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			INTRODUCTION

			Le Japon est un archipel volcanique de 14 125 îles, dont quelque 400 sont habitées. Les îles principales sont Hokkaido, Honshû, Shikoku et Kyûshû. Deux tiers du territoire japonais est couvert de forêts, utiles à l’économie (on comprend pourquoi toutes les constructions traditionnelles sont en bois !) mais impropres à l’habitation humaine et à l’agriculture. Alors, le Japonais s’est tout naturellement tourné vers un terroir d’abondance – ou merroir, comme on dit aujourd’hui. Cette particularité géographique explique l’omniprésence des produits de la mer dans la cuisine japonaise.

			Cela choque toujours lorsque l’on dit que le Japon est un pays pauvre, mais son agriculture a toujours été faible, limitée en terres. Ne faut-il pas être sacrément dépourvu de ressources agricoles pour aller chercher dans la mer non seulement des algues qui ne sont pas particulièrement bonnes à manger telles quelles, mais aussi le fugu*, un poisson mortel lorsque mal préparé ? Ne faut-il pas être désespéré pour parfaire la préparation d’un poisson, sachant qu’à la moindre erreur, c’est la mort par paralysie nerveuse ?

			Le Japon est une longue série d’îles, certes peu propices à l’agriculture, mais privilégiées en termes d’accès à la mer. Imaginez-vous des côtes pleines de rochers sur lesquels l’eau s’abat dans une explosion d’écume, une mer furieusement mouvementée dans laquelle les poissons nagent énergiquement, bien musclés et savoureux ! Il suffit de voir les estampes japonaises de Hokusaï pour voir que la mer au Japon n’est jamais calme.

			Tout animal qui vient de la mer est considéré comme « poisson » au Japon : thon, bonite, maquereau, chinchard, sardine, crevette, langouste, crabe, poulpe et seiche, ainsi que pléthore de poissons qui n’existent que là-bas. Commun tant dans la cuisine populaire que dans la gastronomie haut de gamme, le « poisson » occupe à table la place que tiennent la viande rouge ou la volaille dans d’autres pays aux terres fertiles tels que la Chine ou encore la France. La cuisine de l’archipel a évolué sans viande, se tournant vers la mer, toujours à ses pieds.

			La cuisine japonaise a été marquée par plusieurs évènements historiques majeurs. Si le bouddhisme était déjà arrivé de Chine et de Corée un siècle auparavant, l’empereur Tenmu (631-686) l’installa durablement comme religion d’État en imposant notamment l’interdiction de manger la viande. À partir de 675, la consommation de « bœuf, cheval, chien, singe et oiseau » est interdite. Mais pas celle des animaux de la mer… Ce qui encourage la théorie selon laquelle l’empereur Tenmu était moins motivé par des raisons religieuses, que par des raisons économiques. En somme, il ne voulait pas que ses sujets soient paresseux. Le bœuf rendrait paresseux car il donnerait envie de boire du saké… Et qui boit du saké travaille moins et paie moins d’impôts !

			En 1603, le premier shôgun, Tokugawa Ieyasu, mit en place la politique du sakoku ou « pays fermé », c’est-à-dire l’autarcie. Le Japon du xvie siècle était un territoire fragmenté en seigneuries féodales constamment en guerre, qui fut unifié par trois grands seigneurs, Oda Nobunaga, Toyotomi Hideyoshi et Tokugawa Ieyasu. Ce dernier, après s’être nommé « shôgun » ou « général pacificateur de barbares », voulut en finir avec les Portugais et Hollandais, missionnaires et marchands. Des nobles japonais convertis au christianisme s’étaient suffisamment enrichis pour remettre en question le pouvoir central. Les étrangers furent chassés, les chrétiens durement réprimés et le commerce extérieur étroitement limité à l’île artificielle de Dejima, reliée par un seul pont à la ville de Nagasaki, dans la lointaine île de Kyûshû. Tournant le dos au château d’Osaka, fief de son prédécesseur Toyotomi Hideyoshi, Tokugawa Ieyasu installa le shogunat à Edo – que nous appelons aujourd’hui Tokyo –, dans l’actuel Palais impérial. Si, lorsque vous visitez Tokyo, vous vous perdez inexorablement, c’est parce que la ville a été construite comme un immense labyrinthe, afin que les ennemis ne parviennent pas jusqu’au palais !.

			L’Empereur quant à lui restera à Kyoto avec sa cour. En 1615, le Shôgun promulgua les lois dites « Règlements pour la cour impériale et les nobles de la cour ». Ces lois régissaient les activités de l’Empereur et des nobles afin de renforcer l’autorité du shogunat, en les confinant à des rôles symboliques et rituels. L’Empereur est enjoint de se limiter à l’acquisition du savoir et à la poésie, une stratégie du shogunat Tokugawa pour prévenir toute tentative de restauration du pouvoir impérial direct.

			L’ère d’Edo, l’âge d’or de la culture japonaise, dura de 1603 jusqu’en 1867. Une ère de stabilité politique autour d’un pouvoir très centralisé, et durant laquelle toutes les couches de la société étaient strictement régulées. L’économie prospéra, notamment autour d’Osaka, ville de négoce. La culture populaire connut un essor particulier à Edo, ville d’ouvriers et de seigneurs déchus, où ce que l’on appellerait aujourd’hui street food se développe : sushi*, tempura* et soba*…

			Lorsque le commodore américain Matthew Perry débarqua dans la baie de Tokyo (alors Edo) en 1853, le Japon était un pays féodal, peu changé depuis le Moyen Âge. Armée de nouvelles technologies, la supériorité militaire des Américains ne fit aucun doute. Le commodore Perry apportait un message de son gouvernement exigeant que le Japon ouvre ses frontières et participe au commerce extérieur. En l’espace de quelques années, le Japon se transforma d’un pays totalement fermé et paysan en un centre industriel et commercial bouillonnant. Le shogunat, déjà en déclin, cèda le pouvoir à l’empereur Meiji qui s’installa dans le château d’Edo, l’actuel palais impérial. La ville fut officiellement renommée « Tô-kyô » ou « capitale de l’Est ». 

			Les Japonais ont toujours été fascinés par la grande taille et l’importante musculature des Occidentaux. En 1872, l’empereur Meiji signe un édit qui annule l’interdiction de manger de la viande. Il aurait mangé du bœuf pour la première fois quelques années plus tard, après avoir appris à tenir une fourchette et un couteau – les avis sont partagés sur le plat qu’il aurait mangé, un ragoût français ou un sukiyaki* japonais ? Malgré une certaine répugnance, il se devait de montrer l’exemple dans le but d’encourager la population à manger de la viande, pour devenir plus grands, plus forts, plus travailleurs, car il fallait rattraper le retard accumulé par des siècles d’isolement.

			Aujourd’hui, la cuisine japonaise présente de multiples facettes. En Occident, on entend souvent parler de la tradition millénaire japonaise… Mais dans ce pays de volcans, de tremblements de terre et de tsunamis dévastateurs, de palais en bois qui partent en fumée en quelques minutes, rien ne dure très longtemps. Le temps n’est pas le même entre le Japon fait de bois, et l’Europe, faite de pierres. Le sushi* tel qu’on le connait dans le monde ne date que d’un siècle !

			Alors, que mange le Japonais aujourd’hui ? Vous découvrirez une variété étonnante de cuisines et de pâtisseries, totalement intégrées dans la vie quotidienne. Que ce soit le curry* d’origine indienne via l’Angleterre, les pizzas qui peuvent être à la tomate comme aux œufs de cabillaud pimentés, la mayonnaise* d’origine française que vous trouverez dans tous les réfrigérateurs du Japon, la cuisine kaïseki* à l’origine conçue pour la cérémonie du thé*, les stollen, les baumkuchen, les choux à la crème ou les chiffon cake, la cuisine populaire dont le ramen* d’origine chinoise devenu plat planétaire, tout se retrouve joyeusement mêlé sur la table familiale, à côté des tsukémono*, légumes fermentés dont les méthodes remontent à la nuit des temps, et bien sûr, du riz* blanc nature fraîchement cuit, tout chaud , tout doux, notre pain quotidien.

		


		
			Notes pour la lecture

			Linguistique



			• Le japonais se transcrit en alphabet latin. Cela donne :

			–  qui se prononce ss 

			– g qui se prononce gu

			– ch qui se prononce tch

			– u qui se prononce ou

			– r qui se prononce l

			Les lettres ne sont normalement jamais accentuées, mais j’ajoute parfois un accent aigu pour faciliter la lecture. Ainsi, le poulet frit japonais karaage sera écrit karaagé dans cet ouvrage, prononcé «  ­kala-agué » et non « karaaje ». Les accents circonflexes indiquent une voyelle longue.  

			• Le gouvernement japonais a mis en place un système de transcription qui n’est cependant pas encore très utilisé. Je suis restée avec l’ancienne transcription, qui me semble plus facile à lire. Pour le son « cho » en français, l’ancienne transcription, que j’ai adoptée ici, est « sho », alors que selon la nouvelle transcription, cela s’écrit « syo ». 

			• Le japonais est une langue que j’appelle « de composition ». Les syllabes et les mots sont collés ensemble dans une phrase, sans espace ni tiret. Vous pouvez ainsi voir des mots transcrits en alphabet romain chawanmushi, avec trait d’union chawan-mushi, ou encore avec un espace chawan mushi. Le choix de l’orthographe est totalement subjectif. Pour ma part, j’ai décidé de garder ces mots composés collés ensemble, car l’inverse aurait impliqué de couper des mots japonais déjà bien connus des Français, générant de la confusion (par exemple, w­agyû, tonkatsu, hanami ou encore yakitori qui ­seraient ­devenus ­wa-gyû, hana-mi, ton-katsu ou ­yaki-tori). Je n’ai utilisé des traits d’unions que pour les mots très longs, ou lorsque cela m‘a paru plus lisible pour un Occidental, comme dans curry-rice.

			• Le m avant le b et le p est une règle d’orthographe française mais on voit très souvent les mots japonais transcrit des deux façons : konbu et kombu. Mais senpaï s’écrit toujours avec un n et non sempaï… 

			• Il y a une sorte de « liaison » en japonais lorsque deux mots sont accolés et que l’un d’eux change de prononciation. Cela donne sushi qui devient -zushi dans nigirizushi, su qui devient -zu dans umézu, hon qui devient -pon ou -bon, shôyu qui devient -jôyu, haï qui devient -baï, etc. Ce n’est toutefois pas une règle stricte, on peut dire komésu ou komézu, nihon ou nippon, et même nigirisushi n’est pas considéré comme une faute.

			• La langue japonaise a différents niveaux de langage, qui se différencient par des mots, des préfixes ou des suffixes, selon qu’ils soient employés par une femme, un homme, un enfant, un supérieur hiérarchique ou familial. La société japonaise est extrêmement hiérarchisée : une seule année d’écart entre deux ­lycéens de 17 et 16 ans fera du premier un senpaï soit un supérieur hiérarchique avec qui le lycéen de 16 ans devra employer un langage plus poli que pour un inférieur kôhaï de 15 ans ou un égal de 16 ans. En théorie, il en est de même entre frères et sœurs, même si aujourd’hui, les règles se sont beaucoup assouplies.

			• Le préfixe o de politesse est employé généralement par les femmes. Par exemple, une femme dira « obento » alors qu’un homme pourrait plus facilement dire « bento ». Ce suffixe s’applique à beaucoup de termes culinaires, par exemple ochawan ou chawan pour désigner un type de bol en céramique, et est parfois permanent : onigiri* pour la boule de riz triangulaire alors que nigiri* sans le o est un sushi. Par ailleurs, l’impératif « mangez » ou « mange » en français, se dirait « méshiagaré » vis-à-vis d’un supérieur, « tabénasaï » si une mère s’adresse à un enfant, « tabéro » dans un langage plus rude d’un homme à un autre. C’est une des raisons de la difficulté d’apprendre le japonais ! Vous verrez ainsi chazuké* et ochazuké (un plat de riz au thé vert), car les deux formes sont utilisées couramment. 

			Culinaire



			• Le « riz blanc » cité dans ce livre est toujours du riz japonica dit « riz japonais », à grains ronds et courts, légèrement collants. Il est très différent des riz longs basmati, thaï, de Camargue, etc. Celui que l’on trouve en France est importé du Japon ou de la Corée, de Californie, d’Italie et d’Espagne.

			Mise en forme



			• Tous les mots étrangers ne sont pas en italique dans cet ouvrage. En effet, comme ils sont très nombreux, j’ai trouvé que l’italique perturbait la lecture au lieu de la rendre plus fluide. Les mots en italique sont ceux dont on donne la traduction.

			• Un astérisque à la suite d’un mot indique qu’il possède sa propre entrée dans ce dictionnaire.

			• Les noms de personnes sont notés selon les normes japonaises (nom-prénom) plutôt que les normes françaises (prénom-nom).

		


		
			A




Aburaagé. Se dit aussi oagé et usuagé. Tranche fine de tofu* frite. La friture assèche le tofu et lui donne une texture qui lui permet de bien absorber les assaisonnements liquides lors d’une cuisson. L’aburaagé peut être utilisé tel quel, mais on préfère le débarrasser de son gras en le blanchissant quelques secondes à l’eau bouillante. Il est souvent coupé en petits bâtonnets ou assaisonné entier dans du dashi* ou un liquide sucré-salé. Il faut bien l’égoutter en le pressant entre ses mains avant de l’utiliser, car c’est une véritable éponge.

			Nature, en petits bâtonnets, il est une garniture typique de la soupe miso, des nimono* et des takikomi-gohan*. Assaisonné, il entre dans la composition de deux plats populaires emblématiques que vous trouverez partout au Japon : le kitsuné-udon, « udon du renard », et l’inarizushi, « sushi d’Inari ». Le kitsuné-udon est un plat typique d’Osaka que l’on trouve dans toutes les échoppes de nouilles soba* et udon* du Japon. L’inarizushi est un sushi* populaire qui n’est jamais servi dans un restaurant de sushi mais que l’on fait chez soi pour un pique-nique ou un goûter.

			Au Japon, vous serez peut-être surpris de voir des petits autels un peu partout, entre deux grands immeubles modernes à Tokyo, au coin d’un quartier ancien et paisible de Kyoto, au détour d’une route en pleine campagne. Et vous y verrez une petite assiette incongrue avec un ou deux aburaagé. C’est une offrande au kitsuné, le renard, qui en raffole. À la fois messager de la déesse Inari et son incarnation, le renard est un animal vénéré et craint dans la mythologie japonaise. Prenant la forme d’une belle femme ou d’un moine, il ensorcelle les hommes et leur fait faire des choses innommables… Au sanctuaire shintoïste Fushimi Inari Taïsha, célèbre dans le monde pour ses milliers de torii vermillon (portails rouges, symboles du shintoïsme, qui séparent l’enceinte sacrée de l’environnement profane) qui se succèdent sur plus de 4 km à travers toute la montagne où il est érigé, le renard est partout, sous la forme de petites statues en pierre. Et, devant, vous verrez des offrandes d’aburaagé. 

			Aémono. Littéralement « mets en harmonie », du verbe aéru qui désigne une méthode culinaire qui consiste à mélanger un ou plusieurs ingrédients solides, coupés en petits morceaux, et une sauce enrobante. La sauce qui sert à réaliser un aémono se dit aégoromo, littéralement « robe de l’aé ».

			La seule traduction possible en français est « entrée », car les aémono sont toujours servis froids, en début d’un repas si celui-ci suit un ordre comme dans un kaïseki* ou un kappô*. Mais sur la table familiale, il sera servi en même temps que les autres plats, en petites quantités. L’aémono ne sera pas un « plat principal » chaud, mais un « accompagnement » frais, sucré, salé, acidulé, que l’on picore, un peu comme une salade verte sur la table française, car il est souvent fait d’un ou plusieurs légumes, bien qu’il puisse également comporter des produits de la mer crus ou cuits. Les légumes sont toujours dégorgés au sel s’ils sont crus comme le concombre, ou blanchis et très bien égouttés, comme l’épinard ou le haricot vert, le principe étant de débarrasser le légume de son eau et de l’attendrir un peu.

			• Shira-aé. Littéralement « aé blanc ». 

			• Miso-aé. Littéralement « aé au miso ». À base de miso*, ses saveurs dépendent grandement du miso utilisé. On lui ajoute très souvent du vinaigre pour avoir un su-miso-aé, du sésame pour un goma-miso-aé, du piment pour un piri-kara-miso-aé. 

			• Goma-aé. Littéralement « aé de sésame ». À base de sésame, cela peut être du sésame blanc ou noir (voir la recette du Goma-daré dans Sésame).

			Shira-aé d’épinards. Ingrédients pour 3 à 4 personnes : 180 g de tofu de coton, ½ botte d’épinards. Pour le shira-aé-­goromo : 2 c. à s. de sésame blanc, ½ c. à s. de sucre, 1 petite c. à c. de sauce soja usukuchi, 1 petite c. à c. de miso blanc, 1 pincée de sel, un peu de katsuobushi* (facultatif). 

			1. Égouttez le tofu en l’enveloppant de papier absorbant et en le pressant entre deux plaques surmontées d’un poids pendant 30 min, jusqu’à l’obtention d’une consistance qui s‘émiette avec les doigts. Faites blanchir les épinards et égouttez-les bien en les pressant dans les mains. Alignez-les sur la planche et coupez-les en trois. Égouttez-les à nouveau entre vos mains. 

			2. Réduisez les graines de sésame en purée dans un suribachi*. Puis faites tourner le robot avec tous les ingrédients du shira-aé-goromo jusqu’à l’obtention d’une texture crémeuse homogène. À défaut de robot, mélangez bien tous les ingrédients à la main en commençant par écraser le tofu et le passer dans une passoire fine ou au tamis. 

			3. Mélangez intimement les épinards avec le ­shira-aé-goromo. Vous pouvez coiffer le shira-aé de katsuobushi. Plutôt que ­réduire les graines de sésame en purée au suribachi, vous pouvez utiliser du tahini ou une purée de sésame blanc vendu ainsi dans le commerce. Certains sont excellents, et même meilleurs que la purée maison !

			SU-MISO POUR SU-MISO-AÉ. Le miso utilisé pour un su-miso est un miso « neutre », c’est-à-dire un mélange de miso blanc et de rouge. Vous pouvez utiliser le miso lisse, sans morceaux, de votre choix.

			Ingrédients : 2 c. à s. de miso, 1 c. à s. de sucre, 1 c. à s. de vinaigre.

			Mélangez tout. 

			Alcools. Voir Saké, Uméshu, Shôchû.

			[image: ]Algue. Il existe plus de 2 500 variétés d’algues, dont moins d’une vingtaine sont comestibles. Le Japon les exploite toutes. Aucun autre pays au monde n’en mange autant, en quantité et en variété ! En effet, le Japon est un archipel volcanique de 14 125 îles, avec l’océan Pacifique à l’est et la mer du Japon à l’ouest (et un petit bout de la mer de Chine orientale tout au sud). Si vous survolez le Japon, vous verrez de l’eau partout ! Sur les 47 départements japonais, seulement 8 ne bénéficient pas d’une côte marine, et tous sont montagneux, recouverts de forêts. La terre étant peu propice à l’agriculture, les Japonais se sont tout naturellement tournés vers la mer pour s’alimenter.

			Voir Hijiki, Kombu, Nori, Wakamé.

			Ama-kôji. Base de l’amazaké*, ferment fabriqué à partir de kôji* et de riz cuit dans une grande quantité d’eau, dont la texture ressemble à celle d’un porridge. 

			Amazaké. Littérallement « saké* doux ». Boisson traditionnelle japonaise, peu ou pas alcoolisée, douce et sucrée. Avant l’arrivée des jus de fruits et soda, c’était une boisson que l’on donnait souvent aux enfants. L’amazaké est parfois utilisé en cuisine et en pâtisserie à la place du sucre. On l’obtient en faisant fermenter courtement du riz très cuit avec du komé-kôji.

			Andô Momofuku (1910-2007). Industriel et fondateur de Nissin Foods, inventeur des nouilles instantanées Chikin Ramen et des nouilles instantanées en bol polystyrène Cup Noodles. Né à Taïwan, colonie japonaise, il s’établit à Osaka en 1933, où il étudie l’économie tout en fondant une entreprise de textiles. À la fin de la colonisation de Taïwan par le Japon en 1945, les Taïwanais doivent choisir entre la nationalité japonaise et chinoise. Il choisit cette dernière, mais devient japonais en 1966, lorsqu’il épouse sa femme. 

			En 1946, il retourne à Osaka et achète du terrain à bas prix grâce à la fin de la guerre, dans les quartiers centraux de Shinsaïbashi et de la gare d’Osaka. Il est inculpé de fraude fiscale en 1948 et est emprisonné pendant deux ans. Ses entreprises font faillite, et il se retrouve ruiné.

			Le manque cruel de nourriture dans le Japon des années post-guerre le marque profondément. « On dit s’habiller, manger, habiter, mais si on n’a pas à manger on ne peut même pas commencer à s’habiller ni habiter », dit-il, et il s’interroge sur la politique du gouvernement, qui encourage la population à manger le pain fait avec la farine de blé fournie en quantité par les États-Unis. Pourquoi ne pas en faire des nouilles, que les Japonais connaissent mieux que le pain ? Andô s’enferme dans la cabane de son jardin pendant un an pour développer des nouilles, cumulant essai sur essai pour perfectionner une technique de séchage et de friture ultrarapide afin de les rendre faciles à cuisiner et à conserver.

			En 1958 débute la commercialisation des premiers paquets de nouilles instantanées. La première gamme est nommée Chikin Ramen (« ramen au poulet »), et est très onéreuse, environ six fois le prix des udon* ou soba*. Mais le succès est immédiat et très vite, la production ne suffit plus à la demande. En 1971, après un voyage aux États-Unis où il comprend que les Américains ne peuvent pas manger des nouilles en soupe dans un bol avec des baguettes, Andô lance le Cup Noodles, véritable révolution de l’industrie alimentaire. Ce sont des nouilles instantanées vendues dans un « bol » en polystyrène, d’une forme cylindrique légèrement évasée, facile à tenir dans une main pendant que l’on mange avec une fourchette en plastique dans l’autre main. La cuisson consiste à y verser de l’eau bouillante, couvrir et attendre 3 minutes. Cette nouvelle invention fait la popularité des nouilles instantanées dans le monde, et leurs ventes atteignent les 100 milliards de paquets en 2005. Aujourd’hui, on les trouve en rayons entiers dans tous les supermarchés au Japon, mais aussi dans toute l’Asie, en Russie, et même en France et en Italie.

			Les principes de la nouille instantanée selon Andô :

			• Savoureuse, ne lasse pas le palais.

			• Se garde longtemps.

			• Facile et rapide à préparer.

			• Bon marché.

			• Hygiénique et sûre. 

			Andô est mort en 2007, à Ikeda, dans la préfecture d’Osaka. On dit qu’il a mangé des nouilles instantanées jusqu’à son dernier jour. Il attribuait sa longévité au golf et au Chiken Ramen, qu’il mangeait presque tous les jours. La chaîne américaine de restaurants Momofuku lui doit son nom.

			Anisakis. Petit ver fin et blanc, parasite qui se transmet par certains produits de la mer, pouvant être très dangereux lorsqu’il est ingéré par l’humain (provoque l’anisakidose). Familier des Japonais depuis toujours bien que son nom et sa définition scientifiques ne soient connus que depuis peu. Ainsi, les poissons comme le cabillaud, le hareng, la sardine, le maquereau, le saumon, la bonite, la lotte n’ont jamais été mangés crus. En effet, les vers migrent du tube digestif vers la chair fibreuse et non uniforme de ces poissons pour s’y cacher facilement. C’est pourquoi on les a toujours marinés, séchés ou cuits. Mais dans les calamars et les seiches, la chair étant lisse et certainement moins facile à pénétrer, il est plus facile de les détecter. Si vous voyez un ver blanc qui gigote dans votre filet de colin, c’est que celui-ci n’est pas très frais ! Il est visible à l’œil nu et relativement facile à retirer. En France, on recommande de cuire le poisson à plus de 60 °C ou de le congeler à -20 °C pour tuer l’anisakis.

			Anko. Pâte de haricots rouges azuki* sucrée, réduite en purée lisse ou avec des haricots entiers. L’anko est la base omniprésente des wagashi*, on le trouve littéralement dans tout. Il est parfois réalisé avec des haricots blancs lorsque l’on veut une pâtisserie de couleur blanche, claire ou teintée. L’anko blanc se dit shiroan.

			Anko aux haricots azuki entiers. Ingrédients : 200 g de haricots azuki, 120 à 200 g de sucre, 1 à 2 g de sel.

			1. Rincez les haricots azuki et versez-les dans une casserole avec 2,5 fois leur volume d’eau. Portez à ébullition à feu moyen. Retirez du feu, couvrez et laissez cuire à la chaleur résiduelle pendant 20 min. Égouttez-les. Remettez les azuki et de l’eau dans la casserole. Cette fois, il suffit que l’eau couvre les azuki. Portez à ébullition et écumez la surface. Ajustez le feu pour que les azuki ne « dansent » pas dans l’eau, car ils se casseraient. Si nécessaire, ajoutez de l’eau pour que les azuki ne soient jamais à découvert. Vérifiez la cuisson au bout de 40 à 50 min. Si le haricot s’écrase entre vos doigts sans effort, il est cuit. S’il est encore dur ou ne s’écrase pas bien, poursuivez la cuisson, toujours en faisant bien attention à la hauteur de l’eau. Couvrez et laissez cuire à la chaleur résiduelle pendant 30 min. 

			2. Dans une autre casserole, faites fondre à feu doux le sucre avec 7 cl d’eau. Ajoutez les azuki cuits à feu élevé en mélangeant rapidement afin qu’ils ne brûlent pas ni ne s’attachent au fond. L’azuki a tendance à durcir en refroidissant. Vous pouvez le faire cuire jusqu’à ce qu’il soit un peu plus tendre que le résultat voulu. Ajoutez 1 petite pincée de sel. Au terme de la cuisson, ne les laissez pas refroidir dans la casserole mais transvasez-les dans un autre récipient. L’anko d’azuki entier est prêt.

			Pour un anko lisse, passez-le entier au tamis en raclant avec le fond d’une louche, passant également de l’eau pour bien séparer la chair et les peaux. Passez une deuxième fois dans une passoire très fine afin de capter tous les morceaux de peau restants. Laissez reposer afin que l’anko se dépose au fond du récipient. Jetez l’eau qui a remonté en surface. Répétez ceci deux fois. Préparez un saladier recouvert d’un torchon fin. Versez-y l’anko et ramassez le torchon afin de bien le presser. Jetez l’eau. Votre anko lisse est prêt.

			Aonori. Littéralement « nori* bleue » car le mot bleu est souvent utilisé dans la culture japonaise traditionnelle pour désigner le vert. De la famille des Ulvaceae, il s’agit principalement des plantes marines Enteromorpha prolifera, parfois de l’Enteromorpha linza et de la Monostroma nitidum, cette dernière n’étant toutefois pas de la même famille. Dans certaines régions, on l’appelle aosa. L’aonori peut être sauvage ou cultivée. De couleur plus verte que la nori noire, elle parfume agréablement et donne un petit goût caractéristique. Elle est généralement vendue séchée, en paillettes et plus rarement en brins, et est indispensable en finition sur les okonomiyaki* et les takoyaki*. Plus rarement, on la retrouve fraîche dans une soupe miso.

			Asazuké. Littéralement « tsukémono* peu profond ». Légume salé et très peu fermenté, généralement quelques heures à température ambiante.

			Asazuké. Ingrédients : Il faut compter 2 % du poids du légume en sel. On ajoute souvent à hauteur de 1 à 2 % du poids du légume en kombu*, pour l’umami. Également : piment, gingembre, yuzu, mirin*. Éventuellement : sauce soja, graines de sésame, shiso* émincé, jus d’agrume.

			Coupez le légume : concombre, carotte en rondelles ; daïkon, navet en rondelles coupées en deux demi-lunes ; chou chinois ou chou blanc en morceaux ou en julienne. Dans un petit saladier ou grand bol, mélangez bien à la main, en pressant, le légume, le sel et les éventuels autres ingrédients comme du kombu, du piment, du gingembre, du yuzu ou du mirin. Posez dessus une assiette d’un diamètre inférieur au bol pour qu’elle repose bien sur les légumes. Posez un poids, par exemple une grosse pierre, un pot de confiture, une brique de lait, dont le poids représente 4 à 5 fois celui du légume. Laissez reposer à température ambiante pendant 3 à 8 h selon la température de la pièce et le légume. L’asazuké idéal est un légume un peu salé qui a légèrement ramolli. Vous pouvez l’agrémenter de sauce soja, graines de sésame, shiso* émincé, jus d’agrume. À consommer dans les 2 jours.

			Atsuagé. Tofu* frit en tranches épaisses. Contrairement à l’aburaagé*, l’atsuagé n’est pas frit à cœur, conservant la blancheur, la texture et le goût du tofu. On l’utilise dans toutes sortes de plats, mijotés ou sautés. Il peut être grillé tel quel et dégusté avec du gingembre râpé et de la sauce soja*. Il est une importante source de protéines pour les bouddhistes. 

			[image: ]Azuki, haricots azuki. Vigna angularis. Haricot rouge, plus petit que le haricot rouge européen. On l’utilise presque toujours sucré dans la pâtisserie japonaise, dont il est un ingrédient essentiel. Il forme la majorité des farces de toutes les pâtisseries sous forme de boulettes (voir Nerikiri, Wagashi, Namagashi). On peut aussi le déguster simplement cuit et sucré, dans un anmitsu en été ou un zenzaï en hiver. En France, on le trouve dans les épiceries japonaises, chinoises et bio.

			Zenzaï. Le zenzaï est une soupe d’azuki avec du mochi. Une douceur d’hiver qui se mange très chaude pour le goûter.

			1. Faites cuire les haricots azuki en suivant les instructions à Anko. Lorsque vos azuki sont cuits, ne les pressez pas. Laissez les tels quels. Réservez le liquide de cuisson. Préparez quelques mochis, entiers ou coupés en petits carrés. Faites-les griller sur une grille à même le feu jusqu’à ce qu’ils gonflent (ça ne marche pas au four). Sinon, vous pouvez également les chauffer tout doucement dans de l’eau à hauteur dans une casserole ou une poêle. Attention, car si vous les laissez trop longtemps, ils fondent dans l’eau chaude. Sortez-les dès qu’ils sont ramollis à cœur. Disposez les dans un bol à soupe miso, versez les azuki cuits et le liquide de cuisson. Dégustez chaud.

			2. À la place du mochi, vous pouvez également faire des boulettes de shiratamako*. Vous pouvez également utiliser de l’anko* lisse ou avec des grains, dilué avec un peu d’eau chaude.
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Baguettes. Voir Hashi.

			Béni-shôga. Littéralement « gingembre rouge ». Gingembre mariné, de couleur très rouge, très salé et acide. Il n’a rien à voir avec le gari*, le gingembre rose des restaurants de sushis. Souvent vendu déjà émincé, il s’utilise en finition de l’okonomiyaki* et du takoyaki*. Le béni-shôga est mariné au sel et au vinaigre d’umé* rouge, d’où sa couleur.

			Béni-shôga. Ingrédients : 250 g de gingembre nouveau, ½ c. à s. de sel, 10 à 15 cl de vinaigre d’umé rouge1.  

			Détaillez le gingembre nouveau dans le sens des fibres, en tranches de 2 ou 3 mm. Placez le dans un saladier et versez le sel (il faut 3 % du poids du gingembre en sel). Mélangez bien à la main. Laissez reposer une heure si possible en posant dessus une petite assiette et un poids comme une grosse pierre (cela peut être un sac en plastique rempli d’eau mais attention à ne pas percer le sac !). Au bout de 1 h, le gingembre dégorgera et rendra son eau. Essorez-le dans votre main et étalez-le dans une passoire plate (idéalement, un panier japonais à égoutter). Mettez-le ainsi à sécher dans un endroit aéré à l’ombre pendant une demi-journée (étape facultative). Détaillez les tranches de gingembre en petits bâtonnets et placez-les dans un récipient stérilisé comme un bocal en verre. Versez le vinaigre d’umé à hauteur, couvrez bien et laisser reposer une journée à température ambiante. Le béni-shôga sera prêt quand il aura pris la couleur du vinaigre. Celui vendu dans le commerce est violemment rouge grâce aux colorants. Le béni-shôga fait maison ne sera jamais aussi rouge, mais il sera nettement meilleur !
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			Bento. Le bento est tout simplement une boîte dans laquelle on met un repas pour le transporter. Au temps des samouraïs, il pouvait être une feuille de bambou enveloppant quelques onigiri*. Mais depuis les années 1980, le bento s’est développé en un produit mass-market. 

			Les variétés sont innombrables : tous les grands magasins, les gares, les convenience store (petits supermarchés ouverts 24 h/24) ont des rayons de bentos en tous genres. Ils sont également vendus dans les trains grandes lignes. À chaque coin de rue au Japon, vous trouverez un marchand de bento, une chaîne nationale, régionale ou tout simplement un commerçant qui fait ses bentos maison. 

			Le bento sera composé de cuisine japonaise, chinoise ou occidentale, avec riz*, soba*, udon*, spaghettis, raviolis chinois ; avec du poisson, de la viande, du tofu*, des salades, des grillades, des mijotages… Les entreprises rivalisent en packaging aux visuels délicieux qui attirent le client. Chaque grande gare aura le bento de la région : très joli kaïseki* à Kyoto, kamameshi (voir Takikomi-gohan) aux fruits de mer à Aomori, kakinohazushi (sushi* pressé et coupé, enveloppé individuellement dans une feuille de kaki) de truite à Nara, shumaï (de siu-mai, ravioli au porc à la vapeur chinois) de Yokohama. Il y a même des bentos de grillades de bœuf avec un système de chaleur qui s’allume lorsqu’on ouvre la boîte ; le bento du Shinkansen (le TGV japonais), le bento de Japan Airlines, la compagnie aérienne nationale, le bento de la mamie et le bento de l’artisan ! Le repas à acheter et emporter, à manger chez soi, au bureau, dans le train, dans l’avion, est devenu un véritable phénomène japonais qui a explosé avec l’invention du micro-ondes.

			Rares sont les bentos qui ne contiennent qu’une préparation. Le bento type sera composé de riz nature avec des tsukémono* dont un uméboshi*, une ou deux protéines grillées ou mijotées, une friture, plusieurs légumes en nimono*. Traditionnellement, le repas japonais était composé de plusieurs plats mangés ensemble, avec du riz blanc. On dit qu’il faut consommer 30 ingrédients à chaque repas. Aujourd’hui encore, il est très rare de ne manger qu’une entrée, un plat et un dessert ! Mais dans les temps modernes, il revient moins cher et est beaucoup plus pratique d’acheter un bento que de cuisiner tous ces plats chez soi. D’où ce phénomène de la société contemporaine qui est celui des personnes vivant seules, ou même des familles, qui se nourrissent principalement de bentos. Ceux-ci étant toutefois très salés, sucrés, gras, et contenant souvent des conservateurs, ils sont loin d’être bons pour la santé. 

			Il existe encore beaucoup d’écoles dépourvues de cantines au Japon. Que ce soit à l’école ou au travail, les Japonais apportent encore leurs bentos faits maison. C’est pourquoi vous trouverez également beaucoup de choix de boîtes bento en bois ou en plastique, avec plusieurs niveaux de boîtes qui s’empilent et se ferment hermétiquement, ainsi que des partitions pour garder séparées les différentes préparations. Il y a aussi des thermos à plusieurs étages, dont un compartiment pour la soupe, pour conserver le repas entier au chaud.

			Bento. Il n’y a pas vraiment de règle pour faire un bento chez soi. Pour un bento classique japonais, remplissez à peu près la moitié de la surface de riz blanc. Accompagnez-le des tsukémono de votre choix, après les avoir bien essorés. Dans l’autre moitié, disposez harmonieusement des restes du repas de la veille, par exemple un bout de poisson grillé ou de poulet en teriyaki, une ou deux tranches de tamagoyaki*, une saucisse cuite et coupée, des légumes mijotés que vous aurez également bien égouttés. Un bento est toujours accompagné d’une paire de hashi*, les baguettes japonaises bien rangées dans leur étui. Tous les aliments doivent donc être coupés à la taille d’une bouchée !

			Binchôtan ou Binchôzumi, Bicchôtan ou Bicchôzumi. Charbon actif ou charbon blanc japonais.

