommande l’utilisation 
de bois de Tama, que l’on peut découvrir 
dans divers endroits de la capitale. Ueno 
no Mori PARK SIDE CAFÉ (à gauche), 
bâtiment de la gare Togoshi Ginza de la 
ligne Tokyu Ikegami (à droite)

Le bois de Tama, dont les 
arbres sont cultivés sur 
plusieurs décennies

Dans la région des îles, c’est surtout 
le béryx long qui est une spécialité

Les soins tels que l’élagage donnent naissance 
à un bois peu noueux

Un saumon masou, de la famille 
des salmonidés, que l’on appelle la 
« Reine du ruisseau de montagne »

Rendez-vous sur le site Web pour obtenir plus d’informations 
saisonnières sur l’agriculture, la sylviculture et l’aquaculture !

Le locavorisme devenu réalité dans une 
grande zone de consommation !

L’agriculture de Tokyo
Une agriculture caractéristique pro� tant de 
l’environnement naturel de chaque région est pratiquée, 
que ce soit pour les zones urbaines, de montagne ou 
insulaires. Dans les zones urbaines, environ 80  % des 
produits agricoles divers et variés produits sont vendus 
dans les magasins de vente directe, en pro� tant de la 
proximité des zones de consommation, son plus grand 
mérite. Ce sont en particulier les zones où la culture 
d’arbres fruitiers est en plein essor qui sont nombreuses, 
et l’on y cultive des variétés originales. Les «  légumes 
d’Edo Tokyo », qui ont été cultivés à Tokyo depuis l’époque 
d’Edo, véhiculent de nos jours l’histoire et la culture. 
L’agriculture dispose également de diverses fonctions, 
en plus des activités de production. Par exemple, on peut 
trouver des rizières à Tokyo, et les magni� ques paysages 
de campagne détendent le cœur des gens. Les terres 
agricoles sont également appréciées pour divers aspects, 
car elles ont comme effet d’atténuer l’augmentation de 
la température atmosphérique, et disposent de fonctions 
permettant la prévention des catastrophes. On peut ainsi 
les utiliser comme site d’évacuation temporaire en cas de 
catastrophe et elles permettent de prévenir la propagation 
des incendies.

TOKYOGROWN

Site complet pour l’agriculture, 
la sylviculture et l’aquaculture de Tokyo

Particularités 
de l’agriculture, 
la sylviculture et 

l’aquaculture 
de Tokyo

L’agriculture, la sylviculture et 
l’aquaculture de Tokyo

Agriculture ! Sylviculture ! Aquaculture ! 
Tous les charmes du MADE IN TOKYO dans cette seule brochure !

Les trésors de Tokyo
Forêt ! Mer ! Terre !

Édition spéciale

東京の農林水産業P001_FR.indd   1 2020/03/02   13:50:57



2

千 葉 県

埼 玉 県

山 梨 県

厚木
街道

Ome Kaido

Koshu Kaido

草
加
バ
イ
パ
ス

Chib
a K

aid
o

N
ikko Kaido

水
戸
街
道

川
越
街
道

東
京
環
状

中
山
道

岩
槻
街
道

Nakano

Suginami

Nerima

Ota

Meguro

Shibuya

Shinjuku

Toshima

Itabashi

Shinagawa

Minato

Chiyoda

Bunkyo

Kita

Chuo

Arakawa

Taito

Koto

Sumida

Adachi

Edogawa

Katsushika

Setagaya

リニア実験線

Ligne Om
e

Ligne Itsukaichi

Ligne Keio 

Takao

Ligne 
Yokoham

a

八
高
線

東武越生線

相
模
線

川越線

Ligne Seibu Haijima

小
田
急
小
田
原
線

Ligne principale Chuo

Ligne principale Chuo

Ligne Seibu 
Tamako

Li
gn

e 
Se

ib
u 

Ko
ku

bu
nj

i

M
onora

il 
Ta

m
a T

osh
i

Li
gn

e 
Se

ib
u 

Ta
m

ag
aw

a

Ligne Seibu Shinjuku

西武池袋線

Ligne Seibu Ikebukuro

西
武
新
宿
線

東武東上線

小田急多摩線

横浜線

南武線

東武東上線

川越線

Ligne Odakyu Odawara

Ligne 

Setagaya Ligne 

Yam
anote

埼
京
線

埼
玉
高
速
鉄
道

東
北
本
線

Ligne Yamanote

N
ippori-Toneri Liner

Ligne Shinkansen 
Tohoku/Joetsu

Yurikamome

武蔵野線

Ligne principale 

Keisei

Ligne 

Kanam
achi

Ligne Osh
iage

Ligne Kameido

流
鉄
流
山
線

京
葉
線

Ligne Inokashira

Ligne Oimachi

山線

東急田園都市線

東
急
東
横
線

Ligne Tokyu Tamagawa

大師線

東
海
道
本
線

Ligne Keio

Ligne Tokyu 

Meguro

Ligne Tokyu 

Ikegami

Ligne Aéroport

Li
gn

e 
pr

in
cip

al
e 

Ke
ik

yu

M
onorail de Tokyo

Ligne Rinkai

北総鉄道

新京成電鉄

東
武
ス
カ
イ
ツ
リ
ー
ラ
イ
ン

西武秩父線

アーバンパークライン

つくばエクスプレス

東武アー
バンパ
ー
ク
ラ
イ
ン三

峰

山

Lig
ne O

dak
yu

 

Odaw
ar

a

Lig
ne Keio 

Sag
am

ihar
a

大
月
駅

猿
橋
駅 鳥

沢
駅

梁
川
駅

四
方
津
駅

上
野
原
駅

Gare d’Okutama Gare de Shiromaru

Gare de Kawai

藤
野
駅

Gare de Mitake

Gare d’Ikusabata

Gare de 
Miyanohira

Gare d’Ome

Gare de Kabe

Gare d’Ozaku

Gare de
 Musashi-Itsukaichi

Gare de 
Musashi-Masuko Gare de

 Higashi-Akiru Gare de 
Haijima

Gare de Kodaira

Gare de Higashi-Kurume

Gare d’Ogawa

Gare de 
Musashi-Sakai

Gare de Sengawa

Gare de 
Tachikawa

Gare de 
Kunitachi

Gare de Kokubunji

Gare de Yaho

Gare de
 Bubaigawara

Gare de Tanashi

Gare de 
Kichijoji

Gare de 
Nakano

Gare d’Ueno

Gare de Tokyo

Gare d’Akabane

Gare de Kita-Senju

Gare de Kameido

Gare de Shin-Koiwa

Gare de 
Shin-Kiba

Gare de Shibuya

Gare de 
Meguro

Gare de
 Kamata

Gare de
 Shinagawa

Gare de 
Shinjuku

Gare d’Iidabashi

Gare de Narimasu

Gare de
 Nerima Gare d’Ikebukuro

Gare de Nippori

Gare de
 Kanamachi

Gare d’Iogi

Gare de 
Takao

Gare de Hachioji

Gare de Toyoda

Gare de
 Tama-Center

Gare de Machida

Gare de
 Hino

Gare de
 Komiya

Gare d’Ishigamimae

番田駅

原当麻駅

下溝駅

淵野辺駅

相模大野駅

古淵駅

十日市場駅

中
山
駅

鴨
居
駅

新横浜駅

大宮駅

宮原駅

菊名駅

綱島駅

日吉駅

武蔵小杉駅

武蔵
浦和駅

浦和駅

東大宮駅

鶴見駅

川崎駅

戸田駅

蕨駅

川口駅

東川口駅

大袋駅

野田市駅

新浦安駅

市
川
駅

松戸駅

運河駅

新松戸駅

初石駅
南越谷駅

南古谷駅

指
扇
駅

西
大
宮
駅

武
蔵
高
萩
駅

笠
幡
駅

鶴ヶ島駅

的
場
駅 川越駅

西
川
越
駅

本川越駅

長
津
田
駅

Gare d’Aihara

南橋本駅

橋本駅

上溝駅

相模原駅

稲田堤駅

武蔵藤沢駅

新所沢駅

所沢駅

東
所
沢
駅

新
座
駅

北朝霞駅

狭山市駅

飯能駅
東飯能駅

毛呂駅

高麗川駅

座間駅

東松戸駅

中央
林間駅

都留ＩＣ

大
月
Ｉ
Ｃ

大
月
Ｊ
Ｃ
Ｔ

上
野
原
Ｉ
Ｃ

相
模
湖
Ｉ
Ｃ

相
模
湖
東
出
口

高尾山ＩＣ

Échangeur de 
Hachioji-Nishi

Échangeur de Hinode

Échangeur d’Akiruno

相模原ＩＣ

圏央厚木ＩＣ

相模原愛川ＩＣ

Échangeur de Hachioji

入間ＩＣ

狭山日高ＩＣ

鶴ヶ島ＩＣ

鶴ヶ島ＪＣＴ

圏央鶴ヶ島ＩＣ

Échangeur de
 Kunitachi-

Fuchu

横浜町田ＩＣ

川越ＩＣ

横浜青葉ＩＣ

Échangeur de Chofu

Échangeur 
d’Inagi

Échangeur sans
 personnel
 de Fuchu

所沢ＩＣ

三芳ＳＩＣ

東名川崎ＩＣ

港北ＩＣ

都筑ＩＣ

Échangeur de Takaido

Échangeur de Nerima

和光ＩＣ

Carrefour d’Oizumi

Échangeur
 d’Oizumi

Échangeur
 de Tokyo

美女木ＪＣＴ

岩槻ＩＣ

Aire de stationnement de Heiwa-jima

川口ＪＣＴ

浦和ＩＣ

草加ＩＣ

三郷ＪＣＴ

三郷南ＩＣ

流山ＩＣ

市川ＩＣ

圏
央
道

Autoroute Chuo

中央自動車道

圏央
道

東京外
環自動

車道

東
京
湾
岸
道
路

Route Keiyo

第
三
京
浜

関
越
自
動
車
道

東
北
自
動
車
道

常

磐自
動車
道

緑区

中央区

南区

瀬谷区

麻生区

麻生区

旭区

緑区

多摩区

都筑区

宮前区

西区

神奈川区

港北区

高津区 中原区

浦和区

南区

見沼区

北区

鶴見区

幸区

緑区

岩槻区

中央区

桜区

青葉区

大宮区

小菅村

丹波山村

都留市

道志村

大月市

秩父市

上野原市

Hinohara

Okutama

横瀬町

清川村

Akiruno

Hinode

Ome

愛川町

Hachioji

飯能市

毛呂山町

越生町

Hamura

Mizuho

日高市

相模原市

Fussa

Akishima

Musashimurayama

入間市

座間市

Hino

Tachikawa

Higashiyamato

鶴ヶ島市

Machida

Tama

Kunitachi

Kokubunji

狭山市

大和市

Inagi

Fuchu

Kodaira

Higashimurayama

Higashikurume

所沢市

川越市

川崎市

Mitaka

Nishitokyo

Koganei

Kiyose

三芳町

ふじみ野市

Chofu

Komae

Musashino

新座市

富士見市

朝霞市

和光市

志木市

戸田市

さいたま市

蕨市 川口市

川崎市

草加市

八潮市

越谷市

吉川市

浦安市

松戸市

三郷市

流山市

市川市

Mont Kumotori

Mont Takanosu

Mont Mitake
Fleuve Tama

Fl
eu

ve
 A

ra

Fleuve 

Sumida

Lac Okutama

Baie de Tokyo

Mont Jinba

Mont Mito

Mont Takao

Aéroport international 
Haneda de Tokyo
Aéroport international 
Haneda de Tokyo

Ligne
 Yokohama

Carrefour de Hachioji

Gare de Hakonegasaki

Échangeur d’Ome

Gare de
Kasairinkaikoen

Nishitama

Minamitama

Kitatama

Centre de Tokyo

Bâtiment Homotsuden du sanctuaire Meiji

Gymnase national de Yoyogi

Parc équestre

Parc de Hibiya

Nippon Budokan

Tokyo International Forum

Arena d’Ariake
Centre International de Natation de Tatsumi

Centre aquatique de Tokyo

Parcours de Cross-country de la Forêt de la Mer

Canal de la Forêt de la Mer

Centre de gymnastique d’Ariake

Gymnase Métropolitain de Tokyo

Parc de sports urbains d’Ariake

Parc de Tennis d’Ariake

Parc de sports urbains d’Aomi

Stade de hockey d’Oi

Base Nautique d’Odaiba

Parc Shiokaze

Parc de Gyosen

Centre de slalom 
de canoë-kayak de Kasai

Terrain de tir à l’arc 
du parc de Yumenoshima

Parc de Kiba

Iriya Kishimojin

Ryogoku 
Kokugikan

Nihonbashi Muromachi Honen Manpuku P5

P5 Kohien

Kameido Masumoto Honten P5

Nezu Torihana Ryogoku Edo NOREN P5
P14 JA Tokyo Agri Park
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P5 Festival Taste of Tokyo
Kiba no Kakunori 
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P5 Festival de l’agriculture de Tokyol

