
Retour au naturel 
et aux traditions

La cuisine s’inscrit dans un 
terroir et dans ses rapports à la 
nature. Ce lien se retrouve dans 
les mangas.

Dans Silver spoon, l’auteure, fille de paysans, donne des ex-
plications techniques et précises pour décrire à ses compatriotes 
- majoritairement citadins - le fonctionnement de l’agriculture et 
de l’élevage. Elle aborde les questions de l’alimentation animale, 
des maladies et de l’abattage. Elle évoque les problèmes que pose 
l’utilisation des engrais. 

D’autres titres, comme Le chef de Nobunaga, permettent 
un retour en arrière et sont l’occasion de rappeler les habitudes 
alimentaires des Japonais. Dans cette série, le cuisinier pris dans 
la tourmente de l’Histoire, utilise sa cuisine comme arme de 
survie.

Le mangaka utilise l’art culinaire pour insister sur la néces-
siter de revenir aux traditions, de lutter contre la « malbouffe », 
c’est aussi une manière d’affirmer des valeurs liées à l’identité 
nationale. 

l’après-guerre et plusieurs tomes rappellent la 
saveur particulière des repas à cette époque. Les 
difficultés du moment et le manque de nourriture 
subliment le souvenir qu’il garde des aliments qui 
les composaient. 

Dans Kitchen, l’auteure coréenne accorde une place importante à la préparation 
des plats traditionnels de son pays. Elle crée une connivence avec ses lecteurs en in-
sistant sur l’importance de préserver la cuisine de nos grand-mères, un savoir-faire 
qui a tendance à se perdre avec le passage au mode de vie moderne, entrainant aussi 
la disparition d’une partie de l’âme d’une nation.

Des titres comme Silver spoon ou 
Fils de la terre, traitent de l’élevage et 
de l’agriculture afin de replacer l’acte 
de cuisiner dans un processus global et 
de redonner de la valeur à ce que nous 
mangeons. 

La série Sacrée mamie, 
évoque l’enfance du narrateur 
dans le Japon exsangue de 
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Entre fiction et 
documentaire

Au Japon, il existe des mangas sur tous les sujets et pour tous les goûts. Dans les mangas 
culinaires, on passe de la simple évocation au mode d’emploi : la recette peut être intégrée au 
récit ou figurer en encart. 

comme ce recueil inspiré de One piece, ou pour créer 
des restaurants à thème.

L’univers manga est aussi utilisé 
pour publier des recettes de cuisine,  

à sa consommation et Geonbae, manhwa (manga coréen) 
fait découvrir les alcools coréens traditionnels.

Dans Un amour de bento, les recettes en 
noir et blanc présentées dans l’histoire sont aus-
si proposées en livrets à part, ou en fiches de cui-

sine avec photos couleur et instructions étape par étape. Cela participe de la tradi-
tion documentaire du manga, genre fréquemment utilisé au Japon comme source 
d’information fiable et  récréative.

adresses de restaurants ou de chocolatiers 
(Heartbrocken chocolatier). Les lecteurs du 
Gourmet solitaire, par exemple, peuvent 
ensuite réserver une table et se rendre dans 
les restaurants conseillés.

Les pages liminaires ou les apartés sont très 
importants. Le mangaka les utilise souvent pour 
faire le lien avec le réel. Ainsi lorsque l’histoire 
concerne la cuisine, il insère les recettes, indique les 
apports énergétiques des plats et donne même des 

Cette fonction docu-
mentaire se retrouve dans les 
mangas traitant du vin et des 
spiritueux en général. Le pro-
pos consiste à faire connaître 
les techniques aux lecteurs 
néophytes et à enrichir leur 
culture du pays. Les Gouttes 
de Dieu fait découvrir l’uni-
vers du vin, de sa production 
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Souvent le dessinateur montre le cuisinier en 
action, il le représente pendant qu’il effectue une 
préparation culinaire, afin que le lecteur s’intéresse 
au résultat et mette en exergue la réaction du per-
sonnage dégustant le plat.

en goûtant le plat, la seconde vise à traduire l’embrasement des sens que procure l’art 
culinaire. Cette jouissance du palais est souvent poussée à l’extrême et transporte le 
personnage aux limites de l’orgasme.