			Il était une fois un certain Bicchûya Chôzaémon, du village de Tanabé dans le pays de Kii, qui fabriqua ce charbon avec du bois d’ubamégashi, un type de chêne natif de la région. Ce charbon eut un tel succès auprès des grilleurs d’anguille, une importante street food de l’époque, que Chôzaémon lui donna son nom et l’exporta vers Edo, l’actuelle Tokyo. Cela s’est déroulé autour de 1730, et l’on ne sait rien d’autre de sa vie mais imagina-t-il qu’un jour son charbon serait prisé par les chefs du monde entier ? L’umabégashi est devenu l’emblème officiel de la préfecture de Wakayama, où se trouve la ville de Tanabé.

			Depuis les lois de 2003 régissant le charbon, le bois pour la fabrication de binchôtan n’est plus limité à l’ubamégashi. Désormais, d’autres bois du genre Cyclobalanopsis sont admis à condition d’être carbonisés selon la méthode traditionnelle du « charbon blanc » (hakutan). Selon cette méthode, le bois est mis en pyrolyse dans un four à 240 °C environ pendant 120 h, en augmentant la température jusqu’à 1 000 °C. Une fois le matériau carbonisé, il est sorti du four et couvert d’un mélange humide de terre, sable et cendres afin de lui permettre de refroidir rapidement. Il se revêt ainsi d’une fine couverture blanche, d’où cette appellation de « charbon blanc ».

			Le binchôtan prend la forme du bois duquel il est fabriqué. Plus dur que le charbon noir, il émet un son métallique lorsqu’on le frappe. Il présente de multiples avantages. Long à brûler, la chaleur très élevée utilisée pour sa fabrication fait de lui un charbon « pur », avec très peu de gaz et autres éléments carbonisés. Il dégage ainsi peu de fumée, limitant le transfert de mauvais goûts aux aliments cuisinés. Il est très utilisé par les cuisiniers spécialisés dans les grillades, comme les anguilles et les yakitori*. Le binchôtan est également utilisé pour filtrer l’eau et les odeurs, ayant un nombre incalculable de trous minuscules qui captent les impuretés. Un gramme de binchôtan mis à plat pourrait couvrir un court de tennis de 200 à 250 m2 ! Le nombre d’artisans de binchôtan diminue chaque année, tandis que la demande mondiale est grandissante, ce qui fait du binchôtan un charbon rare et onéreux. Attention, car beaucoup de faux circulent sur le marché !

 

 

			
				
					1. Le vinaigre d’umé rouge est la saumure devenue acide lors de la fermentation des uméboshi*, la couleur rouge venant des shiso* pourpres utilisés pour parfumer et colorer les uméboshi. Il peut aussi être blanc. On le trouve dans le commerce, en France, dans certaines épiceries japonaises.

				
			

		



La BIENSÉANCE à table au Japon

			Ce que vous pouvez faire



			• Du bruit en mangeant, notamment en aspirant la nourriture.

			• Porter le bol, l’assiette, la tasse jusqu’à votre bouche, plutôt que de vous pencher vers le récipient posé sur la table.

			• Manger avec la seule fourchette, sans couteau. Et avec la cuillère.

			• Croquer dans le pain.

			Ce que vous ne pouvez pas faire



			• Poser les baguettes à votre droite. Le Japon est le seul pays d’Asie où les baguettes se posent devant l’assiette, horizontalement, les pointes sur le porte-­baguettes à gauche. Les gauchers sont obligés de faire des contorsions !

			• Poser les baguettes croisées ou en biais l’une par rapport à l’autre. Posez-les bien rangées et serrées. Sinon, ça fait désordre.

			• Planter les baguettes verticalement dans le riz ou tout autre aliment. Commun à toute l’Asie, les deux seuls bâtonnets que l’on plante verticalement sont les deux bâtons d’encens aux obsèques ou à l’autel des morts. Évidemment, à éviter à table, où on pose toujours les baguettes à l’horizontale.

			Comment tenir son assiette ?



			À une table japonaise, notamment dans la cuisine traditionnelle, vous aurez devant vous plusieurs petits récipients que vous pourrez remplir : 

			• Un petit ramequin pas très profond pour la sauce soja, qu’il convient de ne pas noyer ! Quelques gouttes sont considérées polies, pas une mer de sauce.

			• Une assiette, un peu plus petite qu’une assiette à dessert, pour vous servir des mets. Dans certains restaurants et dans les familles, tous les mets sont servis dans des plats communs, avec des baguettes de service qui seront posées à côté ou sur le bord de chaque plat. Servez-vous de la quantité que vous souhaitez, sachant que vous pourrez vous resservir, il ne s’agit pas d’empiler un stock de nourriture sur son assiette !

			• Un bol en céramique, dans lequel on vous servira le riz.

			• Un bol en bois, dans lequel on vous servira la soupe, si ce n’est déjà fait. Dans ce cas, le bol sera couvert. Le couvercle sera comme collé au bol sous l’effet de la chaleur. Pensez à pincer les bords du bol entre le pouce et le majeur pour faire rentrer l‘air et libérer le couvercle !

			Tous ces récipients peuvent être tenus dans la main et portés vers la bouche, afin ne pas faire tomber des miettes ou des gouttes (ou même des morceaux entiers de nourriture, si vos baguettes sont glissantes !). Pour tenir un récipient, prenez-le avec la main droite si vous êtes droitier et posez-le sur la paume et les doigts bien serrés de votre main gauche (le contraire pour les gauchers). La vaisselle japonaise a un âgézoko, qui signifie « relever le fond ». C’est un petit cercle de céramique ou de bois collé au fond du récipient, comme un pied très court. Il permet de tenir le récipient dans la main sans se brûler. Surtout n’écartez pas vos doigts. Au Japon, on considère que les doigts écartés ne sont pas beaux à voir. La main doit toujours être « fermée », comme celles des statues de Bouddha.

			Il n’est pas considéré très poli de porter une assiette plate à la bouche, bien que vous n’en aurez que rarement l’occasion, les assiettes parfaitement plates n’existant pas dans la cuisine traditionnelle. Il n’est bien évidemment pas question de soulever une assiette occidentale de 27 cm de diamètre pour que vous aspiriez vos spaghettis ! La soupe se boit à même le bol. Mais la soupe d’un ramen* servi dans un grand bol ou donburi* se boit à la cuillère : vous pouvez cependant le tenir dans vos deux mains pour boire la soupe, cela est permis.

			Et d’ailleurs, ce geste des deux mains ? Il est fondamental. Lorsque vous tenez un bol à matcha* (un assez grand bol, à mi-chemin entre un bol de soupe miso et un bol donburi de ramen), il faut toujours le tenir des deux mains. L’une sous le « pied », l’autre enveloppant de manière stable avec les doigts et la paume, sur le côté du bol. Ne jamais tenir un bol avec les doigts, par le bord ! 

			Et pour les nouilles… Essayez de les aspirer. C’est assez difficile lorsque l’on a passé toute sa vie à fournir maints efforts pour ne pas faire de bruit en mangeant. Mais, malgré le fait que ce ne soit pas strictement interdit, manger les nouilles sans faire de bruit est un peu dérangeant, car quand on ne les aspire pas, on les mâche. Et les nouilles ne se mâchent pas, elles s’avalent entières ! Ne dit-on pas des nouilles qu’elles sont d’un bon nodogoshi, c’est-à-dire littéralement « traverser la gorge », glissantes et souples ? 
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Castella (kasutera). Malgré son aspect et ses ingrédients plutôt occidentaux, ce gâteau est considéré comme un wagashi* (un gâteau japonais). À l’instar du tempura*, son nom lui serait venu des missionnaires et marchands portugais au xvie siècle, qui s’installèrent notamment au port de Nagasaki. C’est une génoise très moelleuse et fine, aux délicieux arômes de miel. Ses couches supérieures et inférieures sont parfaitement dorées, presque de couleur acajou, sur une épaisseur d’environ 1 mm. Entre les deux, un gâteau léger, uniformément jaune. Il est vendu dans la forme rectangulaire caractéristique du moule, souvent coupé en tranches épaisses. Ses ingrédients sont de la farine forte, du sucre, des œufs, du miel, du lait, du mirin* et de la cassonade.
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			Cérémonie du thé. Ce que l’on appelle « cérémonie du thé » en Occident est une assez mauvaise traduction, car s’il s’agit d’une longue séquence de gestes ritualisés, rigidement codifiés, ce n’est pas tant une cérémonie ou une célébration qu’une façon de passer un moment de sérénité, de paix et d’harmonie en servant et en buvant du thé ! En japonais, il y a plusieurs façons d’exprimer cette « cérémonie », les plus simples étant chadô, qui signifie la « voie du thé » et chanoyu ou « l’eau chaude du thé ». On parle aussi de tatémaé ou témaé. Le chanoyu est basé sur le concept de wa-kei-sei-jaku, qui aurait été conçu par le moine Sen no Rikyû* au xve siècle. En réalité, il n’y a aucun témoignage d’époque qui indique que Sen no Rikyû aurait lui-même utilisé ce terme, mais il résume néanmoins les quatre principes fondamentaux du thé, qui s’appliquent à la fois à l’hôte et aux invités. 

			
				
				

			

			• Wa. Paix et harmonie. Ouvrir son cœur et être aimable.

			• Kei. Humilité et respect vis-à-vis de l’autre.

			• Sei. Propreté et limpidité. Purifier le lieu et les objets du thé, comme le jardin, le chashitsu (la salle de thé) et tous les objets. Veiller aussi à la limpidité et à la pureté de son âme.

			• Jaku. Sérénité. Conserver son calme et sa tranquillité en toute circonstance.

			Le thé du chanoyu est en principe le matcha* usucha ou koïcha, mais peut également être du gyokuro*. Tout a son importance, non seulement les gestes, mais aussi la salle, toujours à tatamis, sobre et de préférence donnant sur un jardin parfaitement entretenu. Il y a une ouverture au sol dans le tatami, avec un feu de braises pour chauffer l’eau, contenue dans un chagama, un grand pot en fonte. L’eau chaude est versée avec un hishaku, une louche en bambou, qu’il convient de regarder solennellement afin d’y contempler le reflet de son âme. Le matcha est contenu dans un natsumé, une jolie boîte en laque. Il est servi dans un matcha-wan, un grand bol exclusivement conçu pour le matcha, après avoir été préparé avec un chasen, un fouet traditionnel en bambou, utilisé pour mélanger le matcha et le faire mousser. La mousse doit couvrir uniformément toute la surface du liquide sans aucun « trou ». L’hôte prépare ainsi le thé, après avoir symboliquement essuyé toutes les surfaces avec un fukusa, un tissu dont le pliage est également ritualisé, et le sert à l’invité, en tournant le bol pour que le « devant » du bol soit face à l’invité, signe de respect envers lui. L’invité prend alors le bol dans ses deux mains et le tourne deux fois et demie afin de retourner le devant du bol vers l’hôte, en signe d’humilité. Puis il boit le thé en plusieurs fois, jusqu’à la dernière goutte. Un gâteau japonais omogashi ou higashi* est généralement servi pour accompagner le thé. Il doit être un gâteau sec ou frais mais suffisamment compact pour être parfaitement transportable afin que l’invité, s’il ne souhaite pas le manger sur place, puisse l’emporter avec lui sans se salir.

			Champignons japonais. Voir Enoki, Shiitaké, Shiméji, Maïtaké, Matsutaké.

			Chasaji. Littéralement « cuillère à thé ». Ustensile en bois, en forme de langue de chat creuse pour mesurer le thé.

			Chasoba. Littéralement « thé-soba ». Ce sont des nouilles soba* qui contiennent du matcha*. Elles sont vertes et se consomment généralement froides.

			Chataku. Soucoupe pour les tasses de thé japonais, le chataku peut être en porcelaine, en bois ou dans un tissu épais. Considéré comme indispensable dans l’art de la table, on s’en dispense souvent en famille et dans les cantines.

			Chawan. Tasse à riz. Elle est plus évasée que les tasses à riz des autres pays d’Asie. Toujours en céramique ou en porcelaine, elle n’est jamais en bois ou en métal. 

			Chawanmushi. Littéralement « tasse à la vapeur ». Sorte de flan léger salé, très fin, cuit à la vapeur dans une tasse. Ces tasses sont souvent munies d’un couvercle et ont une forme cylindrique et haute, légèrement évasée vers le haut. Elles sont facilement remplaçables par une tasse de thé japonais ou n’importe quel récipient de forme cylindrique et haute supportant la chaleur

			L’appareil à chawanmushi est fait de dashi* et d’œuf. On y ajoute un petit morceau de garnitures, comme du poulet, une crevette ou une coquille Saint-Jacques, un quartier ou une lamelle de shiitaké*, une noix de gingko, quelques brins de mitsuba* en finition. Il se mange avec une cuillère en bois. Ce n’est pas un plat difficile à réaliser en soi, excepté sa surface, qui doit être parfaitement lisse, sans petits trous bombés dus à la cuisson.

			Chawanmushi. Ingrédients pour 4 chawanmushi : 30 cl de dashi, 2 œufs, 60 g de cuisse de poulet désossée, 2 shiitaké frais, 1 petite pincée de sel puis 1/5 c. à c. de sel, 2 c. à c. de sauce soja (de préférence usukuchi pour conserver la couleur claire de l’appareil), 8 petits pois.

			1. Préparez 30 cl de dashi auparavant. Il doit être froid (voir recette de Dashi).

			2. Coupez le poulet en cubes de 1 cm de côté et les shiitaké en deux ou quatre après avoir ôté la base des pieds. Placez les morceaux de poulet dans un bol et versez par-dessus de l’eau bouillante pour enlever l’odeur de viande. Égouttez-les et parsemez de 1 pincée de sel. Dans un bol, mélangez le dashi, 1/5 de c. à c. de sel et 2 c. à s. de sauce soja.

			3. Dans un autre bol, battez les œufs. Ajoutez-les au mélange du premier bol. 

			4. Passez le liquide ainsi obtenu à travers un tamis fin. Cette étape n’est pas strictement nécessaire, mais elle permet d’avoir un appareil plus lisse. 

			5. Dans quatre tasses à chawanmushi, disposez le poulet, les petits pois, les shiitakés. Versez le liquide par-dessus. Préparez un appareil à vapeur (de type casserole ou couscoussière non-électrique). Enveloppez un torchon autour du couvercle pour éviter les gouttes de condensation qui tomberaient sur les chawanmushi. Couvrez bien et faites cuire à feu élevé pendant 2 à 3 min. Assurez-vous que l’eau bout et dégage bien de la vapeur, puis décalez très légèrement le couvercle afin de laisser sortir la vapeur (vous pouvez coincer une baguette entre la casserole et son couvercle toujours enveloppé de son torchon). Baissez le feu à très doux et continuez la cuisson 25 min environ. 

			6. Pour vérifier la cuisson du chawanmushi, secouez légèrement une tasse. Si l’appareil tremblote, insérez une pique jusqu’au fond de la tasse, en son centre. Si un liquide transparent remonte à l’endroit où vous avez inséré la pique, le chawanmushi est prêt. Couvrez chaque tasse de son couvercle et servez immédiatement.

			On attache beaucoup d’importance à l’apparence des plats… Ainsi, parmi les ingrédients typiques du chawanmushi, il y a le mitsuba, qui est une rare herbe japonaise au parfum léger, et du kamaboko, du surimi de poisson cuit à la vapeur teinté en rose et blanc (voir Nérimono). D’autres ingrédients qui s’adaptent très bien au chawanmushi sont la crevette cuite, la chair de pince de crabe cuite, la noix de gingko épluchée, les coquilles Saint-Jacques, les épinards cuits et égouttés, le surimi, ou encore les champignons de Paris.

			Chazuké ou Ochazuké. Bol de riz pour finir le repas en famille, dans lequel on verse du thé chaud et que l’on accompagne de tsukémono*, d’algue kombu* confite (voir Shio-kombu et Tsukudani de kombu) ou d’uméboshi*. Cela permet à la fois de se rafraîchir le palais avec le thé, et de finir son bol de riz car il est extrêmement impoli au Japon de laisser des grains de riz collés sur le bol. Cela peut être du thé vert sencha* ou hôjicha*. Dans les restaurants, le chazuké de thé étant considéré comme trop familial, celui-ci est souvent remplacé par un bouillon de poisson et coiffé de poisson émietté.

			Chirashi ou Chirashizushi. Littéralement « sushi éparpillé ». Le chirashi de la région de Kantô (Tokyo) est un lit de riz de sushi* sur lequel sont posés différents poissons coupés en petites bouchées ou lamelles. Le chirashi de la région du Kansaï (Kyoto) est fait de riz de sushi, plus sucré, mélangé avec des ingrédients parfois crus mais plus souvent cuits : champignons shiitaké* mijotés, omelette fine sucrée en fines lamelles, anguille en kabayaki laqué en fines lamelles, etc. 
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			Couteaux japonais. Le terme générique pour « couteau » est hôchô. Wabôchô désigne le couteau japonais et yôbôchô, le couteau dit « occidental », de fabrication japonaise.

			Caractéristiques non exhaustives d’un wâbôchô : 

			• Utilisé dans la cuisine japonaise.

			• Le tranchant n’est aiguisé que d’un seul côté (biseau simple).

			• Présente un urasuki : le côté non aiguisé de la lame est très légèrement creux pour que l’aliment n’y colle pas.

			• Manche à insertion : la lame est insérée dans un manche cylindrique.

			• Le forgeage, la trempe, la mise en forme et l’affûtage sont réalisés manuellement par des artisans dédiés à chaque étape.

			• Le dos présente un angle léger, le tranchant est droit. 

			• La lame est conçue pour une coupe en « tirant » et non en poussant. Ainsi si vous poussez le couteau comme un couteau occidental, perpendiculairement à la planche à découper, la coupe partira en biais.

			• Le fil de la lame est plus fragile.

			Caractéristiques non exhaustives d’un yôbôchô : 

			• Utilisé pour autre chose que la cuisine japonaise traditionnelle.

			• Le tranchant s’aiguise sur les deux faces (biseau double).

			• Manche riveté.

			• La mise en forme et la trempe sont réalisées simultanément en machine.

			• Le dos et le tranchant sont tous deux légèrement courbes.

			• On l’utilise en poussant, perpendiculairement à la planche à découper.

			• Il est plus solide.

			Les principaux wabôchô sont le sashimi-bôchô que l’on appelle aussi yanagiba ou « lame de saule » pour sa forme longue et effilée, le déba-bôchô utilisé pour les découpes de base comme étêter et fileter le poisson, et l’usuba-bôchô ou « lame fine » pour éplucher et émincer les légumes. Il y a quelques exceptions comme le nakiri-bôchô, qui est un couteau traditionnel japonais mais à double biseau, conçu pour émincer les légumes. Pour les professionnels, il y a un couteau pour chaque usage, et les couteaux japonais se déclinent à l’infini. Un chef de cuisine japonaise traditionnelle doit posséder et savoir utiliser dix types de couteaux. Il y a un couteau pour le poulpe, un pour le fugu*, un pour le soba*, un grand de 1,50 m qui est littéralement un sabre dédié pour la découpe du thon entier, et qu’il est interdit de sortir du marché de poissons.

			Les principaux yôbôchô sont le gyûto ou « lame de bœuf », utilisé pour tout y compris la découpe de la viande, le sujibiki ou « tirer le tendon », le petty pour les petites découpes comme l’épluchage des fruits, le santoku, qui est un couteau passe-­partout utilisé dans les foyers, plus court et plus large que le gyûto.

			Le biseau simple de la lame aiguisé sur une seule face distingue vraiment le couteau japonais parmi tous les couteaux du monde. Pour comparer les deux types de couteaux, il suffit de regarder l’angle de la lame, tenant le couteau par le manche, pointe vers l’horizon. En exagérant, on pourrait dire que l’angle du tranchant à biseau double se rapproche plus de 90°, alors que celui de la lame à biseau simple serait inférieur à 45°. Toujours en exagérant, le couteau à biseau double écrase les fibres de l’aliment alors qu’à simple biseau, il incise de façon beaucoup plus nette et franche. La coupe au couteau japonais étant tirée et non poussée, le geste n’est pas du tout le même, et le couteau à simple biseau demande une certaine maîtrise à cause de la découpe qui « part de travers ».

			De façon imperceptible sauf à l’œil exercé, la texture des surfaces de chaque côté de la tranche est différente. La surface en contact avec le côté aiguisé de la lame est parfaitement lisse, tandis que celle qui était en contact avec le côté non-aiguisé de la lame le sera légèrement moins. La différence est évidemment infime, mais a son importance car c’est la première surface que l’on pose sur la langue, l’une des zones du corps humain les plus sensibles. Ainsi, pour un sushi, c’est le côté le moins lisse qui est déposé sur le riz, le côté le plus lisse étant sur le dessus, pour toucher le palais du mangeur. Les couteaux japonais descendent du sabre et sont fabriqués avec un alliage d’acier. Le tranchant est fait d’un acier plus tendre, soutenu par plusieurs couches d’alliages plus rigides et durs, alors que les couteaux non-japonais sont généralement mono-bloc, faits d’une seule pièce d’acier.

			Cuissons. Les cuissons japonaises principales sont les suivantes. Le premier mot est le mode de cuisson + mono, qui signifie « objet » et dans le cas de la cuisine, « mets ».

			• Agémono. La friture. Elle comprend le tempura*, le karaagé*, le suagé*, le furaï* et le katsu*.

			• Nimono. La cuisson « mijotée » dans un liquide : le mijotage japonais est très court, avec une cuisson de quelques minutes seulement dans un liquide, car la cuisine japonaise se base toujours sur le poisson. Les cuissons longues, comme dans la cuisine française et ses ragoûts de plusieurs heures, n’existent pas. Ainsi, dans les plats de nimono de viande, celle-ci est toujours désossée et coupée en petits morceaux ou en fines tranches pour permettre une cuisson courte.

			• Mushimono. La cuisson à la vapeur. Les cuit-vapeur électriques sont à bannir, car la vapeur n’est pas assez puissante. La meilleure vapeur est celle du panier à vapeur chinois en bambou, posé sur une casserole d’eau bouillante, mais pour certaines recettes japonaises comme le chawanmushi*, il ne sera pas assez haut. Les trous du couscoussier sont généralement trop petits pour rendre une bonne cuisson vapeur, mais celui-ci reste néanmoins bien plus efficace qu’un cuit-vapeur électrique.

			• Yakimono. La grillade ou la cuisson sur un feu. Le mot yaku est très générique et désigne toute cuisson sur feu vif, que ce soit sur charbon, sur paille ou sur bois, au four, avec un ustensile comme une poêle et même une marmite de sukiyaki* ou un moule de takoyaki*.

			• Itamémono. La cuisson sautée, dans un wok ou une poêle. Au Japon, l’usage du wok est un peu moins généralisé qu’en Chine ou en Asie du Sud-Est. Une poêle suffit pour la plupart des recettes familiales.
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			Curry ou Curry-rice. Plat emblématique du yôshoku* ou « cuisine occidentale ». Le curry du Japon est inspiré du curry indien2 qui lui est parvenu via l’Empire britannique vers la fin du xixe siècle. Il ne ressemble à aucun autre curry du monde car il a évolué à travers le temps, s’adaptant au goût japonais. 

			Aujourd’hui, il y a deux plats nationaux japonais. Le premier est le ramen, originaire de Chine. Le deuxième est, bizarrement, le curry. Ce sont les deux plats les plus consommés au Japon, le curry étant servi dans toutes les cantines, même à l’école primaire.

			Le nom du plat en japonais est curry-rice ou rice curry. Cela se prononce « kaléé-laïssou » ou « laïssou-kaléé ». Les deux se disent, bien que curry-rice soit désormais plus commun. Et même, très souvent, on dit curry tout court, car au Japon, le curry est indissociable du riz.

			Si vous aimez les vrais currys indiens, vous n’aimerez sans doute pas leur homologue japonais, car il est épais, lourd et gras, comme ces anciennes sauces françaises à base de roux (mélange de beurre et de farine). Il peut être très pimenté ou pas du tout, mais ses épices ne seront jamais très complexes – nous ne maitrisons absolument pas la variété et l’utilisation des épices comme en Inde. Vous y retrouverez des parfums somme toute classiques, malgré la publicité qui met en avant une « riche sélection » d’épices et aromates, arrondis par la pomme et le miel.

			Ce qui fait qu’un curry japonais est bon, ce n’est ni l’épice, ni le parfum, ni même l’umami*. Ce qui le définit, c’est plutôt l’amalgame suave de textures veloutées et réconfortantes, de saveurs un peu épicées mais surtout enrobées dans une douceur sucrée et très légèrement acide-amère.

			On le reconnait à sa structure moitié sauce-moitié riz, un yin et yang acajou et blanc, assez platement dressée dans une assiette occidentale, à sa sauce homogène et lisse, à ses morceaux grossiers de pomme de terre, de carotte et de viande, et, bien sûr, à son riz très blanc et nacré, tellement nippon.

			Malgré une petite mode du curry « fait maison » et du « curry ethnique » (comprendre « plus exotique, plus indien »), on le fait rarement chez soi à partir d’un mélange d’épices en poudre. Car un bon roux de curry japonais est étrangement difficile à réaliser.

			Ah, ce roux ! Ce n’est pas un hasard si roux (prononcer « lou ») est devenu un mot parfaitement japonais, quasi-synonyme de curry, et ce, depuis une centaine d’années. Ainsi, la plupart des Japonais ignorent que le mot roux vient de France, où il ne désigne absolument pas le curry.

			Certains currys sont emblématiques, comme celui du Shiseido Parlour, à Ginza, Tokyo, réputé luxueux car plein de gros morceaux de bœuf. Bastion du yôshoku tokyoïte, fondé en 1902, le Shiseido Parlour fut le premier établissement pourvu d’une fontaine à soda pour vendre des glaces, encore rares au Japon, à l’image des Ice Cream Parlors américains. La recette du curry-rice de bœuf du Shiseido Parlour reste inchangée depuis l’ouverture du restaurant en 1928. Oignon, ail et gingembre dorés au lard, épices torréfiées, le tout cuit une heure et reposé un jour. Le lendemain, aromates, bouillon et encore un jour de repos. En finition, un roux légèrement brûlé pour donner une délicate amertume, signature du lieu, et un dernier jour de repos. Il est servi dans une saucière en argent avec son assiette blanche au liseré doré, accompagné de quatre condiments typiques du curry japonais :

			• Clémentine (quartiers pelés au sirop) ;

			• Rakkyo (oignon de Chine en pickles doux) ;

			• Fukujinzuké (tsukémono* non fermenté composé de daïkon*, racine de lotus, aubergine, shiitaké*, graine de shiso*, haricot, macérés dans la sauce soja* et le mirin*) ;

			• Oignon macéré dans la sauce soja.

			Peu après l’introduction du mélange d’épices pour curry en poudre via l’Angleterre, la production nationale de cette poudre débuta en 1905 et permit au curry de se vulgariser, devenant un mets populaire, son attrait étant largement dû à son image occidentale dans un Japon qui venait de découvrir le monde extérieur seulement vingt ans auparavant. Sa popularité explosa pendant les Années folles, quand on aimait s’habiller dans un curieux mélange de kimono et vêtements occidentaux, et que manger occidental était chic.

			Mais ce fut avec l’invention du roux de curry solide en 1950, qu’il suffit de diluer dans un bouillon pour obtenir une sauce épaisse à verser sur le riz, que le curry devint ce qu’il est aujourd’hui : un plat facile, peu coûteux, réalisable dans tous les foyers.

			Personne ne sait exactement le nombre de producteurs de curry qu’il y a au Japon, mais il est estimé à plusieurs centaines. Le plus connu est sans doute celui de la marque S&B, avec son emblématique boîte métallique ronde de mélange d’épices pour curry, créé en 1923. Il y a aussi House Foods, qui produit notamment les gammes Vermont Curry et Java Curry, toutes deux des roux de curry solides, des classiques depuis les années 1970, aussi reconnaissables que Kleenex pour les mouchoirs en papier.

			On distingue ainsi trois types de préparations pour curry :

			• Le mélange d’épices pour curry en poudre fine (comme Ducros, en France) ;

			• Le roux de curry solide en forme de tablette de chocolat, vendu dans des boîtes rectangulaires en carton ;

			• Le roux de curry en poudre assez épaisse, vendu en sachet.

			La première préparation, dont la seule vraiment connue est celle de la boîte métallique rouge de la marque S&B, est nettement minoritaire, achetée surtout pour assaisonner des plats comme le riz sauté au curry. La confection du roux à partir de cette poudre, avec du beurre et de la farine, reste assez anecdotique.

			L’immense majorité des currys japonais sont faits à partir de roux solides dont les plus connus sont sans doute le Vermont Curry et le Java Curry de House Foods. Ils se présentent sous la forme d’une épaisse tablette comme du chocolat, qu’il convient de casser en carrés à diluer dans un bouillon. Un ­carré fait une portion, et une tablette est donnée pour 8 à 12 portions. Ce roux solide en tablette représente 80 % des currys vendus au Japon. Il est très gras, car la matière grasse est nécessaire pour le solidifier, avec généralement des quantités de glutamate monosodique non négligeables.

			Depuis une dizaine d’années, on voit une montée en puissance de roux en poudre, vendus en sachets. Ils sont réputés plus sains car sans additifs, comme le glutamate monosodique, et contenant moins de matières grasses. La poudre n’est pas fine : sa texture est semblable à celle du café moulu, et peut ­aussi être en copeaux collants. Les marques, souvent artisanales, sont petites et peu connues, très loin des grosses productions industrielles de S&B et House Foods.

			Lors d’un passage au Japon, vous ne pourrez pas manquer les rayons de curry dans les supermarchés. On y trouve la boîte S&B, des currys prêts à l’emploi en sachets autoclaves qu’il suffit de réchauffer, quelques sachets de roux en poudre et surtout, des rangées entières de roux solides. Leur niveau de piquant se décline en « doux », « moyen », « fort » et parfois « très fort ».

			Le curry japonais est toujours composé de trois ou quatre garnitures, dont une protéine et deux ou trois légumes, coupés en dés. Au restaurant, les morceaux seront plus ou moins petits, selon la classe de l’établissement. Dans les cantines, on ne verra guère que de petits cubes de carotte et de pomme de terre, avec un ou deux mini-morceaux de bœuf, surtout du nerf et du gras. Dans les établissements plus luxueux, typiquement les hôtels, vous trouverez deux ou trois gros cubes de bœuf. Le prix du curry dépendra essentiellement de la viande, le bœuf étant naturellement le plus onéreux.

			En famille, ce sera plus souvent du poulet, et si c’est du bœuf, il sera en lamelles, car c’est ainsi qu’il est vendu, détaillé chez le boucher ou dans les barquettes de supermarché. 

			Les deux viandes préférées des Japonais pour le curry sont le bœuf et le poulet, mais on le fait aussi avec du porc, des crevettes ou uniquement des légumes. Tout est possible, mais les autres variantes restent rares.

			Curry japonais. Ingrédients pour 6 personnes : 2 oignons, 1 ou 2 carottes, 1 ou 2 pommes de terre, 250 à 300 g de bœuf, 1 c. à s. d’huile ou de beurre, 80 à 85 cl d’eau, 1 demi-tablette ou 1 sachet de roux de curry.

			1. Pelez les oignons, carottes et pommes de terre. Coupez finement les oignons, le reste en morceaux de la taille d’une bouchée. Détaillez la viande en morceaux de la taille d’une bouchée ou en lamelles. Faites-la revenir dans un peu de matière grasse. Réservez.

			2. Faites suer les oignons dans l’huile ou le beurre. Ajoutez les carottes et les pommes de terre et faites-les revenir en remuant à feu moyen, sans coloration. Ajoutez la viande.

			3. Ajoutez l’eau, portez à ébullition en écumant puis faites cuire à feu moyen ou doux.

			4. Retirez du feu lorsque tous les ingrédients sont bien cuits. Ajoutez 1 demi-tablette ou 1 sachet de roux de curry. S’il est solide, cassez-le en carrés comme une tablette de chocolat et faites-les diluer dans le bouillon. S’il est en poudre, ajoutez-le progressivement dans le bouillon en remuant. Remettez sur feu doux en remuant, jusqu’à l’épaississement souhaité.

			5. Tous les currys sont meilleurs après une nuit de repos. Le curry japonais se mange avec une cuillère, jamais de fourchette ni couteau.

			Faire son propre roux. Le roux maison se fait comme un roux blanc. Réduisez les épices de votre choix en poudre et faites-les toaster dans une poêle sèche, en faisant attention de ne pas les faire brûler. Réalisez un roux blanc comme pour une béchamel, en faisant cuire du beurre et de la farine à parts égales. Ajoutez les épices, mélangez bien, faites légèrement dorer selon votre goût. Le roux se solidifie au frais et se conserve quelques jours bien enveloppé. Il peut également être congelé.

			Vous pouvez assaisonner votre roux de miel, de poivre, d’une lichette de coulis de tomate…

 

 

			
				
					2. Curry est un mot inventé par les Anglais, à partir de kari en tamoul, qui signifie « sauce » ou « plat mijoté ». Dans la cuisine indienne, il n’y a pas de « curry » tel qu’on l’imagine, mais une multitude de plats en sauce portant des noms différents. L’utilisation des épices est beaucoup plus complexe, avec une vaste sélection d’épices, leur fraîcheur et le moment d’utilisation de chacune entrent en jeu. Ainsi, dans la cuisine indienne, le mélange d’épices « pour curry » n’existe pas. Le mot masala désigne le mélange d’épices, en poudre ou en pâte.
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			Daïfuku-mochi ou Daïfuku. Littéralement « mochi de grande chance et fortune ». Gâteau très populaire aujourd’hui en Occident sous l’appellation « mochi », composé d’une pâte de riz gluant farci d’anko*. À l’origine une boulette de mochi* farcie d’anko qui durcit vite, le daïfuku présente aujourd’hui de nombreuses recettes plus faciles à réaliser avec du gyûhi*, de la farine de riz gluant, du shiratamako*, ou encore un mélange de farines, permettant au daïfuku de rester tendre plus longtemps. Autrefois, un daïfuku qui avait durci se cuisait sur le feu du hibachi*.

			Daïkon. Raphanus sativus var. longipinnatus. En France, on l’appelle « radis long » ou « radis blanc », mais aujourd’hui, le mot japonais daïkon est souvent utilisé. Il ressemble au radis noir, mais sa peau est blanche et sa chair plus tendre et douce, moins piquante. Son goût évoque aussi le navet. Souvent utilisé cru, râpé ou en julienne, c’est un des légumes les plus utilisés dans la cuisine japonaise et, avec le concombre, un légume phare du tsukémono*.

			Dango. Boulette de farine de riz gluant. Les dango sont souvent servis par trois sur une brochette en bois, de trois couleurs. Ne pas confondre avec le daïfuku-mochi*, qui lui est fait de mochi.

			Dangoko. La farine à dango est davantage une aide culinaire qu’une farine stricto sensu, un mélange de riz blanc et de riz gluant réduits en poudre après avoir été rincés et égouttés. La proportion de chaque riz dépend du fabricant. D’autres amidons peuvent également entrer dans sa composition afin de donner un résultat plus lisse. Le dangoko facilite la confection des dango, mais n’est pas utilisé par les pâtissiers professionnels.
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			Dashi. Bouillon de base de la cuisine japonaise, généralement fait avec de l’algue kombu*, du katsuobushi*, des niboshi* et du shiitaké* séché. L’ichiban-dashi ou « premier dashi » est le bouillon utilisé dans la haute gastronomie japonaise ; il est fait avec du kombu et du katsuobushi. On l’utilise aussi bien dans les soupes que dans les sauces et les assaisonnements. En réalité, le mot dashi signifie « bouillon d’extraction ». On dit tori-dashi pour le bouillon de poulet.

			Si toutes les cuisines du monde ont un bouillon de base, comme le fond de veau et le bouillon de volaille en France, le dashi japonais a la caractéristique de bénéficier d’une infusion courte, avec peu ou pas d’ébullition, qui peut aussi être à froid. L’idée est d’extraire l’essentiel du goût, notamment l’umami*, au détriment des autres saveurs, considérées comme « de trop » et « polluantes », le zatsumi, qui se traduit grossièrement par « goûts mélangés en désordre ». On peut dire que le dashi symbolise la cuisine et la culture japonaise, dans sa recherche de l’épuré et du dépouillé (voir Wabi-sabi).

			• Ichiban-dashi. Littéralement « premier dashi ». Dashi de kombu et de katsuobushi. Très délicat, il est utilisé dans la grande cuisine. Il est adapté à la soupe claire (sumashi), au chawanmushi*, au dashi-maki-tamago (variante du tamagoyaki* avec beaucoup de dashi, au goût beaucoup plus raffiné), à l’ohitashi*… et à toutes les préparations de couleur claire et limpide, à la saveur très fine.