Tokyo Toy Museum P4

Fondation de développement de Tokyo pour l’agriculture, 
la sylviculture et l’aquaculture, bureau gouvernemental d’Ome

Grotte calcaire de Nippara

Onsen Moegi no Yu
 d’Okutama

Centre d’onsens Kazuma no Yu
 de Hinohara

Seoto no Yu

Tokyo Summerland
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P8 Ateliers santé et nature,
 ferme apicole Mitsubachi Farm

Shimizu Farm WESTLAND FARM P9

Jour de contact avec des animaux de la ferme
 (Foire agricole, sylvicole et aquacole de Tokyo）  P9
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P7 Foire agricole, sylvicole et aquacole de Tokyo
Fondation de développement de Tokyo pour l’agriculture, la sylviculture et l’aquaculture, Bureau gouvernemental de Tachikawa

 Kaiseki Rinto
P7

Ferme avicole Takano
P6

P11 green oasis cafe 042

green world café P11

Hatake de Kitchen P11

Kiko-uchi Sobadokoro Sanjian 
P11

P11 Farmer’s market Tokyo Minami no Megumi

Marché de liserons Seiseki P11

TAKAO 599 MUSEUM P10

Site de pêche à la truite de Kita-Asagawa Ongata
P10

Paysages ruraux de 
Takatsuki-machi

Ferme laitière Isonuma
P10

 Station routière Hachioji Takiyama
P15

Ruines du château de Hachioji

Site international de pêche à
 la truite d’Asakawa

Jardin des sciences forestières de Tama
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Yomiuri Land
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 Kongoji

P7 Chiushi Chaya

En traversant le pont Ishibune suspendu au-dessus de la gorge 
d’Akigawa, on trouve « Seoto no Yu », un onsen à la journée

Le champ de tulipes que la 
rizière Negaramimae de la ville 
de Hamura utilise comme culture 
secondaire est magni� que

Le temple Shiofune Kannon-
ji de la ville d’Ome colorée 
par les � eurs de saison

Prenez le téléphérique pour 
vous rendre au populaire parc 
d’attractions « Yomiuri Land » !

On considère la zone des 23 arrondissements dans le cœur de la capitale,
 où s’alignent des gratte-ciels, comme le symbole de Tokyo, mais la capitale regorge 

de régions attrayantes quelque peu différentes du centre-ville,
 telles que Minamitama, Kitatama, Nishitama, ainsi que les îles

 qui s’étendent sur l’Océan Pacifi que.
Goûtons et découvrons les trésors agricoles,

 sylvicoles et aquacoles locaux
 de chaque région.

Région qui fait face à la zone montagneuse du nord-ouest. 
Un magni� que paysage naturel s’étend avec des chutes 
d’eau, des vallées et des grottes calcaires, et des poissons 
d’eau douce nagent dans les ruisseaux clairs. Une région 
que l’on peut appeler l’oasis de Tokyo, dans laquelle on 
peut pro� ter de loisirs en plein air et de sources chaudes.

On y trouve le mont Takao, destination touristique 
populaire qui représente la région de Tama. C’est une 
région vallonnée qui s’étend au sud du � euve Tama, 
porteur depuis antan d’une végétation riche. Près de la 
moitié des rizières de la capitale sont concentrées dans 
cette région, qui nous montre de magni� ques montagnes 
forestières et paysages ruraux.

Dans les magasins de vente directe JA, les 
relais routiers, et les magasins des régions 
insulaires, les spécialités de chaque région sont 
rassemblées sous un même toit.

Vaste plateau qui renferme les collines de Sayama 
au nord, et celles de Tama au sud. Dans cette région 
verdoyante sont dispersés des parcs immenses, 
aménagés en pro� tant du terrain naturel, et des sources 
d’eau qui nous permettent de faire des promenades 
agréables au bord de l’eau. Bordant la zone centrale de 
Tokyo, l’accès depuis le centre-ville est aisé, et beaucoup 
de touristes viennent animer cette région le week-end.

En un coup d’œil !Les charmes 
de Tokyo

Région de Minamitama P10

Magasins de vente directe P14

Région de Kitatama P6

Le « Machida Squirrel 
Garden », où des écureuils 
sont élevés en liberté

Guépard du « zoo de 
Tama », un des zoos 
qui a réussi à les faire 
se reproduire

Le temple Takao-san 
Yakuo-in qui se 
dresse au milieu du 
mont Takao

Pro� tez aussi des 
produits agricoles 
et d’élevage 
transformés que l’on 
ne peut acheter que 
dans cette région

Région de Nishitama P8
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 ferme apicole Mitsubachi Farm

Shimizu Farm WESTLAND FARM P9

Jour de contact avec des animaux de la ferme
 (Foire agricole, sylvicole et aquacole de Tokyo）  P9

Centre de pêche d’Okutama
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P7 Foire agricole, sylvicole et aquacole de Tokyo
Fondation de développement de Tokyo pour l’agriculture, la sylviculture et l’aquaculture, Bureau gouvernemental de Tachikawa

 Kaiseki Rinto
P7

Ferme avicole Takano
P6
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Toshima

Oshima Salle de découverte Oshima Furusato P12

Hyuga
 brewery

P13

Kimama-tei P13

Nose’s FarmGarden  P12
Izakaya à l’occidentale 
CHARA   
P13

Festival Izu Oshima Tsubaki P13

P12 Dairyu Farm
P13 Sushidokoro Ginpachi

P13 Jizakana Himono Shokudo
 Aigae Suisan

P13 Festival des freesias de Hachijo-jima

P13 Festival du bœuf d’Aogashima

Navire à grande vitesse/gros navire
Avion
Hélicoptère

Le « Miyakemura Recreation 
Center », plus grande installation 
d’escalade de bloc du Japon

La promenade Akasaki Yuhodo de Kozushima, 
où vous pouvez vous promener tout en 
admirant la mer splendide

Niijima est une île pour le surf qui 
représente le Japon

Ogasawara 
est le berceau 
des lieux 
d’observation de 
baleines du Japon

Le « Musée Ghibli de Mitaka », 
conçu par Hayao Miyazaki, grand 
maître de l’animation japonaise

À Chofu, dans les environs du temple Jindaiji, les nouilles « Jindaiji Soba » sont célèbres

Le Tokyo Sky Tree, haut de 634 m

Le Shibuya Crossing, 
représentatif du paysage 
urbain du Japon

Le Senso-ji Kaminarimon, symbole d’Asakusa

On considère la zone des 23 arrondissements dans le cœur de la capitale,
 où s’alignent des gratte-ciels, comme le symbole de Tokyo, mais la capitale regorge 

de régions attrayantes quelque peu différentes du centre-ville,
 telles que Minamitama, Kitatama, Nishitama, ainsi que les îles

 qui s’étendent sur l’Océan Pacifi que.
Goûtons et découvrons les trésors agricoles,

 sylvicoles et aquacoles locaux
 de chaque région.

Dans l’océan Paci� que qui s’étend au sud de la capitale, les 
11 îles (composées des 9 îles de l’archipel d’Izu et des 2 îles 
de l’archipel Ogasawara) sont des îles isolées mais habitées 
de Tokyo, où les civils peuvent se rendre. Ces îles sont 
situées dans des zones climatiques très diverses, qui vont 
du tempéré au subtropical, et proposent de nombreuses 
choses à voir propres aux îles, à commencer par une mer 
magni� que. Les spécialités locales sont riches en charmes 
dignes des îles. Ne manquez surtout pas le «  shochu des 
îles » et le sel, qui offrent tous deux des saveurs uniques.

Vaste plateau qui renferme les collines de Sayama 
au nord, et celles de Tama au sud. Dans cette région 
verdoyante sont dispersés des parcs immenses, 
aménagés en pro� tant du terrain naturel, et des sources 
d’eau qui nous permettent de faire des promenades 
agréables au bord de l’eau. Bordant la zone centrale de 
Tokyo, l’accès depuis le centre-ville est aisé, et beaucoup 
de touristes viennent animer cette région le week-end.

Zone de Tokyo où les fonctions urbaines sont les plus 
concentrées. Riche en attractions qui symbolisent 
les grandes villes du Japon et populaire auprès de 
nombreux touristes nationaux et étrangers, cette zone 
continue d’évoluer, avec la naissance successive de 
nouvelles installations commerciales.

Région des îles P12

Région de Kitatama P6 Zone centrale de Tokyo P4

Le parc de Koganei 
qui s’étend le long de 
l’aqueduc de Tamagawa

Le parc mémorial commémoratif 
Showa de Tachikawa, où les � eurs 
de saison sont en pleine � oraison
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Chronique

La seule ferme du centre de Tokyo. Ce n’est pas une ferme 
touristique, mais on peut jeter un coup d’œil à l’étable où 
vivent des veaux adorables, et goûter le « lait glacé » riche 
en saveurs et fabriqué avec du lait fraîchement trait.

La première cave à vin de Tokyo, qui porte une attention 
particulière à la sensation de « fait main », et qui vini� e 
du vin cru non pasteurisé et non � ltré. Propose 20 sortes 
de vins originaux, dont certains n’utilisent que du raisin 
de Tokyo.

Goûtez du lait fraîchement trait dans 
l’unique ferme du centre de Tokyo

Ferme de Koizumi
tNon publié

Achetons du vin produit à Tokyo 
dans des caves à vin

Tokyo Winery
t03-3867-5525

 2-7-16 Oizumigakuen-cho, Nerima-ku 
 À 10  minutes à pied de la gare de Seibu 

Oizumigakuen (SI 11)  Ouvert de 11 h à 17 h 
 Jour de repos non établi p 2 places

 2-8-7 Oizumigakuen-cho, Nerima-ku 
 À 10  minutes à pied de la gare de Seibu 

Oizumigakuen (SI11)  Ouvert de 11  h à 17  h 
 Fermé le mercredi p Aucun

Lieu d’amusement pour les petits et les grands où l’on peut, 
en plus de regarder, fabriquer, jouer apprendre et s’amuser. 
Ce musée rassemble plus de 10  000  jouets, et ce sont 
particulièrement ceux fabriqués dans un bois chaleureux 
avec des matériaux domestiques qui nous apaisent.

 Dans Yotsuya Hiroba, 4-20 Yotsuya, Shinjuku-
ku  À 6  minutes à pied de la station Tokyo 
Metro Yotsuya-sanchome (M11)  Prix 
d’entrée  : 1000  yens  Ouvert de 10  h à 16  h 
(entrée possible jusqu’à 15  h  30)  Fermé le 
jeudi (ouvert les jeudis fériés, auquel cas le 
musée fermera un jour ultérieur), et à certaines 
occasions spéciales p Aucun

 4-18-9 Kameido, Koto-ku  À 7  minutes à 
pied de la gare JR et Tobu de Kameido (JB23/
TS44)  Ouvert de 11 h 30 à 14 h 30  (dernière 
commande à 14  h, ouverture à 11  h les week-
ends et jours fériés) et de 17 h à 21 h (dernière 
commande à 19  h  30)  Fermé le 3ème  lundi 
du mois (sauf en janvier, aout et décembre. Si ce 
jour est férié, le restaurant est fermé à la place 
le lendemain) p Places de 
stationnement désignées

Koto

Espace où l’on peut apprendre 
tout en s’amusant, avec l’odeur du 
bois qui nous enveloppe

Tokyo Toy Museum
t03-5367-9601

Spécialités 
locales 

principales

Komatsuna, Shintorina, radis de Kameido, radis de Nerima, radis d’Okura, 
cacahuètes, fraises, tomates, choux, brocolis, cyclamens, poissons rouges, etc.

