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Nobuharu Okamoto, the representative director and president of Yumegashi Kobo Kotoyo,

explains that the origin of Japanese confectionery began with the culture of manju that was
transmitted from China.

At that time, Japan did not have a custom of eating meat, so they developed anko using azuki
beans instead of meat. Also, Japanese yokan is a sweet confectionery made using azuki beans. As
the name suggests, it is written as “sheep’s yokan (hitsuji no atsumono)” and it is speculated that
it was originally based on a meat jelly. These are also things that can be said to have been adapted
from food culture that came from mainland China to fit Japan’s food culture at the time. From this,
[ think that Japan’s wagashi culture could not have been completed without Chinese culture.

I think you are wondering if Japanese confectionery has a parent—child relationship. Currently,
we are being asked by people from countries such as China, France, the Philippines, South Korea
and Germany to convey Japanese confectionery. In Japan, [ have a position to visit professional
Japanese confectionery makers and large companies that make confectioneries and provide

guidance on how to make Japanese confectioneries. I hope that my skills can be of use to someone.

Yumegashi Kobo Kotoyo is a Japanese confectionery shop located in Yokkaichi City, Mie
Prefecture. It was founded on August 8th, 1948 and has been in business for 75 years this year.
Their specialty is mitarashi dango and they sell 2,000 pieces every day. They also sell dorayaki
and many other Japanese confectioneries. They are featured in the media every year and have

many TV appearances.

In addition to running the shop, Mr. Okamoto is also a part—time lecturer at elementary, junior
high, high school, university and vocational schools in Japan and has a position to visit professional

Japanese confectionery makers and provide guidance on how to make Japanese confectioneries.

B Here are some of their major awards:

— Nawa—kai New Year Confectionery Contest: Grand Prize 3 times, Excellent Prize 7 times,
Technical Prize 4 times

- Aichi Governor’s Award, Wakayama Governor’s Award, Zenka-ren Technical Contest “Bonsai
Confectionery Division” Gold Prize

— Mie Prefecture Confectionery Technology Contest: Best Craft Confectionery Award for Craft
Confectionery Division and Best Craft Confectionery Award for Fresh Confectionery Division

- National Confectionery Expo Kumamoto Craft Award: National Confectionery Expo Himeji Craft
Award

- National Confectionery Expo Hiroshima Craft Award: National Confectionery Expo Mie Craft



Award
— Certified Qualifications: Certified ”Selection Wagashi—shoku” Craftsman and National
Examination Patisserie First Class Skill Technician

— Yokkaichi Excellent Skilled Worker of the Year in Reiwa 1
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Président—directeur général [AHIE (BT /7 IV)

L’origine des patisseries japonaises remonte a la culture des buns venus de
Chine. A I’époque, comme il n’y avait pas de coutume de manger de la viande
au Japon, on a développé une péte a base de haricots rouges pour remplacer
la viande. Le yokan japonais est aussi une patisserie sucrée faite avec des
haricots rouges, mais son nom indique que son prototype était un bouillon
d’agneau (DL DHOH D) et on suppose qu’il était a ’origine une gelée
de viande. Cela aussi était une adaptation de la culture culinaire venue du
continent chinois a la culture alimentaire du Japon de I’époque. De ces faits,
on peut penser que la culture des patisseries japonaises n’aurait pas pu se
faire sans la culture chinoise. Il y a une sorte de relation parent—enfant entre
ces patisseries, je crois. Actuellement, je transmets la patisserie japonaise
dans des pays comme la Chine, la France, les Philippines, la Corée et
I’Allemagne, sur demande des gens de ces pays. Au Japon, je suis dans la
position d’aller enseigner aux professionnels des patisseries japonaises et

aux grandes entreprises qui font des patisseries, donc jespére que ma



technique pourra vous étre utile.

La société a responsabilité limitée Yumegashi Kobo Kotoyo est une
pétisserie japonaise située a Yokkaichi, dans la préfecture de Mie. Elle a été
fondée le 8 aoQit 1948 et féte cette année ses 75 ans d’activité. Sa spécialité
est le dango mitarashi, dont elle vend 2000 piéces par jour. Elle vend aussi
beaucoup de dorayaki et d’autres patisseries japonaises. Elle est souvent
médiatisée et apparait fréquemment a la télévision. En plus de gérer sa
boutique, elle est aussi enseignante a temps partiel dans des écoles primaires,

secondaires, supérieures et professionnelles, et ce qui lui prend le plus de

temps dans 1’année, c¢’est d’aller enseigner aux professionnels des patisseries.

B Principaux prix recus

% Concours de patisseries du Nouvel An de l’association Nawa : prix
d’excellence 3 fois, prix d’honneur 7 fois, prix technique 4 fois

% Prix du gouverneur de la préfecture d’Aichi, prix du gouverneur de la
préfecture de Wakayama, concours technique de ’association Zenkaren €
section patisseries en bonsaf » médaille d’or

% Concours technique de patisserie de la préfecture de Mie section



patisseries artisanales prix d’excellence, section patisseries fraiches prix
d’excellence

¢ Exposition nationale de patisserie Kumamoto prix artistique * Exposition
nationale de patisserie Himeji prix artistique

¢ Exposition nationale de patisserie Hiroshima prix artistique  Exposition
nationale de patisserie Mie prix artistique

% Qualifications certifiées ¢ Artisan certifié < Senwagashi—shoku » 3
Technicien qualifié en patisserie niveau 1

* Technicien qualifié exceptionnel de Yokkaichi pour I’année Reiwa 1