			• Niban-dashi. Littéralement « deuxième dashi ». Dashi obtenu avec les restes de kombu et de katsuobushi utilisés pour l’ichiban-dashi. Il est adapté à la soupe miso, au bouillon tsuyu de soba* et d’udon*, au nimono*, au takikomi-gohan*, à l’oden*… et à toutes les préparations plus « populaires » et familiales aux saveurs et couleurs plus prononcées.

			• Dashi de niboshi*. Le dashi le plus utilisé dans la cuisine familiale et populaire.

			• Dashi de shiitaké*. Rarement utilisé seul, il est néanmoins le deuxième dashi entièrement végétal le plus communément utilisé au Japon, après celui de kombu. La cuisine boud­dhiste (voir Shôjin ryôri) utilise ainsi le dashi de shiitaké seul ou combiné avec le dashi de kombu ou d’autres végétaux.

			Dashi de kombu. Ingrédients : 10 g de kombu, 1 litre d’eau. Privilégiez un kombu épais, ma-kombu ou rishiri-kombu. Si vous le souhaitez, nettoyez le kombu en l’essuyant rapidement sur les deux faces avec un torchon humide très bien essoré. Un bon kombu sera recouvert d’une fine couche blanche. Ce n’est pas de la saleté : on dit que c’est la partie visible de l’umami du kombu. Il n’est pas nécessaire de le nettoyer.

			À froid : Placez 10 g de kombu dans 1 litre d’eau et laissez reposer une nuit au frais. Le dashi est prêt. 

			À chaud : Dans une casserole, placez 10 g de kombu dans 1 litre d’eau et laissez tremper pendant 30 min. Faites chauffer à feu moyen ou doux et portez doucement à frémissement. Retirez le kombu de l’eau juste avant l’ébullition. Le dashi est prêt.

			L’avantage de la méthode d’extraction à froid est d’obtenir un dashi très épuré et fin. Le kombu peut être utilisé pour un autre dashi (voir Niban-dashi). L’extraction à chaud permet d’obtenir un dashi plus chargé en umami, plus corsé. Si vous souhaitez le conserver, laissez-le refroidir avant de le mettre dans un contenant hermétique (une bouteille marche très bien). 

			Ne faites jamais bouillir le kombu, cela donnerait un dashi au mauvais goût amer et aigre, sans la pureté que l’on attend.

			Le dashi de kombu est du glutamate naturel presque à l’état pur. Aussi, son goût seul n’est pas très bon. Il faut l’assaisonner avec du sel, de la sauce soja, du saké, du miso et autres ingrédients facultatifs pour qu’il devienne savoureux. À froid ou à chaud, il se conserve 3 à 5 jours au frais. 

			Ichiban-dashi ou « premier dashi ».  Ingrédients : 1 litre d’eau et 5 cl d’eau supplémentaire pour refroidir, 10 g de kombu, 20 g de katsuobushi*.

			1. Adaptez la quantité d’eau pour porter à frémissement en une dizaine de minutes à feu moyen ou doux. Une cuisson trop rapide ne permet pas d’extraire l’umami du kombu. Une cuisson trop lente risque d’ajouter au bouillon la texture gluante du kombu ainsi que sa couleur grisâtre. Juste avant l’ébullition, retirez le kombu de l’eau et enfoncez-y votre ongle. Si l’ongle laisse une entaille, le kombu aura donné tout son umami. Si le kombu est encore dur, ajoutez un peu d’eau et laissez cuire quelques minutes de plus.

			2. Si le liquide bout, ajoutez de l’eau froide. Toujours à feu doux ou moyen, une fois l’ébullition calmée, ajoutez le katsuobushi d’un coup. Portez à frémissement et retirez immédiatement du feu. Écumez. Laissez le katsuobushi se déposer naturellement au fond de la casserole et filtrez avec un filtre à café ou un sopalin. L’ichiban-dashi est prêt.

			Sa saveur reste très pure tout en restant plus corsée que le dashi de kombu seul. L’association de l’umami du kombu (glutamate) et celui du katsuobushi (inosinate) donne un dashi plus goûteux sans assaisonnement. L’ichiban-dashi est utilisé dans la grande cuisine qui exige un dashi très raffiné.

			Niban-dashi ou « deuxième dashi ». Ingrédients : Les restes de kombu et de katsuobushi utilisés pour l’ichiban-dashi, 1 litre d’eau, 5 à 10 g de katsuobushi supplémentaires.

			Placez les restes de kombu et katsuobushi dans une casserole. Ajoutez l’eau. Portez à ébullition et baissez à feu doux. Continuez la cuisson pendant 2 à 3 min. Ajoutez le katsuobushi supplémentaire. En écumant soigneusement, faites cuire encore 2 min à feu doux. Retirez du feu et filtrez avec un filtre à café ou un sopalin. Le niban-dashi est prêt.

			Dashi de niboshi. Ingrédients : 20 g de niboshi (12 à 14 niboshi), 1 litre d’eau.

			Privilégiez un niboshi de bonne qualité. Le niboshi est de l’anchois japonais (Engraulis japonicus) bouilli et séché. La fraîcheur est primordiale car c’est un petit poisson qui s’abîme très vite. Plus vite il est séché après être sorti de la mer, meilleur il sera. Il faut le choisir d’abord à l’œil : s’il est frais, il aura une belle robe uniformément argentée et un ventre entier car celui-ci sera percé ou cassé lors de la cuisson si le poisson n’est pas frais.

			dashi de niboshi et kombu. Ingrédients : 10 g de niboshi (6 à 8 niboshi), 5 g de kombu, 1 litre d’eau.

			Le dashi de niboshi seul sera plus corsé avec une petite aigreur. Le dashi de niboshi et kombu aura la rondeur du kombu et sera plus raffiné. Les deux se préparent de la même façon.

			À froid : Placez les niboshi (et le kombu) dans l’eau et laissez reposer 1 nuit au frais.

			À chaud : Dans une casserole, placez les niboshi (et le kombu) dans l’eau et laissez reposer 30 min. Adaptez le feu pour porter à frémissement en cinq minutes environ. Retirez du feu à frémissement, retirez le kombu le cas échéant et écumez. Laissez cuire les niboshi à la chaleur résiduelle pendant 5 min supplémentaires.

			Ce n’est pas absolument nécessaire mais vous obtiendrez un dashi plus fin en étêtant et en retirant le ventre des niboshi. Ce n’est pas difficile mais il faut le faire avec les doigts, le couteau fait trop de ravages !

			Il est possible d’utiliser les restes du dashi de niboshi et de kombu extrait à froid pour un niban-dashi. Froid ou chaud, il se conserve 3 à 5 jours au frais.

			Dashi végétarien de shiitaké. Ingrédients :10 shiitakés avec un chapeau de 4 à 5 cm de diamètre, 1 litre d’eau.

			1. Rincez rapidement les shiitakés sous l’eau du robinet. Placez-les dans l’eau, couvrez et laissez reposer 12 à 24 h au frais. 

			2. Filtrez et faites chauffer le dashi avant l’emploi.

			Le dashi de shiitaké est meilleur accordé avec d’autres dashi comme celui de kombu si vous souhaitez un bouillon entièrement végétarien.

			Découpes. Ce n’est pas un hasard que le monde entier soit fasciné par le couteau japonais… On peut dire que la cuisine japonaise est une « cuisine de couteau », car elle pourrait se définir par l’art de la découpe, non pas à des fins décoratives, comme pour tailler une carotte en forme de chrysanthème, ce qui est plutôt une pratique chinoise que l’on réalise peu au Japon, mais bel et bien pour changer le goût des aliments par la découpe. Si la cuisine japonaise n’utilise pas autant le cru que l’on pourrait le croire, il est indéniable que le sashimi* a beaucoup influencé la cuisine, car la découpe commence par celle du poisson, aliment autour duquel est centrée la cuisine japonaise. On ne parle jamais de la découpe de la viande, réservée à la cuisine occidentale. L’emploi de certains termes comme kiréaji ou « saveur de la découpe » est révélateur de cet état d’esprit. Qui dit découpe dit aussi économie, car au Japon, pays pauvre de terres peu fertiles, chaque morcelle compte. Alors il faut découper le poisson pour qu’aucune chair ne reste sur l’arête. C’est ainsi que l’on reconnaît le grand professionnel, capable en un coup de couteau de lever un poisson en filets en ne laissant rien sur l’arête.

			• Sanmaï-oroshi. Littéralement « coupe en trois feuilles ». La découpe classique du poisson, consistant en trois parties : les deux filets et l’arête centrale.

			• Gomaï-oroshi. Littéralement « coupe en cinq feuilles ». Une découpe du poisson plat en cinq parties, chaque filet étant coupé en deux sur la longueur. On obtient ainsi cinq parties, les deux filets coupés en deux et l’arête centrale. Cette découpe difficile est généralement pratiquée par les professionnels, poissonniers et cuisiniers.

			• Jabara. Littéralement « ventre de serpent ». Désigne une découpe de légumes en rondelles qui restent attachées sur un côté, puis légèrement décalées, ressemblant ainsi au ventre du serpent. Se dit aussi d’une ventrèche de thon très grasse, avec des rayures roses et blanches assez nettes.

			• Sengiri. Littéralement « coupe en mille ». Couper un légume en fine julienne. Typiquement le chou blanc cru émincé en julienne qui accompagne le tonkatsu.

			• Katsuramuki. Technique professionnelle de découpe d’un légume. À l’aide d’un couteau très affuté à lame rectangulaire et plate, assez grand pour permettre de « tourner » un légume de forme cylindrique, typiquement un daïkon*, le cuisinier détaille progressivement le légume afin de découper une fine feuille continue (comme l’épluchage d’une pomme), pour plier et couper ensuite cette bande en lamelles régulières ou une julienne. Cela permet d’obtenir une julienne extrêmement fine et régulière, impossible à obtenir par une machine comme une mandoline ou un robot.

			• Roppômuki. Littéralement « épluchage en six directions ». Peler en hexagone, de façon à obtenir un légume à 6 faces.

			• Rangiri. Littéralement « coupe en chaos ». Une découpe de légume, par exemple d’une carotte, en morceaux de taille d’une bouchée mais de formes différentes, ni lamelle, ni rondelle, ni cube.

			• Tansaku ou Tanzatsugiri. Coupe de légumes pour salades et soupes en petites lamelles rectangulaires.

			• Kakushi-bôchô. Littéralement « couteau caché ». On pratique des entailles invisibles, notamment afin de faciliter la mastication, mais aussi pour permettre au poisson d’épouser une forme, par exemple celle de la boulette de riz pour un nigirizushi.

			Dômyôjiko. Littéralement « farine de riz du temple Dômyô ». Farine de riz gluant traditionnellement utilisée pour confectionner les sakuramochi*. Le riz est cuit à la vapeur et séché puis moulu.
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			Donburi. Grand bol d’un diamètre se situant entre 15 et 20 cm, avec une contenance pouvant aller jusqu’à 1 litre de liquide à ras, dans lequel on sert des nouilles en soupe (ramen*, soba*, udon*, etc.) ou du riz coiffé d’un mets. Par extension, on appelle aussi donburi le plat de riz, souvent abrégé don, par exemple le katsudon, qui est un grand bol de riz coiffé d’un tonkatsu généreusement nappé de sauce, le gyûdon, du bœuf gras en tranches fines cuites dans un assaisonnement sucré-­salé avec un jus qui imprègne bien le riz. L’oyakodon, littéralement « donburi parent-enfant », est fait de poulet enrobé d’œuf, assaisonné notamment de sauce soja* et sucre, le liquide de cuisson formant également une sauce qui sera absorbée par le riz. C’est un plat éminemment populaire, qui se mange sur le pouce à un comptoir debout ou assis, riche, gras, fort en goût, et qui tient bien au corps. Le kaïsendon est composé de riz* sur lequel on trouvera des sashimi*, wasabi* et nori* ou feuille de shiso*. Les couverts fournis avec un donburi sont des baguettes, et également une cuillère chinoise que l’on appelle rengé (se prononce « lengué »), pour une soupe de nouilles, car le donburi est un peu grand pour que l’on boive directement la soupe à même le bol. Le donburi n’est pas spécifiquement japonais. C’est le bol dans lequel sont servies toutes les soupes de nouilles, à l’instar du phô vietnamien, en Asie.

			Doraémon. Personnage de manga et d’animé pour enfants. La première publication du recueil de dessins animés fut en 1969. La diffusion de la série animée continue toujours à la télévision japonaise. Doraémon est un robot chat défectueux depuis qu’une souris a mangé ses oreilles – il a depuis une peur bleue des souris. Il tient son nom du dorayaki*, dont il raffole. Traduite dans toutes les langues, la série s’appelle en français Doraémon, le chat cosmique. L’histoire est celle d’un petit garçon en primaire, Nobita, qui est mauvais à l’école et maladroit avec ses amis. Ce que l’on appellerait aujourd’hui un loser… Un jour, soudain, le tiroir de son bureau s’ouvre. Il s’agit de l’ouverture de la machine à remonter le temps et c’est son arrière-arrière-arrière-arrière-petit-fils qui lui envoie Doraémon pour l’aider à améliorer sa vie, car ses descendants sont réduits à la pauvreté à cause de ses mauvais choix. Il ne peut lui envoyer qu’un robot défectueux car il n’a pas assez d’argent pour lui en acheter un bon. Doraémon est doté d’une poche à quatre dimensions, d’où il sortira à chaque épisode un appareil du futur qui permettra de résoudre les problèmes de Nobita, comme les devoirs à rendre le lendemain, le zéro au contrôle de maths, la revanche sur le camarade de classe riche et intelligent qui s’est moqué de lui. Ces personnages sont devenus de véritables icônes culturelles, incontournables dans la culture japonaise, à travers lesquelles on observe le quotidien des familles japonaises, y compris leur alimentation.
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			Dorayaki. Gâteau japonais appartenant au registre du wagashi*, bien qu’il soit essentiellement un sandwich de pancakes faits d’appareil de Castella*, garni d’anko*. Très populaire car facile à réaliser, il est presque aussi connu dans le monde que le daïfuku*.

			Dorayaki. Ingrédients pour 10 dorayaki de 10 cm de diamètre : 100 g de farine de blé, 2 g de bicarbonate de soude, 100 g d’œuf, 100 g de sucre, 10 g de miel, 10 g de mirin, 3,5 cl d’eau, 300 à 350 g d’anko, un peu d’huile.

			1. Tamisez la farine et le bicarbonate de soude. Faites blanchir l’œuf et le sucre jusqu’à obtention d’une mousse sur la surface. Ajoutez le miel et mélangez encore jusqu’à obtention d’une texture nappante. Ajoutez la farine et le bicarbonate de soude. Mélangez rapidement sans trop insister. Dès que la farine est absorbée, couvrez le saladier d’un film et laissez reposer 20 min à température ambiante. Ajoutez l’eau et mélangez. 

			2. Faites chauffer une poêle à feu moyen et graissez-la avec un peu d’huile. Posez la poêle chaude sur un torchon mouillé avant d’y verser l’appareil. Couvrez immédiatement et faites cuire à feu très doux pendant 2 min. Retournez la crêpe et continuez à cuire encore 1 min. Posez la crêpe dorée sur un sopalin et couvrez-la de film afin qu’elle ne sèche pas. Répétez l’opération pour obtenir 20 crêpes. Attendez le refroidissement complet avant de garnir vos crêpes d’anko pour les coller par deux en sandwich, et couvrez hermétiquement de film. Vos dorayaki sont prêts. 
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			Édamamé. Glycine max (L.) Merrill. Graines de soja non mûres, se présentant sous la forme de gousses vertes. Généralement cuites à l’eau ou à la vapeur et salées, pour accompagner un verre d’alcool. Utilisées également dans la cuisine comme dans un chawanmushi*, un nimono*, ou du takikomi-gohan*. La cosse ne se mange pas.

			Edomaézushi ou sushi d’Edo. Type de sushi* le plus connu dans le monde aujourd’hui. Nigirizushi et makizushi de poissons majoritairement crus, servis au comptoir. En dehors du Japon, quand on dit « sushi », c’est à l’edomaé que l’on pense : la boulette de riz vinaigré coiffée d’une tranche de poisson, le maki fin de thon ou de concombre… Il y a même un emoji pour ce sushi. Son histoire n’est pourtant pas si ancienne puisqu’il fut inventé par Hanaya Yohei* au xixe siècle, avec des poissons à l’origine cuits ou marinés au vinaigre ou à la sauce soja. L’introduction du poisson cru est tardive et ne date que du début du siècle dernier, grâce au développement des moyens de conservation. Né à Tokyo et préparé alors avec les poissons de la baie, on dit qu’il devint un mets national à la suite du grand séisme de 1923 qui fit 100 000 morts. Les artisans de sushi quittèrent cette ville jugée maudite pour s’installer dans les villes et les campagnes de tout l’archipel. L’edomaé, son nigiri* et son maki, seraient-ils devenus ce mets planétaire s’il n’y avait pas eu cet exode ? 
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			Enoki. Champignon de couleur blanche, légèrement jaune, avec un tout petit chapeau et un pied très fin et long. Il pousse en touffes et est vendu ainsi. On coupe la base des pieds pour pouvoir séparer les touffes en plus petits bouquets. On l’apprécie pour son côté fibreux et croquant, avec un léger parfum boisé. Il ne se mange pas cru.

			Épices japonaises. La cuisine japonaise n’utilise que très peu d’épices et aromates, le parfum étant généralement proscrit, car considéré comme « polluant » l’essentiel du goût. Il y a néanmoins le sansho*, le taka-no-tsumé*, un piment rouge toujours séché qui n’est pas très fort, et le mélange d’épices shichimi*.
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Farines. Au Japon, la farine de blé est très présente. Elle se présente en farines de « force faible », « force moyenne » et « force forte », définies par le taux de gluten. Il n’y a pas d’équivalents français, les farines françaises étant catégorisées par le taux de cendres (T45, T80, etc.). Dans la cuisine japonaise, on utilise peu la farine de riz comparé à certains autres pays d’Asie notamment du Sud-Est. On pense souvent à tort que les nouilles japonaises udon* et sômen* sont faites de riz à cause de leur blancheur. La farine de riz est utilisée au Japon essentiellement pour la pâtisserie (wagashi). Le suffixe -ko signifie « poudre ».

			Voir Dangoko, Jôshinko, Shiratamako, Mochiko, Katakuriko, Dômyôjiko.
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			Fugu. Poisson dont le sang, les ovaires et le foie sont particulièrement venimeux, et tuent par paralysie. Il faut un certificat national de cuisinier de fugu pour pouvoir le servir dans un restaurant. Tous les ans, il fait quelques morts ! La meilleure façon de le manger, selon moi, est dans la forme traditionnelle de kikka* ou « fleur de chrysanthème ». Les filets crus sont détaillés en tranches très fines et disposées en rosace sur un grand plat, comme un chrysanthème. Le fugu est également utilisé dans un nabé* ou « fondue », et les nageoires grillées, dans un saké* chaud, mi-boisson, mi-soupe.

			Furaï. De l’anglais « fry », désigne tout ce qui est pané et frit. Typiquement kaki-furaï, l’huître panée ; ebi-furaï, la crevette panée ; aji-furaï, le chinchard pané. Le porc et le poulet pané se disent tonkatsu et torikatsu (voir Katsu).

			Furikaké. Mélange de petits poissons, algues, graines de sésame, wasabi*, œuf, légumes, matcha* et autres aliments séchés réduits en petites miettes ou en poudre, que l’on saupoudre sur le riz blanc. La composition varie selon les goûts et préférences de chacun, bien que la saveur de base soit presque toujours sucrée-salée. Les furikaké vendus dans le commerce contiennent souvent du glutamate monosodique et sont fortement assaisonnés.
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			Futomaki. Littéralement « gros maki ». Makizushi ou rouleau de sushi* contenant plusieurs néta, généralement cuits. Typiquement, le futomaki est le sushi que l’on fait en famille pour manger sous les arbres pendant le hanami*, la fête des cerisiers.
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Gari. Gingembre mariné au vinaigre de riz et au sucre qui accompagne traditionnellement les sushis. Souvent coloré artificiel­lement en rose lorsque le gingembre ne provient pas du Japon, le gingembre japonais devenant naturellement rose sous l’action du vinaigre. Se mange entre deux sushis pour se rafraichir le palais. Ne le mettez pas sur un nigiri*, vous vous ferez gronder par le sushiya* !

			Gari. Vous pouvez réaliser un gari maison avec un gingembre très frais (ferme sous la pression des doigts, la peau bien tendue) et de préférence jeune (moins fibreux). S’il est nouveau, avec des tiges vertes, ce sera encore mieux ! Vous pouvez, bien sûr, adapter le sel et surtout le sucre selon votre goût.

			Ingrédients : 150 g de gingembre. 

			Pour réaliser un amazu (vinaigre doux) : 8 cl de vinaigre de riz, 2 c. à s. de sucre, 1 c. à c. de sel, 10 cl d’eau (ou de dashi de kombu pour un résultat plus goûteux). 

			Pelez le gingembre à l’aide d’une cuillère. Découpez-le en tranches les plus fines possible, dans le sens des fibres, au couteau ou à la mandoline. Portez à ébullition une casserole d’eau, plongez-y les tranches de gingembre pendant 1 à 2 min, jusqu’à ce qu’elles deviennent un peu translucides. Rincez-les à l’eau pour les refroidir et stopper immédiatement la cuisson. Égouttez-les et essorez-les bien entre vos mains. Étalez-les dans la passoire et salez-les de ½ c. à c. de sel. Mélangez bien. Laissez refroidir à température ambiante. Versez les ingrédients du vinaigre doux (vinaigre, sucre, sel, eau ou dashi) dans une casserole et portez à ébullition à feu moyen. Transvasez le liquide bouillant dans un récipient hermétique résistant à la chaleur (un pot de confiture est parfait) et immergez-y les tranches de gingembre. Laisser reposer au moins 1 h. Votre gari est prêt. Il se garde 1 semaine ou plus, au frais. 

			En réalité, c’est un pickles : une conservation au vinaigre. Il ne pourrit donc quasiment jamais s’il y a assez d’acidité. Mais au bout de 1 ou 2 semaines, il perd la fraîcheur en bouche qui le caractérise. Adaptez les quantités de vinaigre, d’eau ou de dashi, de sel et de sucre selon votre goût.
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			Geisha, Geiko, Maiko. Littéralement « personne des arts ». Femme pratiquant l’art du divertissement, habillée, coiffée et maquillée selon les codes traditionnels (kimono et maquillage très blanc). Ce sont des artistes formées à Kyoto, dans le quartier de Gion, aux arts traditionnels, le chant, la danse, la pratique des instruments de musique comme le koto et le chamisen, la conversation et les jeux de l’esprit. Le client les invite généralement dans des restaurants dotés de salons privés traditionnels, tels que les ryôtei*. À l’origine, le geisha était un homme dont le travail était de divertir les clients des « maisons de thé », dans les quartiers des plaisirs. Les femmes furent progressivement intégrées jusqu’au xixe siècle, quand la geisha devint exclusivement féminine. Geiko est l’appellation kyotoïte de « geisha » ; maiko signifie littéralement « personne qui danse » et désigne l’apprentie geisha. La geisha n’est pas une prostituée : l’échange de faveurs sexuelles contre de l’argent lui est interdit. La confusion vient du fait qu’autrefois, la geisha pouvait être la maitresse entretenue d’un homme de pouvoir : elle était rarement une épouse, car la profession était considérée comme déshonorante par sa situation dans l’intimité d’un salon privé (et souvent secret), servant de l’alcool. 

			Dans le quartier de Gion, à Kyoto, on voit parfois des geishas partant au travail. Elles se font agresser par les touristes qui veulent absolument les prendre en photos, voire en selfies. Après une baisse radicale du nombre d’apprenties, on connaît depuis quelques années un regain d’intérêt pour la profession et les geishas contemporaines s’érigent en rempart contre la modernité et la perte des arts traditionnels. Elles pétitionnent parfois le gouvernement pour demander à être mieux protégées de l’inconsidération des touristes.

			Genmaïcha. Thé vert contenant des grains de riz torréfiées (soufflées). Thé populaire que l’on ne sert pas à un invité. Peut-être le thé japonais le plus apprécié en France, grâce à ses saveurs de céréale rôtie. Le genmaïcha est fait de thé vert de qualité inférieure. Les fabricants ajoutent du matcha* pour lui donner une couleur verte et un faible parfum de thé. Voir Thé.

			Gingembre. Le gingembre japonais, lorsqu’il n’est pas utilisé frais en cuisine, est toujours un tsukémono*, macéré dans un vinaigre plus ou moins assaisonné. Sa fraîcheur et son léger piquant servent à rafraîchir le palais ou à agrémenter un plat.

			Voir Béni-shôga, Gari.

			Gobô. Grande bardane (Arctium lappa) dont on ne consomme que la racine, très longue, d’une couleur brun-gris. Légume que l’on mange beaucoup au Japon, notamment dans la cuisine familiale, le plat le plus typique étant le kimpira* gobô. Il entre aussi dans la composition de takikomi-gohan* et plus généralement dans les plats mijotés. Vous le trouverez dans tous les bentos*, les plateaux menus teishoku*…Il ressemble beaucoup au salsifis mais ne se cuisine pas du tout de la même manière. Très fibreux, il ne se mange pas cru et garde sa texture fibreuse quelle que soit la cuisson. Il est généralement détaillé en sasagaki (voir Découpes), une sorte de julienne avec une découpe qui lui est propre : lavez-le ou frottez le bien pour le nettoyer. Ne l’épluchez pas. Pratiquez des entailles peu profondes dans le sens de la longueur, puis avec un éplucheur ou un couteau, « rasez-le ». Vous obtiendrez ainsi des lamelles étroites et fines. Vous pouvez aussi le couper en julienne.

			Ingrédient important de la médecine orientale, on lui attribue des vertus détoxifiantes et bénéfiques pour la santé. Ainsi, on le trouve dans le commerce, simplement détaillé et séché, à boire en infusion.

			Gomadofu. Littéralement « tofu de sésame ». Pâte de sésame assaisonnée et gélifiée avec du kuzu* puis prise dans un moule carré. Le gomadofu ne contient pas de tofu* ; l’appellation lui vient uniquement de sa forme. Le sésame peut être blanc ou noir. Le kuzu étant onéreux, en famille, le gomadofu est souvent fait avec du katakuriko*, de la fécule de pomme de terre.

			Gomasio. Mélange de sel et de graines de sésame. Bizarrement populaire en France alors qu’au Japon, s’il reste parfaitement courant, on ne l’utilise pas tant que cela !

			Gunkanmaki. Littéralement « maki de navire de guerre », une variante du makizushi*. La bande de nori* entoure horizontalement la boulette de riz du nigiri*, retenant ainsi le produit souvent un peu mou ou liquide qui ne supporterait pas d’être pressé avec la boulette. Les meilleurs exemples sont les gunkanmaki d’œufs de saumon ou d’oursin.

			Gyokuro. Thé* vert le plus onéreux. Son goût ressemble à celui du glutamate monosodique, car il est naturellement très concentré en glutamate. La texture du liquide est très légèrement sirupeuse. La texture et la saveur particulières sont obtenues en couvrant les jeunes pousses de thé pendant plusieurs semaines avant la récolte afin de les protéger de la lumière.
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Gyoza. S’écrit avec les mêmes idéogrammes que le mot chinois mandarin jiaozi. Ravioli grillé, cuit à la vapeur ou à l’eau, en forme de croissant de lune avec des plis. Originaire de Chine, il est devenu aujourd’hui un incontournable de la cuisine populaire japonaise. Au Japon, on le préfère grillé. Sa peau est alors très fine, dorée et croustillante sur le fond, moelleuse et blanche sur les deux autres côtés. Cette peau est difficile à obtenir à la main. On peut le servir également cuit à l’eau, auquel cas la peau faite main plus épaisse et moins lisse est meilleure. Quant à la farce, le gyoza japonais est très majoritairement fait de porc, de chou blanc ou chinois, d’ail, parfois de ciboulette chinoise. On le trempe dans de la sauce soja, de l’huile de sésame pimentée et du vinaigre de riz que chacun mélange dans son ramequin.

			
			Gyûhi. Pâte filante et gluante, faite de mochiko ou de shiratamako*, avec du mizuamé* ou du sucre et de l’eau. Lorsqu’en France, on parle de « mochi », il s’agit généralement de gyûhi ou de seppei, littéralement « neige régulière », ce dernier étant du gyûhi mélangé avec du blanc d’œuf et du shiroan (voir Anko) pour lui donner une teinte blanche comme la neige. Le gyûhi et le seppei sont les couvertures blanches, très légèrement translucides, de beaucoup de wagashi* : l’immense majorité des daïfuku* sont aujourd’hui faits avec du gyûhi, bien que l’enveloppe du vrai daïfuku est du mochi*. Le gyûhi présente une texture plus fine, plus filante mais moins gluante et collante que le mochi, car il contient plus d’eau. On l’aime pour sa texture infiniment douce. Un gâteau fait de gyûhi est généralement recouvert de fécule pour éviter qu’il colle. Sa texture très douce est ainsi plus prononcée et donne une impression de peau de bébé talquée ! 

			





				
					[image: ]
				

			

		


		
			H

			




Hachijû-Hachiya. De hachi-jû-hachi, qui signifie « 88 » et ya ou « nuit ». Ce terme désigne le 88e jour après le risshun ou le début du printemps (voir Saisons) soit environ le 2 mai. Cette date marque le passage du printemps à l’été et est considérée comme un jour propice et de bon augure. À cette période, la récolte du thé est à son apogée, et les conditions climatiques sont idéales, produisant un thé d’une qualité exceptionnelle. Voir Thé.

			HANAYA YOHEI (1799-1858). « Yohei le Flamboyant » était un marchand ambulant d’Edo, ancienne appellation de Tokyo, qui inventa le nigirizushi*, l’emblématique sushi* de la baie de Tokyo.
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			Hashi ou Ohashi. Baguettes. Les baguettes japonaises sont moins longues que les chinoises, ont un bout pointu légèrement arrondi et sont faites de bois (ou de plastique). Elles ne sont jamais en métal (Corée) ni en ivoire (Chine). Les baguettes jetables sont en bois brut, souvent collées ensemble, sauf sur les grandes tables où elles sont pointues aux deux extrémités et présentées dans un étui en papier japonais. On utilise également celles-ci en famille pour les grandes occasions comme au Nouvel An (shôgatsu*) où elles seront dans un étui en papier décoré d’un nœud rouge et blanc. Les baguettes japonaises sont souvent entièrement décorées, de la pointe jusqu’en haut du bâton, traditionnellement de laque. On trouve aujourd’hui des baguettes « anti-glisse » dont l’extrémité est légèrement rugueuse. Ce sont souvent des baguettes plus courtes, pour enfant, ou à destination de touristes.

			Hashiyasumé. Littéralement « repos des baguettes ». On désigne ainsi un petit plat léger de quelques bouchées, frais et rafraîchissant pour se « rincer » le palais en préparation du prochain plat à venir. Typiquement un sunomono*, aémono* ou tsukémono*. C’est le concept de l’entremets traditionnel en français, « entre deux mets » (bien que celui-ci soit devenu au fil du temps un pré-dessert sucré).

			Hibachi. Ancien appareil de chauffage composé d’un grand bol épais en faïence d’un diamètre de 20 à 50 cm dans lequel on mettait des braises de charbon sur un lit de cendres. Il servait pour la cuisson d’appoint, accompagné d’une grille sur laquelle on pouvait faire cuire des petits aliments, comme le mochi*, et faire bouillir de l’eau dans une bouilloire en fonte. À noter que les « théières japonaises » en fonte que l’on voit souvent en France sont à l’origine des bouilloires.

			Higashi. Littéralement « gâteau sec ». Désigne un wagashi* dont le taux d’eau est inférieur à 10 %. Les plus typiques sont le rakugan, l’okoshi et le senbei. Le senbei est un gâteau de pâte de riz grillée ou frite, salée avec du sel ou de la sauce soja, que l’on appelle parfois « crackers » en France. Il en existe autant de sortes que de régions et de villages au Japon. Il peut être enveloppé de nori*, parsemé de shichimi*, épicé, sucré-salé… à littéralement tous les parfums imaginables. L’okoshi est un gâteau sucré fait de grains de riz pressés ensemble, très croustillant, généralement découpé en petits rectangles. Le rakugan est un gâteau servi à la cérémonie du thé, fait d’amidon de riz, de haricots, de sarrasin, de châtaigne, mélangé à du sucre ou du mizuamé*, coloré et réduit en poudre. Cette poudre est pressée dans des petits moules en forme de fleur, de feuilles ou des motifs géométriques. Cela donne de très jolis petits bonbons roses, verts, blancs, qui fondent instantanément en bouche, laissant une impression de poudre sèche sucrée, qui donne envie de s’hydrater la bouche.

			Hijiki. Sargassum fusiforme. Variété d’algue dont les tiges, feuilles et pousses sont généralement vendues séparément et séchées. On appelle les tiges naga-hijiki ou hijiki long, les pousses, mé-hijiki. Un des aliments les plus riches en fer, le hijiki est utilisé dans un plat emblématique de la cuisine familiale, que l’on retrouve très souvent aussi dans les bentos*, le nimono* de hijiki, avec haricots de soja, carotte, konnyaku* et aburaagé*. Vendu séché, il faut le faire revenir dans de l’eau avant de le cuire. Il contient des taux très élevés de minéraux, dont le fer, le calcium et le magnésium. Il est commercialisé en France dans les magasins bio.

			Nimono de hijiki. La recette classique de hijiki, avec de l’aburaagé et des carottes.

			Ingrédients : 20 g de hijiki sec, 50 g de carotte (1/3 d’une carotte), ½ aburaagé, 1 c. à c. d’huile, 15 cl de dashi, 2 c. à s. de sauce soja, 1 c. à s. bombée de sucre, 1 c. à s. de mirin. 

			1. Faites revenir les hijiki dans de l’eau à température ambiante pendant 30 min. Sortez-les de l’eau lorsqu’ils seront tendres et pliables. Essorez-les en les pressant dans votre main. Taillez la carotte en petits bâtonnets fins, de dimensions semblables à celles des hijiki. Découpez également l’aburaagé en petits bâtonnets (moins fins que les carottes).

			2. Faites chauffer l’huile dans une poêle à feu moyen. Ajoutez les bâtonnets de carottes et faites-les revenir rapidement. Ajoutez les hijiki et faites-les revenir pendant 1 min. Ajoutez l’aburaagé, mélangez rapidement et versez le dashi, la sauce soja, le sucre et le mirin. Mélangez jusqu’à ce que le sucre ait complètement fondu.

			3. À ébullition, baissez un peu le feu. Laissez frémir sans couvrir pendant 7 à 8 min en mélangeant de temps en temps avec des baguettes. Lorsqu’il ne restera plus qu’un petit fond de liquide, retirez du feu.

			4. Servez chaud ou froid, avec du riz blanc. Le nimono de hijiki se garde au frais pendant quelques jours. Il est aussi un parfait élément de bento.

			C’est un plat assez salé et il est toujours servi avec du riz.

			Conseil : adaptez les quantités de sucre et de sauce soja selon votre goût. Vous pouvez remplacer le mirin par du saké.

			HITASHI, OHITASHI. Du verbe hitasu qui signifie « tremper dans un liquide ». L’ohitashi est un plat que l’on appellerait « entrée froide » ou « salade » en France. Il peut être réalisé avec différents légumes, l’ohitashi le plus classique étant celui d’épinards. 

			Le légume est blanchi et plongé dans l’eau froide pour arrêter la cuisson. Bien égoutté puis immergé quelques minutes dans un dashi* légèrement assaisonné, égoutté et servi avec un fond de celui-ci ainsi que quelques flocons de katsuobushi*. 

			Bien que cette préparation soit le « vrai » hitashi, on emploie aussi ce terme pour désigner un légume simplement blanchi sans dashi, seulement accompagné de sauce soja et de katsuobushi.

			La forme ohitashi s’emploie plus souvent que la forme sans le « o » de politesse. On le sert froid ou à température ambiante, en début de repas si celui-ci suit un ordre, généralement en petites portions individuelles. Sur la table familiale, il sera l’un des nombreux petits plats servis tous en même temps, avec du riz et une soupe miso.

			Hôjicha. Thé vert japonais torréfié produit à partir du thé bancha (Littéralement « thé ordinaire »), de qualité moyenne mais qui gagne de la profondeur de goût et une saveur presque caramélisée grâce à la torréfaction. Il s’infuse 30 secondes à 100 °C. Voir Thé. 