Spécialités locales produites dans la ville

Lieux de découverte de l’agriculture, 
la sylviculture et l’aquaculture

❶Nouvelle variété de tomates cerises qui poussent dans une des serres de 
Nerima. ❷Edogawa est célèbre pour ses poissons rouges, dont la qualité 
est parmi la meilleure de tout le pays. ❸On trouve également des jardins de 
cueillette de myrtilles et de fraises à Nerima et Setagaya.

Le « Shintorina », que l’on 
utilise aussi de nos jours 
comme ingrédient pour la 
cuisine chinoise

Le « radis de Kameido », 
de saison au début du 
printemps, et dont le pied 
est blanc

«  Kalbi de porc Mochi de Joshu et légumes d’Edo Tokyo et de 
saison cuits à la vapeur dans un panier en bambou », 3190 yens 
pour 2 personnes (commande possible à partir de 2 personnes)

Le « Nerima Nouveau », qui 
utilise des raisins produits 
à Nerima : 2500 yens pour 
720 ml (vendu autour de 
novembre chaque année)

La « salle d’exposition GOOD 
TOY », qui rassemble des 
jouets de qualité excellente du 
Japon et d’autres pays

Propose le déjeuner 
les week-ends et jours 
fériés, et on peut y 
comparer plusieurs 
vins de Tokyo Winery

Même les adultes sont 
absorbés par « Itonokoya », où 
l’on peut s’essayer au travail du 
bois avec du cyprès japonais

Rencontrez des veaux adorables 
dans le centre de Tokyo

Le lait est délicieux et riche 
en goût. 380 yens pour 145 g

Les légumes d’Edo Tokyo, qui 
transmettent la culture alimentaire 
d’Edo aux générations actuelles
Légumes traditionnels cultivés dans la 
banlieue de Tokyo de l’époque d’Edo à 1965 
et qui ont soutenu les habitudes alimentaires 
des habitants. La quantité récoltée est faible et 
la culture nécessite du temps, mais ils attirent 
l’attention en tant qu’ingrédients précieux.

❶

❷ ❸

La zone centrale de Tokyo, où sont concentrées les 
fonctions urbaines de Tokyo, l’une des plus grandes villes 
du monde. Des champs s’étendent dans les interstices de 
ce paysage urbain moderne, où on peut également trouver 
des fermes. On y cultive même de nos jours des légumes 
traditionnels hérités de l’époque d’Edo, et les spécialités 
locales uniques à Tokyo sont nombreuses.

Zone centrale de Tokyo

Émotions et 
surprises vous 

attendent !

江戸川区

　

Adachi

Edogawa

Katsushika

Koto

SumidaTaito

Arakawa

Itabashi

Toshima

Bunkyo

Shinjuku

Chiyoda

Minato

Shinagawa

Ota

Shibuya

Nakano

Suginami

Nerima

Setagaya
Meguro

Kita

Chuo

Vinifi cation

Sylviculture Élevage

5

Chronique

Péniches japonaises d’Edo
Dans la baie de Tokyo qui fait face à la Bay Area, où s’alignent 
des immeubles, se trouvait un bon port dans lequel se mêlaient 
eau de mer et eau douce à l’époque d’Edo. Les poissons frais 
qu’on y pêchait étaient appelés « Edo-Mae », et il fournissait 
aux habitants d’Edo une quantité abondante de fruits de 
mer de qualité. Les péniches japonaises d’Edo offrent une 
navigation de plaisance populaire depuis les temps anciens 
dans la baie de Tokyo, qui était un lieu de pêche animé. On 
peut même de nos jours profi ter d’une variété d’itinéraires 
pour ces péniches, selon la saison ou les évènements.

Goûtez du lait fraîchement trait dans 
l’unique ferme du centre de Tokyo

Ferme de Koizumi
tNon publié

Guide des évènements dans le centre de Tokyo

Les radis de Kameido sont plus fi ns que les radis blancs 
communs, mais sont riches en goût et en vitamine C. Ce 
restaurant spécialisé aspire à des plats succulents avec 
des méthodes de cuisson variées.

Kameido 
Masumoto Honten
t03-3637-1533

 4-18-9 Kameido, Koto-ku  À 7  minutes à 
pied de la gare JR et Tobu de Kameido (JB23/
TS44)  Ouvert de 11 h 30 à 14 h 30  (dernière 
commande à 14  h, ouverture à 11  h les week-
ends et jours fériés) et de 17 h à 21 h (dernière 
commande à 19  h  30)  Fermé le 3ème  lundi 
du mois (sauf en janvier, aout et décembre. Si ce 
jour est férié, le restaurant est fermé à la place 
le lendemain) p Places de 
stationnement désignées

Koto

Kiba no Kakunori (Koto)
● Mi-octobre, parc de Kiba
t03-3647-9819 (Section du développement local, département de la 
culture et du tourisme, division des ressources culturelles de l’arrondissement de Koto)

Festival de l’agriculture de Tokyo (Shibuya)

● Le 2 et 3 novembre, devant le bâtiment Homotsuden du sanctuaire Meiji
t042-528-1370 (JA Tokyo Chuo-kai, section en charge du festival de 
l’agriculture de Tokyo)

Le 2 novembre est le jour de l’agriculture urbaine !

« Nouilles au sarrasin mijotées 
spéciales avec du poulet », 
qui contiennent beaucoup de 
Shintorina, 1430 yens

«  Kalbi de porc Mochi de Joshu et légumes d’Edo Tokyo et de 
saison cuits à la vapeur dans un panier en bambou », 3190 yens 
pour 2 personnes (commande possible à partir de 2 personnes)

La formule « pot de radis de Kameido et de 
palourdes au riz » qui permet de déguster un petit 
plat de saison, un assortiment de 3 variétés de 
radis de Kameido, un pot de radis de Kameido et 
de palourdes, et du riz au thé d’orge : 1980 yens

Restaurant chinois qui a plus de 50  ans d’histoire. Le 
goût des « Nouilles au sarrasin mijotées spéciales avec 
du poulet  », qui sont préparées avec du Shintorina, un 
légume d’Edo Tokyo, n’a pas changé depuis l’ouverture 
de ce restaurant. Le «  curry de porc  » (1100 yens) est 
aussi populaire.

Kohien
t03-3405-9011

 1er étage de Seryna Village, 3-8-15 Roppongi, 
Minato-ku  À 5  minutes à pied de la station 
Tokyo Metro/Toei Subway Roppongi (H04/E23) 

 Ouvert de 11  h  45 à 4  h du matin (de 17  h 
à 24  h le dimanche)  Ouvert tous les jours 
p Aucun

Minato

Restaurant qui transmet des informations culturelles et 
qui propose, en plus des légumes d’Edo Tokyo, des goûts 
et techniques secrets de tout le Japon. En plus bien sûr 
de la cuisine, la construction du bâtiment fait ressentir 
l’élégance d’Edo. La formule « Honen Manpuku Shokado 
Gozen » servie au déjeuner (2300 yens) est populaire.

Restaurant spécialisé qui s’approvisionne en coqs de Tokyo 
entiers, qui ont comme trois qualités le goût, la saveur et 
la texture. On peut y déguster des brochettes et le Ryoma 
Nabe, entre autres plats. Nous vous recommandons la 
formule « Tokyo Shamo Ryogoku », avec boissons à volonté.

Nihonbashi Muromachi Honen Manpuku
t03-3277-3330

Nezu Torihana 
Ryogoku Edo NOREN 
t03-6658-8208

 1-3-20 Yokoami, Sumida-ku  Juste à côté 
de la gare JR et de la station Toei Subway de 
Ryogoku (JB21/E12)  Ouvert de 11 h à 21 h 30 

 Fermé le lundi (ou le lendemain si le lundi est 
férié) p Aucun

Chuo

Sumida

Formule « Tokyo Shamo Ryogoku » avec boissons à volonté, qui 
nous permet de déguster des brochettes et le Ryoma Nabe à la 
mode sukiyaki, deux plats qui comprennent du coq de Tokyo  : 
5100 yens (commande possible à partir de 3 personnes)

 1-8-6 Nihonbashi Muromachi, Chuo-ku  À 
une minute à pied de la station Tokyo Metro 
Mitsukoshimae (G12/Z09)  Ouvert de 11 h 30 à 
14 h et de 17 h à 23 h (fermeture à 22 h le samedi 
et les jours fériés)  Fermé le dimanche p Aucun

Festival des liserons d’Iriya Festival des poissons rouges d’Edogawa

Festival des liserons d’Iriya (Taito)
● Début juillet, à proximité du temple Iriya Kishimojin
t03-3841-1800 
(Comité exécutif Iriya Asagao, à l’intérieur du temple Iriya Kishimojin)

Festival des poissons rouges d’Edogawa 
(Edogawa)
● Début septembre, parc de Gyosen de 

l’arrondissement d’Edogawa
t03-5662-0539
(Section promotion industrielle, division agriculture de 
l’arrondissement d’Edogawa)

Festival Taste of Tokyo (Chiyoda)
● Octobre/Rue Marunouchi Naka-dori, 

rue Gyoko-dori, Tokyo International Forum, 
Parc d’Hibiya, etc.

URL  https://twitter.com/tokyoajifes
(Compte Twitter of� ciel du festival Taste of Tokyo)

* Pour les informations les plus récentes concernant les évènements, veuillez véri� er le « calendrier 
des évènements de Tokyo » sur le site of� ciel du tourisme de Tokyo « GO TOKYO ».

L’agriculture, la sylvicultureL’agri ulture
et l’aquaculture

Centre de Tokyo
Restaurant 

spécialisé qui propose des 
radis de Kameido préparés 

avec des méthodes de 
cuisson à l’ancienne

Préparé principalement 
avec des légumes 

d’Edo Tokyo de saison

Restaurant spécialisé 
dans les coqs de Tokyo, 
qu’il cherche à rendre le 
plus délicieux possible

Les nouilles au 
sarrasin mijotées avec 

du Shintorina, 
un légume d’Edo Tokyo, 

sont exquises
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Higashimurayama

Akishima

Kodaira

Fuchu

Mitaka

Chofu

Musashimurayama
Higashiyamato

Kunitachi

Kokubunji Koganei

Higashikurume

Nishitokyo

Musashino

Komae

Kiyose

Tachikawa

Cette ferme avicole, qui fête ses 90  ans, élève environ 
3700  poulets. Le distributeur automatique d’œufs qui 
se trouve dans un coin de la ferme permet d’acheter 
facilement des œufs fraîchement pondus. Le jaune d’œuf 
consistant et au goût riche est populaire.

Les cueillettes de � eurs telles que le pavot au début du 
printemps, le tournesol en été ou le cosmos en automne, 
tout comme celle de myrtilles sont populaires. Cette ferme 
vend également des légumes et � eurs coupées fraîchement 
récoltés, ainsi que des produits spéciaux de Kodaira.

Les plantations, où sont alignées des topiaires, plantes 
taillées en forme d’animaux ou autre, sont ouvertes au 
public en tant que musée. On peut pro� ter de la beauté 
des � eurs du printemps à l’été, ainsi que des feuilles 
rouges d’automne. Cette pépinière organise également 
des ventes sur place de plantes en pot sur des périodes 
limitées.

Des œufs frais disponibles à 
l’achat dans des distributeurs 
automatiques !

Ferme avicole Takano
t042-361-9377

Profi tons de la cueillette des fl eurs 
de saison

Ben’s Farm
t042-327-0644

Visite d’un jardin où d’adorables 
topiaires sont alignées

Musée Midori no Bijutsukan 
(pépinière Kobayashi)
t042-531-0123

 6-14-1 Minami-cho, Fuchu-shi  À 
20  minutes à pied de la gare de JR Fuchu-
Hommachi (JN20)  Variable selon les produits 

 Ouvert de 7 h à 19 h (distributeur automatique) 
 Ouvert tous les jours p 10 places

 1-464 Suzuki-cho, Kodaira-shi  De la gare 
de Seibu Hanakoganei (SS18), prendre le bus 
Tachikawa en direction de la sortie nord de la 
gare de Kokubunji et descendre à l’arrêt Kyozai 
Jutaku (15 minutes de trajet), puis marcher 
pendant 3  minutes  Varie en fonction de 
l’activité  Ouvert de 10 h à 17 h de mars à décembre 

 Fermé les lundis de la période d’ouverture (avec 
d’autres jours de fermeture irréguliers), et de � n 
décembre à début mars p 20 places

 4-1-3 Nishisuna-cho, Tachikawa-shi  À 
20 minutes à pied de la gare de Seibu Tachikawa 
(SS35)  Entrée gratuite  Ouvert de 10  h à 
16  h   Fermé le dimanche et les jours fériés 
p 5 places

Région de Kitatama
Cette région est une passerelle vers la région de Tama, 
adjacente au centre de Tokyo, et abrite des villes dortoirs 
très populaires. Des champs s’étendent entre les zones 
résidentielles, et on y cultive une grande variété de produits 
agricoles.

