Fukui posséde une abondance de délicieux plats régionaux, dont la plupart des ingrédients sont

Cu ’.g’,‘n & /ac a/e cultivés au sein méme du département. D'une agriculture prospére et variée aux produits de la

mer fraichement péchés, Fukui a de quoi vous régaler.

Piz de Fukui

Fukui est une grande région agricole, notamment connue pour
sa riziculture. Gréce a l'eau pure des montagnes et des riviéres
environnantes, le riz produit dans la région est d'une grande
qualité.

La célébre variété de riz Koshihikari a été développée & Fukui en
1956. Cette variété de riz est maintenant cultivée dans prés de
36% des rizieres du Japon, et est souvent considérée comme la
meilleure des marques de riz du pays. Récemment, une autre
variété de riz développée a Fukui, le riz Ichihomare, gagne de
plus en plus en popularité.

Certaines localités ont également commencé a adopter des
méthodes dagriculture biologique, impliquant plus de travail,
mais qui sont surtout plus respectueuses de l'environnement.
Ces pratiques ont notamment permis le retour de la cigogne
orientale, qui avait disparue de certaines régions du Japon.

Les nouilles Echizen Oroshi Soba sont la version locale des soba (nouilles de sarrasin), servies avec du radis blanc (daikon)
rapé, des cébettes et des flocons de bonite séchée. Le radis rapé ajoute une note épicée a ce plat de nouilles qui se marie
parfaitement avec le bouillon (dashi). On trouve des restaurants de soba partout & Fukui, et la plupart d'entre eux font
leurs propres nouilles sur place. C'est un processus comprenant de nombreuses étapes et qui peut nécessiter des années
de pratique avant d'étre maitrisé.

Crabe dEchizen

Les crabes péchés au large de la céte d'Echizen sont connus & travers
le Japon pour leur goUt et leur qualité supérieure. Ces crustacés ne
sont péchés quentre la fin de l'automne et I'hiver : on les reconnaft
facilement gréce a 'étiquette jaune attachée a leur pince, preuve
de leur origine géographique. Une fois péchés, les crabes sont
immédiatement vendus aux enchéres et transportés au plus vite
jusqu'aux assiettes des clients, préservant ainsi leur fraicheur au
maximum.

Un des plats
incontournables

de Fukui constitué

de tranches de porc
panées croustillantes
couvertes d'une sauce
savoureuse surun bol de riz.

Les crabes qui répondent a de sirictes exigences de taille et de
qualité recoivent l'appellation "Kiwami". Seul 1% des crabes péchés
dans lannée atteignent ce standard, et les prix atteignent facile-
ment les 100 000 yens par crabe, certains dépassant méme parfois
les 300 000 yens.

On retrouve ces crabes dans les ryokan (auberge japonaise) et les
restaurants de luxe & travers Fukui tout au cours de la saison de
péche. Récemment, on peut méme se procurer des boites bento de
crabe & la gare de Fukui, pour déguster ces savoureux produits de la
mer sur la route.

Une gelée faite @' p

On peut en trouver partfoufaudapen, mais a Fukui,
on déguste ce dessert en hiver - et non en été - bien
au chaud sous un kotatsu (table basse chauffante).