			Hojiso. Inflorescence du shiso*, souvent utilisée pour décorer et parfumer des plats.
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Igname. Nom vernaculaire donné à plusieurs variétés de tubercules du genre Dioscorea. La variété consommée en Afrique a une texture farineuse et un goût un peu sucré se rapprochant de la patate douce. À distinguer de l’igname du Japon, ou yamaïmo (Dioscorea japonica) et de l’igname de Chine, connue sous le nom japonais de nagaïmo (Dioscorea opposita). Ces deux tubercules ont une chair très blanche et se ressemblent par la forme, la texture, le goût et le mode de consommation. En Chine, le nagaïmo est souvent cuisiné. Au Japon, la texture plus fine du yamaïmo est plus prisée que celle du nagaïmo. Dans les deux cas, l’igname est généralement servie crue, râpée et parfois découpée en fines lamelles, avec un peu de sauce soja*, de wasabi* et de katsuobushi*. Lorsqu’elle est râpée, la viscosité de l’igname s’accroit et sa texture filante peut alors rappeler celle de l’aligot. Finement râpée et lissée au suribachi*, elle s’utilise également dans la pâtisserie japonaise pour faire gonfler les pâtes et comme liant pour la confection de certains pâtés de poisson. Le résultat est plus léger et aérien que celui obtenu par la levure, bien que son utilisation soit plus complexe à maîtriser.

			
			Ikeda Kikunae (1864-1936). Chimiste, dit « inventeur de la saveur umami* ». Professeur à la prestigieuse Université impériale (aujourd’hui université de Tokyo), il découvre le glutamate monosodique.

			D’après la légende, le professeur Ikeda contemplait un jour son jardin depuis sa terrasse lorsque son épouse lui apporta un bouillon de dashi* de kombu*. Le kombu étant l’un des aliments au monde les plus riches en acide glutamique, l’acide aminé le plus révélateur de la saveur dite umami, il rechercha cette saveur qui n’avait rien en commun avec les quatre saveurs fondamentales reconnues en Occident : le sucré, le salé, l’acide et l’amer. Il réussit à isoler la source de cette saveur qu’il appela umami, un mot qui existait déjà en japonais, signifiant « savoureux ». Il obtient le brevet du monosodium de glutamate, qui fut par la suite commercialisée par la société Ajinomoto.

			Irinuka. Son de riz torréfié pour le nukadoko*. 

			Izakaya. Bar à saké*, où l’on sert aujourd’hui toutes les boissons comme la bière, le vin, le shôchû*, le whisky, accompagnées de petits plats. Le concept est très proche des bars à tapas espagnols.
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			Jôshinko. Littéralement « farine neuve de qualité supérieure ». Riz blanc trempé dans de l’eau, égoutté et réduit en poudre lorsqu’encore humide puis séché, ou séché puis réduit en poudre. S’utilise pour la confection de pâtisseries et gâteaux de riz salés (senbei, voir Higashi), elle doit être mélangée avec de l’eau chaude puis pétrie afin d’être rendue plus élastique et collante. On peut aussi faire une pâte de jôshinko et d’eau, la cuire à la vapeur avant de la pétrir. La farine de riz obtenue à partir de riz sec moulu comme dans les autres pays d’Asie, notamment la Chine, existe au Japon, mais est très peu utilisée.

		


		
			K

			




Kabocha. Variété de potiron japonais très sucré. En France, on trouve une courge portant le même nom, mais elle n’est pas exactement la même qu’au Japon, où sa forme est plus régulière et lisse, sa chair beaucoup plus tendre, plus sucrée, avec une peau très appréciée, qui se mange toujours.
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			Kabu. Navet japonais, plus blanc, plus rond, plus fondant, moins fibreux et naturellement plus sucré que son cousin français. C’est un petit navet consommé au Japon depuis 1 400 ans. Quatre-vingts sortes sont cultivées. On le mange cru ou légèrement cuit, dans toutes les préparations et en tsukémono*, comme le daïkon*.

			Kaéshi. Base concentrée que l’on dilue avec du dashi* pour obtenir le bouillon des nouilles soba* et udon*.

			Kaéshi. Ingrédients : sauce soja, mirin et sucre. La règle d’or est 5 :1 :1, soit 5 parts de sauce soja, 1 part de mirin, 1 part de sucre. 

			1. Faites chauffer le mirin à feu élevé pour flamber l’alcool. Baissez à feu doux et ajoutez le sucre. Faites-le fondre en mélangeant. Ajoutez la sauce soja. Faites chauffer à feu doux sans porter à ébullition, car cela lui ôterait son parfum et la rendrait amère. Retirez du feu, laissez refroidir et laissez reposer 2 semaines au frais pour enlever la salinité trop agressive de la sauce soja. Le kaéshi se conserve 3 mois au frais.

			Ci-dessous, les proportions de kaéshi et de dashi pour différentes préparations :

			• 1 : 3. Pour la sauce du katsudon, du oyakodon, du bouillon de trempage du soba.

			• 1 : 5. Pour assaisonner un nimono*, pour le bouillon de trempage d’un tempura*.

			• 1 : 6. Pour le bouillon d’un oden*, pour assaisonner un plat sauté.

			• 1 : 7. Pour le bouillon chaud du soba ou de l’udon.

			• Kaéshi tel quel. Pour la marinade d’un karaagé*.

			Kaïseki, Kaïseki-ryôri. Littéralement « pierre dans le ventre » et « cuisine de kaïseki ». L’expression vient des moines qui, pour tromper la faim pendant le jeun, mettaient une pierre dans la poche formée par les plis de leur kimono juste au-dessus de leur estomac. Le mot a évolué pour désigner un repas léger servi par l’hôte de la cérémonie du thé afin d’éviter que le thé n’agresse un estomac vide. 

			Il y aujourd’hui confusion avec une autre « cuisine kaïseki ». Celle-ci est un homonyme dont la prononciation est strictement identique mais dont les idéogrammes diffèrent totalement. On fait parfois la distinction entre les deux kaïseki en appelant parfois le premier cha-kaïseki. 

			Ce deuxième kaïseki s’écrit avec les kanjis (idéogrammes) de « rencontre » et de « siège », et désignait à l’origine des réunions amicales de poètes qui récitaient des haïkus en buvant du saké*. Lors de ces réunions était servi un repas honzen aristocratique, datant des temps anciens, suivant un ordre précis et des codes nobles et rigides. 

			Aujourd’hui, le mot kaïseki désigne une cuisine typiquement japonaise qui suit un ordre assez codifié, basé sur la saisonnalité, et un déroulement aussi attendu qu’un menu français composé d’une entrée froide, une entrée chaude, un poisson, une viande, un fromage et un dessert.

			Voici un menu type :

			• Sakizuké. Entrée.

			• Wanmono. Soupe claire.

			• Mukôzuké. Crudité de type sashimi* assaisonné.

			• Hachizakana. Poisson ou autre mets grillé.

			• Shiizakana. Mets composé de plusieurs ingrédients mijotés séparément puis mis ensemble dans l’assiette.

			• Tomézakana. Sunomono* ou aémono*.

			• Shokuji. Riz, tsukémono* et soupe miso*.

			• Mizugashi. Dessert, généralement un fruit.

			Une énorme importance est attachée à la vaisselle, les libellés des plats prenant souvent le nom du type d’assiette utilisé. Certains restaurants très haut de gamme n’hésitent pas à utiliser des véritables pièces de musée.

			La cuisine kaïseki est servie dans les ryôtei*, les restaurants de cha-kaïseki où l’on pratique aussi le chanoyu (voir Cérémonie du thé). La distinction entre le kaïseki de la pierre dans le ventre et celui de la réunion de poètes n’est jamais très claire. Celle avec le restaurant kappô* est tout aussi subtile, car les menus de ces établissements se ressemblent beaucoup. Une chose est sûre : si l’on y voit parfois du caviar ou de la truffe, ils continuent à servir du washoku* en défendant une tradition culinaire absolument japonaise. 
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			Kakigôri. Glace pilée assez grossièrement, autrefois à la main, dans une machine dédiée, aromatisée d’un sirop 100 % chimique aux saveurs fraise (rouge), melon (vert), parfois coiffé d’azuki* et nappé de lait concentré. Une douceur très populaire vendue sur les plages et dans des stands ouverts, aujourd’hui devenu phénomène planétaire dans une version originaire de Taïwan. Cette dernière est plus finement pilée, avec des fruits frais comme la mangue, et aussi plus riche.

			Kappô, Kappô-ryôri. Littéralement « couper avec un couteau, cuire avec un feu » et « cuisine de kappô ». Désigne à la fois le restaurant qui sert une cuisine kappô, et la cuisine en elle-même. Ce sont des restaurants gastronomiques qui permettent de s’assoir à une table ou à un comptoir devant le chef qui cuisine. Contrairement à un ryôtei*, composé essentiellement de salons privés à tatami, le kappô est un lieu public, plus détendu. Bien qu’aujourd’hui, le kappô sert presque toujours un menu imposé, certains continuent à offrir les plats à la carte avec la possibilité de les commander un par un, sans suivre un ordre prédéfini, contrairement à un restaurant kaïseki*.

			Kampyô ou Kanpyô. Courge séchée que l’on fait revenir et cuire dans un liquide sucré-salé, très utilisée dans les sushis* cuits ou les makis*.

			Karaagé. Préparation qui consiste à faire mariner, puis enrober de farine et faire frire un aliment. Un autre mot pour cette technique de friture est tatsutaagé. L’une serait avec de la farine de blé, l’autre avec la fécule de pomme de terre, mais personne ne semble savoir exactement laquelle ! Servez le karaagé avec des quartiers de citron, selon l’envie.

			Karaagé. Ingrédients pour 2 personnes : 10 g de gingembre frais, 2 c. à s. de sauce soja, 1 c. à s. de saké, 1 cuisse de poulet désossée de 300 à 400 g, 3 à 4 c. à s. de fécule de pomme de terre ou de farine de blé, 1 bain d’huile.

			Râpez le gingembre. Pressez la pulpe pour en extraire le jus. Mélangez le jus du gingembre, la sauce soja et le saké. Coupez la cuisse de poulet désossée en morceaux d’une bouchée. Faites-les tremper dans la marinade pendant 20 min, en les retournant une ou deux fois. Enrobez-les de fécule ou de farine. Tapotez pour enlever l’excédent. Faites-les frire dans un bain d’huile à 160-170 °C pendant 4 min environ. Égouttez bien et laissez refroidir pendant 5 min. Réchauffez l’huile à 180-190 °C et faites frire le poulet de nouveau, cette fois pendant 1 à 2 min. Égouttez bien et servez chaud. Le karaagé de poulet froid du lendemain est un excellent élément de bento.

			La farine de blé donne un karaagé plus sec et croustillant. La fécule donne un résultat plus moelleux, avec une couverture plus légère et fondante. On fait généralement le karaagé avec une cuisse de poulet désossée car la peau frite est bonne ! Mais vous pouvez réaliser la recette avec du blanc ou des ailerons de poulet, ou encore un poisson blanc comme du cabillaud, du colin ou de la lotte.

			Karashi. Moutarde japonaise sans aucune acidité et qui pique au nez.

			Kasuzuké. Type de tsukémono* consistant à faire fermenter un aliment, traditionnellement des légumes ou du poisson, dans de la lie de saké*.

			Katakuriko. Littéralement « farine de katakuri ». Fécule de pomme de terre. Épaississant le plus utilisé au Japon, à l’instar de la fécule de maïs, du tapioca ou de la patate douce dans d’autres pays. Le nom vient de la plante katakuri, Erythonium japonicum, de la famille des Liliacées, dont on extrayait l’amidon du bulbe. Le bulbe de katakuri donnant toutefois peu de fécule, les plantes sont devenues plus rares. À la fin du xixe siècle, on s’est aperçu que la pomme de terre, dont la culture fut fortement encouragée à Hokkaido, donnait une fécule très similaire à celle du katakuri. Depuis, katakuriko désigne la fécule de pomme de terre. Lorsque l’on fait chauffer la fécule de maïs, de patate douce et de pomme de terre à 65 °C, celle du maïs reste liquide et opaque ; celle de la patate douce est plus nappante mais reste d’un blanc opaque ; celle de la pomme de terre devient translucide et visqueuse. Elle est ainsi plus adaptée pour épaissir les « sauces » à base de dashi*, sauce soja* et saké*, sans matières grasses, souvent employées dans la cuisine japonaise. On utilise aussi le katakuriko pour le karaagé*.
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			Katsu. De l’anglais « cutlet » (prononcé « katsouletsou » en japonais). Suffixe qui désigne une friture panée à l’anglaise. Technique identique au furaï*, de l’anglais « fry ». On parle de tonkatsu pour le porc et de chikinkatsu ou parfois aussi de torikatsu pour le poulet. Ces mots sont un joyeux mélange d’anglais, de japonais-chinois (ton vient du mot chinois pour « porc ») et de japonais ! Les différents types de katsu appartiennent au registre du yôshoku*. 

			Le mot est également utilisé comme préfixe pour katsu-curry, qui désigne un curry* japonais (voir Curry) avec son riz et accompagné d’un tonkatsu sur lesquels on verse la sauce du curry, ainsi que pour katsudon, c’est-à-dire le donburi* de tonkatsu (voir Donburi).

			Bien qu’il s’agisse littéralement d’une panure à l’anglaise, avec un produit enrobé de farine, plongé dans l’œuf battu puis enrobé de chapelure, le panko* – la chapelure japonaise –, le distingue de ses origines britanniques. Ainsi le katsu japonais est vraiment un plat typiquement nippon ! 

			Le korokké, qui vient du mot « croquette », est aussi un type de katsu par sa couverture à l’anglaise et panko japonais. Sur une base de pommes de terre réduites en purée, il en existe à tous les parfums : le kani-kurîmu-korokké, qui est une croquette de crème de crabe ; le yasaï-korokké, aux légumes ; le karée-korokké, korokké au curry, où la pomme de terre est parfumée de poudre de curry.

			Korokké classique. Ingrédients pour 4 personnes : 500 g de pommes de terre, 1 petit oignon, 100 g de viande hachée3, 1 c. à s. d’huile végétale, 2 c. à s. de farine, 1 œuf, de la chapelure panko. 

			1. Épluchez les pommes de terre et découpez-les en morceaux. Mettez-les à cuire couvertes d’eau à hauteur sur feu moyen, avec un peu de sel. Pendant ce temps, émincez l’oignon. Faites chauffer l’huile dans une poêle et revenir l’oignon jusqu’à ce qu’il soit translucide. Ajoutez la viande et faites-la revenir. Rectifiez l’assaisonnement avec le sel, éventuellement une pincée de sucre, du poivre. Égouttez les pommes de terre et écrasez-les. Il n’est pas nécessaire de faire une purée lisse, quelques morceaux ajouteront de la texture. Ajoutez les pommes de terre écrasées dans le mélange viande-oignon. Mélangez bien le tout. Goûtez et rectifiez l’assaisonnement au besoin.

			2. Divisez cet appareil en 8 ou 10. Formez des boulettes avec vos mains, en les mouillant de temps en temps. Enrobez-les de farine, puis d’œuf battu, puis de panko (voir méthode à Tonkatsu). Chauffez l’huile à 170 °C et faites frire environ 3 min. Égouttez sur une grille et servez aussitôt, avec de la sauce (voir Sôsu).

			Katsuobushi. Bonite séchée et fumée selon un processus complexe. Produit essentiel et omniprésent dans la cuisine japonaise, utilisé aussi bien pour le dashi* qu’en condiment. On l’utilise partout pour ajouter de l’umami*, dont il est richement pourvu : une petite poignée suivie d’une goutte de sauce soja* sur un tofu* frais de soie, sur un okonomiyaki* et sur un takoyaki*, sur un tsukémono* de navet ou de daïkon*, sur du riz* à la place d’un furikaké*. 

			Dans la méthode traditionnelle de fabrication, la bonite est nettoyée et levée en filets. Ceux-ci sont cuits dans un panier à 100 °C sans ébullition afin de ne pas abîmer la chair, puis débarrassés de la graisse et des arêtes et fumés plusieurs fois. À ce stade, on l’appelle arabushi ; râpé, il donne du hanakatsuo ou « fleur de bonite », en copeaux fins et au goût léger. La fabrication se poursuit par un grattage de la surface des filets, qui sont ensuite séchés au soleil, puis aspergés de ferments et enfermés dans une pièce afin d’encourager la formation de moisissure sur la surface. Celle-ci est grattée et l’opération répétée jusqu’à ce qu’il ne subsiste plus aucune humidité dans les filets. Réduit alors à 20 % de son poids frais, très dur et sec, le katsuobushi ne bougera plus. Il faut compter 1 mois pour obtenir l’arabushi, plusieurs mois voire 2 ans pour certains katsuobushi haut de gamme de maturation longue. 

			Kézuribushi. Katsuobushi* râpé grossièrement, essentiellement utilisé pour le dashi.

			Kikka. Littéralement « fleur de chrysanthème ». Sashimi* composé de tranches très fines disposées en forme de fleur de chrysanthème. Typiquement de fugu*, mais peut également être d’autres poissons blancs.

			Kimpira ou Kinpira. Préparation de légumes émincés cuits dans du sucre et de la sauce soja*, généralement du gobô*, de la racine de lotus ou des carottes.

			Kimpira ou Kinpira de gobô. Ingrédients pour 4 personnes : 150 g de gobô, 50 g de carotte, 1 c. à s. d’huile de sésame, 2 c. à s. de saké, 2 c. à s. de sucre, 2 c. à s. de sauce soja, quelques rondelles de piment rouge séché (si possible de taka-no-tsumé*), un peu de sésame blanc. 

			Nettoyez le gobô en le frottant avec une brosse dure. Coupez-le en tronçons de 4 cm de long, puis en julienne. Plongez le gobô émincé dans un bol d’eau, remuez un peu, puis égouttez. Épluchez la carotte. Taillez-la en tronçons de 4 cm de long, puis en julienne. Faites chauffer l’huile de sésame à feu assez fort dans une casserole ou un faitout. Faites revenir le gobô. Lorsqu’il est tendre, ajoutez la carotte et faites-la revenir. Lorsque la carotte commence à s’attendrir, ajoutez le saké, le sucre, la sauce soja et le piment. Poursuivez la cuisson jusqu’à ce qu’il ne reste presque plus de liquide. Servez dans un grand bol ou une assiette creuse et parsemez de sésame blanc.

			Le gobô est assez difficile à trouver en France. S’il ressemble à un salsifis, il reste très fibreux à la cuisson, sans devenir du tout fondant. Il a un goût terreux qui se marie bien avec le sucre et la sauce soja cuite de cette recette emblématique de la cuisine familiale. 

			Le piment rouge sert davantage à donner un peu de couleur que de rendre le plat piquant. Cela reste assez doux si vous retirez bien les pépins. Vous pouvez vous en dispenser si vous ne supportez vraiment pas du tout le piment. 

			Il n’est pas indiqué dans la liste des ingrédients ci-dessus, mais le konnyaku* peut s’ajouter à cette recette. Coupez-le en petits bâtonnets avant de le faire revenir en même temps que la carotte.

			Le kimpira se réalise aussi avec la racine de lotus, qu’il convient d’éplucher et tailler en rondelles ou demi-rondelles fines. Parmi les légumes « français », le céleri branche, la carotte et le rutabaga s’adaptent bien au kimpira.

			Kinako. Littéralement « poudre jaune ». Il s’agit de soja torréfié puis pelé et réduit en poudre. Avec un agréable parfum grillé, le kinako est essentiellement utilisé pour les wagashi*. 

			Kinako-mochi ou Abékawa-mochi. Il s’agit de mochi*, idéalement fraîchement « tapé » (voir Mochi) que l’on enrobe de kinako et du sucre, avec ou sans kuromitsu (voir Kurozatô). Il n’est pas facile de trouver du mochi tout frais, aussi on réalise cette douceur typique du kinako avec du mochi vendu dans le commerce. 

			Ingrédients pour 2 mochis : 2 c. à s. de kinako, 1 c. à s. de de sucre. 

			1. Faites ramollir les mochis dans de l’eau chaude sur feu très doux. Vous pouvez aussi les mettre dans un récipient allant au micro-onde, les couvrir d’eau à hauteur. Faites-les cuire à 600 W pendant 30 sec, sans couvrir.

			2. Enrobez-les généreusement de kinako et de sucre. Si vous les mélangez, vous obtiendrez un kinako-mochi plus homogène. Vous pouvez verser quelques gouttes de sauce soja koïkuchi, ou du kuromitsu (sirop de kurozatô*) pour un résultat encore plus japonais et gourmand. Se marie excellement avec du thé sencha* chaud.

			Kinshi-tamago. Œuf assaisonné de saké*, de sucre et d’une petite pincée de sel, cuit en couches fines comme des crêpes, puis taillé en julienne. Il sert à la finition du chirashizushi de Kansai (voir Sushi) et en garniture de toutes sortes de préparations auxquelles il apporte couleur et un peu de gourmandise.

			Kintsugi. Littéralement « raccord d’or ». Technique qui consiste à réparer une vaisselle cassée avec une colle teintée d’or pour que le raccord soit visible, symbolisant la beauté de l’imperfection. Le kintsugi est une technique de réparation qui utilise principalement la laque obtenue en raffinant la sève de l’arbre à laque (urushi). Le processus est complexe et long, durant plusieurs semaines. La laque liquide peut provoquer des réactions sur la peau, mais une fois sèche et dure, elle est parfaitement inoffensive d’où l’utilisation sur la vaisselle en bois. Comme son nom l’indique, le kintsugi est souvent teinté de poudre d’or mais, historiquement, il faisait appel à de la poudre d’argent, rouge ou noire, ou laissé dans la couleur naturelle de la laque. Cette technique de réparation utilisant la laque remonte à des temps anciens. Elle aurait été inspirée par le célèbre bol à thé céladon « Bakôhan » (musée national de Tokyo) venu de Chine. Ce bol, fabriqué à Hangzhou, dans la province du Zhejiang en Chine, aurait été offert au seigneur Taïra no Shigemori vers 1175 par un émissaire chinois en remerciement pour un don d’or. Quelques siècles plus tard, le bol passa aux mains du shôgun Ashikaga Yoshimasa (1436-1490), mais le fond du bol s’était cassé… Le shôgun le renvoya à Hangzhou en demandant qu’il soit remplacé à l’identique, mais la technique de production d’une telle porcelaine avait été perdue. Le bol fut renvoyé au shôgun avec des agrafes fixées sur la fissure. Les Japonais trouvèrent que ces agrafes ressemblaient à des criquets, et le bol fut encore plus apprécié. Ainsi, il fut nommé Bakôhan, un mot ancien qui évoque des criquets fermement agrippés sur le dos d’un cheval. L’idée de réparer un objet cassé sans essayer de cacher le raccord, soulignant ainsi la beauté de l’imperfection, fut répandue par Sen no Rikyû*. Cette reconnaissance s’inscrit dans le wabi-sabi*, qui privilégie l’émotion et l’utilisation des objets imparfaits plutôt que l’opulence et la perfection. Autrefois réservée aux artisans spécialisés dans cette technique, elle est aujourd’hui parfois pratiquée par des néophytes avec des kits prêts à l’emploi.

			Kodoku no gurume. Le Gourmet solitaire. Série de mangas seinen (pour jeunes hommes) écrite par Masayu Kusumi (Qusumi), illustrée par Jiro Taniguchi, publié sous différentes formes entre 1994 et 2015. Le personnage principal, Inogashira Gorô, est un homme, probablement de la cinquantaine, en costume et cravate comme tant d’autres au Japon, a priori vendeur d’objets importés de l’étranger – on ne sait pas grand-chose de sa vie, si ce n’est qu’il regrette un amour passé et qu’il est célibataire. Il mange dans des restaurants modestes ainsi qu’à des échoppes entre deux rendez-vous, la faim guidant sa vie et ses choix. La série télévisée est filmée sobrement dans le style d’un documentaire. La voix-off est celle du personnage principal, joué par l’acteur Yutaka Matsushige. Chaque épisode est un repas, et fait aussi bien le tour des cuisines du Japon (yakitori*, soba*, donburi*, teishoku*) que des plats plus exotiques comme l’agneau ouzbèque, une meunière d’huîtres ou encore une paëlla à l’encre de seiche. 
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			Kohada. Konosirus punctatus. Poisson phare du sushi, il change de nom en japonais selon son âge et sa taille. Petit (de 4 à 5 cm de long), c’est un shinko. Moyen (de 7 à 10 cm), il devient kohada. Le shinko et le kohada sont très appréciés en sushi, où ils sont toujours marinés. Grand (lorsqu’il atteint plus de 13 cm de long), on l’appelle konoshiro, mais il n’est pas très aimé. Le shinko est devenu un produit haut de gamme car rare : sa saison est limitée à l’été. Sa petite taille demande un travail minutieux et long, où on le sert par 2 et jusqu’à 5 sur une seule boulette de nigirizushi*. 

			Le kohada est considéré comme le marqueur de la qualité du chef, car sa chair fine et très peu grasse rend sa marinade courte, demandant du doigté et de l’expérience (voir Shimésaba).

			Kôji (shio-kôji et shôyu-kôji). Culture d’amidon – souvent de riz – et de champignons Aspergillus oryzae. Ferment le plus utilisé au Japon, on l’appelle aussi le « ferment national ». Miso*, sauce soja*, saké*… on peut dire que la plupart des produits emblématiques du Japon sont faits avec le kôji. Le mot prête à confusion car stricto sensu, kôji-kin désigne le champignon Aspergillus oryzae, et komé-kôji, le riz aspergé de cette levure. Mais lorsqu’on emploie le mot kôji en japonais, on entend ­généralement le « komé-kôji », car le riz est la ­céréale la plus utilisée pour cette fermentation. Le kôji peut être ­aspergé pour une fermentation de blé, d’orge, de pois chiches, de lentilles et autres céréales ou légumineuses pour la fabrication de sauces ou miso.

			On parle aussi de shio-kôji, « kôji de sel » et de shôyu-kôji, « kôji de sauce soja ». Il s’agit de riz aspergé de cette levure avec du sel pour le premier et de la sauce soja pour le second. Le shio-kôji, et dans une moindre mesure le shôyu-kôji, sont très à la mode pour leurs bienfaits, car le kôji est chargé en probiotiques. On lui attribue des bienfaits presque illimités : pour la peau, pour la digestion, le sommeil, la santé, même contre le cancer ! Les kôji au sel et à la sauce soja sont utilisés comme condiment, apportant de l’umami* dans la cuisine et la marinade. Ils ont la caractéristique d’ajouter du goût mais aussi d’attendrir les chairs tous en les rendant juteuses. Attention : chauffé, le kôji perd son caractère probiotique.

			Il est assez rare de faire le komé-kôji chez soi, car la manipulation de la levure est assez délicate. Il existe dans le commerce des komé-kôji secs très pratiques : vous verrez les grains de riz recouverts d’un duvet blanc.

			Shio-kôji. Ingrédients : 100 g de kôji (komé-kôji) sec, 35 g de sel, 13 cl d’eau. 

			Préparez un récipient avec un couvercle (un pot de confiture par exemple) stérilisé et une cuillère propre. Séparez les grains de kôji si nécessaire (le kôji de certaines marques est compact, les grains de riz étant pressés pour former un rectangle plus commode pour le transport) en les frottant entre vos mains directement dans le récipient, avec le sel. Ajoutez l’eau. Couvrez et laissez reposer pendant environ 10 jours à température ambiante, en mélangeant tous les jours avec la cuillère, jusqu’à ce que les grains de riz, bien que toujours présents, forment une pâte à la texture d’un riz au lait. Vous pouvez également mettre le pot couvert dans une yaourtière à 58 °C pendant 8 h.

			Blanc de poulet healthy au shio-kôji : Faites mariner votre blanc de poulet dans le shio-kôji pendant au moins 20 min et cuisez-le en papillote. Il sera tendre, juteux, légèrement salé. Plus le temps de marinade est long, plus il sera salé. Au bout de quelques heures, il sera presque déshydraté et aura un effet « jambon » une fois cuit.

			Kombu. Laminariaceae. Espèce d’algue* englobant plusieurs variétés, généralement vendue séchée. Le kombu frais existe, mais n’est pas très utilisé car sa forme séchée donne beaucoup plus d’umami*. Ainsi, le kombu séché est un ingrédient principal de la cuisine japonaise. Les variétés les plus prisées et utilisées dans la haute gastronomie sont le ma-kombu, le rishiri-kombu et le karafuto-kombu, dont les prix et les qualités diffèrent beaucoup. En gros, plus l’algue est épaisse, plus elle est qualitative et chère ! On l’utilise pour le dashi*, mais son prix n’étant pas négligeable, les restes sont cuits, confits ou mijotés, et servis avec un accompagnement de riz nature. C’est grâce à un bouillon de kombu que le professeur Ikeda a découvert l’umami (voir Ikeda Kikunae).

			Tsukudani de kombu. Le tsukudani de kombu est un excellent moyen de « recycler » le kombu utilisé pour le dashi (voir Dashi de kombu), car le kombu est un produit onéreux que l’on n’a pas envie de jeter après avoir extrait son umami dans le bouillon dashi !

			Ingrédients : 200 g de kombu déjà utilisé pour le dashi, 10 cl de sauce soja (koïkuchi), 2 cl de mirin, 2 cl de saké, 3 c. à café de sucre.

			1. Coupez le kombu en carrés de 2 à 3 cm de côté. Mettez-les dans une casserole et ajoutez tous les autres ingrédients. Portez à ébullition puis baissez le feu. Faites cuire à frémissement, sans couvrir, pendant 20 à 30 min. À ce stade, le liquide aura réduit. Continuez à faire cuire en mélangeant jusqu’à ce qu’il ne reste plus qu’un petit fond de liquide. Attention toutefois à ne pas faire brûler.

			2. Faites congeler le kombu à chaque fois que vous faites du dashi et réalisez le tsukudani de kombu quand vous en aurez une bonne quantité. Le kombu est plus facile à couper lorsqu’il n’est qu’à moitié décongelé. Le tsukudani se garde 2 semaines au frais et 3 mois au congélateur.

			Kombucha ou Kobucha. Littéralement « thé de kombu », infusion de kombu*, qui se présente sous forme de poudre que l’on dilue dans de l’eau bouillante, très riche en glutamate. Ne pas confondre avec la boisson fermentée du même nom.

			Kombu-jimé ou Kobu-jimé. Technique de préparation du poisson cru qui consiste à envelopper le filet dans du kombu*, afin de le déshydrater légèrement tout en lui donnant de l’umami*.

			Konnyaku. Konjac. Amidon extrait du konjac coagulé avec de l’hydroxyde de calcium et du carbonate de sodium en plaques épaisses et rectangulaires. Il est blanc ou noir avec des petits points de hijiki*. Il dégage une forte odeur de mer. C’est une gelée très ferme, qui n’a presque aucun goût et absorbe difficilement les assaisonnements. Il est également vendu sous forme de nouilles (shirataki ou itokonnyaku).

			Le konnyaku est un aliment que les non-Japonais ne comprennent pas ! On lui reproche son absence de goût à part une vague odeur de mer et sa texture de gelée extrêmement ferme, rebondissante. Mais comme l’a dit Joël Robuchon, « les Asiatiques ont des années lumières d’avance sur nous en ce qui concerne les textures ». Au Japon, et plus généralement en Asie, il y a un certain nombre d’aliments que l’on aime pour la texture qu’enrobe l’assaisonnement liquide sans vraiment le pénétrer, comme la méduse de la cuisine chinoise. Mais à l’instar du natto*, peut-être faut-il être Japonais pour l’apprécier… Invention du xxie siècle, la gelée de konnyaku aux arômes de fruits ou de desserts – raisin, pomme, pêche et même crème brûlée ! –, est pourtant très appréciée par les adolescents français. On la trouve dans certaines épiceries chinoises et japonaises à Paris.

			Kurozatô. Littéralement « sucre noir », il s’agit du sucre muscovado, très utilisé dans la pâtisserie japonaise. Son sirop se nomme kuromitsu, ou « miel noir ». On le verse sur les nouilles de kuzu* ainsi que d’autres préparations sucrées.

			Kuzu. Pueraria lobata. Plante dont l’amidon extrait du rhizome est utilisé comme le gélifiant le plus raffiné de la cuisine japonaise. 

			Kuzuko, ou « farine de kuzu » généralement abrégé en kuzu. En France, on le voit aussi orthographé kudzu. Il s’agit de l’amidon du rhizome de kuzu* extrait et séché. La plante est cultivée au pied du mont Yoshino, dans la préfecture de Nara. Le kuzuko se présente le plus souvent sous forme de cristaux blancs, plus gros que ceux du shiratamako*. La très bonne fécule de kuzu, de couleur un peu grise, est rare aujourd’hui. 

			Le kuzu est utilisé dans la grande cuisine comme gélifiant et donne aussi des nouilles à consommer froides et le plus souvent sucrées. Il y a aussi le kuzuyu, littéralement « eau chaude de kuzu », qui est du kuzu dilué dans de l’eau sur le feu, jusqu’à épaississement. Le kuzuyu se mange souvent avec du sucre muscovado que l’on appelle kurozatô* ou « sucre noir » en japonais, ou encore du kinako*.

			Kyô-yasaï. Littéralement « légumes de Kyoto ». Désigne l’ensemble des légumes patrimoniaux de Kyoto et les légumes dits de la « marque Kyô-Yasaï ».

			Depuis 1988, les légumes patrimoniaux de Kyoto sont définis par les critères suivants : 

			• Culture antérieure à l’ère Meiji (1868).

			• Peut être cultivé dans toute la région de Kyoto.

			• Inclut le bambou.

			• Inclut les légumes cultivés, conservés et disparus (2 variétés).

			• Exclut les champignons et les Ptéridophytes (fougères).

			Depuis 1989, il existe également une certification de légumes de la « marque Kyô-Yasaï », définie par des critères plus commerciaux.

			
			
				
					3. La viande hachée classique japonaise est un mélange de bœuf et de porc. Elle a plus de gras et de goût que la viande de bœuf hachée française mais est impossible à trouver en France. La chair à saucisse ne convient pas car elle est trop assaisonnée.
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			Maïtaké. Littéralement « champignon dansant ». Il pousse en touffes pouvant aller jusqu’à 50 cm de diamètre, constituées de nombreux chapeaux issus des ramifications d’un tronc très court. Les chapeaux charnus sont plats, en forme de spatule ou d’éventail. On lui attribue de nombreuses vertus pour la santé. Très bon en tempura* ou dans des soupes. Il ne se mange pas cru.

			Maki ou Makizushi. Littéralement « sushi* roulé ». Il est traditionnellement servi dans une feuille d’algue nori*. Il peut contenir un ou plusieurs néta. C’est le sushi qui remplacerait le sandwich en Occident, car on le prépare souvent à la maison pour l’emporter en pique-nique.

			Makisu. Tapis en bambou pour rouler les makis*, sushis* en rouleaux. S’emploie parfois comme une passoire pour égoutter tout en pressant un aliment.
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			Matcha. Thé vert japonais moulu très finement, en une poudre à la texture de sucre glace. Servi lors de la cérémonie du thé, après avoir été mélangé avec de l’eau chaude et fouetté avec un chasen. Il est moins utilisé en pâtisserie au Japon qu’en France. La quantité de poudre pour un bol de thé matcha est d’environ 1,5 g, soit 2 chasaji* ou 1,5 c. à c. rase. Il faut 7 cl d’eau, à une température de 75 à 85 °C en hiver, 70 à 80 °C en été. 

			• Usucha. Littéralement « thé dilué », il s’agit d’un matcha de concentration « normale », c’est-à-dire 2 g de matcha pour 8 cl d’eau à 80 °C.

			• Koïcha. Littéralement « thé concentré », il s’agit d’un matcha épais, à la texture presque crémeuse. Ses proportions sont de 4 g de matcha pour 4 cl d’eau à 80 °C.

			Matsutaké. Littéralement « champignon du pin ». Champignon tricholome poussant au pied des arbres, extrêmement prisé au Japon pour son parfum. Son prix est astronomique, pouvant aller jusqu’à plusieurs centaines voire plus de mille euros pièce. Bien qu’il pousse naturellement dans plusieurs régions du monde, et qu’il soit notamment également cultivé au Maroc, il ne semble être consommé qu’au Japon et plus récemment, en Corée. Le matsutaké japonais est l’objet d’une véritable frénésie commerciale en saison. Cru, il peut causer des réactions allergiques aussi est-il toujours cuit. Le matsutaké-gohan est ainsi un mets de haute gastronomie, composé de riz*, d’un dashi* très fin et de matsutaké coupé en lamelles.