Udo de Tokyo, herbes, raisins, poires, kiwis, myrtilles, tomates, poireaux de 
Haijima, edamames, carottes, mandarines de Tokyo Sayama, œufs de poule, 
poinsettias, etc.

Une agriculture urbaine nouvelle et en plein essor

Lieux de découverte de l’agriculture, 
la sylviculture et l’aquaculture

❶Les Udo, une variété de légumes d’Edo Tokyo, sont cultivés dans le sol. Ils 
se marient à n’importe quel plat avec leur arôme unique et leur texture fraîche. 
❷La ville de Kodaira est considérée comme étant le berceau de la culture de 
myrtilles au Japon. ❸Les tomates cerises, très populaires dans les magasins 
de vente directe.

La nouvelle 
variété de 
ciboule « Tokyo 
Komachi », dont 
la vente de 
plants parents 
a commencé en 
avril 2018

Du printemps à l’automne, une grande variété 
de � eurs coupées recouvre la ferme de couleurs

Les lots d’œufs frais 
blancs et bruns coûtent 
chacun 200 yens. Le 
nombre d’œufs varie en 
fonction de leur taille

On peut voir diverses topiaires en forme d’animaux, tels que des 
chiens et des dauphins

La cueillette de myrtilles est également populaire

De magni� ques plantations de thé qui s’étendent

Le « thé de Tokyo Sayama », attrayant 
pour le thé vert, mais aussi pour le 
thé noir
Le thé de Sayama est l’un des trois principaux 
thés japonais, et est cultivé dans des 
plantations de thé qui s’étendent de la partie 
ouest de la préfecture de Saitama à la partie 
nord-ouest de Tokyo Tama. Parmi ses variétés, 
on appelle le thé cultivé du côté de Tokyo le 
thé de Tokyo Sayama. Il est réputé pour son 
goût, et on l’utilise aussi pour produire le « thé 
noir de Tokyo ».

 3-29-8 Hagoromo-cho, Tachikawa-shi  À 
7 minutes à pied de la gare de JR Nishi-Kunitachi 
(JN25)  Ouvert de 11  h à 21  h  30 (formule 
déjeuner de 11  h  30 à 14  h  30 en semaine, 
réservation obligatoire)  Jours de repos non 
établis p 3 places

 7181 Yaho, Kunitachi-shi  À 8  minutes à 
pied de la gare de JR Yaho (JN23)  Ouvert de 
11 h à 15 h, et de 17 h à 22 h  Fermé le lundi 
p 10 places

❶

❷ ❸

Émotions et 
surprises vous 

attendent !

Spécialités 
locales 

principales

Plantes et 
arbres

Agriculture Élevage
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Date :  Samedi de la � n octobre
Lieu :  Fondation d’intérêt public « Fondation de développement 

de Tokyo pour l’agriculture, la sylviculture et 
l’aquaculture », bureau gouvernemental de Tachikawa

Prix de l’entrée :  Gratuit

Guide des évènements dans Kitatama

Établissement de recherche qui soutient l’agriculture, la sylviculture et 
l’industrie alimentaire de Tokyo, et qui travaille sur la culture de variétés 
originales de Tokyo, l’écologisation de la ville ou le développement de 
technologies servant à accroître la productivité des quelques terres 
agricoles de la capitale. Vous pouvez visiter librement les sentiers 
pédestres parsemés de fl eurs et de verdure, ainsi que 
l’espace multi-usage où les fl eurs de cerisier sont 
magnifi ques au printemps.

Pour vous faire venir, voir et découvrir les attraits de 
l’agriculture, la sylviculture et l’aquaculture de Tokyo, de 
nombreux évènements amusants vous attendent, tels que 
la vente de légumes frais produits par des agriculteurs de 
la capitale ainsi que de graines de fl eurs ou de produits 
transformés, des présentations d’expérimentations et de 
recherches, des expériences agricoles ou des cours de 
travail du bois avec du bois de Tama !

La formule « Akigawa-gyu Sukiyaki Kaiseki Akigawa » (8470 yens) 
utilise une quantité importante de légumes de Tachikawa, avec le 
Sukiyaki de bœuf d’Akigawa comme plat principal

La « salade fraîche sur pizza 
cuite dans un four en pierre » 
(990 yens), qui utilise une 
grande quantité de légumes 
frais cueillis le matin même

Le « gâteau au yuzu de Kodaira (servi avec de la crème fouettée) » 
(460 yens) est une merveille certi� ée comme marque de Kodaira 
par la chambre de commerce de cette même ville

Des stands sont tenus sur la pelouse du bureau 
gouvernemental de Tachikawa de la Fondation de 
développement de Tokyo pour l’agriculture, la sylviculture 
et l’aquaculture, où se dressent des cèdres de l’Himalaya

La nouvelle variété de fraise 
à cultiver en extérieur « Tokyo 
Ohisama Berry », dont la vente 
est prévue en mai 2020 dans 
des magasins de vente directe

La nouvelle 
variété de 
ciboule « Tokyo 
Komachi », dont 
la vente de 
plants parents 
a commencé en 
avril 2018

La formule plateau 
santé (1100 yens) avec du riz 
aux céréales est populaire 
(sur la photo : loco moco de 
hamburger à la sauce demi-glace)

Dispose de tatamis 
surélevés en plus de 
tables, et apprécié 
par de nombreuses 
générations

Sous le thème du « goût de Tokyo », on peut y déguster 
une cuisine japonaise traditionnelle dite « kaiseki » qui 
fait bon usage de la viande de bœuf d’Akigawa, une 
variété de bœufs noirs japonais élevés à Tokyo, ainsi que 
des légumes frais et des sakés locaux de la région de 
Tama, y compris de la ville de Tachikawa. Ce restaurant 
livre également des plats de banquet.

Kaiseki Rinto
t042-521-3180

 3-29-8 Hagoromo-cho, Tachikawa-shi  À 
7 minutes à pied de la gare de JR Nishi-Kunitachi 
(JN25)  Ouvert de 11  h à 21  h  30 (formule 
déjeuner de 11  h  30 à 14  h  30 en semaine, 
réservation obligatoire)  Jours de repos non 
établis p 3 places

Tachikawa

Le patron a rénové la maison familiale construite il y a 
55 ans avec son beau jardin en restaurant, et propose 
des menus riches en légumes cueillis dans le jardin et 
localement à Yaho. La formule déjeuner « bar à salade 
(baguette comprise) » (660 yens) est populaire.

Chiushi Chaya
t042-849-7007

 7181 Yaho, Kunitachi-shi  À 8  minutes à 
pied de la gare de JR Yaho (JN23)  Ouvert de 
11 h à 15 h, et de 17 h à 22 h  Fermé le lundi 
p 10 places

Kunitachi

Cultivons-nous sur les variétés originales de Tokyo dans 
le centre de recherche agricole et forestière de Tokyo !
t042-528-0505

Ce café est fi er de sa cuisine familiale, qui utilise des 
légumes de Kodaira. N’hésitez pas à goûter au gâteau au 
yuzu de la photo, car Kodaira est un lieu de production 
célèbre pour ses yuzus ! La terrasse accepte également 
les chiens.

Les menus utilisant des légumes frais et locaux en 
bonne quantité, livrés par environ 30  agriculteurs 
contractuels qui produisent des légumes dans la région 
de Musashino, ont du succès. Le chef de ce restaurant 
certifi é par l’association japonaise des sommeliers de 
légumes va vous prouver son talent.Café LAGURAS

t042-344-7199

Saien café dono
t0422-76-3488

 1-24-14 Misono-cho, Kodaira-shi  À 
5  minutes à pied de la gare de Seibu Kodaira 
(SS19)  Ouvert de 10  h  30 à 18  h  Jour de 
repos non établi p 3 places

 1er étage du Public Hall Sansankan, enceinte de la mairie de 
Mikata, 1-1-1 Nozaki Mikata-shi  De la gare de JR Mitaka (JC12/
JB01), prendre le bus Odakyu en direction de la gare de Sengawa 
et descendre à Mitaka Shiyakusho-mae (9 minutes de trajet), puis 
marcher pendant une minute  Ouvert de 11 h à 21 h 15 (dernière 
commande à 20 h 45)  Fermé les lundis et les jours de fermeture 
du Mitaka City Public Hall p Parking du Mitaka City Public Hall 
disponible

Kodaira

Mitaka

Foire agricole, sylvicole et aquacole de Tokyo
t042-528-0505 (Fondation d’intérêt public « Fondation de développement de Tokyo pour l’agriculture, 
la sylviculture et l’aquaculture », bureau gouvernemental de Tachikawa)

Chronique

* Pour les informations les plus récentes concernant les évènements, veuillez véri� er le « calendrier 
des évènements de Tokyo » sur le site of� ciel du tourisme de Tokyo « GO TOKYO ».

La fraîcheur des légumes est 
garantie, car ce restaurant est 

tenu par des agriculteurs

Une cuisine qui met en 
valeur les techniques du chef, 

fin connaisseur des attraits 
des légumes

L’agriculture, la sylvicultureL’agri ulture
et l’aquaculture

Kitatama

Les gâteaux et thés au 
parfum de yuzu sont 

apaisants

Cuisine 
traditionnelle délicate 
qui fait bon usage de la 

viande de bœuf d’Akigawa 
et de produits locaux
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Okutama

Hinohara

Mizuho

Hinode

Akiruno

Ome

Hamura

Fussa

Brasserie de saké ancienne, fondée en 1863. Leur marque phare 
de saké est « Tamajiman ». Ils brassent également de la bière 
depuis 1998. En plus de pouvoir se promener librement dans le 
domaine, une visite guidée (payante) est également disponible.Des ruchers sont installés à Akiruno et Hachioji, 

principalement près des rivières Aki et Tama. Le magasin 
sert aussi de musée, et organise des visites apicoles et 
des ateliers de fabrication de bougie (sur réservation).

Parc sur le thème de l’alcool où 
l’on peut en apprendre davantage 
sur la production de saké

Ishikawa Brewery
t042-553-0100

En plus du musée, visites et 
expériences possibles chez un 
apiculteur

Ateliers santé et nature, 
ferme apicole Mitsubachi 
Farm
t042-519-9327

 1 Kumagawa, Fussa-shi  À 20 minutes à pied de la gare JR/Seibu 
de Haijima (JC55/SS36)  Formule de la visite Tamajiman, 700 yens 
(sur réservation à partir du site Web) *Prix variable pour les autres 
formules  Ouverture du magasin de vente directe de 10 h à 18 h, 
du restaurant «  Fussa no Beer Koya  » de 11  h  30 
à 20  h  30 (dernière commande) et du restaurant 
« Zogura » de 10 h 30 à 17 h 15 (dernière commande) 

 Fermé le mardi (à l’exception du magasin de vente 
directe ouvert tout le mois de décembre) p 30 places

 37-3 Uenodai, Akiruno-shi  À 10 minutes à 
pied de la gare de JR Musashi-Masuko (JC85) 

 Ouvert de 10 h 30 à 17 h  Fermé le mercredi 
p 13 places

Dans le pavillon forestier qui sert de base, un écran 
géant présente le passage des quatre saisons. En plus de 
pouvoir découvrir gratuitement des cours naturels et de 
s’essayer à la coupe de bûches de cyprès et de cèdre, les 
cours du centre d’artisanat du bois vous apprendront à 
fabriquer des chaises ou des étagères.

Profi tez d’une variété d’expériences 
dans la nature d’Okutama

Forêt des Citoyens de 
Hinohara Tokyo
t042-598-6006

 7146 Kazuma, Hinohara-mura, Nishitama-gun 
 De la gare de JR Musashi Itsukaichi (JC86), prendre 

le bus Nishi-Tokyo en direction de Kazuma, descendre 
au terminus (64 minutes de trajet), puis prendre 
pendant 15 minutes la navette  Frais d’assurance de 
100  yens pour les cours naturels *Prix variable pour 
les autres expériences  Ouvert de 9 h 30 à 16 h 30 
(peut varier selon la saison. Veuillez demander.) 

