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Plan de l’exposé
1 le goût

2 les 3 viande

3  Date de création des rament

4 . les ingrédients des rament



1. LE GOUT     :                                                                            

C'est un Ramen au goût salé. (Shio signifie sel en 
japonais). Assaisonné avec du sel et le bouillon. Cette 
technique sublime est parfaitement en harmonie avec 
les nouilles qui marinent dans cet équilibre de saveurs 



2. LES 3 VIANDES :

Le bœuf est l'une des trois viandes principales qui 
peuvent composer le ramen avec le porc et le poulet. 

Le porc

Le boeuf

Le poulet



3. Date de création des ramens

En 1958, Nissin Foods lance les premières rāmen 
instantanées, puis en 1971 ses fameuses Cup Noodle, la 
réponse locale à McDonald's qui s'implante la même année au 
Japon. 



4 . Les ingrédients des rament

.Qui y A-t-il dans les ramen ?

Ramen

Ingrédients Nouilles rāmen, bouillon à base de poisson ou de viande

Mets 
similaires

Soupe de nouilles, soupe miso, udon, yakisoba, zōni, nabe,
bento, phở

Classification Cuisine japonaise, art culinaire
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