			Mayonnaise. La mayonnaise est très utilisée au Japon. La plus populaire est celle de la marque Kewpie, avec son logo figurant un poupon avec une coiffure à la Tintin. La mayonnaise japonaise est plus acide, moins grasse et plus chimique que la française. La mayonnaise faite maison n’existe pas au Japon. 
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			Mirin. Saké* très doux, utilisé comme ingrédient dans la cuisine traditionnelle japonaise afin de sucrer les plats salés et sucrés. Il contient entre 40 à 50 % de sucre et entre 13,5 à 16,5 % d’alcool. Avec la sauce soja* et le saké*, c’est le troisième assaisonnement indispensable dans la cuisine japonaise, bien qu’on le remplace souvent par du sucre et du saké. Attention : le « vrai » mirin est indiqué hon-mirin en japonais, car il y a pléthore de « faux » mirin, qui sont des sirops de glucose pouvant contenir ou non de l’alcool. Le hon-mirin est beaucoup plus cher que le faux !

			Miso. Une des bases de la cuisine japonaise. Se présente sous la forme d’une pâte plus ou moins granuleuse, préparée à partir de graines de soja et généralement d’une autre céréale (riz ou orge), d’eau, de sel et de kôji*. Peut être utilisé simplement comme un condiment ou dilué dans du dashi* pour faire la soupe miso. Il existe un nombre infini de miso au Japon, variant en texture, saveurs et salinité selon le fabricant et la région. 

			Le miso blanc contient une plus forte proportion de riz, est moins salé et moins longuement fermenté que les autres misos. Il a donc un goût plus doux. Les types de miso blanc les plus prisés au Japon sont le saïkyo-miso de Kyoto, très doux, et le miso de Shinshû, moins sucré et plus salé. Le miso rouge et le miso noir sont confectionnés avec une plus forte proportion de soja. Fermentés pendant des périodes pouvant varier de plusieurs mois, ils sont beaucoup plus salés et corsés. Certains misos peuvent être aromatisés, comme celui de noix, qui contient des noix hachées.

			Misoshiru. Littéralement « jus de miso ». Soupe miso.
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			Ingrédients pour 3 personnes : 50 cl du dashi de votre choix, 2 ou 3 garnitures (tofu* de coton, aburaagé*, pomme de terre, carotte, poireau, oignon, daïkon*, navet, wakamé* séché, champignons), 2 c. à s. du miso de votre choix.

			Faites chauffer le dashi. Ajoutez les garnitures. Prélevez une louche de dashi dans un bol et ajoutez le miso. Touillez pour que le miso soit bien dilué. Remettez ce mélange dans la casserole de dashi. Votre soupe miso est prête.

			Le miso ne « fond » pas, aussi est-il nécessaire de le diluer dans un peu de dashi si l’on ne veut pas avoir des petits grumeaux de miso dans la soupe.

			Des garnitures qui n’ont pas besoin d’être très cuites peuvent être ajoutées directement dans le dashi : carotte, navet et daïkon en lamelles, poireau, oignon, tofu, wakamé séché, champignons shiméji* ou de Paris. Blanchissez auparavant les légumes comme la pomme de terre ou le potimarron, ainsi que l’aburaagé* pour le dégraisser.

			On mélange souvent deux types de miso, selon les garnitures et les goûts et préférences de chacun. Un blanc et un rouge par exemple, pour un meilleur équilibre entre le salé, l’acidité et le sucré. Il ne faut jamais faire bouillir ni le dashi ni le miso. Le dashi, à petit frémissement maximum. Le miso, juste chauffé, sans aucune bulle !

			Mitsuba. Littéralement « trois feuilles ». Cryptotaenia canadensis japonica. Plante de la famille des Apiacées ou Ombellifères, parfois appelée « persil japonais ». Une des rares herbes utilisées dans la cuisine japonaise. Elle n’est pas très parfumée mais elle apporte une touche de fraîcheur.

			Mizuamé. Littéralement « eau de bonbon ». À la fois utilisé comme édulcorant et consommé comme une confiserie, il s’agit d’un sirop d’amidon obtenu par hydrolyse de l’amidon en sucre simple, donnant un liquide épais, généralement incolore mais pouvant être brun ou teinté. Pour le manger comme une sucrerie, on plonge une baguette dans le pot pour l’en extraire et on enroule le sirop sur les deux baguettes, comme pour tricoter la laine – une laine liquide et très collante ! Autrefois, avant que le sucre devienne si disponible, jusque dans les années 1960, le mizuamé était la confiserie de prédilection des enfants japonais, qui s’en délectait en jouant avec, devant un spectacle de rue. Aujourd’hui, on ne le voit pas souvent commercialisé sous cette forme, et il sert surtout à sucrer diverses préparations comme les wagashi* et à donner de la brillance à certains mets.

			Mochi. Le mochi est une pâte faite de riz gluant cuit à la vapeur puis écrasé dans un grand récipient cylindrique très solide avec une sorte de massue pour la méthode traditionnelle. Il faut deux personnes : l’une pour abattre la massue sur le riz, l’autre pour le retourner à chaque fois, pour obtenir une pâte lisse, dense et très collante. Aujourd’hui, l’opération est réalisée en machine, mais la méthode traditionnelle est pratiquée dans des mairies ou associations de quartiers pour célébrer le Nouvel An. 

			Autrefois signe de prospérité, il se consomme toujours dans une soupe spéciale qui n’est mangée que pendant les trois premiers jours de l’année (voir Shôgatsu et Zôni). Frais, le mochi est très gluant et filant, mais il durcit vite en séchant. On le fait cuire, grillé directement sur le feu où il gonfle étonnamment, ou dans de l’eau chaude où il se ramollit très doucement. On peut le tremper dans de la sauce soja* et l’envelopper dans une feuille de nori* : c’est l’isobémaki. On peut aussi l’enrober de sucre et de kinako*. 

			Il est vendu sec, sous la forme de petits rectangles ou de ronds très blancs, empaquetés individuellement dans du plastique pour éviter qu’ils sèchent.

			Le mot mochi est utilisé comme suffixe pour désigner également des préparations dont la texture est très collante et parfois filante, qu’elles soient faites de mochi ou non (voir Daïfuku-mochi et Dango).

			Mochiko. Littéralement « farine de riz gluant ». Riz gluant sec réduit en une fine poudre. Identique à la farine de riz gluant que l’on trouve dans les épiceries chinoises en France.

			Myoga. Zingiber mioga. Plante japonaise dont l’aspect est un peu similaire à celui de l’échalote mais dont l’espèce, le goût et le parfum sont complètement différents. Elle est cultivée pour les bulbes de ses fleurs, qui sont émincés finement et accompagnent sashimi*, sushi* et autres préparations. Elle peut également être vinaigrée comme le gari* du sushiya*.
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			Nabé. Littéralement « marmite ». Fondue japonaise. Comme tout ce que l’on appelle « fondue asiatique » en France, il s’agit d’une marmite posée sur un feu à même la table, avec différents ingrédients qui cuisent dans un dashi*. Chacun se sert de ce dont il a envie, en le trempant dans un ramequin individuel contenant une sauce de trempage comme du ponzu* ou du gomadaré* (sauce sésame). Un nabé de poulet avec légumes et shirataki, est un mizutaki. Celui dans lequel on ne fait que tremper rapidement de fines tranches de wagyû* s’appelle shabu-shabu. Lorsque c’est un poisson blanc – cabilland, lotte, colin-, ce sera un chirinabé. Le sukiyaki, un autre plat emblématique de wagyû, est souvent classé dans les nabé.

			Namagashi. Littéralement « gâteau cru ». Désigne un wagashi* contenant plus de 30 à 40 % d’eau. Parmi les namagashi, on distingue le jônamagashi ou « gâteau cru supérieur », aussi appelé omogashi, lorsqu’il est servi à la cérémonie du thé*. Le jônamagashi est fait de nerikiri (littéralement « pétrir, couper »), une pâte sucrée, sans matières grasses, composée d’un mélange de shiroan (voir Anko) et de gyûhi* ou autres liants comme l’igname*, la farine de blé, la fécule. La pâte est souvent colorée naturellement ou artificiellement. L’artisan pâtissier lui donnera une forme évoquant la nature et la saison : une fleur de cerisier au printemps, d’œillet en été, une feuille d’érable rouge ou un lapin à l’automne (le lapin est un symbole de la lune de la mi-automne, fêtée le 15 août), de la neige ou un camélia en hiver. Ce sont des pâtisseries dont la beauté aura autant d’importance que le goût, celui-ci n’étant pas très différent d’une saison à une autre.

			Namasu. Préparation culinaire dont un ou plusieurs composants sont coupés finement et marinent un temps court dans un liquide vinaigré. Le namasu de daïkon* et de carotte est un des plats obligatoires de l’osechi* du Nouvel An, car le blanc et le rouge sont des couleurs de bon auspice.

			Namasu rouge et blanc. Ingrédients : 200 g de daïkon d’une longueur de 9 cm, 1 carotte de 100 g, ½ c. à c. de sel, 5 g de kombu, 1/8 de zeste de 1 yuzu. 

			Pour l’amazu (« vinaigre doux ») : 10 cl d’eau, 10 cl de vinaigre de riz, 40 g de sucre, ½ c. à s. de sauce soja* usukuchi. 

			1. Coupez le daïkon et la carotte en tansaku (voir Découpes), c’est-à-dire en petites lamelles rectangulaires. Dans un saladier, ajoutez le sel et mélangez bien à la main. Laissez reposer 15 min. 

			2. Dans un autre saladier, mélangez les ingrédients de l’amazu. Ajoutez le kombu (coupez-le s’il est gros). Détaillez le zeste de yuzu en fine julienne et ajoutez-le au mélange.

			3. Égouttez bien le daïkon et la carotte en les pressant entre vos mains. Mettez-les avec l’amazu dans sac plastique. Évacuez le plus d’air possible, fermez le sac et laissez mariner ½ journée au frais. Vous pouvez aussi réaliser cette étape dans un bol bien recouvert d’un film. Votre namasu est prêt. Il se déguste tel quel, mais peut aussi agrémenter poissons et viandes comme une salade. À conserver 1 semaine au frais.

			Si vous n’avez ni kombu ni yuzu, vous pouvez aussi porter le liquide à frémissement pour adoucir l’acidité.

			Nanban ou nanban-zuké. Littéralement « marinade des barbares du Sud ». Préparation culinaire où un ou plusieurs produits frits sont laissés à tremper dans une marinade contenant du piment rouge. L’expression « barbares du Sud » désignait tous les étrangers, à l’époque de l’autarcie du Japon.

			Nanban-zuké de saumon. Ingrédients pour 4 personnes : ½ oignon, ¼ de carotte, 1 poivron rouge (facultatif), 1 piment rouge séché entier, 300 g de saumon en karaagé* (voir recette de karaagé). 

			Pour la marinade : 2 c. à s. de sauce soja, 10 cl de vinaigre de riz, 3 c. à s. de sucre, 2 c. à s. d’eau. 

			Détaillez les légumes en julienne et le piment rouge en rondelles en retirant les pépins. Mélangez tous les ingrédients de la marinade et ajoutez-y les légumes. Faites le karaagé de saumon. Plongez-le immédiatement dans la marinade alors qu’il est encore chaud. Laissez mariner 30 min ou plus.
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			Natto. Soja fermenté. L’époisses de Bourgogne du Japon ! Ses saveurs fortes, son odeur typique et son aspect de haricots pourris gluants et filants lui octroient le prix du produit japonais le plus difficile à apprécier. Beaucoup de Japonais ne le supportent pas, mais beaucoup ne peuvent s’en passer. Il est considéré comme très bénéfique pour la santé et est un élément traditionnel du petit déjeuner japonais. On le mange tel quel ou sur du riz blanc, en l’assaisonnant d’un peu de sauce soja, de karashi* et de ciboule émincée. On le mélange bien pour qu’il devienne encore plus gluant et filant !

			Nérimono. Mot générique qui désigne une immense variété de ce que l’on appelle surimi en français. Surimi n’a pas de traduction exacte : suru est l’infinitif du verbe signifiant « frotter, écraser finement, piler » et mi, « chair ». Surimi en japonais désigne une pâte lisse, généralement de poisson mais qui peut aussi être de crustacé ou de viande. La chair est pilée, débarrassée des fibres et du gras et passée au suribachi* afin qu’elle soit lisse et homogène. Elle est toujours assaisonnée de sel et de sucre ou de mirin*. Le nérimono est du surimi formé puis cuit de différentes façons. Un plat est connu pour en réunir un grand nombre à la fois : il s’agit de l’oden*, un ragoût de différents nérimono cuits et gardés au chaud dans un dashi*, avec des œufs durs, des grosses rondelles de daïkon*, du kombu*, des atsuagé*…

			Voici les nérimono les plus communs que l’on trouve aux rayons surgelés des épiceries japonaises en France :

			• Kamaboko. Le surimi de poisson blanc assaisonné de sel, sucre et fécule ou blanc d’œuf, est étalé sur une planchette de bois rectangulaire pour former un dôme. Le bord est souvent teinté de rose, donnant un kamaboko blanc et rose, soit les couleurs de bon auspice (le rose remplace le rouge). Il peut aussi comporter des motifs comme des fleurs ou des têtes de samouraï dans l’épaisseur de la partie blanche. Il est ensuite cuit à la vapeur. Sa texture est très ferme et élastique. Son goût est sucré-salé, avec des arômes de poisson. En tranches plus ou moins fines, il sert de garniture des ramen*, des soba* et udon*, à grignoter tel quel ou avec un peu de wasabi* en apéritif ou dans un bento*. On le retrouve aussi dans l’osechi* pour ses couleurs.

			• Narutomaki. Très similaire au kamaboko, il s’agit d’un nérimono cylindrique au bord crénelé en étoile, avec une spirale rose. Contrairement au kamaboko, il est rarement servi tel quel. On le retrouve essentiellement sur les bols de nouilles, avec une, deux ou trois tranches.

			• Sasa-kamaboko. Spécialité de plusieurs régions du Japon, notamment du Sendai, où il serait né, le sasa-kamoboko n’est pas cuit sur une planchette à la vapeur mais traditionnellement sur un feu après avoir été formé dans la paume de la main et piqué sur une brochette en bambou. Son nom vient de sa forme de « feuille de saule », sasa signifiant « saule ».

			• Hanpen ou Hampen. Nérimono très léger car de l’igname* râpée et lissée est mélangée au surimi afin de lui donner une texture semblable à celle d’une meringue. Il est coulé dans des moules carrés et cuit à la vapeur. Il gonfle beaucoup à la cuisson mais s’aplatit assez vite. On le trouve dans l’oden, où sa légèreté le fait flotter à la surface du dashi, mais on peut aussi le farcir comme un sandwich de pâte de crevette ou de légumes émincés, l’envelopper dans une feuille de nori et le frire.

			• Chikuwa. Cette fois, le surimi enrobe un bâton, à la manière de la pâte de crevette sur la canne à sucre du Chao Tôm vietnamien, avant d’être grillé sur un feu vif. On le reconnaît car c’est un parfait cylindre, comme un tube avec un trou, et une surface grillée boursouflée. Il peut être coupée en tranches et incorporé dans un takikomi-gohan* ou un itamémono (plat sauté, voir Cuissons) à la place d’une viande ou d’un poisson. On peut aussi le farcir en insérant un fin bâtonnet de fromage dans le trou et le servir avec de la bière en apéritif.

			• Satsumaagé. Des légumes émincés comme la carotte, le gobô*, le shiitaké*, ou encore des fèves comme l’édamamé* ou des petits pois sont incorporés dans le surimi, qui est formé en palets ovales ou en boulettes avant d’être frit. Il y a beaucoup de variantes du satsumaagé, que ce soit l’ingrédient de base (poisson blanc, sardine, chinchard), la forme (petite ou grande boulette, ronde, ovale, cubique), la texture (plus ou moins molle, lisse ou avec morceaux). Il peut contenir des petits morceaux de seiche ou de crevettes, et se décliner à l’infini.

			• Tsumiré. Un nérimono que vous ne trouverez pas au rayon surgelé, car il se fait assez facilement chez soi. Il s’agit de boulettes de poisson, généralement de sardines, mais cela peut également être d’autres poissons comme le chinchard ou le maquereau.

			Tsumiré. Ingrédients pour 3 ou 4 bols de soupe : 5 à 6 sardines (environ 600 g entières, 400 g vidées et étêtées), 1/3 de c. à c. de sel, 1 c. à c. de jus de gingembre, 1 blanc d’œuf. 

			Pour le bouillon : 60 cl de dashi, ½ c. à c. de sel, 1 c. à c. de sauce soja (de préférence usu-kuchi), ¼ de blanc de poireau en fine julienne.

			1. Séparez la peau et la chair des sardines en raclant la chair avec un petit couteau. Émincez-la finement au couteau. Dans un saladier, ajoutez le sel et mélangez bien à la main jusqu’à ce que la texture devienne gluante (si la texture n’est pas gluante et collante, vous n’obtiendrez pas des boulettes à la cuisson !). Ajoutez le jus de gingembre et le blanc d’œuf et continuez à mélanger. 

			2. Portez à ébullition une grande casserole d’eau. Formez des petites boulettes et plongez-les dans l’eau bouillante. Il est plus facile de former les boulettes avec deux cuillères à café huilée. Faites cuire 4 à 6 min et vos tsumiré sont prêts !

			3. Faites chauffer le dashi, ajoutez les tsumiré et les assaisonnements. Servez dans des bols avec la julienne de poireau en finition.

			Si vous faites diluer du miso, vous aurez une soupe miso de tsumiré.

			Niboshi. En principe, anchois japonais (Engraulis japonica) cuits puis séchés, mais cela peut être de tout petits chinchards ou sardines (généralement pas plus de 6 cm de long). Souvent utilisés pour le dashi* familial et populaire. L’anchois japonais est appelé chirimen ou shirasu lorsqu’il mesure moins de 3 cm de long, kaéri entre 3 et 4 cm, ainsi que d’autres noms selon sa taille. Le chirimen est consommé salé et plus ou moins séché, ou confit en tsukudani parfumé aux graines de sansho*. Le niboshi peut être préparé en tsukudani ou poêlé à sec, mais est le plus souvent utilisé pour le dashi à froid ou chauffé. À froid, il convient de mettre 50 g de niboshi dans 1 litre d’eau froide et laisser reposer une nuit. À chaud, il faut d’abord retirer la tête et le ventre (en pinçant avec les doigts), puis en faire cuire 30 g dans 1 litre d’eau à frémissement pendant une dizaine de minutes.

			Nigari. Chlorure de magnésium extrait de l’eau de mer, utilisé pour coaguler le lait de soja et former le tofu*.

			Nigiri ou nigirizushi. Littéralement « sushi dans la poignée de main » ; sushi* originaire d’Edo (aujourd’hui Tokyo), pressé dans la main. Ce sushi n’est jamais fait à la maison car il nécessite une formation de plusieurs années, voire de dix ans.

			Nikiri. Sauce servie exclusivement chez le sushiya* avec le sushi*, appliquée au pinceau directement sur le sushi côté poisson. Un sushiya moyen se contentera de servir la sauce soja*, alors qu’un sushiya haut de gamme fera son propre nikiri. Le nikiri est composé de sauce soja, saké*, parfois mirin*, chaque chef ayant sa recette secrète.

			Nimono, ni-mono. Littéralement « mets mijoté ». « Mijotage » est une traduction par défaut, car le verbe niru ne se traduit pas bien en français. Il signifie « cuire dans un liquide en faisant plus ou moins bouillir », mais dans la cuisine japonaise, qui est tant basée sur le poisson et les produits de la mer, le temps de cuisson est forcément très court. Un poisson cuit longtemps dans un liquide n’est pas mangeable ! Ainsi, le « mijotage » typiquement japonais est de quelques minutes à 20 ou 30 minutes maximum.

			Le nimono est toujours sucré-salé. Il représente une grande partie de la cuisine japonaise. Celui de poisson est un classique de toutes les régions de l’archipel. Posez le poisson écaillé non-étêté ou le filet dans la casserole (au Japon on mange presque toutes les peaux des poissons, ainsi, ils doivent être impeccablement écaillés). Versez les assaisonnements et couvrez d’un otoshi-buta*. Portez à ébullition à feu moyen ou fort. 

			La même technique s’adapte aux légumes et aux mélanges de poissons et légumes ou viandes et légumes.

			Le liquide de cuisson est composé de sauce soja*, saké*, mirin* et sucre. On peut également ajouter du dashi*, du miso*, du sel ou du vinaigre selon la recette.

			• Le sucre est recommandé pour les aliments durs comme le daïkon* et le konnyaku*. 

			• Le mirin est recommandé pour les aliments peu fermes qui se désagrègent à la cuisson, comme la pomme de terre ou la patate douce. 

			• Le saké est recommandé pour rafraîchir les odeurs du poisson et de la viande.

			• La sauce soja est la base de tout. On préfère la sauce usukuchi car elle colore moins les aliments, mais la koïkuchi est plus facile à trouver et donne plus de goût.

			Les proportions de base sont 1 volume de sauce soja, 1 volume de mirin. On y ajoute 1 volume de saké pour viandes et poissons. On remplace le mirin par le sucre pour les aliments durs. On peut aussi remplacer 1 volume de mirin par ½ volume de mirin + ½ volume de sucre pour avoir un mélange représentant 1 volume.

			Respectez l’ordre des assaisonnements. Sucre (car il attendrit et est le plus long à fondre), saké (attendrit et permet de faire fondre le sucre), mirin, sel (raffermit), vinaigre (raffermit), sauce soja (raffermit et ne supporte pas les cuissons longues), miso (raffermit et ne supporte pas l’ébullition), dans cet ordre, selon ce que vous voulez faire.

			Nikujaga. Littéralement « viande-pomme de terre ». Le nimono emblématique de la cuisine familiale.

			Ingrédients pour 4 personnes : 500 g de pommes de terre, 1 gros oignon, 200 g de viande de bœuf en tranches fines, 100 g de vermicelles de konjac, 10 haricots verts ou pois gourmands, 1 c. à c. d’huile végétale neutre. 

			Pour l’assaisonnement : 30 cl d’eau ou de dashi, 4 c. à s. de sauce soja, 3 c. à s. de mirin, 3 c. à s. de saké, 3 c. à s. de sucre.

			La viande idéale est le wagyû*, mais il est coûteux et difficile à obtenir. Remplacez-le par la viande de bœuf la plus grasse que vous trouverez, coupée en tranches fines (carpaccio). 

			1. Coupez les pommes de terre en quartiers et l’oignon en huit. Blanchissez en plongeant dans l’eau bouillante les vermicelles de konjac, puis les haricots verts. Égouttez. 

			2. Faites chauffer l’huile à feu moyen dans une casserole et faites revenir les oignons et les pommes de terre jusqu’à ce qu’ils deviennent un peu translucides en surface. Ajoutez l’eau ou le dashi et portez à l’ébullition. Ajoutez le bœuf en ouvrant bien les tranches. Attendez l’ébullition et écumez. Ajoutez les vermicelles de konjac puis les assaisonnements dans l’ordre : sucre, saké, mirin et sauce soja. Mélangez. Posez un otoshi-buta* et faites cuire à petite ébullition à feu doux ou moyen pendant 10 min. Vérifiez que les pommes de terre sont cuites. Retirez l’otoshi-buta et continuez la cuisson encore 5 à 6 min afin que le liquide réduise un peu. Goûtez pour vérifier l’assaisonnement. Si cela vous paraît fade, continuez la cuisson et la réduction. Ajoutez les haricots verts, attendez encore 2 ou 3 min. Servez chaud ou réchauffé pour encore plus de goût, avec du riz blanc et des tsukémono.
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			Nori. Porphyra tenera, pseudolineraris ou yezoensis. Algue* récoltée, nettoyée, broyée, aplatie, formée en grandes feuilles rectangulaires et séchée. Généralement consommée avec du riz*, elle sert également pour les makizushi*. Autrefois vendu séchée, elle est aujourd’hui presque toujours grillée (yakinori) avant d’être mise en paquets, en grandes feuilles ou en demi-feuilles. Il faut néanmoins la repasser sur une flamme quelques secondes, recto-verso, au moment de la consommer afin de la rendre bien croustillante et en faire ressortir le parfum. Elle se désagrège très vite au contact d’un liquide. De couleur brune tirant sur le rouge lorsqu’elle est fraîche, une fois séchée, elle devient très noire avec des reflets verts. Sa qualité se devine à l’épaisseur de la feuille sèche, uniforme et sans trous, ainsi qu’à son aspect parfaitement lisse d’un côté – celui qui entre en contact avec la langue -, légèrement rugueux de l’autre, et bien sûr, son parfum. Dernier gage de qualité, une surprenante sucrosité en fin de bouche.

			Il existe également dans le commerce des nori assaisonnées, sucrées-salées, parfois au wasabi* ou autres saveurs, mais contrairement aux noris assaisonnées coréennes ou chinoises, qui sont souvent recouvertes d’une fine couche d’huile, elles restent toujours sans matières grasses. La nori assaisonnée est évidemment de qualité inférieure.

			La mer intérieure d’Ariaké, une baie au nord-ouest de l’île de Kyûshû, est connue pour la nori, où elle est cultivée. On peut voir des ports de culture de nori sur de nombreuses côtes de cette région. C’est un travail dur, encore complètement artisanal, régi par des règles strictes. Le réchauffement climatique rend toutefois la récolte de plus en plus pauvre. Dans ces ports de culture de nori, on peut la trouver fraîche. Elle dégage alors un merveilleux parfum typique d’un végétal marin et a une incroyable texture, avec une très légère mâche, mais surtout, fondante.
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			Nouilles. Men en japonais, le mot vient de mian en chinois. Il désigne toutes les nouilles y compris le ramen*. Mais au Japon, lorsque l’on parle de nouilles « japonaises », le ramen est exclu, car il est toujours considéré comme chinois, bien qu’il soit arrivé au Japon depuis bien plus d’un siècle et soit totalement intégré dans le quotidien depuis les années 1960, parfaitement adapté au goût japonais. Le ramen est l’un des plats les plus consommés au Japon, bien qu’il soit chinois, à l’instar du curry-rice, qui, malgré le fait qu’il soit servi dans toutes les cantines de l’archipel, reste un plat de yôshoku*, soit de « cuisine occidentale ».

			Lorsque l’on parle de nouilles strictement japonaises, il faut dire nihon no men (littéralement « nouilles du Japon »). Cela désigne le soba*, qui se caractérise par l’arôme unique du sarrasin, l’udon*, dont la texture à la fois très lisse et ferme est irrésistible, le sômen*, très lisse et fin, que l’on préfère froid pendant les mois chauds et humides d’été, le hiyamugi, une version fine de nouilles de blé et l’inaniwa-udon, une nouille de blé plate qui ressemble un peu à la tagliatelle. Le shirataki ou ito-konnyaku, qui est le vermicelle de konjac, n’est pas considéré comme un men ou une nouille car il n’est que du konnyaku, du konjac habituellement en plaques, coupé en forme de nouille.

			Les nouilles japonaises sont conçues pour être accordées à du dashi* assaisonné, sans matières grasses dans le bouillon. Le bouillon de la nouille japonaise est le tsuyu, fait d’un mélange de sauce soja*, mirin*, sucre ou saké*, dilué avec du dashi* et servi chaud. En été, il peut être froid. Il sera alors beaucoup moins dilué, mais sa composition sera sensiblement la même, et on y trempe seulement les nouilles au moment de la dégustation. Ajoutez des tempuras*, et vous obtenez un tempura soba ou un tempura udon. Garnissez-les d’aburaagé*, et ce sera un kitsune soba ou kitsune udon. Pour un curry-udon, diluez votre sauce de curry japonais avec du dashi. Les nouilles japonaises font aussi de très bonnes salades.

			L’histoire des nouilles japonaises

			On pense aujourd’hui que la culture du blé puise ses origines en Mésopotamie, vers 9000 à 7000 av. J.-C. Elle aurait ensuite été transmise à la Chine vers 1000 av. J.-C. L’invention de la nouille est un sujet de débat intense entre les Chinois et les Italiens. Des outils de production de nouilles ont été découverts dans l’ancienne cité étrusque de Chisra, à Rome. La plus ancienne trace écrite de la nouille date de la dynastie Han au iiie siècle av. J.-C. En 2005, un bol contenant des nouilles de 4000 ans a été découvert sur le site archéologique de l’âge de bronze de Lajia, sur les rives du fleuve Jaune.

			Le soba est constitué de sarrasin, sensiblement identique à celui de Bretagne. Au Japon, il possède une longue histoire. À l’origine, les grains de sarrasin étaient principalement consommés en bouillie ou cuits à la vapeur et servis comme du riz. Avec l’intensification des échanges culturels avec la Chine, les techniques de mouture du sarrasin se perfectionnèrent, facilitant l’élaboration de plats à base de farine de sarrasin façonnée en boulettes, grillée ou mangée sous forme de pâte épaisse cuite à l’eau qui existe encore aujourd’hui et que l’on appelle sobagaki.  Peu à peu, de nouvelles méthodes de préparation apparurent, et on commença à abaisser la pâte avant de la découper en fines lanières, donnant naissance au soba tel qu’on le connait aujourd’hui. L’adoption massive du soba sous forme de nouille est attribuée à un moine coréen qui aurait introduit au Japon, durant l’ère Kan’ei (1624-1644), une méthode utilisant la farine de blé comme liant. Aujourd’hui encore, le soba peut être 100 % sarrasin, 80 %, 70 %... Le pourcentage restant, non exprimé, étant du blé, selon les goûts et préférences de chacun. Une nouille 100 % sarrasin sera plus parfumée, mais plus raide. Une nouille mélangée sera plus souple et lisse, mais moins délicate en saveur. Le soba, surtout 100 %, est difficile à confectionner et nécessite le savoir-faire d’un artisan de soba.

			Le soba s’intégra profondément dans la culture culinaire des Edoïtes, et dès l’ère Bunka-Bunsei (1804-1830), il devint un élément incontournable du mode de vie de la capitale. L’udon, quant à lui, devint une spécialité de l’Ouest du Japon.

			Dans l’agriculture japonaise ancienne, l’orge et le blé étaient peu cultivés. Un décret impérial de la 7e année de l’ère Yōrō (723) indique que bien que le blé ait été considéré comme une culture de secours en cas de famine et que le gouvernement ait distribué des semences aux paysans, peu d’entre eux l’avaient effectivement cultivé.

			L’une des raisons de cette faible production résidait dans l’absence de meules rotatives et de techniques avancées de mouture. À cette époque, la transformation des grains en farine nécessitait l’utilisation de mortiers en bois et de pilons similaires à ceux utilisés pour décortiquer le riz, un procédé inefficace. Les meules rotatives apparaissent pour la première fois au Japon sous la forme de cha-usu (meules servant à broyer le thé matcha). Toutefois, ces meules restent un luxe réservé à l’aristocratie et ne deviennent un outil essentiel des fermes japonaises qu’au milieu de l’ère d’Edo.

			L’udon, le sômen*, le kishimen, le hiyamugi sont des nouilles de blé. On pense souvent à tort à cause de leur couleur très blanche que les nouilles japonaises sont faites de riz, à l’instar des nouilles vietnamiennes. En réalité, les nouilles de riz n’existent pratiquement pas au Japon (sauf dans la cuisine chinoise), celles-ci étant d’une couleur paradoxalement moins blanche, avec un aspect à sec plus translucide que les nouilles de blé japonaises. Toutes les nouilles traditionnelles sont de blé ou de sarrasin. Contrairement aux autres nouilles du continent asiatique, presque toutes les nouilles japonaises sont carrées ou rectangulaires, car coupées au couteau. La seule nouille japonaise ronde étirée est le sômen.

			L’udon est peut-être aujourd’hui la nouille traditionnelle japonaise la plus connue dans le monde (le ramen est la nouille japonaise la plus connue, mais son histoire au Japon ne remonte pas suffisamment loin pour être considérée comme « traditionnellement » japonaise, et elle reste donc cantonnée au registre de la cuisine chinoise, dit chuuka ryôri). On ignore souvent qu’il y a autant de types d’udon que de régions japonaises. À l’étranger, le mot udon est synonyme du sanuki-udon ou « udon de Sanuki », l’udon de la préfecture de Kagawa sur l’île de Shikoku, une grosse nouille carrée et très blanche, avec une bonne mâche. Les deux autres grandes nouilles udon du Japon sont l’inaniwa-udon, une nouille moyennement fine et très lisse originaire de la préfecture d’Akita, et le mizusawa-udon, très blanche, ferme et rebondissante, de la préfecture de Gunma.

			Dans la langue japonaise, il y a un mot qui résume ce que l’on aime dans une nouille. C’est nodogoshi (littéralement « franchir la gorge »). On dit qu’une nouille a un bon nodogoshi lorsqu’elle est parfaitement cuite (un peu plus que l’al dente italien, mais pas au point où elle est dure) et surtout, qu’elle est très lisse et « coule » dans la gorge. Car une nouille en Asie ne se mâche pas, elle s’avale !

			Voir Soba, Chasoba, Udon, Sômen, Andô Momofuku.

			Nuka. Son de riz. Sert de base de fermentation pour le nukazuké*, l’un des tsukémono* les plus répandus et appréciés au Japon.

			Nukadoko. Littéralement « lit de nuka ». Nuka* préparé et prêt à accueillir les aliments à fermenter. Pour obtenir un nukadoko, il faut mélanger du nuka, du sel et de l’eau de source. On l’agrémente souvent d’un carré de kombu* coupé en morceaux, de quelques rares piments rouges séchés, de peau d’orange ou de yuzu sans pesticides, de shiitaké* séchés, de sansho*, de katsuobushi* et de niboshi*.

			Nukadoko. Ingrédients : 1 kg de nuka, 1 litre d’eau non chlorée faiblement minéralisée, 13 g de sel, si possible, un peu de katsuobushi, quelques shiitaké. 

			1. Préparez un récipient opaque propre et sec avec un bon couvercle. Mélangez-y directement tous les ingrédients. Ajoutez des chutes de légumes (épluchures, pieds de brocolis, cœur de chou) en couvrant bien de nuka. Couvrez bien et tassez le nukadoko en le pressant avec les mains afin qu’il n’y ait aucune poche d’air.

			2. Conservez à température ambiante, dans un coin sombre et sec. Deux fois par jour pendant 10 jours, mélangez bien le nukadoko en le retournant. Changez les chutes de légumes tous les 4 à 5 jours, les pressant bien entre vos mains afin que le jus des légumes retombe dans le nukadoko et contribue à lui donner un bon goût. Au bout de 10 jours, mélangez le nukadoko une fois par jour. Sinon, les bactéries prolifèrent de façon incontrôlée et il devient inutilisable.

			Il faut compter environ 20 jours pour que le nukadoko soit prêt. Il sera vivant ainsi quasi-éternellement, tant que vous le mélangerez tous les jours. Lors d’une absence de quelques jours, vous pouvez le mettre au frais. Pour une plus longue absence, couvrez-le de sel avant de le mettre au frais. À votre retour, il faudra retirer la couche de sel, laisser le nukadoko revenir à température ambiante et le chouchouter quelques jours pour vous faire pardonner !

			Nukazuké. L’un des tsukémono* les plus appréciés au Japon. Il est très facile à réaliser une fois que l’on a un bon nukadoko*. 

			Nukazuké. Les légumes raves comme le daïkon*, la carotte, le navet, le chou-rave, le chou chinois sont les meilleurs pour faire un nukazuké, mais l’avocat, la tomate entière non pelée, et même des fruits comme la pomme ou le kiwi peuvent donner des résultats intéressants. Lavez et séchez bien le produit. Coupez-le s’il est très gros, et mettez-le à fermenter. Il faut savoir que plus le produit est fin et petit, plus vite il fermentera. Une feuille de salade supportera une fermentation de quelques minutes alors qu’un daïkon bien dodu aura besoin d’une nuit entière. Le nukazuké se réalise à température ambiante. Le réfrigérateur ne tue pas ses bonnes bactéries mais les endort !

			Nuta. Mets à base d’une sauce comportant du vinaigre de riz et du miso* blanc, mêlée à un fruit de mer cru comme la seiche.
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			Oden. Plat japonais familial ou street food. Sorte de pot-au-feu fait de pâtés de poissons de compositions différentes, frits, cuits à la vapeur, bouillis ou grillés, le tout réchauffé dans un bouillon à base de dashi* avec des gros morceaux de daïkon* ou d’autres végétaux, des œufs durs et du konnyaku*.