 Fermé le lundi (ou le lendemain si le lundi est férié) 
p 100 places 

Wasabi, colza de Tokyo, maïs doux, tomates, aubergines, cyclamens, viande 
de porc (TOKYO X), viande de poulet (coq de Tokyo), saumons masou, ombles, 
truites arc-en-ciel, bois de Tama, etc.

Lieux de découverte de l’agriculture, 
la sylviculture et l’aquaculture

❶Le « bois de Tama », dont les arbres sont cultivés sur plusieurs décennies. 
❷La culture des shiitakés sur rondin, qui prospère à Ome. On trouve 
également un établissement permettant de cueillir des shiitakés. ❸La 
production de cyclamens de Mizuho est la plus importante de la capitale.

Le bassin, dans lequel nagent 
tranquillement des poissons d’élevage

Un saumon masou

Le contenu des cours naturels sur la � ore et la faune varie selon les saisons

La visite payante nous permet d’écouter 
des explications sur la fabrication de 
cette brasserie, construite en 1880

De droite à gauche : « Tamajiman, 
riz pur et non � ltré » 990 yens pour 
720 ml, bière locale « TOKYO BLUES » 
513 yens pour 330 ml, « Tokyo no 
Mori », vieilli en fût de cèdre de Tokyo, 
1100 yens pour 720 ml

On peut comparer le goût de plusieurs 
miels dans le musée

Les miels d’acacia, de � eurs de 
cerisier, toutes � eurs et de châtaignier 
coûtent 1047 yens pour 100 g

Le « centre d’élevage de poissons d’Okutama », 
qui protège les saumons masou de la rivière Tama
Ce centre élève les œufs et alevins (jusqu’à une 
certaine taille) de saumons masou, de truites 
arc-en-ciel et d’ombles, qui sont des ressources 
régionales précieuses. En distribuant les alevins 
à des coopératives de pêche en rivière, et en 
les relâchant dedans, la possibilité de pêcher 
des saumons masou dans la rivière Tama est 
préservée. Il est possible d’entrer librement 
pour visiter le bassin d’agrément ou la salle 
d’exposition.

Brasserie de 
saké

Spécialités 
locales 

principales

Émotions et 
surprises vous 

attendent !

❶

❷ ❸

Élevage

Sylviculture

Région de Nishitama
Région qui dispose d’une nature riche en contact avec les 
montagnes de Chichibu dans la préfecture de Saitama, et 
avec les monts Tanzawa dans la préfecture de Kanagawa. En 
plus bien sûr des légumes, on cultive du wasabi de première 
qualité sur les berges des ruisseaux de montagne, et l’élevage 
de saumons masou et d’ombles est en plein essor. C’est 
également une région qui soutient la sylviculture de Tokyo.

L’oasis de Tokyo, dotée d’une nature luxuriante

9

Dates : Les samedis de la deuxième moitié du 
mois d’avril et de la � n octobre

Lieu : Fondation d’intérêt public « Fondation de 
développement de Tokyo pour l’agriculture, 
la sylviculture et l’aquaculture », bureau 
gouvernemental d’Ome

Prix de l’entrée : gratuit

Guide des évènements dans Nishitama

On trouve de nombreux sites de pêche dans la région de Nishitama, qui jouit 
de magnifi ques montagnes et rivières. Centre de pêche d’Okutama (Ome), 
site international de pêche à la truite arc-en-ciel de Otaba (Okutama), site 
international de pêche à la truite de Hikawa (Okutama), site de pêche en 
ruisseau de montagne de la rivière Minedani (Okutama), site de pêche 
en ruisseau de montagne de Nippara (Okutama), TOKYO Trout Country 
(Okutama), site international de pêche à la truite d’Akigawa (Akiruno), site 
international de pêche à la truite de Hinohara Kanoto (Hinohara), parc de 
pêche de loisir (Hinode-cho).
Pour plus de renseignements, appelez le centre de pêche d’Okutama 
☎ 0428-78-8393

Pour vous faire venir, voir et découvrir les attraits de l’agriculture, la sylviculture et l’aquaculture de Tokyo, 
de nombreux évènements amusants vous attendent, tels que la vente de légumes frais/de graines de fl eurs 
produits par des agriculteurs de la capitale ou de produits 
transformés, des présentations d’expérimentations et de 
recherches, des expériences agricoles ou des cours de 
travail du bois avec du bois de Tama !

Formule « Yamazakura Course » avec 
12 plats de plante sauvage, du tororo et 
du poisson de rivière (saumon masou, 
ou selon la saison, omble), 2530 yens

Formule « TOKYO X Lunch », 1540 yens. On peut y déguster 
des saucisses, du jambon, du bacon et des côtelettes

Achetons des souvenirs 
à la boutique du rez-de-
chaussée après avoir 
dégusté un repas au 
restaurant du premier 
étage

Le « Shamo-don », auquel le coq de Tokyo 
donne sa saveur profonde, 1480 yens

Pêchons des truites 
arc-en-ciel dans un 
ruisseau de montagne 
situé en pleine nature Vous serez submergés par la taille et la vigueur des 

vaches en les voyant de près

Élevage de 120 vaches laitières. Visite uniquement 
pour les groupes, et réservation 
nécessaire à l’avance

Glace à deux boules au lait 
fraîchement trait, 430 yens (sur la 
photo, goûts au lait frais et au thé 
noir de Tokyo), 330 yens pour une 
glace à une boule

Les plats de légumes sauvages qui tirent parti de la nature 
d’Okutama sont la fi erté de ce restaurant, où l’on peut déguster du 
pétasite au début du printemps et de la pousse d’aralia de la mi-
avril à la mi-mai. On attend avec impatience de pouvoir goûter de 
l’ayu au début de l’été. On trouve également un onsen à la journée, 
alors profi tons pleinement des trésors de la montagne de Tokyo.

Mito Sanso
t042-598-6138

 2603 Kazuma, Hinohara-mura, Nishitama-gun 
 De la gare de JR Musashi Itsukaichi (JC86), prendre 

le bus Nishi-Tokyo en direction de Kazuma, descendre 
au terminus (trajet d’une heure), puis marcher pendant 
10 minutes  De 11 h à 17 h (fermeture à 16 h les 
week-ends et jours fériés)  Fermé le deuxième et 
quatrième jeudi du mois p 20 places

Hinohara

Pro� tons de la pêche en ruisseau de montagne à 
Seiryu no Sato, site de pêche à la truite arc-en-ciel 
de Nishitama

Magasin célèbre connu pour ses nouilles pétries à la 
main, avec de la farine de sarrasin soigneusement 
moulue avec un moulin en pierre. Le restaurant est 
également fi er de ses plats utilisant du coq de Tokyo 
ou des légumes frais de la région, tels que ceux de 
Hinohara. Notez également qu’ils n’utilisent aucun 
exhausteur de goût pour leur bouillon.

Ishiusubiki Teuchi Soba Igusa
t042-558-8590

 673-4 Amema, Akiruno-shi  À 15 minutes à 
pied de la gare de JR Akigawa (JC83) ou de JR 
Higashi-Akiru (JC82)  Ouvert de 11 h à 15 h et 
de 17 h à 21 h  Fermé le mercredi et le jeudi 
p 11 places

Akiruno

Fondée en 1946. Ferme éminente de la capitale pour 
son histoire. Chaque glace du marchand de glaces 
italiennes du domaine utilise une quantité généreuse de 
lait fraîchement trait et d’ingrédients locaux.

Shimizu Bokujo WESTLAND FARM
t042-557-8077

 353-3 Nagaoka-Hasebe, Mizuho-cho, 
Nishitama-gun  À 6 minutes en voiture de la 
gare de JR Hakonegasaki  Ouvert de 10 h 30 à 
17 h  Fermé le mercredi p 50 places

Mizuho

Jour de contact avec des animaux de la ferme
t0428-31-2171 (Fondation d’intérêt public « Fondation de développement de Tokyo pour 
l’agriculture, la sylviculture et l’aquaculture », bureau gouvernemental d’Ome)

Magasin ancien fondé en 1932. Le jambon et les 
saucisses fabriqués minutieusement avec une méthode 
traditionnelle allemande sont de qualité mondiale. On 
peut y goûter du jambon, du bacon et des saucisses 
préparés avec la variété de porc de Tokyo « TOKYO X ».

Stuben Otama
t042-551-1325

 785  Fussa, Fussa-shi  À 3  minutes à pied de la gare de JR 
Fussa (JC57)  Restaurant ouvert de 11 h 30 à 14 h et de 17 h 30 
à 21 h 30 (de 11 h 30 à 15 h et de 17 h à 21 h 30 les week-ends et 
jours fériés)/Magasin ouvert de 10 h à 21 h 30 (jusqu’à 16 h 30 le 
mardi, et à partir de 11 h 30 les week-ends et jours fériés)  Fermé 
le mardi (sauf le magasin, ouvert toute l’année) p 11 places

Fussa

Chronique

Magasin ancien 
exigeant dans sa fabrication 

traditionnelle de jambon 
à l’allemande

Les glaces italiennes au 
lait frais sont succulentes

Dégustez des 
plats proposant des 

légumes de saison de 
Nishitama et de la viande 

de coq de Tokyo

La formule avec des 
plantes sauvages et du 

poisson de rivière servis 
sur un plateau 
est renommée

* Peut être annulé en raison d’épidémies

* Pour les informations les plus récentes concernant les évènements, veuillez véri� er le « calendrier 
des évènements de Tokyo » sur le site of� ciel du tourisme de Tokyo « GO TOKYO ».

L’agriculture, la sylvicultureL’agri ulture
et l’aquaculture

Nishitama
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Leur slogan est «  la plus petite usine de yaourt du 
monde  ». Tous les dimanches à partir de 13  heures, 
un cours où l’on fait l’expérience de la traite (700  yens 
pour environ 90 minutes) est organisé, et la promenade 
avec un veau ou l’atelier de fabrication de beurre sont 
également possibles en option. Réservation par téléphone 
nécessaire.

Endroit populaire de Kita-Asagawa, à l’af� uent du � euve 
Tama, où l’on peut pro� ter d’une pêche au leurre authentique. 
On peut s’y rendre les mains vides, car ils louent des cannes 
à pêche et vendent des appâts. On peut également déguster 
les truites pêchées sur place grâce au barbecue.

On peut y faire l’expérience de la 
traite de vache et se promener 
avec un veau

Ferme laitière Isonuma
t042-637-6086

Le site de pêche entouré par une nature 
magnifi que nous apporte une grande satisfaction

Site de pêche à la truite 
de Kita-Asagawa Ongata
t042-651-0869

 1625 Kobikimachi, Hachioji-shi  À 
10 minutes à pied de la gare de Keio Yamada 
(KO49)  Entrée gratuite  De 9  h à 17  h 

 Ouvert toute l’année p 4 places

 1353 Kamiongata-machi, Hachioji-shi  De la gare JR/Keio de 
Takao (JC24/KO52), prendre le bus Nishi-Tokyo en direction de 
Jinbakogenshita, descendre à Rikiishi (20 minutes de trajet), puis 
marcher pendant 2 minutes  Pêche à l’appât  : 
3300 yens (jusqu’à 10 poissons), pêche au leurre/à la 
mouche : 3850 yens chacune (jusqu’à 10 poissons) 

 De 8 h à 16 h 30 (ou de 8 h 30 à 16 h de novembre 
à mars)  Ouvert toute l’année p 50 places

Le mont Takao est si populaire qu’on dit qu’il est «  le 
mont le plus escaladé du monde  ». On peut apprendre 
dans ce musée comment pro� ter du mont Takao, avec par 
exemple la présentation de la faune et la � ore qui y réside, 
son histoire, sa culture, les choses à voir lors de chaque 
saison, et des connaissances et voies pour l’escalade.

Présente l’écosystème et la culture 
du mont Takao avec des vidéos et des 
expositions

TAKAO 599 MUSEUM
t042-665-6688

 2435-3 Takao-machi, Hachioji-shi  À 
4 minutes à pied de la gare de Keio Takaosanguchi 
(KO53)  Entrée gratuite  Ouvert de 8 h à 17 h 
(fermeture à 16 h de décembre à mars)  Ouvert 
toute l’année (sauf fermeture temporaire pour 
des raisons d’entretien) p Aucun

Près de la moitié de la super� cie des rizières de Tokyo 
se trouve dans la région de Minamitama. Les produits 
agricoles et laitiers sont aussi en plein essor dans cette 
région, où les paysages ruraux qui jouissent du � euve 
Tama, porteur de végétation depuis des temps anciens, 
s’étendent dans toutes les directions. Cette région est 
également connue pour la production de fruits de luxe.

