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Tokuyama-zushi

About Tokuyama-zushi

An auberge known for serving fermented food located on
Lake Yogo, situated to the north of Lake Biwa. We present
narezushi, the ancient Japanese original sushi, arranged with
a modern feel. Enjoy courses of traditional local dishes,
made with game, wild plants, and lake fish.

What is Narezushi?

A nourishing food with higher nutritional value and shelf
life after fermentation than as the original ingredients. As
with fermented soybeans and cheese, it can remove waste
products from the blood vessels and prevent blood clots and
cancer.

Further, it has lower cholesterol than cheese, and contains
unsaturated fatty acids, known to be ideal for the body.

Fermentation Category
Narezushi, Restaurant of Fermented Food

Address
1408 Yogocho Kawanami, Nagahama, Shiga, 529-0523, Japan

Official Site
http://www.zb.ztv.ne.jp/tokuyamazushi/

Contact Us
tokuyamazushi@zb.ztv.ne.jp

Tokuyama-zushi

A propos de Tokuyama-zushi

Cette auberge, célebre pour ses aliments fermentés, se

trouve du c6té « Yogoko », un lac situé au nord du lac

Biwa. Les narezushis, forme ancienne des sushis, y sont

servis a la maniere actuelle. Avec les menus a prix fixes,

vous pourrez déguster des plats traditionnels composés de

gibier, plantes sauvages comestibles et poissons lacustres.

Qu’ est-ce que le narezushi ?

Il's’ agit d’ un sushi dont la fermentation hausse la valeur
nutritive des ingrédients de base et facilite leur
conservation. Tout comme le natto et le fromage, le
narezushi élimine les déchets des vaisseaux sanguins et
contribue a la prévention des thromboses et cancers.

Par ailleurs, il contient moins de cholestérol que le
fromage et renferme des gras non saturés, idéaux pour la

santé.

Fermentation Category
Narezushi, Restaurant d’ aliments fermentés

Address

1408 Yogocho Kawanami, Nagahama, Shiga, 529-0523, Japan

Site officiel
http://www.zb.ztv.ne.jp/ tokuyamazushi/

Demande de renseignements
tokuyamazushi@zb.ztv.ne.jp
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Japanese fermentation culture to the world.
“Tokuyama-zushi” is
the supporting member of
Fermentation-culture Promotion Agency.

About Fermentation-culture Promotion Agency

The Japanese people have, since ancient times, used
fermentation techniques to elongate the shelf life and enhance
the nutritional value of their food. The use of such techniques
are embedded into the Japanese culture as a culture of
fermented food.

Today, fermentation techniques are drawing attention as a

technology that can be applied in many fields.

Fermentation-culture Promotion Agency is a registered
non-profit organization with the goal of contributing to the
healthier development of fields such as food, medicine,
chemical products, and renewable energy by promoting the
culture of fermentation and disseminating related

technologies.

i Fermentation-culture Promotion Agency

http://fermentation-products.com
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Transmettre au monde entier
la culture japonaise de la fermentation.
Le symbole « Tokuyama-zushi » indique
les partenaires de I’ Agence de promotion
de la culture de la fermentation.

L’ Agence de promotion
de la culture de la fermentation

Les Japonais exploitent les techniques de fermentation
depuis les temps anciens pour conserver longtemps les
aliments et hausser leur valeur nutritive. Les techniques
de fermentation sont donc bien enracinées au Japon ety
forment une véritable culture des produits alimentaires
fermentés.

De plus, elles suscitent aujourd’ hui un grand intérét en

tant que techniques exploitables dans divers domaines.

L’ Agence a pour objectifs de promouvoir la culture de la
fermentation et de contribuer, par la diffusion des

techniques, 4 un développement plus sain de secteurs tels
que ceux des produits alimentaires, des médicaments, des

produits chimiques et des énergies renouvelables.

Agence de promotion de la culture de la fermentation

i http://fermentation-products.com/fr