			Okara. Résidus solides issus du pressage du soja lors de la fabrication de tofu* et autres aliments à base de lait de soja. L’okara est une bonne source de protéines végétaliennes. On l’utilise en le faisant sauter avec des bâtonnets de carotte et de konnyaku*, ou cuit à la manière du nimono de hijiki* (voir recette à Hijiki), avec le hijiki ou en le remplaçant. On peut aussi en faire des croquettes, en remplacement de la viande.
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			Okonomiyaki. Littéralement « grillé à votre goût ». L’okonomiyaki est une spécialité farinière étroitement lié à Osaka, bien qu’il y ait aussi l’okonomiyaki de Hiroshima, moins connu, pour lequel il faut préciser « de Hiroshima ». Il s’agit d’une sorte de pâte à crêpe épaisse au dashi, dans laquelle on mélange du chou émincé. On fait couler la pâte en une couche épaisse sur une plancha et on la garnit de tranches fines de poitrine de porc, de crevettes, de seiche… On la cuit d’un côté, on la retourne pour cuire l’autre face, puis on parsème dessus du katsuobushi*, du béni-shôga*, de l’aonori*. En finition, de la mayonnaise japonaise et de la sôsu* (sauce). L’okonomiyaki se prépare à table, dans un moment convivial. Chacun se sert des parts de cette épaisse galette, à mi-chemin entre crêpe et pizza. L’okonomiyaki se mange chaud brûlant. Attention : les flocons de katsuobushi sont tellement légers qu’ils s’agitent avec la chaleur de la cuisson, donnant une peur bleue aux non-initiés !

			Onigiri. Boule de riz nature ou fourrée d’un uméboshi*, de quelques flocons de katsuobushi* assaisonnés d’une goutte de sauce soja*, de saumon grillé, etc. Elle a en général une forme triangulaire due à la façon de la façonner entre les deux mains. Elle peut être enveloppée partiellement ou entièrement de nori*, grillée ou parsemée de furikaké*. Conçue pour être transportable, c’est typiquement ce que l’on fait avec les restes de riz.

			Osechi (voir Oshôgatsu). L’osechi est un ensemble de plats mangés dans le cadre des festivités du Nouvel An, choisis pour leur valeur symbolique et non gustative, présentés dans des boîtes laquées empilées.

			Oshôgatsu ou Shôgatsu. Nouvel An. Le Nouvel An japonais a lieu les 1er, 2 et 3 janvier. Le Japon suit le calendrier grégorien depuis 1873. C’est une fête familiale, l’équivalent de Noël dans les cultures chrétiennes. C’est aussi une des rares périodes de congés de l’année et la majorité des administrations, entreprises, restaurants, marchés et musées ferment.

			Les festivités commencent le soir du 31 décembre, où il est de coutume de manger du soba*. Le toshikoshi-soba, ou « soba pour passer l’année », symbolise l’espoir que l’année à venir sera longue bien que fine (la pauvreté est considérée comme une vertu). Puis, le matin du 1er janvier, après avoir salué le soleil levant, on mange l’osechi* et le zôni*. L’idée est que la femme ne doit pas travailler pendant les trois premiers jours de l’année, en préparant en décembre une multitude de plats à conserver, salés, sucrés et acides. Dans la réalité, elle travaille encore plus que d’habitude, car pendant ces trois jours, ce ne sont qu’échanges de salutations, entre voisins, collègues, hiérarchies, amis, et ainsi, un grand nombre d’invités à accueillir. L’autre coutume est de servir une daurade grillée entière, car la daurade se dit taï, et médé-taï signifie « joyeux, heureux, de bon augure ». Les plats de l’osechi auront également chacun un sens : la crevette, d’habitude cuite droite dans la culture culinaire japonaise, sera ici laissée courbe, pour symboliser la vieillesse, comme une personne âgée au dos recourbé ; le namasu*, pour ses couleurs rouge et blanc, qui sont considérées comme des couleurs festives et de bon augure ; la rogue de hareng au dashi*, car elle se dit kazunoko, ce qui signifie « un grand nombre d’enfants » ; la racine de lotus, car il se dit que l’on peut voir l’avenir à travers ses trous. Un osechi typique contiendra plus de trente mets, tous symboliques, sur trois niveaux de boîtes laquées empilées.

			Otoshi-buta. Couvercle intérieur, d’un diamètre inférieur à celui de la casserole, que l’on pose à même l’aliment qui cuit. Les plats mijotés japonais cuisent en un temps très court, à feu assez vif, et dans peu de liquide. Le liquide bout et monte vers la surface, bute contre l’otoshi-buta et est repoussé sur l’aliment qui l’absorbe alors beaucoup plus vite. L’otoshi-buta permet également de ne pas avoir à retourner l’aliment, souvent un poisson fragile, pendant la cuisson. En famille, on le remplace souvent par une feuille d’aluminium ou de papier sulfurisé percée de quelques trous.

			Ozôni ou Zôni. (voir Zôni). 
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			Panko. Panure japonaise. Se fait avec du pain blanc émietté finement. Facile à faire chez soi avec un robot muni de lames et du pain de mie très blanc.
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			Ponzu. Condiment ou sauce fait de jus d’agrumes. La nomenclature exacte est ponzu-shôyu, ce qui signifie « jus d’agrumes » et « sauce soja ». Mais on dit communément ponzu pour désigner cette sauce. Le ponzu le plus classique est fait de jus de yuzu, mais il peut également comporter du jus de sudashi, de daïdaï, de citron, ou un mélange de plusieurs agrumes.

			Ponzu. Ingrédients : 4 yuzus jaunes ou autres agrumes (soit 10 cl de jus), 15 cl de sauce soja koï-kuchi, 5 g de kombu, 5 g de katsuobushi.

			Dans un bocal en verre propre avec un couvercle, mélangez tous les ingrédients et laissez reposer au frais pendant minimum 1 semaine et jusqu’à 1 mois. Filtrez pour retirer le kombu et le katsuobushi. Le ponzu se conserve pendant plusieurs mois au frais et se bonifie avec le temps.

			Porcelaine. La porcelaine japonaise est connue mondialement. L’histoire de la céramique japonaise remonterait à 13 000 av. J.-C., mais c’est grâce aux techniques arrivées au viiie siècle que la porcelaine caractéristique du Japon s’est développée. On parle des « trois grandes porcelaines du Japon » qui sont la Minô-yaki, la Seto-yaki et l’Arita-yaki, mais il y a une multitude d’autres porcelaines produites partout sur l’archipel.

			La vaisselle japonaise se caractérise par l’absence du cercle parfait que l’on retrouve dans la vaisselle occidentale. Les assiettes sont souvent rectangulaires ou rondes, mais toujours de façon irrégulière, à l’exception de certaines, plus proches des styles chinois, qui peuvent avoir une forme florale régulière. Les tasses à thé présentent souvent un cercle sauf les tasses de matcha*, presque toujours avec un bord irrégulier. La porcelaine japonaise peut avoir un aspect rustique, de couleur grise ou terreuse, mais ses prix ne le seront pas ! D’un point de vue pratique, la vaisselle japonaise est toujours dotée d’un fond ou pied que l’on appelle âgézoko ou « fond relevé ». Il s’agit d’un petit cercle de la même matière collé au fond extérieur de la tasse qui permet de la tenir dans la paume de la main sans se brûler.
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Ramen. Aujourd’hui plat mondialement connu et apprécié, le ramen n’est pourtant pas d’origine japonaise, mais chinoise. Son nom vient du chinois lā-miàn. C’est un bol de nouilles jaunes dans une soupe, mais la différence entre le ramen et les nouilles traditionnellement japonaises comme le soba*, l’udon* et le sômen*, se voit immédiatement par la générosité de la garniture et la soupe, souvent à base de porc ou poulet. Il y a autant de différents styles de ramen que de régions, le plus connu étant le tonkotsu, littéralement « os de porc » de Hakata, aujourd’hui un quartier de la ville de Fukuoka, sur l’île de Kyûshû. La soupe du ramen peut être au miso (miso-ramen), à la sauce soja (shoyu-ramen) ou au sel (shio-ramen). Le ramen est souvent garni de châshû, le mot venant du chinois char-siu, qui désigne le porc laqué. Le châshû japonais est toutefois très différent car il s’agit de poitrine de porc longuement cuite et assaisonnée.

			Renkon. Racine de lotus, très utilisée en Chine et au Japon, où elle se consomme comme un légume. Fibreuse et croquante, elle est toujours cuite (bouillie, sautée ou frite) ou en tsukémono*. Les tranches de racines de lotus sont très reconnaissables, avec leurs cavités dessinant une fleur.

			Riz. En japonais, iné pour la plante, komé pour le grain sec non cuit, gohan (langage poli) ou méshi (langage familier) lorsqu’il est cuit. Gohan signifie également « repas », montrant bien l’importance du riz dans le repas japonais ! Le riz japonais est toujours de l’Oryza sativa subsp. japonica, l’une des deux espèces asiatiques, l’autre étant l’indica. Au sein de cette espèce, les cultivars les plus consommés sont le koshihikari, également cultivé aux États-Unis et en Australie, le sasanishiki, l’akitakomachi et le yamadanishiki, ce dernier étant essentiellement connu pour la fabrication du saké*. Il y a aussi le mochigomé, le riz japonais gluant, dont on fait le mochi*. Les riz japonais ont la caractéristique d’être à grains courts et ronds. Le riz « normal », c’est-à-dire non gluant, devient légèrement collant et translucide une fois cuit. En dehors du Japon, il est souvent appelé « riz pour sushi », ce qui n’a aucun sens au Japon, puisqu’il s’agit du même riz.

			Contrairement à ce que l’on pourrait penser, le riz est l’aliment le plus consommé au monde, devant le blé. Au Japon, on mange le riz à tous les repas. L’équivalent français est le pain, avec la même omniprésence. Il est servi nature, dans un bol, généralement accompagné de tsukémono*, de tsukudani (voir Kombu), d’uméboshi*, de furikaké*, de nori*… On trouve couramment le riz sauté, bien que celui-ci soit toujours considéré comme chinois : on l’appelle châhan, déformation japonaise du mot chinois chăo fàn. Une recette emblématique et japonaise de riz cuisiné est le takikomigohan. Une autre, très familiale, est le tamago-kaké-gohan : il s’agit d’un œuf cru cassé sur le riz très chaud et mélangé, avec de la sauce soja.

			Comment cuire le riz japonais ?

			Le riz japonais ne se cuit pas du tout de la même façon qu’un riz basmati ou le riz d’un risotto. La méthode n’est pas compliquée une fois que l’on a compris les étapes.

			La cuisson du riz japonais se fait par ébullition, puis par la chaleur résiduelle qui permet à chaque grain d’absorber la vapeur dans le récipient. On ne l’égoutte jamais.

			Une cocotte à riz électrique facilite la tâche, mais si vous ne mangez pas de riz quotidiennement, elle n’est pas nécessaire. Aujourd’hui, il y a un retour de la cocotte en céramique dédiée à cet usage, au Japon. Les cocottes en fonte de type Le Creuset ou Staub sont également en vogue, car les cocottes à riz électriques sont presque toujours recouvertes de revêtement antiadhésif. À défaut, une casserole peut convenir, à condition d’être doté d’un bon couvercle assez lourd et de préférence d’un fond épais.

			Quel que soit l’ustensile de cuisson, il est impératif d’avoir un bon couvercle.

			Le meilleur feu est le feu au gaz, qui permet des montées rapides et élevées en température. Si vous avez un feu à induction, la cocotte en céramique ou en aluminium ne conviendra pas. Je conseille alors une cocotte française en fonte.

			Préparez une coupelle pour mesurer les quantités. Il est d’usage d’utiliser une coupelle dédiée de 18 cl, c’est-à-dire un 1 gô, selon l’unité de mesure de volume traditionnelle japonaise, mais un pot de yaourt, un verre de moutarde, une tasse ou n’importe quoi d’autre peut convenir puisque c’est une question de volume.

			Il faut compter 18 cl de riz sec pour 2 tasses moyennes de riz cuit. Il est plus facile de réussir un bon riz avec 2 ou 3 coupelles de riz sec, soit 36 cl de riz, dans une cocotte de 18 ou 20 cm de diamètre.

			• Arau. « Laver » ou dépoussiérer le riz. Mesurez le riz et mettez-le dans un saladier. Ajoutez une bonne quantité d’eau du robinet (il faut que le riz soit submergé dans l’eau) et touillez rapidement deux ou trois fois à la main. Il s’agit à ce stade de dépoussiérer le riz, il ne faut pas trop mélanger. Égouttez. 

			• Togu. « Polir », soit débarrasser le riz de son amidon excessif, cette poudre blanche qui recouvre chaque grain et qui le rendrait collant et pâteux à la cuisson. Ajoutez de l’eau. Touillez. Égouttez. Pétrissez le riz très mouillé avec une main, comme une pâte. Le but est de frotter grossièrement les grains afin de dégager l’amidon. Il ne faut pas faire preuve de zèle en frottant les grains entre les paumes de la main, car cela les abîmerait. Vous verrez que le liquide dans le récipient deviendra très blanc, presque opaque. Ajoutez de l’eau pour rincer et égouttez. Répétez l’opération 3 fois. Lorsque l’eau est assez limpide, mais toujours un peu trouble, le riz est prêt à être trempé.

			• Tsukeru. « Tremper ». Il faut que le riz ait absorbé un peu d’eau avant d’être cuit afin qu’il soit tendre à cœur. Le riz asiatique ne se mange pas al dente. Disposez le riz dans la cocotte de cuisson. Ajoutez 1,2 fois son volume d’eau. Si vous avez utilisé une coupelle de 20 cl pour mesurer 18 cl de riz, ajoutez tout simplement une coupelle rase d’eau.

			Le temps de trempage est de 30 min en été, 1 h en hiver, à température ambiante. Un temps trop court donnera un riz qui ne sera pas cuit à cœur, ce qui est rédhibitoire au Japon. Un temps trop long donnera un riz tendre un peu aqueux. C’est moins embêtant pour le goût japonais !

			Il est recommandé de ne pas découvrir pendant la cuisson, pour que la vapeur ne s’échappe pas. Les premières fois, ce sera toutefois inévitable, le temps que vous vous habituiez à entendre le bruit de l’ébullition et surtout d’évaluer le temps d’absorption de la vapeur (qui se fait en silence, hélas !).

			• Taku. « Cuire à l’étouffée ». Cuisson dans une cocotte en céramique japonaise, ou en fonte de style Le Creuset ou Staub. Portez à ébullition, couvert, à feu maximal. Vous entendrez l’eau qui bout fortement. Baissez le feu au minimum et faites cuire pendant 12 à 15 min. 

			Étape facultative : Découvrez pour vérifier qu’il n’y a plus d’eau. Remettez à cuire pendant 20 sec à feu élevé, afin de faire monter la température qui aura baissé quand vous aurez découvert la cocotte et faire évaporer l’eau qui reste en surface (même si elle n’est pas visible). 

			• Murasu. « Finir la cuisson à la vapeur ». Ce mot désigne spécifiquement cette étape, qui consiste à finir une cuisson avec la vapeur du liquide de cuisson dans un contenant hermétique. En gardant toujours le riz bien couvert, retirez-le du feu et laissez-le absorber la vapeur. Cette étape est primordiale. Elle permet d’obtenir un grain nacré, dodu, tendre et doux. Tout ce que l’on attend du riz japonais !

			Laissez le riz finir de gonfler tranquillement en absorbant la vapeur pendant 10 min. Mélangez doucement votre riz avec une palette à riz mouillé, non pas dans un mouvement circulaire, mais en le soulevant et le retournant, du bas vers le haut, en prenant soin de ne pas écraser les grains. L’opération permet d’avoir un riz plus homogène, car les bords seront toujours plus secs que le centre. Votre riz est prêt. 

			• Okogé. Littéralement « riz brûlé ». Il s’agit du riz qui a caramélisé sur les bords de la cocotte s’il n’y avait pas tout à fait assez d’eau, si le feu était trop élevé ou si la cuisson a été trop longue. Ce n’est pas forcément une mauvaise chose, à tel point qu’il existe des cocottes électriques avec une fonction okogé ! Avec son parfum un peu « grillé », l’okogé est délicieux avec des tsukémono* ou en chazuké*. Si vous souhaitez en faire « exprès », prolongez la dernière étape sur feu élevé ou moyen : lorsqu’il n’y a plus d’eau dans la cocotte, vous entendrez le riz crépiter. Prolongez ce crépitement quelques courtes minutes jusqu’à la coloration de votre choix.

			Cela parait très complexe comme cela… Pour résumer :

			1. Rincez le riz.

			2. Polissez le riz dans l’eau.

			3. Couvrez et faites tremper le riz 30 min.

			4. Portez le riz à ébullition, toujours couvert.

			5. Baissez le feu et faites cuire le riz 12 à 15 min, toujours couvert.

			6. Retirez le riz du feu et laissez reposer 10 min.

			Riz pour sushi. Le riz pour sushi est cuit avec un peu moins d’eau qu’un riz nature, car on y ajoute du vinaigre. Cela peut différer selon le riz, mais en général, prévoyez le riz et l’eau à proportions égales. 

			Ingrédients : 2 coupelles de 18 cl de riz, 2 coupelles de 18 cl d’eau, 5 cl de vinaigre de riz, 1 + 1/3 de c. à c. de sucre, 5 g (1 c. à c.) de sel. 

			1. Mélangez bien pour faire fondre le sel et le sucre.

			2. Si vous utilisez du vinaigre de riz pour sushi vendu dans le commerce, il vous faudra 10 % du poids du riz cuit en vinaigre. Les vinaigres pour sushis étant généralement plus sucrés, vous pouvez diluer cette sucrosité en ajoutant un peu de vinaigre de riz.

			3. Faites cuire le riz en suivant les instructions à Comment cuire le riz japonais (voir Riz). Une fois que le riz est cuit, transvasez-le immédiatement dans un sushi-hitsu, récipient en bois très large et peu profond dédié à cette opération, que vous aurez mouillé au préalable. À défaut, un grand saladier large fera l’affaire. Préparez un éventail (ou un journal) et une palette à riz en bois ou en plastique que vous aurez mouillé également.

			4. Il est d’usage de verser le vinaigre de sushi sur la palette pour ne pas le verser brutalement sur le riz, et de l’éparpiller ainsi sur toute la surface du riz. Puis, mélangez le riz en le soulevant pour le renverser sur lui-même, en gestes larges, tout en l’étalant sur toute la surface du sushi-hitsu. Dans le cas d’un saladier, faites simplement attention que le vinaigre soit bien réparti. Parallèlement, utilisez l’éventail ou un journal plié pour aérer et débarrasser plus rapidement la vapeur. Il est évidemment difficile de faire ces deux gestes en même temps avec seulement deux mains… C’est pour cela que traditionnellement, c’est l’enfant qui évente pendant que la maman mélange ! Si vous êtes seul, alternez entre le vinaigre et l’éventail. Ce n’est pas la peine de sortir un ventilateur.

			Vous verrez que le blanc nacré de votre riz prendra un lustre légèrement translucide et brillant. Votre riz pour sushi est prêt. Il s’utilise idéalement tiède à hito-hada, littéralement « température de la peau humaine », soit 37 °C.

			Si nécessaire, vous pouvez le conserver au frais deux nuits maximum, mais dans ce cas, réchauffez-le gentiment au micro-­onde avant l’usage.

			Ryôtei. Littéralement « abri de cuisine ». Restaurant gastronomique généralement composé de salons privés à tatami où l’on assoit à même le sol sur des coussins zabuton, et où l’on sert une cuisine haut de gamme, le service étant assuré par un personnel généralement féminin, en kimono. Jusqu’à récemment, beaucoup de ryôtei nécessitaient d’être introduit, et les établissements refusaient les clients qu’ils ne connaissaient pas. Les ryôtei sont traditionnellement des lieux où le caractère intime encourageait les rendez-vous d’hommes de pouvoir, industriels et politiques. On y fait toujours venir des geishas* pour danser, chanter et faire la conversation.

			La cuisine servie dans les ryôtei est très portée sur la beauté des plats et des dressages, et s’agit presque toujours de cuisine kaïseki*.
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Saisons de la cuisine japonaise.

			• Sekki ou Nijûshi-sekki. Les 24 « saisons » de la cuisine japonaise, nijûshi signifiant « vingt-quatre » et sekki, « périodes de saison ». Ce sont les « vingt-quatre périodes solaires » qui correspondent, dans le calendrier chinois, à vingt-quatre divisions de 15° de la course du soleil le long de l’écliptique. Chaque période dure environ quinze jours. Ce système étant entièrement solaire, il présente une correspondance assez régulière avec le calendrier grégorien. Les périodes portent des noms évoquant les changements de la nature ou les activités agricoles du moment. D’origine chinoise, les périodes solaires ont été introduites en Corée, au Viêtnam et au Japon. 

			On les utilise encore aujourd’hui, certaines bien plus fréquemment que d’autres, qui ont été totalement oubliées. Ce sont néanmoins des repères saisonniers qui marquent l’agriculture et la cuisine : risshun marque le début du printemps ; shunbun désigne l’équinoxe de printemps ; geshi, le solstice d’été…

			L’année est divisée en quatre saisons (printemps, été, automne, hiver), chaque saison en six périodes, pour un total de vingt-quatre périodes, alternant entre les sekki, termes solaires marquant le début des périodes, et les chūki, les termes intermédiaires entre deux setsu, ou saisons. Collectivement, on les appelle sekki sans faire la distinction entre sekki et chûki. Ce système servait de base pour ajuster le calendrier luni-solaire (ancien calendrier japonais) en déterminant l’ajout d’un mois intercalaire. Lorsqu’un mois ne contenait pas de terme chūki, il était désigné comme mois intercalaire. Selon les années, les dates des 24 sekki peuvent varier d’un jour en raison des ajustements du calendrier.

			À titre d’exemple, voici les 6 périodes du printemps :

			→ Risshun ou « printemps debout » : sekki de janvier, soit le 4 février du calendrier grégorien.

			→ Usui ou « eau de pluie » : chûki de janvier, soit le 19 février.

			→ Keichitsu ou « ouverture de l’hibernation des insectes » : sekki de février, soit le 5 mars.

			→ Shunbun ou « séparation de printemps » :  chûki de février, soit le 21 mars.

			→ Seimei ou « pur et clair » : sekki de mars, soit le 5 avril.

			→ Kokuu ou « pluie de céréales » : chûki de mars soit le 20 avril.

			Les cuisines traditionnelles tels le cha-kaïseki et les wagashi* de la cérémonie du thé*, aiment marquer les sekki par un plat, un gâteau, ou un produit typique de ce sekki. 

			Mais comme tout dans la culture japonaise, rien n’est très logique ni cartésien ! Alors, il n’y a pas de règle stricte. C’est un peu au feeling !

			• Setsubun. À l’origine, le setsubun indiquait la veille de chaque sekki de changement de saison, c’est-à-dire la veille du risshun (voir ci-dessus), du rikka (été debout), du risshû (automne debout), et du rittô (hiver debout). Mais le setsubun du printemps avait une signification spéciale, car c’était la veille du nouveau printemps, c’est-à-dire la nouvelle année. Ainsi, le setsubun est la veille de l’ancien Nouvel An (correspondant aujourd’hui au calendrier lunaire utilisé par la Chine, le Viêtnam, etc.). Le Japon a adopté le calendrier grégorien depuis le 1er janvier 1873 et aujourd’hui, le calendrier lunaire n’est absolument pas utilisé ni connu dans la vie quotidienne), mais le setsubun de la veille du Nouvel An est toujours célébré.

			En 2025, le setsubun eut lieu le 2 février. Chaque setsubun était porteur de mauvais esprits, maladies et infections. Comme ce que l’on dit aux changements de saisons en Occident, propices aux rhumes, grippes et autres méchancetés ! Alors la coutume veut que l’on chasse les mauvais esprits en éparpillant du soja grillé dans la maison, en criant « oni wa soto, fuku wa uchi ! » qui se traduit grossièrement par « les démons dehors, la chance et la fortune dedans ! ». On mange le nombre de graines de soja correspondant à son âge, ou un de plus.

			L’autre nourriture du setsubun est l’éhômaki, un futomaki* non coupé, contenant plusieurs ingrédients porte-bonheur (généralement 7, en référence aux 7 divinités du bonheur et de la chance). Il doit être mangé en entier et en silence, sans être coupé, pour ne pas « rompre la chance », en regardant dans la direction de l’année, appelée éhô, déterminée par la direction où réside Toshitokujin, une divinité de l’Onmyōdō (la voie du yin et du yang), qui gouverne la fortune et la prospérité de l’année. 

			L’éhô change chaque année selon un cycle de quatre directions qui sont l’Est-Nord-Est (ce fut le cas pour 2024) ; l’Ouest-Sud-Ouest (2025) ; le Sud-Sud-Est (2026 et 2028) ; le Nord-Nord-Ouest (2027).

			Les ingrédients varient, mais on trouve souvent : anguille, omelette, concombre, crevette, shiitaké*, épinards, etc.

			• Shun. Produit de saison, désignant à la fois la meilleure saison et la période à laquelle le produit est le plus abondant.

			• Sakari. La plus belle saison, celle à laquelle le produit est meilleur et abondant. Le mot sakari désigne le moment où un évènement est à son apogée, par exemple le sakari de la floraison, quand les fleurs sont toutes écloses.

			• Hashiri. Primeur. Du verbe hashiru qui signifie « courir ». On dit d’un produit qu’il est hashiri lorsqu’il est en tout début de saison, jeune et tendre, qu’il « court » vers son apogée.

			• Nagori. La fin de la saison. Du verbe nagoru, « regretter », annonçant une mort ou une séparation. Par extension, le mot nagori désigne « ce qui reste après la fin d’un évènement », par exemple, la neige qui reste après la fin de l’hiver.

			• Hatsumono. Littéralement « première chose ». Le mot a sensiblement le même sens que hashiri, mais désigne plus précisément un aliment en début de saison.

			• Hanami. Littéralement « regarder les fleurs ». Indique une courte période de l’année quand les cerisiers sont en fleurs. Il est de coutume de célébrer cette floraison en pratiquant le hanami, c’est-à-dire en allant simplement les regarder et admirer la beauté des fleurs d’un rose pâle sur des branches presque noires, qui tombent en tournoyant tels des flocons de neige. On en fait souvent un pique-nique, en s’asseyant sur des tapis sur l’herbe ou sur des bancs, avec des plats dans des grands bentos* à partager, bière et saké*. Les plats typiques du hanami sont les futomaki* et les chirashizushi* de Kansai.
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			Saké. L’époque où l’on pensait en France que le saké est un mauvais alcool blanc distillé est révolue. Mais on continue à croire que le saké est fort, or, il titre généralement à 15°, ce qui n’est pas si élevé que cela.

			Parmi les aliments et les plats japonais célèbres – la sauce soja*, le miso*, le sushi*, le tempura*, le curry* –, le saké est le seul à revendiquer ses origines au pays du soleil levant car indissociable du shintoïsme. Rien au monde ne lui ressemble. Son histoire remonte à la nuit des temps et appartient au registre de la mythologie. Offrande privilégiée aux dieux, il est presque lui-même une divinité, participant à tous les rituels et symbolisant la récolte du riz.

			L’alcool est généralement produit lorsque les levures décomposent les sucres. Cependant, comme le riz contient principalement de l’amidon, il doit d’abord être converti en sucre avant la fermentation. À l’instar de la bière, le saké est produit par une double fermentation. Mais, contrairement à la bière, celle-ci est simultanée :  un processus unique, où la transformation de l’amidon en sucre et la fermentation alcoolique se déroulent en même temps. 

			L’utilisation du kôji* pour la fabrication du saké a été établie au ive siècle. Avant cela, le saké était produit selon des méthodes plus rudimentaires, comme le kuchikami-zaké, une technique ancestrale où des personnes mâchaient du riz pour permettre aux enzymes de leur salive de décomposer l’amidon en sucre, avant de laisser fermenter le mélange.

			Le saké est composé de 20 % de riz, 80 % d’eau. Le riz est fraisé pour ne laisser que le cœur du grain, appelé shinpaku ou « cœur blanc ». Puis il est lavé et trempé dans l’eau. Il absorbe l’eau et gonfle, à l’instar de la cuisson du riz blanc nature (voir Riz, Comment cuire le riz) mais il est cuit à la vapeur. Une fois cuit, il est ensemencé avec du kôji-kin (voir Kôji), dite « levure japonaise », pendant deux jours environ. Le kôji-kin transforme l’amidon du riz en sucres fermentescibles. Sa présence est essentielle car le riz, contrairement aux raisins, ne contient pas de sucres naturels fermentables. On obtient ainsi le komé-kôji, plus généralement appelé kôji. 

			On mélange ensuite le kôji, du riz cuit à la vapeur et de l’eau : c’est le shubo ou « mère du saké ». Le kôji transforme l’amidon du riz en sucre. On y mélange également des levures kôbo (« mère de fermentation ») qui transforment ces sucres en alcool… 

			Il existe plusieurs types de levures pour saké kôbo définis par la Société japonaise des brasseries. Toutes les levures portent un nom ou un numéro. Certaines brasseries utilisent également des levures indigènes spécifiques à leur environnement pour créer un style de saké unique.

			Le riz est ensuite pressé pour en extraire le jus qui deviendra le saké, puis filtré pour obtenir, d’un côté, le saké, et de l’autre, les lies ou kasu (voir Saké-kasu). On laisse ensuite le saké reposer afin de laisser le temps aux derniers solides de se déposer dans le fond de la cuve. Le saké peut ensuite être clarifié au charbon. La plupart des sakés sont pasteurisés, portés à température élevée très rapidement, puis reposent plusieurs mois. Pour certains sakés, on ajoute de l’alcool distillé avant la mise en bouteille, et le saké est mélangé à de l’eau pure pour ajuster le taux d’alcool.

			Autrefois, le saké n’était pas ce liquide limpide, transparent et incolore, qui ressemble en tous points à l’eau. Le saké réservé à la noblesse et aux dieux était ainsi, mais le saké du peuple était une boisson blanche et épaisse, que l’on appelle doburoku, considérée comme la version la plus ancienne et rustique du saké. Le doburoku non filtré conserve les résidus de riz et de levure, lui donnant une texture épaisse et laiteuse, avec un taux d’alcool variant généralement entre 12 et 17 %. Il a un parfum de fermentation prononcé et est produit de manière domestique ou en petites quantités. Il ressemble à un autre type de saké qui jouit d’une popularité grandissante en Occident plus qu’au Japon : le nigori-zaké, littéralement « saké trouble ». Il est partiellement filtré, ce qui le rend plus fluide et moins épais que le doburoku.

			On dit que la qualité d’un saké dépend de l’eau, du kôji et de la main du brasseur. Ceux-ci sont souvent des travailleurs en free-lance expérimentés, qui font le tour des brasseries lors de la saison. 

			Malgré un regain d’intérêt récent pour le saké au Japon, celui-­ci a énormément souffert de la concurrence du vin, ­qu’aujourd’hui les Japonais lui préfèrent. Ainsi, l’influence du vin se fait sentir davantage chaque année : nous avons désormais des sakés vieillis, alors que le saké traditionnellement n’était ni millésimé ni vieilli ; des sakés vendus dans des bouteilles de bordeaux, loin des traditionnelles bouteilles de 1,8 litres ; des sakés maturés dans des tonneaux de bourgogne. Enfin, on évoque davantage les cépages de riz, notion inexistante jusqu’à très récemment. 

			Le saké est produit avec du riz poli. Il s’agit du taux de seimaï-buaï, qui est extrêmement complexe à appréhender car on parle de « taux de polissage », or il s’agit du taux du riz restant après polissage. Un taux de polissage de 45 % signifie un saké fait avec un riz dont on a retiré 55 % du grain. En théorie, plus le taux de polissage est bas, meilleur est le saké. Cela reste théorique, car il y a une question de goût… 

			Autre point qui rend le saké compliqué à comprendre : sa dénomination. Un saké peut porter un nom « générique », par exemple, Fukuju. Le Fukuju sera décliné en plusieurs « qualités ». Alors, quand l’on est habitué à ce que chaque cuvée porte un nom distinct, produit par un même domaine, l’on est perplexe devant plusieurs bouteilles d’un même brasseur, portant le même nom, dont l’étiquette, la qualité et le prix sont différents !

			Venons-en à ces « qualités ». Ce ne sont évidemment pas les qualités au sens de « valeurs », car aucun brasseur ne voudrait classer ses sakés en basse ou haute qualité ! Ce sont des « types » de saké, dont deux grandes catégories, l’une avec ajout d’alcool, l’autre, sans. Tous les autres sakés, qui n’appartiennent ni à l’une ni à l’autre de ces deux catégories sont des sakés « normaux ».

			• Ginjyô-shu. riz, komé-kôji, alcool. Taux de polissage de 60 % ou moins.

			• Daï-ginjyô-shu. riz, komé-kôji, alcool. Taux de polissage de 50 % ou moins.

			• Junmaï-shu. riz, komé-kôji. Taux de polissage non défini.

			• Junmaï-ginjyô-shu. riz, komé-kôji. Taux de polissage de 60 % ou moins.

			• Junmaï-daï-ginjyô-shu. riz, komé-kôji. Taux de polissage de 50 % ou moins.

			• Tokubetsu-junmaï-shu. riz, komé-kôji. Taux de polissage de 60 % ou moins, ou fabrication spéciale.

			• Honjôzô-shu. riz, komé-kôji, alcool. Taux de polissage de 70 % ou moins.

			• Tokubetsu-honjôzô-shu. riz, komé-kôji, alcool. Taux de polissage de 60 % ou moins, ou fabrication spéciale.

			• Futsû-shu. « saké normal ».

			La qualité de l’eau est primordiale dans le saké, à tel point que les maisons traditionnelles dont l’histoire remonte à des décennies, voire des siècles, se sont installés près d’une source d’eau très pure. Certaines maisons sont même construites sur un puits. Les grandes régions productrices de saké se situent au nord du Japon, où l’eau est dure, et dans l’ouest, où l’eau est douce, produisant ainsi des sakés très différents. Mais à l’instar des régions du vin en France, chaque saké se distingue des autres.

			La production de saké est saisonnière, concentrée durant l’hiver, période idéale pour la fermentation. 

			Le saké se marie excellement (et logiquement) avec le riz et les produits de la mer, crus ou cuits. Depuis une vingtaine d’années, il y a un effort de la part des brasseurs pour gagner des parts du marché en mariant le saké aux autres cuisines. En France, des initiatives se sont révélées depuis une dizaine d’années, comme le Salon du saké et Kura Master, ce dernier étant un concours français de saké et autres alcools japonais, dont le jury est composé de sommeliers français. Néanmoins, en France, le saké est confronté à un marché difficile à cause de la barrière du vin. Il est beaucoup plus apprécié dans les pays anglo-saxons, aux Pays-Bas, et bien sûr dans les autres pays d’Asie. Dans la cuisine française, il ne s’accorde évidemment pas très bien avec un bœuf bourguignon ou un coq au vin. Mais il se marie très bien avec les plats de poissons, de viandes blanches, de légumes, notamment raves et les fromages. Essayez un très bon junmaï avec un plateau de fruits de mer ; un nigori-zaké avec un porc sauté ; un junmaï-ginjyô avec un foie gras. Quant aux daï-ginjyô, ils feront d’excellents apéritifs, délicats et raffinés.

			Saké-kasu. Lie du saké*, c’est-à-dire les levures mortes lors de la fermentation de l’alcool qui se sont déposées au fond par sédimentation.
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			Sakura (et sakuramochi, sakuracha). Fleur de cerisier, un arbre symboliquement important au Japon, où il est traditionnel d’aller les admirer en pique-niquant lors du Hanami (voir Saisons de la cuisine japonaise). Ceci, et l’attrait de la couleur rose, explique que cette fleur soit fréquemment utilisée en cuisine. Le sakuramochi est un mochi* coloré en rose, fourré de pâte de haricots rouges sucrés (voir Azuki) et recouvert d’une feuille de cerisier saumurée. Le sakuracha est une infusion à la fleur de cerisier saumurée.

			Sansaï. Littéralement « légumes de montagne ». Ensemble des plantes sauvages consommées par les Japonais, même si certaines sont désormais cultivées. 

			Sansho. Baie de sansho. Baie de l’arbuste Zanthoxylum schinifolium. Une des rares épices employées dans la cuisine japonaise. Prisée pour son parfum et son goût frais. On l’appelle souvent, à tort, « poivre japonais ». Ses pousses vertes se nomment kinomé et sont utilisées à la fois pour leur parfum et en décoration des plats.
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			Sashimi. Littéralement « poisson percé ». Se dit d’un aliment coupé en tranches plus ou moins fines, cru ou juste saisi en surface. En Occident, sashimi est devenu un terme générique pour désigner des tranches de poisson cru. En japonais, il y a des sashimis de tous les produits de la mer, ainsi que le sashimi de poulet, de cheval, etc.