Raisins, poires, fruits de la passion, pommes, kakis, shiitakés sur rondins, 
viande de porc (TOKYO X), œufs (volaille de Tokyo), cyclamens, etc.

Les régions rizicoles de Tokyo où s’étendent des paysages ruraux

Lieux de découverte de l’agriculture, 
la sylviculture et l’aquaculture

❶Des rizières parmi les plus grandes de la capitale se trouvent à Takatsuki-
machi, connue en tant que région rizicole de Hachioji. ❷Les shiitakés sur 
rondin produits à Hachioji sont riches en senteurs et charnus, et représentent 
la production la plus importante de la capitale. ❸Les kakis doux « Zenjimaru », 
cultivés tout autour de Machida. Du vin se servant de ces kakis comme 
ingrédient principal est disponible à la vente.

Le raisin « Takao », qui s’est 
vu décerner le nom de la 
célèbre montagne de Tokyo

La poire illusoire « Inagi », 
dif� cile à obtenir

« Tokyo Awasetsuke Morisoba », 1650 yens.
Le bouillon est très populaire pour sa saveur 
profonde et légèrement sucrée

On est apaisé rien qu’en contemplant ce ruisseau 
clair entouré de verdure

En plus de pouvoir déguster les truites pêchées sur place, 
on peut les ramener chez nous après les avoir fait vider

La place verdoyante 
« Kutsurogi no Shibafu Hiroba »
(Photo : Taiji Yamazaki)

Environ 100 vaches laitières sont élevées

Dans le magasin de vente directe, en plus 
du yaourt à boire (880 yens pour 500 ml), 
ils vendent aussi du lait et des glacesExposition de l’écosystème 

riche dont jouit le mont Takao
(Photo : Taiji Yamazaki)

Le raisin « Takao », né à Tokyo, et la 
poire « Inagi », rare et de grande taille
Le raisin « Takao », produit à Inagi et Hino, est 
une variété qui a été cultivée par un institut de 
recherche de Tokyo. Ses particularités sont de 
ne pas avoir de graine et son goût très sucré. 
La poire «  Inagi  » est une variété de grande 
taille qui pèse plus de 700 g, dont la texture est 
croustillante et le jus sucré !

Magasin de vente directe qui propose des 
produits agricoles locaux et de tout le pays. 
Sa devise est « des produits frais, sûrs et de 
confi ance ». La sandwicherie, la boucherie et 
le traiteur qui y sont attachés permettent de 
profi ter du shopping tout comme d’un repas.

Grand rassemblement des spécialités 
locales

Farmer’s market Tokyo 
Minami no Megumi
t042-589-0373

 6-31 Manganji, Hino-shi  À 15 minutes à pied 
de la gare de Tama Monorail Manganji (TT08) 

 Ouvert de 10  h à 20  h (sauf le green oasis 
cafe 042, qui ferme à 17 h)  Fermé le mercredi 
(sauf si c’est un jour férié) p 80 places

❶

❷ ❸

Chronique

Spécialités 
locales 

principales

Région de Minamitama

Émotions et 
surprises vous 

attendent !

Aquaculture

Sylviculture

Machida

Hino

Tama
Inagi

Hachioji

Élevage
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Guide des évènements dans Minamitama
* Pour les informations les plus récentes 

concernant les évènements, veuillez véri� er le 
« calendrier des évènements de Tokyo » sur le 

site of� ciel du tourisme de Tokyo « GO TOKYO ».

Près de 1000  pots de liserons bleus de couleur vive 
élevés par des agriculteurs locaux sont alignés, et des 
légumes ainsi que des spécialités de production locale 
y sont aussi vendus.

Ils utilisent des ingrédients sûrs, avec principalement 
des légumes frais de la ferme «  Yumebatake  », qu’ils 
gèrent directement. Ils proposent 2  sortes de plats du 
jour avantageux (viande ou poisson), qui coûtent chacun 
900 yens. Des légumes sont également vendus dans la 
boutique.

« Tokyo Awasetsuke Morisoba », 1650 yens.
Le bouillon est très populaire pour sa saveur 
profonde et légèrement sucrée

La formule « Hanakago 
Gozen », spécialité du déjeuner 
en semaine, 1820 yens. Plats 
variés, avec des légumes frais 
et des sashimis

Saké « Haramine 
no Izumi », fait 
à base de riz 
cultivé à Tama : 
1210 yens pour 
720 ml

Hatake de Kitchen
t042-400-0915

Les liserons sont 
vigoureusement 
en � eurs le 
matin. Il est 
recommandé de 
venir tôt

Nouvelle production et brassage 
de la « TOYODA BEER », qui 
existait à l’ère Meiji.
TOYODA BEER : 509 yens pour 
330 ml (à gauche), PREMIUM 
TOYODA BEER en version limitée : 
2750 yens pour 750 ml (à droite)

Sandwich de porc à la sauce moutarde au miel, 570 yens

 5ème  étage de Cocolia Tama-Center, 1-46-1 
Ochiai, Tama-shi  À 5 minutes à pied de la gare 
Keio/Odakyu de Tama Center (KO41/OT06)  De 
11 h à 22 h (dernière commande à 21 h)  Fermé 
les mêmes jours que le Cocolia Tama-Center 
p Parking du Cocolia Tama-Center disponible

Admirez aussi les beaux 
étalages du magasin

Con� tures faites avec des 
fruits spéciaux d’Inagi : 
con� ture de poire (à gauche) 
et con� ture de raisin de Takao 
(à droite), 540 yens chacune 
pour 200 g

Tama

« Omelette au riz vert », dont le riz de couleur verte, qui est préparé 
avec des épinards locaux, représente les montagnes forestières 
d’Inagi, 1210 yens

Connu pour ses nouilles 100 % sarrasin «  Sanjian 
Juniwari-soba » (1100 yens), pétries avec de la farine 
de jeunes feuilles de sarrasin. Le « Tokyo Awasetsuke 
Morisoba » contient une grande quantité de produits de 
Tokyo, tels que le porc TOKYO X, le coq de Tokyo et des 
champignons maitake de Hinohara.

Kiko-uchi Sobadokoro Sanjian
t042-635-7882

 1-25-5 Hyoe, Hachioji-shi  À 2  minutes à 
pied de la gare de JR Hachioji Minamino (JH30) 

 Ouvert de 11 h 30 à 14 h, et de 17 h à 21 h 
 Fermeture irrégulière les mardis et les lundis 

soir p 4 places

Hachioji

Magasin de vente directe qui propose des 
produits agricoles locaux et de tout le pays. 
Sa devise est « des produits frais, sûrs et de 
confi ance ». La sandwicherie, la boucherie et 
le traiteur qui y sont attachés permettent de 
profi ter du shopping tout comme d’un repas.

Grand rassemblement des spécialités 
locales

Farmer’s market Tokyo 
Minami no Megumi
t042-589-0373

 6-31 Manganji, Hino-shi  À 15 minutes à pied 
de la gare de Tama Monorail Manganji (TT08) 

 Ouvert de 10  h à 20  h (sauf le green oasis 
cafe 042, qui ferme à 17 h)  Fermé le mercredi 
(sauf si c’est un jour férié) p 80 places

En collaboration avec JA-Tokyominami, on peut y 
déguster des sandwichs aux légumes frais spécialement 
choisis de Hino, Inagi et Tama. Ce café est attaché au 
magasin de vente directe de JA-Tokyominami.

Le propriétaire, un musicien, propose des menus de café 
qui utilisent des légumes d’Inagi avec zèle, pour que l’on 
soit purifi é de l’intérieur. Il fait aussi des efforts pour que 
l’on ressente le passage des saisons.

green oasis cafe 042
t042-843-4038

green world cafe
t042-379-8042

 Attaché au magasin de vente directe de JA 
«  Minami no Megumi  », 6-31  Manganji, Hino-
shi  À 15 minutes à pied de la gare de Tama 
Monorail Manganji (TT08)  Ouvert de 10  h à 
17 h (dernière commande à 16 h 30)  Fermé le 
mercredi p Parking du magasin de vente directe 
JA « Minami no Megumi » disponible

 1er  étage de Station-side Building Kuriyama, 
2208 Yanokuchi, Inagi-shi  Juste à côté de la 
gare de Keio Yomiuriland (KO37)  Ouvert de 11 h 
à 16 h et de 18 h 30 à 22 h  Fermé le lundi, ainsi 
que le mardi et mercredi soir p Aucun

Hino

Inagi

Marché de liserons Seiseki
t042-338-6848 (section économie et tourisme de Tama)

Chronique

Dates : Les samedis et dimanches du début juillet
Lieu : Près de la sortie ouest de la gare de Seiseki 

Sakuragaoka (KO27)

Les ingrédients de 
Tokyo et le Juniwari-soba, 

riches en nutriments, 
apportent une grande 

satisfaction

Relie les habitants 
de la région entre eux avec 

les produits agricoles 
d’Inagi

Dégustez des plats 
utilisant des légumes 

variés produits 
principalement à Hino

Des ingrédients sûrs 
mettant l’accent sur des 

légumes locaux de la ferme 
gérée directement

L’agriculture, la sylvicultureL’agri ulture
et l’aquaculture

Minamitama
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Archipel 
Ogasawara

Aéroport de Chofu

Atami

Shimoda

Archipel d’Izu

Aéroport Haneda

Aogashima

Chichi-jima

Haha-jima

Oshima

Toshima

NiijimaShikine-jima

Kozushima Miyake-jima

Mikura-jima

Hachijo-jima

Tokyo

Yokohama

Leurs ancêtres ont commencé à cultiver des caféiers à 
l’ère Meiji, et ont élevé avec grand soin ces jeunes arbres, 
qui leur ont servi d’origine. On peut visiter la ferme, et faire 
l’expérience de la récolte des grains et de la torréfaction. 
Pro� tez aussi de la dégustation de cafés.

On peut y faire l’expérience du pressage de l’huile de camélia, 
ce qui est rare au Japon. Goûtons à l’huile après avoir cuit à la 
vapeur les graines puis les avoir pressées dans un pressuriseur. 
Il est possible de mettre l’huile de camélia pressée dans une 
petite bouteille pour la ramener chez soi. Environ 90 minutes.

Expérience de récolte et 
torréfaction des grains de café, et 
dégustations de cafés

Nose’s FarmGarden
t080-2098-9560

Découvrez le pressage d’huile de camélia à 
Oshima, île japonaise reconnue pour ses camélias

Salle de découverte 
Oshima Furusato
t04992-2-3991

 Nagatani, Chichi-jima, Ogasawara-son 
 Du port de Futami, prendre le bus Sonei, 

descendre à Nogyo Center (11 minutes 
de trajet), et marcher pendant 5  minutes 

 Expérience de préparation du café : 4500 yens 
(réservation nécessaire la veille en matinée) 

  Veuillez demander. p Environ 3 places

 125-4 Kita no Yama, Motomachi, Oshima-cho  Du 
port de Motomachi, prendre le bus Oshima en direction 
de Oshima Koen (10 minutes de trajet), ou bien, du 
port de Okada, prendre le bus Oshima en direction du 
port de Motomachi (8 minutes de trajet), descendre à 
Furusato Taikenkan Iriguchi, et marcher pendant une 
minute  Expérience de pressage de l’huile de camélia  : 
2700  yens (sur réservation, pour au moins 2  personnes) 

 Ouvert de 10 h à 16 h 30  Fermé le mardi p 10 places

Des cueillettes de shiitakés et un barbecue devant la serre au cours 
duquel on peut goûter des shiitakés fraîchement cueillis (1000 yens 
en plus) sont aussi organisés. Les champignons « Umikaze Shiitake » 
cultivés dans un climat digne de Hachijo-jma, avec sa brise marine et 
son humidité, sont charnus et populaires comme souvenirs.

