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CELNAT

- “Notre engagement qualite”

-

Priorité aux approvisionnements directs
aupres des agriculteurs biologistes

Sélection et contrdles rigoureux
de nos achats et fabrications

Stockage de nos céréales en altitude
pour une meilleure conservation au froid ambiant
loin de toutes pollutions

Transformation dans notre moulin exclusivement
consacré aux céréales de culture biologique

Elaboration des produits tout en préservant
leurs qualités naturelles

Conditionnement en emballages
respectant I'environnement

5= Prix public.
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Les bactéries qui se développent dans le milieu
salé du miso sont frés bénéfiques pour la flore
intestinale, elles aident & &liminer les micro-
organismes indésirables. Au niveau de l'intestin,
l'action alcalinisante du miso améliore
l'assimilation et donc la qualité du sang.

Des chercheurs de ['Université d'Hiroshima, au
Japon, ont démontré que le miso constitue une
réelle protection contre la radioactivité et méme,
contribue & son élimination de I'organisme.

MISO BIOLOGIQUE NON PASTEURISE
Le miso de riz et le miso d'orge couramment
distribués sous un emballage étanche, donc aprés
avoir été pasteurisés pour arréter les fermenta-
tions, sont également disponibles sous leur forme
naturelle, c'est-a-dire non pasteurisée. Seul un
miso de deux ans (ayant achevé sa maturation)
peut étre distrioué sans pasteurisation préalable.
Ce miso est encore vivant, ses micro-organismes
sont actifs, c'est pourquoi l'emballage doit
comporfer une valve qui permet aux goz de
fermentation de s'échapper. Ce miso contient plus
d'enzymes que le miso pasteurisé. Il est donc plus
inféressant au point de vue nutritionnel.

SOUPE MISO Principe de base

Faire un bouillon & partir d'algues (kombou,
wakamé, ...), de légumes, de champignons
(shiifaké). Ajouter du miso (pour 4 personnes :

3 cuillerées & café de miso dans 3 bols de liquide).
Veiller & ne pas faire cuire le miso, ce qui nuirait &
son ardéme et surtout & sa valeur nutritive,
Consulter les livres de cuisine pour des recettes
plus élaborées.
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LE SHOYOU

Le shoyou est une sauce fabriquée & partir de
soja, de blé et de koji (spores spécifiques
d'Aspergillus oryzae). Utilisé depuis des sigcles dans
la cuisine japonaise, le shoyou est devenu un
ingrédient prisé dans le monde entier,

Aujourd'hui, 99 % du shoyou est fabriqué
industriellement de facon accélérée et industrielle.
Il contient souvent des colorants, des
conservateurs et divers autres additifs.

Le shoyou traditionnel est fabriqué sans

adjonction d'aucun produit chimique. Cela est
possible seulement parce que la fermentation se
déroule a son propre rythme suivant la
température des saisons, et qu'ensuite l'affinage se
fait pendant de longs mois dans un milieu naturel.

INGREDIENTS
Eau, soja, blé, sel de mer, Aspergillus oryzae (koji).

ETAPES DE FABRICATION

1. Les haricots de soja sont mis & fremper environ
16 heures, puis cuits & la vapeur.

2. Le blé complet est [égérement grillé, puis
ConCassé.

3. Dans une piéce spéciale, appelée "muro”,

le soja et le blé sont mélangés et ensemencés
avec des spores de koji. Ensuite Tincubation dure
3 jours.

4. Le mélange est délayé dans de l'eau salée.

Le tout arrivera doucement & maturité au bout
d'un an et demi.

5. Le liquide est extrait par simple pression, puis
purifié par décantation et filtré. Ensuite il est
pasteurisé et mis en bouteilles.
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LA NORI
L'algue nori devient une des plus populaires dans
le monde. Cela est dU @ son gout, & son aspect et
& son utilisation dans la confection des sushis
(rouleaux de riz enveloppés d'algue nori).
La culture de cette algue requiert beaucoup de
soins et d'aftention. Différents facteurs entrent en
ligne de compte, tels que la qualité des semences,
la pureté et la température de l'eau, et la méthode
de séchage. Tout cela tfend a rendre l'algue nori
relativement chére,
Au Japon, on cultive la nori sur des filets qui sont
ramassés a marée basse. L'algue est ensuite
pressée en feuilles et mise a sécher. :
La nori a une excellente valeur nutritionnelle. Elle
est riche en E.RA., vitamines, protéines, taurine,
minéraux et chlorophylle. L'E.PA. est une huile qui
prévient le durcissement des artéres. La faurine
~est un acide aminé efficace pour réduire I'hyper-
tension.

UTILISATION

On peut soit émietter la nori et ['utiliser en
garniture de céréales ou de légumes, soit réaliser
des rouleaux de riz, par exemple, avec la feuille
entiére (que I'on aura, au préalable, grillée
légerement).

L'AGAR AGAR appelée KANTEN au Japon
Cette gélatine fraditionnelle est faite avec huit
variétés différentes d'algues rouges, selon

un long procédé, dans la période hivernale.
Toutes les algues sont d'abord cuites ensemble
jusqu'a ce gqu'elles forment en durcissant une

gélatine épaisse. Celle-ci est découpée en barres.

Ensuite, ces barres sont disposées sur des lits de
paille en plein air et exposées au gel pendant
une dizaine de jours. Cela a pour effet d'en
exfraire 'humidité en ne laissant enfin que des
oarres légeres d'aspect feuilleté.

On utilise 'agar-agar comme n'importe quelle
gélatine. Elle entre dans de nombreuses
compositions de bonbons, de confitures, de flans,
de desserts divers, de gelées, ...

Au Japon, l'agar-agar est utilisé en diététique,
oarficuliérement dans la préparation de desserts.
Il est efficace pour dissoudre le cholestérol,

Il ne contient ni calorie, ni matiére grasse, il est
riche en fer et en calcium. L'agar-agar nettoie
l'estomac et les infestins en les aidant & évacuer
les vieux résidus. Ainsi, c'est un excellent moyen
pour traiter la constipation.

RECETTE DE BASE

2 barres d'agar-agar (2 x 4g) ou 2 cuillerées

a soupe de flocons d'agar-agar (10g) pour 1/2 &
3/4 de litre de liquide.

Faire tremper l'agar-agar dans le liquide puis
porter & ébullition et laisser mijoter doucement
jusqu'd ce que l'agar-agar soit dissout.

Laisser refroidir.
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