			Voir Tsukuri ou Otsukuri, Tataki, Kikka.
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			Sauce (de) soja. Traditionnellement, la sauce chaude dont on nappe un aliment comme dans la cuisine française n’existe pas au Japon. Les seules sauces chaudes appartiennent au registre de la cuisine occidentale (voir Yôshoku), comme la sauce demi-glace ou la sauce du curry. Mais il existe une multitude de sauces de trempage, froides, généralement préparées à partir de sauce de soja. La sauce soja est incontournable, indispensable dans la cuisine japonaise. On l’utilise pour tremper, pour assaisonner, pour cuisiner, en bref, pour tout.

			Il y aurait 1 200 producteurs de sauce soja au Japon, dont une centaine la font encore de manière artisanale, perpétuant des méthodes traditionnelles. De l’autre côté du spectre, il y a la gigantesque multinationale Kikkoman, qui est devenue pour la sauce soja ce que Kleenex est pour le mouchoir en papier ! Vous trouverez ci-dessous les principaux types de sauces soja. Cependant, le sujet est trop vaste pour être exploré en détails dans cet ouvrage. Sachez néanmoins qu’il y des variantes dans chaque type, comme la koïkuchi de double fermentation, vieillie, crue (non pasteurisée). Vérifiez toujours les ingrédients, qui malheureusement ne sont pas toujours indiquées comme il le faudrait, car l’indication « soja » peut cacher du soja issu d’OGM, du soja dégraissé et réduit en miettes après extraction de l’huile de soja. L’ajout d’alcool a pour but d’éviter la formation de moisissure dans les sauces peu fermentées comme la blanche. Sinon, « acides aminés » « glucose » et autres ajouts sont à proscrire !

			Les sauces nama, « crues », non pasteurisées, sont à conserver impérativement au frais, car ce sont des sauces « vivantes », dont la fermentation continue dans le flacon. Les autres sauces sont aussi idéalement à conserver au frais, car leur parfum s’échappe sinon assez vite.

			• Koïkuchi shôyu. Sauce soja la plus répandue dans tout l’archipel, on la trouve littéralement partout et dans toutes les préparations. C’est celle que l’on désigne lorsqu’on parle tout simplement de « sauce soja », et probablement la seule à être connue partout dans le monde. Issue de la fermentation de soja et de blé, à proportions plus ou moins égales, elle est d’une couleur brune très foncée et se conserve de préférence au frais, moins longtemps que ce que l’on pense généralement, car elle perd assez vite son parfum.

			• Usukuchi shôyu. Sauce soja de la région du Kansaï (l’ouest du Japon, c’est-à-dire la région de Kyoto, Osaka, Nara et Kobé), souvent utilisée dans la haute gastronomie ou dans la cuisine kaïseki*. Sa couleur plus claire permet de moins colorer les aliments. Également faite de soja et de blé, sa teneur en sel est plus élevée, car sa fermentation est moins longue. Elle se conserve ainsi moins longtemps que la koïkuchi, car elle devient plus foncée avec le temps.

			• Sauce soja sucrée. Elle représente presque la moitié des sauces soja vendues en France ! Avec une liste d’ingrédients longue comme le bras, et plein d’additifs ! La sauce soja sucrée n’existe pas vraiment Japon, hormis dans l’île de Kyûshû, où elle est traditionnelle. Mais sa sucrosité due à un petit ajout de sucre n’a rien à voir avec les sauces sucrées industrielles qui prolifèrent en France. Celles-ci sont en réalité des aides culinaires commercialisées au Japon sous l’appellation « sauce pour teriyaki » ou « sauce pour yakitori* ».

			• Sauce soja tamari. Sauce soja sans blé, composée de soja et de sel. Souvent considérée comme la sauce soja pour le sashimi*, elle est forte en goût, très salée et noire. Elle peut contenir un peu de blé : il faut bien regarder l’étiquette si vous souhaitez une sauce vraiment sans gluten. Son nom signifie « s’accumuler », car à l’origine, elle est le liquide que l’on trouvait à la surface du miso*, après que les matières solides se sont déposées.

			• Shiro shôyu. Sauce soja blanche. De couleur très pâle, presque transparente, elle est composée principalement de blé, avec peu ou pas de soja. Ses saveurs sont plus douces que la sauce de soja.

			Sencha. Thé* vert le plus commun au Japon. Il se décline en d’innombrables qualités à des prix très variés. C’est le thé que l’on trouve le plus souvent dans les distributeurs automatiques de boissons chaudes ou froides, dans des bouteilles en plastique. Dans les hôtels au Japon, vous trouverez toujours quelques sachets de sencha à côté de la bouilloire. Un sencha de qualité s’infuse avec une eau à 70 °C, celui de qualité inférieure à 80 ou 90 °C, pour un temps d’infusion de 1 minute ou plus.

			Senmaïzuké. Litt. « macération de mille feuilles ». Il s’agit d’un tsukémono* typique de Kyoto, fin et délicat, fait de shôgoïn kabu ou « navet de Shôgoïn » en tranches fines (1 à 2 mm), mariné au vinaigre doux. Le navet de Shôgoïn est le plus grand navet japonais, pouvant atteindre 15 cm de diamètre en son centre, où il est le plus large. Il tient son nom du quartier du temple bouddhique Shôgoïn, où il fut cultivé. Il est l’un des kyô-yasaï* (« légumes de Kyoto ») les plus connus.

			Le senmaïzuké n’est pas un tsukémono de conservation. Il ne nécessite aucun temps de fermentation et s’apparente plus à un pickles au vinaigre doux destiné à être mangé rapidement.

			Senmaïzuké. Le navet Shôgoïn est un légume de Kyoto qui se caractérise par sa chair tendre mais dense et sa grande taille. Vous pouvez le remplacer par un navet blanc, si possible japonais. 

			Ingrédients : 1 kg de navet, 20 g de sel, 45 g de kombu, quelques piments rouges séchés, 20 cl de vinaigre de riz, 4 cl de mirin, 90 g de sucre. 

			Tranchez le navet finement.  Salez-le et mettez-le à dégorger sous un poids pendant une nuit. Émincez le kombu et le piment en retirant les grains. Portez le vinaigre, le mirin et le sucre à ébullition, et retirez le mélange aussitôt du feu. Laissez refroidir. Dans un saladier, disposez les tranches de navet, le kombu et le piment en alternant les couches. Ajoutez le vinaigre doux. Couvrez d’un couvercle ou une assiette d’un diamètre inférieur à celui du saladier et poser un poids. Laissez mariner ainsi pendant une nuit. Votre senmaïzuké est prêt.

			Sen no RikyÛ (1522-1591). Moine bouddhiste et figure majeure de la culture japonaise, considéré comme le maître fondateur de la cérémonie du thé* telle qu’elle est pratiquée aujourd’hui. Il est également vénéré comme une figure spirituelle et un symbole de l’esthétique japonaise traditionnelle. 

			Si Kyoto s’est approprié la culture du thé avec ses restaurants de haute gastronomie qui servent la cuisine cha-kaïseki, à l’origine de petits mets légers servis avant le thé pour éviter d’agresser un estomac vide, Sen no Rikyû lui-même est né à Sakaï, ville de la préfecture d’Osaka, aujourd’hui connue pour ses couteaux japonais. On ne connaît pas grand-chose de sa vie avant qu’il devienne le maître de thé officiel, à l’âge de 58 ans, du seigneur de guerre Toyotomi Hideyoshi, au château d’Osaka.

			Le wabi-sabi*, qui a profondément marqué l’esthétique japonaise, trouve son origine dans les préceptes de Sen no Rikyû. En tant que maître de thé, Rikyû développa une esthétique minimaliste, avec des pavillons de thé (chashitsu) modestes, simples constructions en bois de trois tatamis au sol (la superficie d’une pièce japonaise se mesure en nombre de tatami, soit 180 x 90 cm en moyenne), très dépouillées et pensées pour inviter à la réflexion et à l’humilité. Dans ces chashitsu, il promut l’utilisation d’ustensiles rustiques et façonnés à la main. 

			Savait-il que ses préceptes seraient encore transmis avec vénération cinq cents ans plus tard ? Des tensions avec son seigneur le conduisirent à la disgrâce et au seppuku (suicide rituel). Malgré cette fin tragique, son influence perdure dans l’art, l’architecture, la poterie, la calligraphie et la philosophie japonaise. Il reste une figure emblématique de la culture traditionnelle. De nombreux courants de chadô (« la voie du thé », voir Cérémonie du thé), comme l’école Urasenke, se réclament de son enseignement. 
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			Sésame. Le sésame, bien que souvent utilisé dans la cuisine japonaise, ne l’est pas autant que l’on pourrait le croire. Les graines de sésame blanches et noires sont utilisées moulues ou réduites en purée, la distinction étant essentiellement par rapport à la couleur du plat. Moulues, pour saupoudrer sur un épinard blanchi, avant d’assaisonner avec un peu de sauce soja*. En purée, pour faire un gomadaré. L’huile de sésame premium japonaise est faite de sésame blanc non torréfié, contrairement à son homologue chinois, et a un goût un peu herbacé, très frais. L’huile de sésame la plus utilisée est celle de sésame « doré » torréfié, agréablement parfumée et assez légère en bouche. (Voir Gomadofu.)

			Gomadaré. Ingrédients : 3 c. à s. de graines de sésame blanc ou noir, 1,5 c. à s. de vinaigre de riz, 1 c. à s. de sauce soja, 1 c. à s. de sucre, 1 pincée de sel. 

			1. Passez les graines de sésame au suribachi*. Il convient d’écraser les graines pour libérer leur parfum et leur saveur sans les réduire en purée. Mélangez avec les autres ingrédients et c’est prêt.

			2. Le gomadaré sert de condiment pour des épinards ou haricots verts blanchis et bien égouttés, ou de sauce de trempage d’un nabé*. Dilué avec un peu de dashi*, il peut également servir de sauce de trempage pour des nouilles udon* froides. Vous pouvez remplacer les graines de sésame par du tahini.

			Shari. Riz de sushi*. Mot du vocabulaire du sushi pour désigner le riz assaisonné spécialement pour le sushi.

			Shichimi tôgarashi ou Shichimi. Littéralement « sept saveurs ». Mélange d’épices, de piment rouge, de zeste de mandarine, de graines de sésame, de pavot et de chanvre, de nori* et de baie de sansho*. La composition varie selon le fabricant. Le shichimi s’utilise en assaisonnement, saupoudré parcimonieusement sur un plat, et non en cuisson.
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			Shiitaké. Autrefois connu en France sous le nom « champignon chinois », le shiitaké est le champignon japonais le plus connu et le plus répandu dans le monde. On l’utilise frais et cru, mais plus souvent séché, car c’est comme cela qu’il a le plus de goût. S’il est séché, il faut le faire tremper dans de l’eau (voir Dashi de shiitaké à Dashi) et retirer la base du pied avant de le cuisiner, en laissant le pied, sauf s’il est très fibreux et dur.

			Shiméji. Petit champignon blanc au chapeau de la même couleur ou brun foncé tout rond. Il pousse en touffes et est vendu ainsi. Comme pour l’enoki*, on découpe la base des pieds pour séparer les shiméji, individuellement ou par deux ou trois. On mange rarement le shiméji cru. Cuit, il agrémente une grande variété de plats car il prend une texture lisse mais croquante. Il est délicieux dans un chawanmushi*, une soupe claire ou dans un nabé*.

			Shimésaba. Maquereau mariné. La technique de la « marinade japonaise », comme on l’appelle souvent dans les cuisines françaises, est la même avec tous les poissons : un temps de repos dans le sel, et un autre dans le vinaigre. Le poisson en filet, avec la peau, est généreusement salé et mis à reposer dans un panier en bambou ou une passoire en plastique, où il rendra son eau. Puis il est rincé avec du vinaigre (ou de l’eau), bien séché avec un torchon propre ou un papier, et plongé dans du vinaigre de riz pour la même durée que le temps de repos dans le sel. La durée du salage et du trempage dans le vinaigre varie selon le poisson, son gras et le résultat que vous souhaitez obtenir. Elle pourrait être de 20 minutes chacun pour un petit maquereau peu gras ; 1 heure pour le même petit maquereau peu gras si vous le souhaitez plus prononcé en goût. Vous pouvez le laisser une journée entière ou même deux jours, au terme desquels il sera un peu desséché et acide, mais se gardera plus longtemps et pourra convenir à votre bento* du déjeuner. Le shimésaba est le poisson le plus emblématique de cette technique et ainsi porte un nom qui lui est dédié. Le maquereau ne se mange pas cru, il est toujours mariné.

			Cette technique de marinade se pratique sur tous les poissons marinés du sushi, comme le kohada* et la sardine. Pour les poissons de petite taille dont la chair est nécessairement fine, le sel appliqué directement abîme la chair. Aussi, le filet de poisson sera plongé dans de la saumure, plus ou moins rapidement. La durée de repos dans du vinaigre reste généralement la même.

			Shio-kombu. Littéralement « kombu* au sel ». En réalité, il s’agit d’un type de tsukudani de kombu, qui a été légèrement séché. Il accompagne le riz et est parfois utilisé comme condiment dans la cuisine.

			Sardines au shio-kombu et uméboshi. Ingrédients : 4 sardines, 1 c. à s. de sucre, 16 g de gingembre en fine julienne, 16 g de shio-kombu, 12 cl de saké (ou un mélange de saké et d’eau), 2 uméboshi (50 g sans le noyau). 

			Grattez, videz et étêtez les sardines. Alignez-les dans une casserole où elles tiennent sans être pliées ni cassées. Ajoutez tous les autres ingrédients en commençant par le sucre et portez à ébullition. Lorsque le liquide bout, couvrez avec une feuille de papier cuisson après l’avoir coupée à une dimension légèrement inférieure à celle de la casserole, afin qu’elle repose directement sur les sardines et l’uméboshi (voir Otoshi-buta). Faites cuire à feu moyen pendant 10 min. Retirez le papier cuisson et poursuivez la cuisson jusqu’à ce qu’il ne reste plus qu’un petit fond de liquide. Attention toutefois à ne pas faire brûler. Servez avec du riz blanc.

			Ce plat peut être dégusté chaud ou froid. Sucré et salé, il accompagne très bien le riz blanc. Selon le shio-kombu, adaptez l’assaisonnement en ajoutant aussi un peu de sauce soja.

			Shiroita kombu. Littéralement « kombu de planche blanche ». Kombu* coupé dans l’épaisseur donc extrêmement finement en longues feuilles assaisonnées. Sucré, on l’utilise pour le battera, qui est un bôzushi de maquereau mariné (voir Sushi) recouvert de shitoita kombu.

			Shiratamako. Littéralement « farine de boules blanches ». Riz gluant lavé et trempé dans de l’eau, puis égoutté et pilé tout en le mouillant régulièrement. Le liquide laiteux ainsi obtenu est séché puis réduit en cristaux irréguliers assez gros. Comparé à la farine de riz gluant mochiko, à l’apparence poudreuse, le shiratamako est moulu plus finement, et donne une pâte plus fluide et lisse, qui durcit beaucoup moins une fois froide.

			Shishitô. Petit piment vert japonais très doux. Considéré non pas comme une épice mais comme un légume.

			Shiso (et Akajiso). Perilla frutescens. Plante aromatique, une des rares de la cuisine japonaise, dont le goût évoque la menthe, en plus acidulé. Elle se décline en plusieurs variétés. Ses feuilles peuvent être vertes ou pourpres. La variété crispa rouge est appréciée pour le jus pourpre que produisent ses feuilles et qui peut servir à teindre des aliments. Au Japon, on préfère la variété verte (ainsi que ses bourgeons), qui est consommée crue ou parfois en tempura*, et a un goût mentholé. L’akajiso*, « shiso pourpre », est très utilisé au Vietnam. Le shiso japonais est plus doux et tendre que ses cousins du reste de l’Asie.

			Shôchû. Le shôchû est une eau-de-vie distillée à partir de riz, d’orge, de patate douce, de sarrasin ou de sucre brun. Le moût d’amorçage (qui permet d’enclencher la fermentation de l’amidon et donc la production d’alcool) est issu d’un kôji*. Celui-ci influe donc sur le goût final. Proche du soju coréen, il titre généralement à 25° d’alcool. Originaire du sud-ouest du Japon, il est très présent dans l’île de Kyûshû et à Okinawa. Longtemps considéré comme un alcool inférieur et rustique, il est désormais réputé bon pour la santé et connait une explosion de popularité depuis une vingtaine d’années, avec une consommation accrue, l’ouverture de bars à shôchû et la production de shôchû premium.

			Shôjin-ryôri. Cuisine végétalienne bouddhiste. La religion de Bouddha interdit de tuer quelque animal qui soit. Sa cuisine, pratiquée notamment dans les temples par les moines bouddhistes, est donc entièrement végétalienne, n’utilisant aucune source animale, même le lait de vache. Mis à part l’absence de produits animaliers, il s’agit d’une cuisine japonaise typique, la seule protéine étant le soja, avec du tofu*, du yuba*, etc.

			Shoyu. Voir Sauces (de) soja.
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			Soba. Nouille* japonaise à base de sarrasin. Peut être constituée uniquement de farine de sarrasin et d’eau, mais contient souvent une part de farine de blé. 

			Soba-tsuyu. Bouillon de soba*. Il peut être froid ou chaud. Voir recette à Kaéshi.

			Sômen. Fines nouilles* ou vermicelles de blé très blancs. Le sômen peut se déguster chaud, mais est plus commun en été, quand il est servi très frais, souvent avec des glaçons (qui ne se mangent pas). Voir le bouillon de trempage à Kaéshi.

			Sôsu, prononcé « soossou » (sauce). Inspirée de la sauce Worcestershire arrivée d’Angleterre vers la fin du xixe siècle, elle s’est adaptée au fil du temps et accompagne toujours la cuisine yôshoku*, notamment les fritures comme les katsu* et les furaï*. Plus sucrée, moins acide et moins piquante que la sauce Worcestershire, la sôsu est déclinée en une version liquide appelée usutâ-sôsu (Wooster sauce) ; une version un peu plus épaisse, de la consistance d’une sauce de vin rouge française, la sauce à yakisoba* ; plus épaisse pour la sauce à takoyaki* et okonomiyaki*, et la plus épaisse et nappante pour la sauce tonkatsu. En moins d’un siècle, la sôsu est devenue un condiment indispensable de la cuisine japonaise populaire. On la retrouve dans tous les foyers. Il y a deux grandes marques de sôsu : Otafuku et Bulldog, bien que les restaurants de yôshoku et de fritures panées fabriquent souvent leur sauce maison.

			Soupes. Contrairement à ce que l’on pourrait penser d’un pays aussi friand de liquides chauds, il n’y a que deux grandes catégories de soupes au Japon : la soupe miso et la soupe claire (voir Sumashi ou Osumashi). La soupe des nouilles et des plats en bouillon ne sont pas considérées comme des soupes ! Et le potage de légumes mixés n’existe absolument pas. Voir Miso.

			Su ou -zu. Le mot su signifie « vinaigre », -zu avec la « liaison » (voir Notes pour la lecture). Le vinaigre le plus utilisé au Japon est le vinaigre de riz, qui se dit komézu ou yonézu. Lorsqu’il s’agit d’un vinaigre occidental, on emploie le mot anglais vinegar prononcé « bi-né-ga ». Cela donne aka-waïn-binégâ (red wine vinegar) pour le vinaigre de vin rouge, qui peut également se dire aka-waïn-zu. 

			Par défaut, lorsque le type de vinaigre n’est pas précisé, il s’agira toujours de vinaigre de riz. Le mot su ou -zu s’emploie également pour des sauces de trempage, de nappage pour l’aémono* et de macération à base de vinaigre.

			L’utilisation du vinaigre dans la cuisine japonaise vient du climat et de son terroir. Dans un pays où les étés sont chauds et humides, l’on souhaite naturellement des mets frais, acidulés, peu ou pas gras. Le terroir ou « merroir », comme on dit parfois aujourd’hui, avec son abondance de poissons et de fruits de mer, produit automatiquement une cuisine sans matières grasses animales, que l’on cherche à arrondir avec de l’umami* et du sucré.

			Il existe un nombre infini de sauces à base de vinaigre. En voici quelques-unes :

			• Nihaïzu. Littéralement « vinaigre en deux volumes ». Ne se dit pas nibaïzu. 

			Ingrédients : 1 volume de sauce soja, 1 volume de vinaigre de riz. 

			Vous pouvez le porter à frémissement si vous souhaitez l’adoucir un peu. Accompagne très bien les fruits de mer comme le tourteau, l’araignée cuite ou les huîtres fraîches.

			• Sanbaïzu. Littéralement « vinaigre en trois volumes ». La base de la base de la cuisine japonaise, on l’utilise partout ! 

			Ingrédients : 1 volume de sauce soja, 1 volume de vinaigre, 1 volume de mirin. 

			Portez à ébullition et retirez aussitôt du feu. Laissez refroidir avant usage. Vous pouvez remplacer le mirin par du sucre.

			Selon la sauce soja, qui peut varier énormément en goût (voir Sauce (de) soja), et dans une moindre mesure, le mirin*, le sanbaïzu peut être très différent. En ajoutant de l’huile de sésame, on obtient un sanbaïzu chinois, et avec de l’huile d’olive, cela donne un sanbaïzu occidental ! 

			Le sanbaïzu est la base du sunomono*. Ajoutez du sucre pour un « vinaigre » plus doux, du dashi* de kombu* pour plus d’umami et de rondeur.

			• Kimizu. Littéralement « vinaigre de jaune d’œuf ». On l’utilise pour réaliser des entrées fraîches, avec crevettes et concombre, seiche et poireau, blanc de poulet et brocoli. 

			Ingrédients : 3 jaunes d’œufs, 1 c. à s.de sucre, 1 c. à s. de mirin, 1 c. à c. de sauce soja usukuchi, 2 cl de vinaigre de riz, 6 cl de dashi, 5 g de katsuobushi. 

			Mélangez tous les ingrédients sauf le katsuobushi dans une petite casserole. Mettez-la au bain-marie dans une poêle. Faites cuire doucement en mélangeant avec un fouet ou des baguettes jusqu’à obtenir une consistance nappante. Laissez refroidir avant l’usage.

			• Baïnikuzu. Littéralement « vinaigre de chair d’umé* ». On utilise l’uméboshi* pour réaliser une sauce nappante, qui se marie bien avec tous les légumes blanchis, les volailles, les crustacés, les poissons crus ou cuits. 

			Ingrédients : 1 très gros uméboshi ou 3 petits, 2 c. à s. de dashi, 1 c. à c. de mirin, 1 c. à c. de sucre, 1 c. à c. de sauce soja usukuchi. Dénoyautez l’uméboshi, puis passez-le au tamis pour obtenir une purée lisse. Mélangez avec les autres ingrédients.

			Suagé. Se dit d’une friture sans aucune couverture. La frite est un suagé de pomme de terre ! Parmi les éléments dont on fait un suagé, on trouve les bouquets de petites crevettes, les petits anchois et sardines à la manière des goujons en France, et tous les légumes qui s’y prêtent comme les piments ou poivrons, le brocoli, la carotte, la courge et la courgette.
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			Sukiyaki, Suki-yaki. Le sukiyaki est un plat familial mais de luxe, réservé aux jours fastes, car il fait mal au portefeuille ! Dans les boucheries au Japon, le prix de la viande est affiché aux 100 g et non au kilo. Un bon wagyû* de Kobe coûtera en moyenne 4 000 yen pour 100 g. Le prix élevé de ce dernier a progressivement transformé le sukiyaki d’Osaka en un nabé*. Or, le « vrai » sukiyaki, comme son nom l’indique, n’est pas un nabé, c’est-à-dire une « fondue » asiatique, un mets que l’on cuit à table dans une marmite bouillante de dashi, avec pléthore de viande, poisson, tofu, légumes, nouilles ou riz. Yaki, est un mot japonais compliqué, car il signifie à la fois « griller », « poêler », « sauter »… Tout mode de cuisson sur un feu élevé avec ou sans matières grasses, mais sans liquide. 

			Le sukiyaki originel d’Osaka est préparé dans une marmite peu profonde en fonte, dans laquelle on fait d’abord dorer la viande dans la graisse de bœuf, pour l’assaisonner ensuite de sauce soja*, saké* et sucre, sans ajout d’autre liquide. Quelques rares légumes, du yakidofu (tofu grillé) et du shirataki (voir Konnyaku) sont ajoutés.

			Voici la recette du sukiyaki originel d’Osaka qui devient malheureusement rare au Japon, même à Osaka !

			Sukiyaki. Ingrédients pour 4 personnes : 400 g de bœuf wagyû en tranches fines, 1 morceau de graisse de bœuf, sucre, saké, sauce soja, 1 œuf par personne pour le trempage.

			Faites chauffer une marmite en fonte peu profonde et plate, sur un feu portatif posé au centre de la table. Faites-y fondre le morceau de graisse de bœuf. Lorsqu’elle grésille, retirez le morceau de gras et ajoutez quelques tranches fines de bœuf wagyû que vous ferez griller jusqu’à caramélisation. Commencez par une c. à s. de sucre, autant de saké et de sauce soja, puis goûtez et adaptez les quantités de chacun selon votre goût. Le saké remplace l’eau : son rôle est de faire fondre le sucre et de diluer la salinité de la sauce soja. La viande doit être mouillée mais pas noyée dans le liquide. Fournissez à chaque convive un petit bol rempli d’un œuf cru battu. Avec ses baguettes, chacun se sert dans la marmite d’une tranche de bœuf et la trempe dans l’œuf, à la fois pour la faire refroidir car elle est brûlante, et l’envelopper dans l’œuf cru pour arrondir le goût fortement salé et sucré.

			Au fur et à mesure de la dégustation, le niveau du liquide monte dans la marmite. On peut alors y ajouter du tofu grillé yaki-­dofu, des poireaux coupés en biseaux et de l’ito-konnyaku*, des vermicelles de konjac.

			Sumashi ou Osumashi. Littéralement « transparent » ou « limpide ». Soupe parfaitement claire et limpide, généralement à base de bouilllon dashi* assaisonné de sel ou de sauce soja* claire. Contrairement à la soupe miso, familiale et populaire, le sumashi est gastronomique et intervient en début de repas, notamment kaïseki*. Il contient souvent un shinjo, qui est une grosse boulette de crevettes, de crabe ou de coquilles Saint-Jacques.

			Sunomono. Littéralement « mets de vinaigre ». Type d’aémono*. Le sunomono emblématique est le sunomono de concombre et wakamé*. Le concombre est coupé en fines rondelles et dégorgé au sel. Le wakamé est rapidement blanchi et égoutté. Ces deux éléments sont mélangés ensemble, avec du sanbaïzu (voir Su ou -Zu). On peut parsemer un peu de graines de sésame.

			Suribachi. Bol en céramique rainuré qui sert à réduire en pâte ou à lisser certains aliments à l’aide d’un pilon qui lui est dédiée, le surikogi. On ne peut pas vraiment le remplacer, mais à défaut, un mortier ou un robot feront l’affaire.
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			Sushi. Nom générique donné à tout plat préparé avec du riz vinaigré ou suméshi. Si aujourd’hui le sushi est mondialement apprécié et se trouve un peu partout, il est essentiellement connu sous sa forme edomaézushi, un style de sushi composé de nigirizushi* et makizushi*, respectivement « sushi pressé dans le poing » et « sushi roulé ».

			Au Japon, lorsque l’on dit « on va manger un sushi », on entend également ce style de sushi. Mais on peut dire aussi « on va faire du sushi ce soir à la maison », auquel cas cela peut être un chirashizushi, un temakizushi, ou encore des sushi régionaux… Presque tous les sushis sont pressés par un moyen ou un autre : dans la paume de la main, avec l’index et le majeur de l’autre main ; dans un moule ; dans un makisu*, un tapis de bambou dédié à cet effet. Les seuls types de sushis non pressés sont le chirashizushi de Kansai (région de l’est du Japon, autour de Kyoto, Osaka, Kobe, Nara) et le temakizushi.

			Stricto sensu, dans la langue japonaise, « sushi » est un plat préparé avec du riz de sushi, c’est-à-dire du riz vinaigré, qui sera plus salé et acide à l’est de l’archipel, plus sucré et un peu moins acide à l’ouest. Le mot est ainsi également un suffixe, -sushi, qui vient après un autre mot qui précise le type de sushi dont il s’agit.

			Dans l’esprit collectif, le poisson cru est un ingrédient phare du sushi, pourtant, tous les poissons ne se mangent pas crus. Traditionnellement, le maquereau, la sardine ou le kohada*, sont marinés. La crevette ainsi que les autres crustacés comme le crabe sont cuits. Le blanc de seiche est cru, mais ses tentacules, ainsi que le poulpe, sont cuits. Les poissons comme le cabillaud, le hareng, la lotte et le saumon ne se mangent ni crus ni en sushi. Historiquement, la raison est l’anisakis*, un parasite infectant les poissons et mammifères marins, dont on connaissait les méfaits avant que l’on puisse mettre un nom dessus.

			Différents types de sushis :

			• Edomaézushi. Littéralement « sushi devant Edo ». Edo est l’ancien nom de Tokyo. Il s’agit du sushi connu aujourd’hui dans le monde sous ce nom, fait par un chef sushi, servi à un comptoir, composé de produits de la mer dont beaucoup sont crus mais certains sont cuits, ainsi que de quelques rares légumes et de l’œuf. Pourquoi « devant Edo » ? Parce que ce type de sushi y fut inventé (voir Hanaya Yohei), avec les poissons de l’actuelle baie de Tokyo, autrefois riche en poissons bon marché (les noms ne se traduisent pas en français, car la plupart ne se trouvent que dans cette région du monde). Beaucoup de ces poissons, comme le kohada, petit poisson de la taille d’une sardine, se mangent marinés au sel et au vinaigre (voir Shimésaba). L’edomaé est le type de sushi qui s’est répandu à travers le globe, englobant les nigirizushi et les makizushi. Il y a d’autres sushis régionaux mais aucun n’est aussi célèbre, au Japon et ailleurs.

			• Nigirizushi. Sushi composé d’une boulette de riz, coiffée d’une tranche de poisson cuit, mariné ou cru, de coquillage cuit ou cru, ou de crevette généralement cuite. Il est d’usage de le parfumer d’une petite noisette de wasabi* fraîchement râpé dans les meilleurs établissements ; les restaurants bon marché utilisant du wasabi en poudre ou en tube. Le wasabi est déposé avec le bout d’un doigt sur la boulette de riz, avant de déposer et de presser la tranche de poisson par-dessus. Dans un sushiya de quartier où l’on va en famille, le chef demandera toujours « wasabi-nuki ? » (« sans wasabi ? ») pour les enfants.

			• Makizushi. Littéralement « sushi roulé ». Il s’agit d’un sushi compose de riz de sushi étalé sur une demi-feuille de nori, avec un ingrédient (ou plusieurs peu encombrants, comme de l’uméboshi* avec du concombre en julienne) aligné au centre, avec du wasabi, le tout étant roulé sur un tapis en bambou appelé makisu.

			• Futomaki. Littéralement « gros rouleau ». C’est un maki, mais composé de plusieurs ingrédients solides. Typiquement, le futomaki est le sushi que l’on emmène en pique-nique ou à un hanami*. Dans ce cas, les ingrédients, tous cuits, seront sensiblement les mêmes que ceux du chirashizushi de l’ouest du Japon. Il est possible toutefois de faire un futomaki avec différents poissons crus.

			• Gunkanmaki. Littéralement « rouleau de navire de guerre ». Type de sushi récent, composé d’une bande de nori enroulé autour d’une boulette de riz. La bande de nori, légèrement plus haute que la boulette de riz, permet de tenir en place les produits qu’on ne peut pas presser comme les œufs de saumon, les oursins, les pétoncles. Le nom lui vient de sa ressemblance physique à un navire de guerre.

			• Chirashizushi. Littéralement « sushi éparpillé ». À l’est du Japon, l’influence de l’edomaé a fait du chirashi un sushi de poissons crus, rangés sur un lit de riz de sushi. À l’ouest toutefois, notamment dans la région de Kyoto, le chirashizushi est fait de riz de sushi mélangé avec des produits cuits coupés petits : carotte, shiitaké*, crevette, pois gourmands, racine de lotus au vinaigre, anguille grillée caramélisée, kinshi-tamago* (œuf cuit finement comme une crêpe et coupé en julienne). Le chirashizushi de Kyoto est un plat familial, que l’on mange également à certaines occasions comme le Nouvel An et le hanami (voir Saisons).

			• Bôzushi. Littéralement « sushi bâton », par sa forme. Il peut être fait avec différents ingrédients, mais le plus connu est celui au maquereau mariné. Le maquereau est mariné au sel et au vinaigre (voir Shimésaba) puis posé sur un makisu. Le riz de sushi est étalé dessus, puis le tout est roulé et coupé en tranches épaisses.

			• Oshizushi. Littéralement « sushi pressé ». L’ingrédient principal, typiquement du maquereau mariné, est posé peau vers le bas, dans un moule rectangulaire dédié. Par-dessus, du riz de sushi en un lit épais. On presse avec une planchette ou une plaque, puis on démoule le sushi pour le couper en tranches épaisses.

			Le battera est un oshizushi de maquereau mariné originaire d’Osaka, où une fine feuille de shiroita kombu (kombu* sucré détaillé en tranches très fines dans l’épaisseur) recouvre le maquereau.

			• Temakizushi. Littéralement « sushi roulé à la main ». Désigne un sushi non pressé, avec une petite feuille de nori roulée dans la main en forme de cornet. Peut être fait par un professionnel mais est aussi un sushi familial. Les produits – poissons, crevettes, concombre, avocat, certains tsukémono* –, sont coupés en bâtonnets ou préparés avec une sauce et présentés tels quels à la table, avec le riz de sushi et une pile de nori. Chacun roule son cornet, avec la nori, le riz et les ingrédients de son choix, du wasabi, puis trempe dans la sauce soja. Au Japon, les ingrédients du temakizushi sont préparés par le poissonnier et vendus prêts à l’emploi.

			• Narézushi. Forme originelle du sushi, composée de poisson conservé dans du sel et du riz, subissant une fermentation lactique plus ou moins longue. Le narézushi est aujourd’hui essentiellement fabriqué dans la préfecture de Mié. Il s’agit à l’origine d’une méthode de conservation du poisson qui nous serait arrivé de Chine, où l’on gardait le poisson et on jetait le riz. À l’époque Muromachi (1333-1573), le temps de fermentation fut écourté à quelques jours, et le riz fut progressivement consommé avec le poisson. À l’ère Edo, le vinaigre vint remplacer l’acidité de la fermentation lactique…. Et au xxe siècle, le narézushi devint le sushi tel qu’on le connait aujourd’hui à travers le monde.

			On trouve encore aujourd’hui le narézushi dans toute la préfecture. Le poisson est mis à fermenter début décembre et souvent consommé au Nouvel An ou jusqu’au mois de mars.

			L’un des narézushi les plus connus au Japon est le funazushi traditionnel de la préfecture de Shiga, qui utilise des poissons d’eau douce tels que la carpe nigorobuna du lac Biwa, qui porte des œufs. Les poissons pêchés au printemps sont écaillés, vidés, les nageoires retirées, la rogue étant toutefois soigneusement laissée en place. Ils sont ensuite salés et reposent jusqu’à l’été. En été, ils sont rincés et dessalés, puis farcis et entourés de riz salé, rangés densément dans des tonneaux pour être mis à fermenter jusqu’à la fin de l’automne. La fermentation peut toutefois durer pendant plusieurs années. La meilleure partie du funazushi est la rogue transformée en pâte par la fermentation.

			Voir recette de riz à sushis à Riz.

			Sushiya. Langage un peu familier. Désigne à la fois l’artisan qui fait les sushis*, et le restaurant de sushi.

		


		
			T

			




Taka-no-tsumé. Variété de petit piment rouge, presque le seul piment utilisé au Japon.

			Takikomi-gohan. Plat de riz qui consiste à le faire cuire dans du dashi* assaisonné avec d’autres aliments coupés en petits morceaux. Il y a autant de recettes de takikomi-gohan que de régions et de familles japonaises ! C’est comme si l’on parlait en France d’une recette de crêpe avec toutes les garnitures possibles. Le takikomi-gohan est du riz cuit dans du dashi, avec diverses « garnitures » selon l’envie, la saison et les traditions familiales et régionales. Mais comme il s’agit de riz (et non d’une crêpe), qui se mange dans un bol avec des baguettes et des tsukémono*, tous les autres ingrédients doivent être coupés en petits morceaux pour se mélanger harmonieusement dans le riz. Comme un riz cantonais, en somme, mais « mijoté » dans une cocotte et non sauté avec de l’huile dans un wok.