Cueillette des shiitakés, qui 
conviennent au climat de Hachijo-
jima, et barbecue

Dairyu Farm
t04996-7-0136

 1650 Hachijomachi, Nakanogo  À 17 minutes 
en voiture de l’aéroport de Hachijo-jima  Prix 
de l’entrée  : 550  yens (entrée avec cueillette 
comprise), cueillette de shiitakés : 281 yens pour 
100 g   Demande et réservation nécessaires 
pour la cueillette et la visite p 3 places

Ashitaba, haricots mange-tout, patates douces, citrons, mangues, fruits 
de mer (béryx long, espadon, Kusaya), fl eurs coupées (palmiers Phœnix, 
bouvardias, cordylines), plantes en pot

Lieux de découverte de l’agriculture, 
la sylviculture et l’aquaculture

❶La région est une bonne zone de pêche reconnue au niveau national grâce 
à la topographie complexe des fonds marins et à l’in� uence du courant 
Kuroshio. La pêche y est effectuée à l’aide de diverses méthodes. ❷L’arôme 
rafraîchissant et le goût aigre-doux font le charme des fruits de la passion, 
qui poussent sur des arbres fruitiers subtropicaux. ❸La zone maritime de 
l’archipel d’Izu est propice à la pêche du béryx long, un poisson de luxe. On 
effectue principalement la pêche à la ligne de fond.

Le propriétaire de la 
ferme, OOSAWA Ryoji, était 
autrefois un éleveur de 
lucanes cerf-volant, et a 
découvert que le climat de 
Hachijo-jima convenait à la 
culture des shiitakés

Faites l’expérience 
de retirer le 
grain du fruit, 
du battage, de 
la torréfaction, 
jusqu’au � ltrage 
goutte à goutte 
tout en écoutant 
les explications

Sel brut « Umi no Sei » 
d’Oshima, produit en 
concentrant le sel de 
mer du courant Kuroshio 
au soleil et au vent.

Chaque île a son shochu 
représentatif, comme 
« Aochu » de Aogashima ou 
« Oyamaichi » de Miyake-jima

On cueille des 
fruits mûrs rouges

Après l’expérience, 
on peut goûter à 
de l’Ashitaba frit 
avec de l’huile de 
camélia fraîchement 
pressée

On presse en 
déplaçant le levier 
du pressuriseur

Le shochu des îles au goût original et le 
sel, trésor d’une mer magnifi que
Les îles de la région abritent de nombreuses 
brasseries qui préparent du shochu de patate 
douce et de blé, et les goûts varient selon le climat 
de l’île. Les îles faisant du sel leur spécialité sont 
nombreuses, et ces sels ont un goût remarquable qui 
pro� te du courant Kuroshio.

 2521 Okago-mura, Hachijo-machi  De 
l’aéroport de Hachijo-jima, prendre le bus 
communautaire, descendre à Super Asanuma 
(12 minutes de trajet), et marcher pendant 4 
minutes  Ouvert de 12  h à 13  h  30 (dernière 
commande), et de 17  h à 20  h  30 (dernière 
commande) (réservation nécessaire)  Fermé le 
jeudi, avec d’autres jours de fermeture irréguliers 
p 20 places

Émotions et 
surprises vous 

attendent !

L’union de la 
garniture trempée dans 
une sauce au soja avec

 son riz est exquise

Culture des 
shiitakés

Huile de 
camélia

Culture du 
café

Spécialités 
locales 

principales

❶

❷ ❸

Région des îles
Au sud de la capitale, dans l’Océan Paci� que, on trouve 
l’archipel d’Izu, composé entre autres des îles Oshima, 
Miyake-jima et Hachijo-jima. On trouve encore plus au sud 
l’archipel Ogasawara, avec les îles Chichi-jima et Haha-jima 
parmi d’autres. La distance avec l’île principale du Japon 
atteint entre environ 100 et 1000  km, et on y trouve des 
zones de pêche riches. La culture de produits tels que les 
fruits de la passion et l’Ashitaba est aussi en plein essor.

La terre et les fruits de mer des îles chaudes

13

Guide des évènements dans les îles

« Je veux fabriquer quelque chose en 
utilisant la délicieuse eau de l’île  »  : 
c’est sur ces mots qu’est née cette 
bière artisanale, après une période 
de tâtonnements. En utilisant des 
Ashitaba locaux, ils sont parvenus à 
bien équilibrer le goût. N’hésitez pas à 
prendre un verre en admirant la mer !

« Shima-zushi », 2900 yens pour une 
personne. Sushis du jour : stromaté, 
carangue dentue, vivaneau, etc.

Formule « Ashitaba Pilaf Set », 1100 yens. La saveur 
des Ashitaba se répand avec une seule bouchée

On peut aussi y déguster des 
sushis de style Edo préparés 
par le patron, formé à Tsukiji

Le « Kusaya cru et mûri » (1628 yens) peut être mangé comme du poisson grillé L’« assiette de 5 sortes de sashimi de poisson frais des îles » 
magni� quement servie, 1040 yens chaque

Bière blonde contenant de l’Ashitaba, 
770 yens

Faites l’expérience 
de retirer le 
grain du fruit, 
du battage, de 
la torréfaction, 
jusqu’au � ltrage 
goutte à goutte 
tout en écoutant 
les explications

Pour leurs fameux « Shima-zushi », ils laissent le poisson 
acheté au port de Konominato de côté pendant une 
journée avant de le mariner rapidement. La particularité 
du riz vinaigré, qui utilise de la moutarde, est qu’il est un 
peu sucré. Notons aussi qu’il utilise minutieusement du 
riz de style Edo (au vinaigre rouge) pour les autres plats 
que le Shima-zushi.

Sushidokoro Ginpachi
t04996-2-1405

 2521 Okago-mura, Hachijo-machi  De 
l’aéroport de Hachijo-jima, prendre le bus 
communautaire, descendre à Super Asanuma 
(12 minutes de trajet), et marcher pendant 4 
minutes  Ouvert de 12  h à 13  h  30 (dernière 
commande), et de 17  h à 20  h  30 (dernière 
commande) (réservation nécessaire)  Fermé le 
jeudi, avec d’autres jours de fermeture irréguliers 
p 20 places

 142-2 Kozushima-mura  À 7 minutes 
à pied du port de Kozushima  Ouvert de 
18 h à 22 h 30  Jours de repos non établis 
p Aucun

Hachijo-jima

« Hyuga brewery », une brasserie artisanale 
qui utilise l’eau de l’île et des Ashitaba
t04992-7-5335

Si l’on parle de spécialité des îles, on pense tout de suite 
aux Ashitaba. L’« Ashitaba Pilaf », auquel on ajoute une 
bonne quantité d’Ashitaba avant de servir, se présente à 
vous avec une couleur vert vif et une bonne texture. Le 
goût est particulièrement exceptionnel de février à mars, 
saison de leur germination.

Kimama-tei
t04992-2-2400

 205-4 Kitanoyama, Motomachi, Oshima-
machi  Du port de Motomachi, prendre le bus 
Oshima en direction de Oshima Koen, descendre 
à Oshima Kuko Iriguchi (trajet de 11 minutes), et 
marcher pendant une minute  Ouvert de 11 h à 
18 h (déjeuner jusqu’à 14 h)  Fermé le lundi et 
mardi, avec d’autres jours de fermeture irréguliers 
p 6 places

Oshima

Une cantine directement gérée par Aigae Suisan, qui 
fabrique et vend du Kusaya, aliment fermenté ultime. Le 
« Kusaya cru » à base de chinchard bleu est mûri sans 
être séché pour obtenir une texture tendre proche de 
celle du poisson grillé. La préparation le rend facile à 
manger même pour les novices.

Jizakana Himono Shokudo Aigae Suisan
t04996-2-2745

 2333 Okago-mura, Hachijo-machi  De 
l’aéroport de Hachijo-jima, prendre le bus 
communautaire, descendre à Super Asanuma (12 
minutes de trajet), et marcher pendant 3 minutes 

 Ouvert de 10 h à 21 h (de 11 h 30 à 14 h pour 
le déjeuner, et de 17  h à 21  h pour l’Izakaya) 

 Fermé le dimanche p 10 places

Hachijo-jima
Ogasawara

Festival Izu Oshima Tsubaki
● De janvier à mars/Port de Motomachi, parc d’Oshima, zone du 

sommet de Mihara
t04992-2-2177 (Association touristique d’Oshima)

Festival des freesias de Hachijo-jima
● Vers mars et avril/Lieu mis en place spécialement pour le festival 

des freesias au mont Hakkeisan de Hachijo-jima, etc.
t04996-2-1377 (Association touristique de Hachijo-jima)

Festival du bœuf d’Aogashima
● Début aout, place à côté du gymnase d’Aogashima
t04996-9-0111 (Mairie d’Aogashima)

Évènements uniques aux îles, comme la foire au bœuf japonais ou des 
arts du spectacle traditionnels.

Le patron, qui travaillait autrefois comme poissonnier et 
dans la coopérative de pêcheurs de l’île d’Ogasawara, 
propose des poissons des îles tels que le thon obèse 
et la sériole, qu’il achète en connaisseur à un prix 
raisonnable. Des plats à base de poissons qui 
n’apparaissent normalement pas sur le marché sont 
parfois servis.

Izakaya à l’occidentale CHARA
t04998-2-3051

 Higashi-machi, Chichi-jima, Ogasawara  À 
3 minutes à pied du port de Futami  Ouvert de 
17 h 30 à 24 h  Fermeture irrégulière pendant la 
navigation du bateau Ogasawara-maru p Aucun

Chronique

Le mont Hachijo Fuji qui surplombe un champ de freesias
(Photo : Division du tourisme industriel de Hachijo-machi)

Des plats de poisson 
frais de l’île à des prix 

raisonnables

La saveur 
rafraîchissante des 

Ashitaba croustillants 
se répand

L’union de la 
garniture trempée dans 
une sauce au soja avec

 son riz est exquise

La saveur 
particulière du Kusaya 
devient de plus en plus 

profonde à mesure
 qu’on le mâche

* Pour les informations les plus récentes concernant les évènements, veuillez véri� er le « calendrier 
des évènements de Tokyo » sur le site of� ciel du tourisme de Tokyo « GO TOKYO ».

L’agriculture, la sylvicultureL’agri ulture
et l’aquaculture

Îles

L’intérieur du restaurant aux airs 
de cabane de montagne est calme
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L’agriculture, la sylviculture 
et l’aquaculture de Tokyo
Magasins de vente directe

Si vous souhaitez acheter des spécialités de Tokyo, nous vous recommandons les 
magasins de vente directe de chaque région !

La variété et le goût des produits agricoles, d’élevage et transformés que l’on ne 
peut acheter que dans cette région sont impressionnants !

Obtenez des spécialités attrayantes !

Centre 
de 

Tokyo

Îles

De nombreux produits laitiers de Tokyo sont disponibles. Biscottes au lait 
de Tokyo (14 pièces)/sablés au lait de Tokyo (8 pièces) : 500 yens chacun, 
baumkuchen au lait de Tokyo, 290 yens

L’huile de camélia brute 
(Tsubaki Co., Ltd.), spécialité 
d’Izu Oshima, en diverses 
tailles, à partir de 1000 yens 
pour 15 ml

Soupe miso à l’Ashitaba 
de Miyake-jima, 200 yens 
l’unité (produit lyophilisé)

Chuhai artisanaux à base de spécialités 
d’Ogasawara : fruit de la passion 
d’Ogasawara et citron de l’île d’Ogasawara, 
300 yens chacun pour 330 ml

Mikura no Gensui, eau 
minérale de l’île Mikura-jima, 
recouverte de forêt vierge, 
160 yens pour 500 ml

Des cafés et restaurants où l’on propose des menus 
inhabituels tels que le thé à l’Ashitaba (300 yens)

Soupe miso au Komatsuna 
d’Edo Tokyo (normale ou 
réduite en sel), 100 yens 
chacune (produit lyophilisé)

Kitatama

On trouve également un espace de vente pour le thé de Tokyo Sayama

 2-1-5 Sunagawa-cho, Tachikawa-shi  De 
la gare de JR Tachikawa (JC19, JN26), prendre 
le bus Tachikawa en direction d’Oyama Danchi 
Orikaeshiba, descendre à Showa Kinen Koen 
Sunagawaguchi (10 minutes de trajet), puis 
marcher pendant 5  minutes  Ouvert de 10  h 
à 18 h (fermeture à 17 h de novembre à mars) 

 Ouvert toute l’année p 86 places

Les nombreuses variétés de shochu de chaque île sont alignées

Magasin de produits des archipels d’Izu et d’Ogasawara 
qui se trouve dans le terminal des navires à passagers de 
Takeshiba. On peut y acheter des spécialités fameuses 
de chaque île. Proche de la tour de Tokyo, on peut s’y 
arrêter entre deux visites dans la capitale.