Le mangaka dessine souvent les plats avec 
un tracé presque photographique. Cette repré-
sentation quasi documentaire donne un aspect 
très réaliste.

Mais comment restituer la texture, l’odeur et le goût 
des aliments ?

Une technique graphique utilisée pour montrer l’action de 
cuisiner consiste à décomposer le geste et à représenter plusieurs fois 
les mains du cuisinier sur la même case pour simuler le mouvement.

Tracer le goût

Comment l’art culinaire est-il représenté dans le manga ? 
Le manga utilisant essentiellement le noir et blanc, le défi peut 
sembler difficile.

servent de petites histoires, d’analogies graphiques pour évoquer 
la qualité des vins et leurs arômes. Ils misent sur l’émotion ressen-
tie par le lecteur comme vecteur d’apprentissage.

tement des mets et ses héros commentent abondamment la texture 
des produits. Les volutes et les hachures lui permettent d’évoquer 
les autres sens exaltés et il dessine souvent des personnages humant 
avec insistance la nourriture.

L’excitation des sens que procure l’art 
culinaire provoque des réactions similaires 
aux sensations amoureuses : le regard vide, 
les joues empourprées, des poses lascives…  

Pour restituer les diverses sensations éprou-
vées lors d’une dégustation œnologique, les au-
teurs utilisent fréquemment des métaphores 
visuelles. Ainsi dans les Gouttes de Dieu, ils se 

En Asie, la cuisine doit satisfaire les cinq 
sens. Pour évoquer cet adage, le mangaka soigne 
la présentation esthétique du plat. Il n’hésite pas 
pour cela à se servir d’effets de brillance. Il utilise 
beaucoup d’onomatopées pour restituer le crépi-
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Le plaisir de la dégustation est fréquem-
ment exprimé par le mangaka en deux étapes : 
la première consiste à dessiner le personnage en 
train de manger accompagné d’onomatopées 
pour évoquer la sensation gustative éprouvée 



Les rois des 
fourneaux

Le manga culinaire n’est pas le seul apanage des shojos* ou 
seinen*, il est aussi largement utilisé dans les shonen*.

Dans ces mangas surtout destinés aux  adolescents de sexe masculin, la cuisine devient l’enjeu 
de nombreuses compétitions et rivalités. Les héros de ces séries sont mis à l’épreuve comme lors 
d’une compétition sportive.

qui revêtent dans l’histoire une extrême importance. Dans Toriko, l’auteur imagine un univers 
dangereux et fantaisiste, totalement dévolu à la gastronomie.

appétit exceptionnel qui s’accorde avec leur soif de vivre. 
Ce trait de caractère les rend sympathiques et amusants 
et permet de les représenter dans un quotidien convivial 
auquel les lecteurs peuvent s’identifier. Cette proximité 
accentue l’empathie avec les personnages de l’histoire.

Dans le shonen*, le nekketsu, héros 
traditionnel au caractère naïf mais coura-
geux, est souvent un mangeur insatiable. 
Natsu (Fairy tail), Luffy (One piece) ou 
même Toriko,  sont toujours doté d’un 

Le milieu de la restauration, graal suprême du plaisir mais aussi univers clos et contraignant, se prête parfaitement 
au shonen* : on y retrouve les rivalités, le principe du concours, la quête de la  virtuosité et de l’excellence et l’esprit 
d’équipe. L’organisation est quasi militaire. D’ailleurs,  dans les cuisines des restaurants gastronomiques l’équipe s’appelle 
une « brigade » et porte un uniforme.

Dans Food wars, le mangaka présente sur le 
mode d’un combat épique, la vitesse et la dextérité 
à manier le couteau, les entrainements extrêmes et 
la résolution « fulgurante » de problèmes culinaires 
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