Tokyo Ai land
t03-5472-6559

 Dans le terminal de navires à passagers 
de Takeshiba, 1-12-2 Minato-ku Kaigan  À 
7 minutes à pied de la gare de JR Hamamatsucho 
(JY28, JK23)  Ouvert de 9 h à 22 h 30 (jusqu’à 
23  h les jours de départ d’un grand navire à 
23 h)  Ouvert toute l’année p Aucun

Vinaigrette au 
poireau de Haijima, 
480 yens pour 
190 ml

Se distingue par son espace ample et spacieux

Agri-kitchen propose des 
déjeuners et des paniers-repas

Popularise l’importance de la consommation locale 
de produits locaux et l’attrait des produits agricoles, 
sylvicoles et aquacoles. Organise chaque semaine des 
évènements relatifs aux aliments et à l’agriculture de 
tout le pays, en commençant par la vente de spécialités 
de l’ensemble de la région de Tokyo. Vend également 
des plats à base d’ingrédients de la région à «  Agri-
kitchen », qui y est attaché.

JA Tokyo Agripark
t03-3370-3001

 Rez-de-chaussée du JA Tokyo Minami 
Shinjuku Building, 2-10-12 Yoyogi, Shibuya-ku 

 À 4 minutes à pied de la gare de JR Shinjuku 
(JY17, JC05, JB10, JA11, JS20)  Ouvert de 11 h 
à 18  h  30 (peut varier selon les évènements) 

 Fermé le dimanche et lundi p Aucun
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L’agriculture, la sylviculture 
et l’aquaculture de Tokyo
Magasins de vente directe

Vinaigrette à l’Udo 
qui contient une 
grande quantité 
d’Udo de Tokyo, un 
légume d’Edo Tokyo 
et spécialité de 
Tachikawa : 480 yens 
pour 190 ml

Crème glacée 
au thé de Tokyo, 
à la saveur 
rafraîchissante : 
300 yens

Thé de Tokyo, qui 
utilise des feuilles 
de thé cultivées 
localement : en feuilles 
(rouge), 648 yens pour 
50 g ou en sachets 
(or), 846 yens pour 
12 sachets de 3 g

Mikura no Gensui, eau 
minérale de l’île Mikura-jima, 
recouverte de forêt vierge, 
160 yens pour 500 ml

« Con� ture de Michiko », de la ferme Hachioji 
Yonezu, à partir de 670 yens chacune pour 140 ml

Minamitama

Kitatama Nishitama

Marché de producteurs qui propose de nombreux 
produits délicieux de Hachioji. En plus du magasin de 
vente directe, on y trouve une aire de restauration où l’on 
peut déguster du lait glacé à base de lait de Hachioji et 
des plats à base de légumes locaux, et l’on peut y profi ter 
en même temps du shopping et de la gastronomie.

Station routière 
Hachioji Takiyama
t042-696-1201

 1-592-2 Takiyama-machi, Hachioji-shi  De 
la gare de JR Hachioji (JC22, JH32), prendre 
le bus Nishi Tokyo en direction de Tobuki via le 
tunnel Hiyodoriyama, et descendre à Michi no Eki 
Hachioji Takiyama Iriguchi (9 minutes de trajet), 
puis marcher pendant 3 minutes  Ouvert de 9 h 
à 21 h  Ouvert toute l’année p 96 places

Légumes locaux alignés en abondance dans la grande boutique

Cidre de fruits de 
la passion produits 
spécialement à Hachioji, 
250 yens pour 200 ml

Café de riz brun 
d’agriculteurs de 
Tokyo, qui n’utilise 
aucun grain de café 
et ne contient pas 
de caféine, 170 yens 
le sachet

On trouve également un espace de vente pour le thé de Tokyo Sayama
Un intérieur de boutique qui semble transmettre la chaleur du bois

Vente de produits agricoles et d’élevage ainsi que de 
produits transformés de la juridiction de Tokyo Midori, à 
commencer par ceux de Tachikawa. En plus de proposer 
une large sélection de thés de Tokyo Sayama produits 
à Tokyo, la crème glacée au thé de Tokyo est populaire 
dans le coin café.

JA Tokyo Midori Farmers Center Minore Tachikawa
t042-538-7227

 2-1-5 Sunagawa-cho, Tachikawa-shi  De 
la gare de JR Tachikawa (JC19, JN26), prendre 
le bus Tachikawa en direction d’Oyama Danchi 
Orikaeshiba, descendre à Showa Kinen Koen 
Sunagawaguchi (10 minutes de trajet), puis 
marcher pendant 5  minutes  Ouvert de 10  h 
à 18 h (fermeture à 17 h de novembre à mars) 

 Ouvert toute l’année p 86 places

À l’intérieur de cette boutique lumineuse, qui utilise des 
matériaux naturels, on peut acheter du fromage ou des 
noix fumés avec des copeaux de cerisier de Tama. On y 
vend des produits transformés tels que des confi tures, 
ainsi que des tables, chaises et planches à découper 
faites en bois de Tama.

Miyabi Kobo Otama Umaimonokan
t042-597-7411

 6700 Oguno, Hinode-machi, Nishitama-gun 
 À 7  minutes en voiture de la gare de JR 

Musashi Itsukaichi (JC86)  Ouvert de 10  h 
à 17  h  Fermé le lundi (sauf s’il est férié) 
p 30 places

Fromage fumé et coupé, 
360 yens pour 50 g

Curry au bœuf d’Akigawa, 
qu’il utilise fastueusement, 
550 yens pour 200 g 
(aliment en sachet)

Noix de cajou et fèves fumées : 360 yens chacun pour 50 g, 
graines de kaki-no-tane fumés : 360 yens pour 40 g

Fromage fumé (en bloc), 648 yens 
pour 130 g
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* Les informations mentionnées dans cette brochure sont datées de la � n février 2020. Comme les informations peuvent être 
sujettes à modi� cations après la publication de cette brochure, nous vous recommandons avant de sortir de les con� rmer 
par téléphone, etc. Veuillez noter que nous déclinons toute responsabilité pour tout dommage causé par le contenu de cette 
brochure.
* Les prix d’entrée indiqués dans cette brochure désignent le tarif adulte. * Les prix indiqués dans cette brochure indiquent en 
principe le prix toutes taxes comprises à la date de notre visite. * En principe, nous excluons volontairement les vacances de 
� n d’année et du Nouvel An, les vacances du O-bon, et la Golden Week des jours de fermeture. * Sauf mention particulière, les 
horaires indiqués vont de l’heure d’ouverture à l’heure de fermeture. Veuillez noter que l’arrêt de la prise de commandes et la 
� n des entrées a lieu de 30 minutes à 1 heure avant l’heure de fermeture habituelle. * Les informations de transport peuvent 
varier selon les saisons ou en raison de catastrophes naturelles. Veuillez donc contacter les sociétés de transport avant de sortir. 
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Fruits de mer et fruits de rivière

L’aquaculture de Tokyo
La région des îles est une bonne zone de pêche reconnue 
au niveau national grâce à la topographie complexe des 
fonds marins et au courant Kuroshio. Des fruits de mer frais 
sont recueillis en usant de diverses méthodes de pêche. Un 
autre produit caractéristique est le « Kusaya », un produit 
marin transformé qui est plongé dans un liquide fermenté à 
l’odeur et la saveur uniques, puis séché au soleil. La pêche 
est également effectuée dans la baie intérieure de Tokyo, 
et on appelle les fruits de mer populaires pêchés dans 
cette zone « Edo-Mae ». Un bel environnement � uvial est 
maintenu dans des rivières telles que le � euve Tama, car 
des coopératives de pêche y relâchent des poissons. Des 
poissons tels que des ayu, des saumons 
masou, des ombles ou des truites arc-
en-ciel y nagent. L’élevage est également 
en plein essor, et le développement 
d’une variété appelée «  saumon masou 
d’Okutama » est également en cours.
De nombreux sites de pêche sont 
dispersés le long des ruisseaux clairs, et 
l’on peut y pêcher des truites arc-en-ciel 
ou des ayu.

Le bois de Tama pousse sur des pentes abruptes

La sylviculture de Tokyo
Les forêts occupent environ 40  % de la super� cie totale 
de Tokyo, principalement dans la région de Nishitama 
bordant les montagnes de Chichibu et les monts Tanzawa, 
et soutiennent ainsi la sylviculture de Tokyo. Le bois produit 
dans la région de Tama est appelé « bois de Tama, venant 
d’arbres de Tokyo ». Pour cultiver du bois de Tama de haute 
qualité sur des pentes raides et pendant une longue période, 
des travaux forestiers tels que le désherbage, l’élagage et 
l’éclaircissage sont nécessaires. La sylviculture aide non 
seulement nos vies quotidiennes en utilisant le bois pour 
les logements, les combustibles et le papier, mais favorise 
également un cycle forestier dans lequel des semis sont 
plantés, cultivés, coupés puis utilisés. Les forêts préservées 
de belle manière par la sylviculture permettent de bâtir un 
environnement urbain confortable, avec par exemple l’eau, 
l’atmosphère, le paysage et la tranquillité. Les forêts où les 
racines et le sol des arbres absorbent l’eau de pluie telle 
une éponge sont en quelque sorte une « digue pour tous » 
ainsi qu’un habitat pour la faune, et jouent également un 
rôle important comme lieu de détente pour les gens.

Une agriculture de plusieurs 
variétés en petite quantité est 
caractéristique des zones urbaines

Le « Shintorina » et le 
« radis de Kameido », 
deux légumes d’Edo Tokyo 
cultivés dans la zone 
centrale de Tokyo

L’Ashitaba cultivé 
dans chaque île de 
la région insulaire 
est utilisé dans le 
thé, les gâteaux, et 
mêmes les produits 
transformés

Pour protéger les forêts de la région de 
Tama, Tokyo recommande l’utilisation 
de bois de Tama, que l’on peut découvrir 
dans divers endroits de la capitale. Ueno 
no Mori PARK SIDE CAFÉ (à gauche), 
bâtiment de la gare Togoshi Ginza de la 
ligne Tokyu Ikegami (à droite)

Le bois de Tama, dont les 
arbres sont cultivés sur 
plusieurs décennies

Dans la région des îles, c’est surtout 
le béryx long qui est une spécialité

Les soins tels que l’élagage donnent naissance 
à un bois peu noueux

Un saumon masou, de la famille 
des salmonidés, que l’on appelle la 
« Reine du ruisseau de montagne »

Rendez-vous sur le site Web pour obtenir plus d’informations 
saisonnières sur l’agriculture, la sylviculture et l’aquaculture !

Le locavorisme devenu réalité dans une 
grande zone de consommation !

L’agriculture de Tokyo
Une agriculture caractéristique pro� tant de 
l’environnement naturel de chaque région est pratiquée, 
que ce soit pour les zones urbaines, de montagne ou 
insulaires. Dans les zones urbaines, environ 80  % des 
produits agricoles divers et variés produits sont vendus 
dans les magasins de vente directe, en pro� tant de la 
proximité des zones de consommation, son plus grand 
mérite. Ce sont en particulier les zones où la culture 
d’arbres fruitiers est en plein essor qui sont nombreuses, 
et l’on y cultive des variétés originales. Les «  légumes 
d’Edo Tokyo », qui ont été cultivés à Tokyo depuis l’époque 
d’Edo, véhiculent de nos jours l’histoire et la culture. 
L’agriculture dispose également de diverses fonctions, 
en plus des activités de production. Par exemple, on peut 
trouver des rizières à Tokyo, et les magni� ques paysages 
de campagne détendent le cœur des gens. Les terres 
agricoles sont également appréciées pour divers aspects, 
car elles ont comme effet d’atténuer l’augmentation de 
la température atmosphérique, et disposent de fonctions 
permettant la prévention des catastrophes. On peut ainsi 
les utiliser comme site d’évacuation temporaire en cas de 
catastrophe et elles permettent de prévenir la propagation 
des incendies.

TOKYOGROWN

Site complet pour l’agriculture, 
la sylviculture et l’aquaculture de Tokyo

Particularités 
de l’agriculture, 
la sylviculture et 

l’aquaculture 
de Tokyo

L’agriculture, la sylviculture et 
l’aquaculture de Tokyo

Agriculture ! Sylviculture ! Aquaculture ! 
Tous les charmes du MADE IN TOKYO dans cette seule brochure !

Les trésors de Tokyo
Forêt ! Mer ! Terre !
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