			Gomoku takikomi-gohan « Takikomi-gohan de cinq mets ». Ingrédients : 2 gô de riz sec (soit 36 cl), 100 g de cuisse de poulet désossée, 2 shiitaké séchés de taille moyenne, ¼ de carotte, ¼ de gobô*, ¼ de konnyaku*, ½ aburaagé*, le liquide de trempage des shiitaké, 2,5 c. à s. de sauce soja (si possible usukuchi), 2,5 c. à s. de mirin.

			Vous aurez remarqué qu’il y a six ingrédients solides dans cette recette, et non cinq. Le japonais n’est pas une langue cartésienne et « cinq mets », s’il désigne rarement un plat qui comporte moins que cinq ingrédients solides, ne veut pas toujours dire qu’il n’y en que cinq ! Le poulet est facultatif, si vous désirez un takikomi-gohan shôjin (voir Shôjin-ryôri) c’est-à-dire végétalien.

			1. Faites revenir les shiitaké dans 10 cl pendant quelques heures. Préparez le riz et faites-le tremper selon les instructions à Riz. Égouttez les shiitaké en les pressant bien dans votre main. Réservez l’eau de trempage. Retirez les pieds des shiitaké. Détaillez les chapeaux en assez fines rondelles (0,5 à 1 mm). Détaillez le gobô en sasagaki (voir Découpes et Kimpira). Coupez le konnyaku en trois dans l’épaisseur, puis détaillez-le en petits bâtonnets de 2 cm de long sur 5 mm de côté environ. Émincez les carottes et l’aburaagé en petits cubes de 5 mm de côté environ. Coupez le poulet également en petits morceaux. 

			2. Placez les morceaux de poulet dans un bol et versez-y de l’eau bouillante. Égouttez-les et ajoutez une pincée de sel. Mélangez.

			3. Égouttez le riz qui a fini de tremper dans une passoire de préférence fine. Placez-le dans la cocotte. En le passant à travers une petite passoire comme une passoire à thé, filtrez l’eau de trempage des shiitaké pour la verser sur le riz. Ajoutez la sauce soja, le mirin et le dashi. Ajoutez à la fin les ingrédients solides : poulet, shiitaké, carottes, gobô, konnyaku, aburaagé.

			4. Faites cuire en suivant la méthode de la cuisson de riz blanc. Mélangez bien à la fin en soulevant le riz de bas en haut pour ne pas écraser les grains. Votre takikomi-gohan est prêt. Servez-le accompagné de tsukémono*, uméboshi*, nori*, shichimi togarashi*.

			Vous pouvez remplacer les ingrédients solides par d’autres de votre choix. Le poulet est généralement la seule viande utilisée pour ce plat. Au Japon, nous préférons la cuisse de poulet dans pratiquement tous les plats « mélangés », pour le gras de la peau qui apporte de l’umami et de la gourmandise, le blanc étant trop sec pour ce type de cuisson. Dans les produits de la mer, les coquillages s’intègrent comme le poulet. Dans le cas d’un poisson, il est préférable de poser le filet sur le riz et les autres ingrédients, et non le couper en petits morceaux comme le poulet : à la fin de la cuisson, cassez le filet pour mélanger la chair du poisson avec le riz.
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			Takoyaki. Emblématique de la street food, originaire d’Osaka. Le takoyaki est une boulette de pâte à crêpe très liquide, faite de farine de blé, œuf, dashi* de kombu* et katsuobushi*. Cette pâte est coulée dans un moule en fonte où s’alignent des demi-sphères. On parsème sur la pâte de la ciboule et du gingembre rouge émincés, du tenkasu (des miettes récupérées de pâte de tempura* tombées dans l’huile lors de la cuisson du tempura), parfois des toutes petites crevettes séchées. On place au centre de chaque demi-sphère de pâte un morceau de poulpe cuit à l’eau au préalable, puis on roule la pâte sur-elle-même dans la demi-sphère de manière à former une boule, à l’aide d’une pique. Il est fascinant de regarder un cuisinier de takoyaki à une échoppe, formant des dizaines de boulettes à la rapidité de l’éclair. Les takoyaki sont ensuite servis dans une barquette de six ou dix, nappés d’une sauce tako­yaki (voir Sôsu) et garnies de katsuobushi et d’aonori*. Le takoyaki s’achète souvent à des yataï, échoppes ambulantes ou statiques, à des festivals aux temples ou dans des parcs. Il faut le manger chaud brûlant ! La pâte est presque coulante. Les saveurs sont essentiellement celles de la sauce légèrement caramélisée par la chaleur, avec le piquant et l’acidité du gingembre rouge, le parfum délicatement marin de l’algue de nori vert et le gras de l’huile de soja.

			
			Tamagoyaki. Littéralement « œuf cuit » (voir Cuissons), le tamagoyaki est souvent traduit en français par « omelette japonaise ». Sucré-salé, il est jaune et brun et a une apparence étonnamment rectangulaire. On le voit souvent dans des illustrations stéréotypées du Japon et dans les mangas. Il s’agit d’une préparation d’œufs entiers battus et assaisonnés de sauce soja et de sucre. On verse un tiers du mélange dans une poêle à tamagoyaki : celle-ci est rectangulaire, avec un bord droit et non évasé de quelques centimètres de haut. Un peu à la manière d’une omelette, on fait cuire ce premier tiers d’œuf en le rassemblant vers un bord court de la poêle. On verse un deuxième tiers du mélange sur la poêle, puis on roule la partie cuite comme un gâteau roulé mais en le tassant à chaque mouvement pour obtenir une forme rectangulaire et non cylindrique. On verse enfin le dernier tiers d’œuf pour le plier également de la même façon. À la fin, on obtient une « omelette » sucrée-salée en forme de parallélépipède. Pour lui donner une forme rectangulaire bien régulière, on peut l’envelopper dans un makisu (voir Makizushi) avec un poids pas trop lourd. Le tamagoyaki est coupé en tranches épaisses et servi tel quel avec du daïkon* râpé, et peut également être utilisé dans un chirashizushi*. Il est un mets classique de bento*, car il n’est généralement pas servi très chaud. 

			La dashi-maki-tamago est une variante plus gastronomique du tamagoyaki, car les assaisonnements sont remplacés par du dashi*. Cela donne un appareil beaucoup plus difficile à manipuler, une consistance fragile et tremblotante aux saveurs délicates.
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			Tataki. Le terme tataki est utilisé pour désigner deux types de sashimi* de bonite et de chinchard. Pour le chinchard aji-no-tataki, ses filets sont découpés en petits morceaux et mélangés à de la ciboule japonaise finement émincée. Il se déguste avec du gingembre râpé et de la sauce soja. Il s’agit d’un sashimi populaire, que l’on ne sert pas dans les grandes maisons, mais plutôt dans les izakaya* ou en famille, où l’on l’achètera déjà préparé chez le poissonnier. Le tataki de bonite, katsuo-no-tataki, est, quant à lui, complètement différent. Spécialité de la préfecture de Kochi, sur l’île de Shikoku, le filet de bonite est saisi en surface sur un feu de paille puis coupé en tranches épaisses de 1 cm environ. Il est ensuite assaisonné de sauce soja*, gingembre* râpé, ciboule émincée, oignon et ail tranchés finement… C’est un plat riche d’une région riche, contrairement aux autres cuisines du Japon, qui sont plutôt sobres.

			Teishoku. Littéralement « repas fixe ». Se dit d’un repas complet servi sur un plateau, typiquement composé d’un plat de poisson ou viande yakimono ou âgémono (voir Cuissons), un petit plat mijoté de nimono de légumes, parfois une petite salade, une soupe miso, un bol de riz et des tsukémono*. Le teishoku est un menu bon marché, servi dans des bouis-bouis et des cantines dont les clients sont plus souvent des hommes seuls, des étudiants ou des salary-men (employés de bureau en costume et cravate), à l’instar du Gourmet solitaire, série de mangas à succès devenue également une série télévisée culte au Japon (voir Kodoku no Gurume).
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			Tempura. Friture en beignets très légère. On dit « beignet » par défaut, car l’aliment est enveloppé dans une pâte et frit. Cette pâte est cependant très fine, et ne fait que couvrir l’aliment. Ce n’est donc pas un beignet comme un pet-de-nonne ou les beignets de la cuisine chinoise. L’origine du mot serait portugaise.

			Le tempura tel que l’on l’imagine en Occident est typiquement une gamba frite dans une couverture très blanche et légère, dotée d’une pâte très croustillante, comme boursouflée et presque fleurie à l’œil. On ne voit pas la crevette à travers cette pâte. Ce tempura que l’on a l’habitude de voir sur un bol de nouilles soba* ou udon* est un tempura populaire, dont le volume est grossi par un excès de pâte ajouté dans l’huile pendant la cuisson.

			Un autre tempura répandu est celui avec une pâte assez épaisse qui entoure un aliment dont on ne voit pas, ici non plus, la couleur.

			Le « vrai » tempura est une couverture de pâte assez liquide et donc suffisamment fine pour laisser transparaître la couleur de l’aliment frit. On préfère la laisser assez blanche, mais la couleur de la pâte frite dépend beaucoup des différences régionales. Le tempura de Kyoto, ville aristocratique de la haute gastronomie, est typiquement très blanc. Celui de Tokyo, populaire et gourmand, est assez doré. Ceci est dû à la composition de la pâte et surtout à l’huile utilisée. 

			L’huile du bain de friture d’un restaurant de tempura est souvent un assemblage dont la recette secrète est aussi jalousement gardée que celle du vinaigre de sushi* d’un sushiya*. Mais l’on dit qu’à Tokyo on utilisera volontiers de l’huile de sésame torréfiée, plus brune et goûteuse, alors qu’à Kyoto on lui préfère le sésame cru non torréfié pour sa blancheur et sa légèreté, ainsi que l’huile de riz, qui est une huile onéreuse.

			Tempura. Ingrédients pour 4 personnes : les ingrédients de votre choix (légumes, poisson, seiche, crevettes), un peu de farine, un bain d’huile. Pour la pâte : 100 à 110 g de farine blanche tamisée, ½ œuf battu, 20 cl d’eau.

			Il est très important de mettre les ingrédients de la pâte au frais ou d’ajouter des glaçons dans l’eau pour qu’elle soit très froide.

			1. Versez l’huile dans une casserole, une marmite ou un wok, à une profondeur de 3 cm (mesurez la profondeur, vous serez surpris, il en faut beaucoup !). Battez bien l’œuf afin d’obtenir un résultat lisse et homogène. Séparez-en la moitié dans un saladier et ajoutez l’eau. Ajoutez ensuite la farine tamisée. Mélangez grossièrement à l’aide d’un fouet ou de baguettes : laissez plein de grumeaux, ce n’est pas grave ! Surtout, n’incorporez pas d’air et n’essayez pas d’obtenir un résultat lisse. Réservez au frais.

			2. Coupez les ingrédients à frire : en lamelles pas trop fines pour les légumes comme la carotte, le potimarron, la patate douce, le poivron, le champignon ou la racine de lotus ; en les laissant entiers ou juste coupés en deux ou trois pour les haricots verts équeutés, les asperges, les gombos ; en fleurets pour le brocoli et le chou-fleur ; en morceaux de la taille d’une bouchée pour un filet de poisson. La sardine doit être vidée, étêtée, ouverte en papillon en laissant la queue. La crevette, décortiquée en laissant la queue, est souvent embrochée sur une brochette en bois ou en métal afin de donner un résultat droit et non naturellement courbé.

			3. Faites chauffer l’huile à 175-180 °C. Attention à la température de l’huile. À chaque fois que vous introduirez un aliment à frire, elle baissera, il faut donc la vérifier souvent. Ne faites frire que deux ou trois morceaux à la fois, et adaptez la température en conséquence. 

			4. Farinez légèrement chaque lamelle ou morceau, tapotez-le afin d’enlever l’excédent de farine et plongez-le dans la pâte, puis aussitôt dans l’huile. Dès que l’aliment remonte à la surface, retirez-­le de l’huile et laissez-le égoutter sur une grille.

			5. Malheureusement, lorsque l’on fait un tempura en famille, celui qui fait la cuisine ne peut pas manger en même temps car il doit frire et servir tout chaud !

			6. Accompagnez votre tempura de tentsuyu, de sel et de citron. 

			Tentsuyu, avec daïkon et gingembre râpés. Ingrédients pour 4 personnes : 20 cl de dashi, 4 cl de sauce soja, 4 cl de mirin, daïkon râpé, gingembre râpé.

			Mélangez le dashi, la sauce soja et le mirin dans une casserole et portez à ébullition pendant 30 sec. Servez dans des ramequins ou des petits bols individuels avec le daïkon et le gingembre râpés pour que chacun puisse les diluer dans le tentsuyu selon son envie, et tremper chaque morceau de tempura dans le bouillon pour l’assaisonner. Sinon, du sel et du citron se marient bien aussi.

			On voit en Occident des recettes de tempura avec du Perrier, du bicarbonate de soude, de la fécule, de la fécule de maïs. Ce n’est vraiment pas nécessaire pour un « vrai » tempura mais peut s’avérer utile pour le « tempura populaire » type beignet.
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			Thé. Après l’eau, le thé est la boisson la plus consommée au monde.

			Histoire du thé au Japon.

			Au tout début de son histoire, la feuille de la plante Camellia sinensis (plus rarement Camellia taliensis) que l’on nomme cha en japonais et « thé » en français, aurait été consommée en Asie de l’Est, probablement près de ce qui est aujourd’hui la frontière entre le Sud-Ouest de la Chine et le Myanmar. On l’aurait d’abord mangée, mâchouillée ou fermentée, crue ou cuite, en soupe ou en salade. Ce serait dans la région du Yunnan, en Chine, que le thé serait progressivement devenu une concoction bouillie, concentrée et amère, à des fins médicinales et stimulantes. D’après la légende, Shennong, héros civilisateur de la mythologie chinoise et divinité de l’agriculture et de la médecine, aurait découvert le thé vers 2700 av. J-C. La première trace physique du thé a été trouvée dans la tombe de l’empereur Han Jingdi (188-141 av. J-C). La pratique du thé ainsi que ses ustensiles trouvent leurs origines en Chine.

			Le thé et le bouddhisme

			Le Japon de l’ère de Nara au viiie siècle constituait un foyer culturel de première importance avec Silla en Corée, et la Chine. Nara était alors la capitale du Japon. On y voit encore aujourd’hui le plus grand Bouddha du monde, haut de 16 m avec un poids de 437 tonnes, abrité dans le bâtiment principal du temple Tôdai-ji. Cet âge d’or de l’ancienne culture japonaise fut suivi par l’ère Heian, que l’on situe de 794 à 1185, quand la capitale du Japon fut déplacée à l’actuelle Kyoto et renommée Heian-kyô, « capitale tranquille et paisible ». 

			L’ère Kamakura (1185-1333) vint ensuite, avec la prise du pouvoir par le Shogunat de Kamakura, bien que la capitale restât à Heian-kyô. Là aussi se trouve une grande statue de Bouddha en bronze. Haute de 13,35 m, avec un poids de 93 tonnes, elle est beaucoup plus modeste que celle de Nara, mais, assise à l’extérieur, à l’air libre, dans l’enceinte du Kôtoku-in, elle est devenue un site symbolique du Japon. À l’origine, elle était dorée : on lui trouve encore des traces d’or aux oreilles !

			Le thé, comme pratiquement toute la culture et la gastronomie japonaises, serait venu de Chine au courant de ces époques, quand dix-neuf missions furent dépêchées vers la Chine de la dynastie Tang. Elles étaient composées de moines pour étudier le bouddhisme, de fonctionnaires pour acquérir les méthodes de l’administration, de médecins pour apprendre la médecine chinoise et de peintres pour approfondir l’art. Un tiers des missionnaires ne survivront pas. Le voyage était alors bien périlleux, malgré l’entente cordiale des gouvernements respectifs.

			La première trace écrite de l’usage du thé au Japon date du Nihon kôki, Chroniques postérieures du Japon, un ouvrage ancien dans lequel on retrouve cette mention : « le moine Eichû a respectueusement présenté en offrande l’infusion de thé à l’empereur Saga le 22 avril de la sixième année de l’ère Kônin (815) ». Le moine Eichû vécut de 743 à 816 dont une trentaine d’années dans l’empire de Chine. Le moine Kûkaï, plus connu sous le nom de Kôbô-Daishi, une grande figure de la culture japonaise, y passa également quelques années, de même que Saichô, connu sous son nom posthume de Dengyô-Daishi, l’un des pères fondateurs du bouddhisme japonais. Or, dans des lettres adressées à ces maîtres de la part de leurs disciples, on trouve des références au thé : « Maître, je vous remercie pour ce tant généreux présent de dix paquets de thé », « Je m’applique à lire les écrits chinois pendant que je bois du thé ».

			Si le thé de Chine est arrivé au Japon, il restait une denrée extrêmement précieuse, réservée à l’aristocratie et aux religieux. Ce n’est qu’à l’ère de Kamakura que le thé se popularise, grâce au moine Myôan Eisai (1141-1215) qui alla en Chine à deux reprises. Il est le fondateur du zen Rinzaï, auquel il fut initié par le maître chinois Hsü An. Il en ramena des graines de thé qu’il planta dans tout le Japon, propageant ainsi la culture du thé. En 1211, il rédige le Kissa Yôjôji (Notes sur l’influence salutaire de l’infusion du thé), considéré essentiellement comme un écrit médicinal, dans lequel il exhorte les bienfaits du thé sur la santé et l’esprit. Selon l’Azuma Kagami (Miroir de l’est), une chronique journalière du shogunat de Kamakura, Eisaï offrit ce livre et du thé, le présentant comme un précieux remède au shogun Minamoto no Sanetomo, qui avait une « tendance à l’ivresse ». 

			Le Kissa Yôjôki contient également des informations sur la fabrication du thé. Celui-ci était alors du thé en feuilles cuit à la vapeur, une méthode pratiquée en Chine et considérée comme l’ancêtre du tencha. On broyait ces feuilles, y ajoutait de l’eau chaude et battait le mélange avec un chasen pour obtenir une mousse, à la manière du matcha* actuel. Ce thé se présentait sous la forme du heicha ou mochicha (« thé mochi »), compressé dans des moules ronds, cubiques, cylindriques et en tuiles. Cette façon de conserver et faire vieillir le thé est encore très présente en Chine, notamment pour les thés pu-erh.

			Le moine Myôe (1173-1232) planta du thé au temple Kôzan-ji à Toganoo, près de Kyoto. Ce jardin est considéré comme le plus ancien jardin de thé du Japon. Vers la fin de l’ère de Kamakura et le début de l’ère Nanbokuchô (1333-1392) la culture du thé s’étendit au-delà de Kyoto, atteignant les provinces d’Isé, Iga, Suruga et Musashi.

			Eisaï meurt en 1215 et reste une figure primordiale du thé. La consommation de thé se diffusa d’abord dans les temples zen puis s’intégra aux pratiques des samouraïs, qui l’adoptèrent comme boisson et comme rituel social, posant les bases du chadô « la voie du thé ». Une fête de commémoration lui est dédiée chaque année le 20 avril, lors d’une cérémonie au temple Kennin-ji à Kyoto : le Yotsugashira Chakaï ou la « rencontre du thé à quatre convives ». 

			Le rituel du samouraï

			Pendant l’ère de Muromachi à Azuchi-Momoyama (1336-1603), le shogun Ashikaga Yoshimitsu (1358-1408) accorda un soutien particulier au thé d’Uji, ce qui permit à cette région de développer une réputation prestigieuse. Cet héritage fut poursuivi par Toyotomi Hideyoshi (1537-1598), contribuant à établir le prestige du thé d’Uji.

			À l’ère Azuchi-Momoyama, une nouvelle technique de culture sous ombrage fut développée à Uji, permettant de produire un tencha de haute qualité, qui sera plus tard utilisé pour fabriquer le matcha.

			À la fin du xve siècle, Murata Jukô (1423-1502) créa le concept du wabi-cha, une approche plus sobre et épurée de la cérémonie du thé, en opposition au faste des dégustations de l’époque. Son influence fut poursuivie par Takeno Joo (1502-1555), puis perfectionnée par Sen no Rikyû (1522-1591), qui établit définitivement le chanoyu (ou cha-no-yu), ce que l’on appelle en Occident « cérémonie du thé* », bien que cette traduction vienne à l’encontre de son idée principale de modestie et sobriété. Cette pratique se diffusa alors chez les grands marchands et les samouraïs, devenant un élément central de leur culture.

			Durant l’ère d’Edo (1603-1868), le chanoyu fut officiellement intégré aux rites du shogunat Tokugawa, devenant une pratique incontournable de la classe des samouraïs. Parallèlement, le thé se répandit dans la vie quotidienne des classes populaires, comme en témoignent les documents de l’époque. Cependant, contrairement à l’élite qui consommait du matcha, les gens du peuple buvaient plutôt du thé infusé à partir de feuilles simplement transformées.

			Par ailleurs, afin de produire un sencha encore plus raffiné, on tenta d’appliquer au sencha la technique de culture ombragée utilisée pour le tencha. Cette innovation aboutit en 1835 à la création du gyokuro*, attribuée à Yamamoto Kahei.

			Ouverture au monde

			En 1858, le shogunat Tokugawa signa le traité de commerce et d’amitié nippo-américain avec les États-Unis. L’année suivante, en 1859, avec l’ouverture des ports de Yokohama, Nagasaki et Hakodate, 181 tonnes de thé japonais furent exportées.

			Après la restauration de Meiji (1868), les exportations continuèrent de croître et, jusqu’en 1887, le thé représentait 15 à 20 % de la valeur totale des exportations japonaises, faisant de lui un produit phare du commerce international. Les caisses de thé destinées à l’export étaient ornées de magnifiques étiquettes imprimées en xylographie polychrome, connues sous le nom de ranji, un terme utilisé par les marchands signifiant « caractères occidentaux ». Ces étiquettes, conçues par des artistes d’ukiyo-e (estampes japonaises, « images du monde flottant ») firent fureur auprès des étrangers.

			L’ère Meiji (1868-1912) a révolutionné la société japonaise en mettant fin à des siècles d’un système essentiellement féodal et en introduisant une monarchie constitutionnelle prenant exemple sur le système britannique. Ainsi, les samouraïs se retrouvèrent soudain au chômage… Pendant les premières années de l’ère, la politique de réhabilitation des samouraïs déchus (shizoku jusan jigyô) favorisa la création de plantations collectives sur des terres plates, notamment sur le plateau de Makinohara. Toutefois, en raison de coûts élevés et d’une baisse des prix du thé à l’exportation, de nombreux samouraïs abandonnèrent ces terres, qui furent progressivement reprises par des agriculteurs.

			L’apparition des plantations collectives ne se limita pas à la culture du thé. Elle stimula également l’essor du commerce, la création d’un réseau de négociants spécialisés (marchands de thé, courtiers, grossistes) et le développement de machines innovantes. L’invention de la machine à rouler le thé par Takabayashi Kenzô (1832-1901) marqua une étape importante dans la mécanisation du secteur, permettant à la fois un gain de productivité et une amélioration de la qualité.

			Malgré son rôle majeur dans les exportations, le thé japonais perdit progressivement du terrain face à la montée du thé noir d’Inde et du Sri Lanka, ce qui entraîna un ralentissement des exportations à partir de la fin de l’ère Meiji. En revanche, la consommation intérieure augmenta, et le thé devint un produit consommé au quotidien au Japon.

			C’est à la fin de l’ère Taishô (1912-1926) et au début de l’ère Shôwa (1926-1989) que le thé s’intégra véritablement dans la vie quotidienne des Japonais, ce qui en fait une adoption relativement récente dans l’histoire du pays.

			Le thé des temps modernes

			À la fin des années 1950 et dans les années 1960, l’apparition des boissons gazeuses comme le Coca-Cola, ainsi que des boissons en conserve comme le café en canette, a marqué une transformation dans les habitudes de consommation des Japonais. Ensuite, durant les années 1970, l’émergence des fast-foods, des supérettes (konbini) et des distributeurs automatiques a contribué à une diversification et une occidentalisation fulgurantes des boissons, accompagnant l’évolution des modes de vie et de l’alimentation.

			Dans ce contexte, le thé vert infusé à la théière, jugé trop contraignant, s’est progressivement éloigné du quotidien des Japonais, en particulier chez les jeunes générations. Dès 1975, le marché du thé en feuilles a commencé à décliner de manière drastique.

			Parallèlement, le thé chinois Oolong suscite un intérêt croissant en raison de sa capacité à accompagner les plats riches en matières grasses, qui gagnent aussi du terrain dans l’alimentation de l’archipel à la suite du boom économique post-guerre. En 1979, la maison de thé Itô-en le commercialise, déclenchant un véritable engouement pour cette boisson.

			Après le succès du thé Oolong, Itô-en met au point le premier thé vert en canette, pratique et transportable. Cette innovation eut un impact majeur sur la culture alimentaire japonaise.

			En 1990, les premières bouteilles en plastique de thé firent leur apparition. Peu à peu, la bouteille en plastique (PET) devint le contenant principal, remplaçant la canette. Avec la généralisation du thé vert en bouteille, sa consommation augmenta considérablement, en particulier durant l’été. Pour stimuler la consommation hivernale, le thé vert chaud en canette jugé trop brûlant à tenir dans la main, fut remplacé en 2000 par la première bouteille PET conçue pour être réchauffée.

			Aujourd’hui, avec la popularité croissante de la cuisine japonaise et l’engouement mondial pour une alimentation saine, le thé japonais connaît un véritable essor international. En l’espace de 10 ans, ses exportations ont triplé, atteignant un record historique de 5108 tonnes en 2019. On trouve du thé vert japonais en bouteilles chaudes ou froides dans tous les pays d’Asie notamment du Sud-Est – où, toutefois, ils sont généralement sucrés, ce qui n’est jamais le cas au Japon. 

			Types de thés japonais.

			Les thés japonais sont presque tous non fermentés et cuits à la vapeur. La vapeur sert non à « cuire » stricto sensu, mais à arrêter l’oxydation. Dans certaines régions comme dans l’île de Kyûshû, le thé est parfois directement torréfié dans un chaudron, sans passage à la vapeur. Les températures de l’eau d’infusion dépendent du type de thé, de sa qualité et de la boisson que l’on souhaite obtenir. En règle générale, plus la température est élevée plus les saveurs seront intenses, accentuant l’amertume et l’astringence. Le temps d’infusion varie selon ces facteurs, mais se situent entre 30 sec et 2 min. Le meilleur moyen d’obtenir un liquide sans amertume mais bien parfumé est d’en mettre une bonne quantité dans la théière et l’infuser assez longtemps avec une eau à basse température.

			• Sencha. Littéralement « thé infusé ». Le sencha représente les deux tiers de la production nationale. C’est le thé que nous buvons tout le temps, partout, à toute heure et en toute circonstance, et par défaut, ce que l’on entend quand on dit nihon-cha ou « thé japonais ». 

			Il est fabriqué à partir de feuilles nouvelles cultivées dans des plantations. Pour stopper la fermentation (oxydation enzymatique) qui commence dès la récolte, les feuilles sont cuites à la vapeur et roulées, non pour les « enrouler » pour créer des petits boutons comme certains thés chinois – cela n’existe pas au Japon –, mais pour les homogénéiser en cassant la fibre des feuilles ramollie par la chaleur afin de permettre aux cellules des feuilles de relâcher tous leurs composants lorsque l’eau est ajoutée. Le roulage peut être fait à la main, mais aussi dans des machines dédiées. Cette opération permet de leur donner une forme homogène et de réduire leur taux d’humidité afin d’assurer leur conservation. 

			Température d’infusion : 50-90 °C, varie énormément selon la qualité du thé.

			• Fukamushi sencha. Littéralement « sencha cuit profondément à la vapeur ». Le fukamushi sencha est un thé qui subit un traitement à la vapeur deux ou trois fois plus long que le sencha ordinaire. Ce processus permet à la chaleur de pénétrer profondément dans les feuilles, les rendant plus fines et poudrées, avec une couleur et une saveur intenses, réduisant l’amertume et l’astringence. Cette cuisson prolongée réduit également la taille des feuilles, permettant un volume plus élevé dans la théière, et un thé plus goûteux, parfumé et plus riche en composants actifs.

			Température d’infusion : 80 °C

			• Gyokuro. Littéralement « perles de rosée ». Le gyokuro est produit en couvrant les premières pousses de thé avec des roseaux ou de la paille pendant une vingtaine de jours afin de les protéger de la lumière. La production de catéchines est diminuée et la concentration d’acides aminés comme le glutamate augmente. La saveur du gyokuro ressemble à celle du dashi* de kombu non assaisonné, ainsi qu’à celle du glutamate monosodique chimique. C’est de l’umami* pur, sans amertume ni astringence.

			Température d’infusion : 50 °C

			• Kabusécha. Littéralement « thé couvert ». Le kabusécha est également cultivé sous couverture, mais pendant une semaine seulement avant la récolte. Sa saveur est moins riche et moins douce que celle du gyokuro mais sera néanmoins plus ronde que celle d’un sencha.

			Température d’infusion : 70 °C

			• Tencha. Littéralement « thé moulu à la pierre ». Le tencha est la matière première du matcha. Il s’agit d’un thé couvert à la manière du gyokuro, mais séché sans être roulé après la cuisson à la vapeur. Malgré son nom, il s’agit du thé qui n’est pas encore réduit en poudre, dont la saveur et le parfum ne sont pas sans rappeler ceux de l’algue nori*.

			Température d’infusion : 70 °C

			• Matcha. Littéralement « thé frotté ». Le matcha est du thé réduit en poudre fine dans une meule de pierre. Il s’agit d’un thé noble qui est utilisé pour le chanoyu, « la voie du thé » ou la « cérémonie du thé ». Alors que les autres thés peuvent accompagner un repas, notamment le sencha et le hôjicha, la matière du matcha étant assez épaisse, celui-ci n’est jamais servi avec un repas. Il peut toutefois venir en conclusion d’un repas léger de cha-kaïseki. Lors d’une cérémonie du thé, on l’accompagnera d’un omogashi ou d’un higashi*.

			Température : 80 °C

			• Kukicha. Littéralement « thé en tiges ». Le kukicha est composé des tiges et des nervures extraites lors de la production de gyokuro ou de sencha. Il se caractérise par un arôme rafraîchissant et une saveur douce. On appelle karigané le kukicha issu de gyokuro ou de sencha de qualité supérieure. Plus les tiges sont d’un vert vif et brillant, plus elles ont une saveur douce. 

			Température d’infusion : 80 °C

			• Mecha. Littéralement « thé de pousses ». Le mecha est issu du tri des parties fines des jeunes pousses, au cours de l’étape finale de fabrication du gyokuro ou du sencha. Il est sélectionné à partir des premières ou deuxièmes récoltes de thé de qualité supérieure, ce qui lui permet d’avoir une grande concentration de saveurs. Ce thé se caractérise par son apparence ronde et sa saveur intense.

			Température d’infusion : 70 °C

			• Konacha. Littéralement « thé en poudre ». Ce n’est pas du matcha mais un thé réduit en poudre moins fine, qu’il suffit de mettre dans une passoire très fine, autrefois en bambou, en faisant passer l’eau chaude, et non d’infuser dans une théière. Traditionnellement le thé servi dans les échoppes de sushi, lieux populaires où les ouvriers et samouraïs déchus mangeaient sur le pouce. La boisson servie était du thé et non du saké*. Il devait donc être facile et rapide ! Le konacha est servi dans des grandes tasses épaisses et pratiquement incassables pour éviter d’avoir à le resservir. 

			Température d’infusion : 80-90 °C

			• Genmaïcha. Littéralement « thé de riz complet ». Le genmaïcha est composé de riz trempé et cuit à la vapeur, puis grillé, auquel on ajoute presque la même quantité de bancha ou de sencha. Ce thé offre un parfum « rôti » alliant la saveur grillée du riz et la fraîcheur du thé. 

			Température d’infusion : 100 °C

			• Hôjicha. Littéralement « thé torréfié ». Le hôjicha est un thé fabriqué en faisant griller des feuilles de sencha ou de bancha à 200 °C environ jusqu’à ce qu’elles prennent une couleur brun clair ou acajou. Cette méthode lui donne un parfum agréablement chaud et une saveur grillée et très aromatique. Le thé est ensuite refroidi rapidement afin de stopper la torréfaction. Ce processus diminue la teneur en caféine et donne un thé très désaltérant qu’il est d’usage de boire en fin de repas afin de rincer le palais.

			Température d’infusion : 100 °C

			• Bancha. Le bancha est assez compliqué à appréhender car il peut être de couleur verte comme le sencha ou brune comme le hôjicha.

			Température d’infusion : 50-90 °C (varie énormément selon la qualité du bancha).

			1. Ichibancha ou Shincha. Littéralement « thé numéro un » ou « nouveau thé ». Ce sont les premières feuilles qui sont récoltées dans l’année, de fin avril à début mai, soit du risshun à la 88e nuit le 2 ou 3 mai. La comptine « chanson de la récolte du thé » est une chanson gestuelle d’enfants dont les paroles content la récolte que l’on voit au loin, à la 88e nuit, date à laquelle la récolte du thé commence.

			L’ichibancha a un parfum frais comme le nouveau printemps et l’on dit que « le boire permet de passer l’année sans maladie ni accident ». Ainsi, il est onéreux et est souvent offert en cadeau. 

			2. Nibancha. Littéralement « thé numéro deux ». Le thé de la deuxième récolte, de mi-juin à début juillet. Son exposition prolongée au soleil lui donne une teneur élevée en catéchine, un composé organique de la famille des flavanols. On dit qu’il est un puissant antioxydant qui aide à prévenir les maladies inflammatoires et coronariennes.

			3. Sanbancha. Littéralement « thé numéro trois ». Le thé de la troisième récolte, de fin juillet à début août. Un thé bon marché puisqu’il est moins goûteux, aromatique avec des valeurs plus basses d’éléments organiques. On l’utilise beaucoup dans les thés en bouteille ainsi que pour un usage en cuisine ou en pâtisserie.

			4. Shûtôbancha. Littéralement « bancha d’automne et d’hiver ». Fin septembre à début octobre. Le thé le moins qualitatif. Certains producteurs arrêtent la récolte du thé après le nibancha afin de permettre à la plante de « reprendre des forces » jusqu’au printemps prochain, pour l’ichibancha.
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			Tofu. Voir Natto, Nigari.Originaire de Chine. La langue japonaise a conservé les idéogrammes chinois ainsi que leur consonance : dòufu, qui devient tô-fou, en japonais. On pense qu’il fut rapporté au Japon par les missionnaires envoyés en Chine au viiie siècle, bien qu’il ne soit pas explicitement mentionné dans les écrits jusqu’en 1183. Il aurait d’abord été adopté par les moines bouddhistes, puis transmis à l’aristocratie avec la popularisation du shôjin-ryôri* ou « cuisine végétarienne ». À l’époque Muromachi (1393-1572), il est progressivement consommé à l’échelle nationale, mais ne devient un réel aliment populaire qu’à l’époque Edo, quand en 1782, la publication d’un ouvrage de recettes de cuisine de tofu connut un grand succès. 

			Il y a plusieurs types de tofu au Japon, dont les deux principaux sont le tofu de coton (momengoshi-dofu) et le tofu de soie (kinugoshi-dofu). Le yaki-dofu est souvent utilisé en cuisine. Voir aussi Aburaagé, Atsuagé, Okara.

			• Momengoshi-dofu. Littéralement « tofu passé dans le coton ». Sa texture est moins fine, moins lisse, plus grossière que celle du kinugoshi-dofu ou « tofu de soie », malgré le fait qu’elle soit toujours plus fine et fragile que celles des tofus chinois. On le mange frais ou cuit, dans différentes préparations. C’est le tofu le plus courant au Japon. Sa fabrication commence par la coagulation du lait de soja.

			Méthode de fabrication du momengoshi-dofu :

			• Coagulation. Le lait de soja filtré est versé dans un récipient de coagulation. Avant que la température ne baisse trop, un coagulant est ajouté et mélangé uniformément pour assurer une coagulation homogène. Après un certain temps, la coagulation commence.

			• Brisure. Le tofu coagulé est ensuite brisé à l’aide d’un outil spécifique. Cette étape facilite la séparation de l’eau et des graisses surnageantes qui n’ont pas été incorporées au tofu et permet de remplir plus efficacement les moules lors de l’étape suivante.

			• Mise en moule et pressage. Le caillé égoutté est transféré à la louche dans des moules perforés recouverts d’un tissu en coton. Une fois le moule rempli, le tissu est rabattu sur le dessus et un couvercle est posé. Une pression est ensuite appliquée à l’aide d’un poids, ce qui permet d’évacuer l’excès d’eau et de donner au tofu sa forme définitive.

			• Démoulage, trempage et découpe. Une fois le pressage terminé, le tofu formé est extrait du moule et placé dans un réservoir d’eau pour le trempage. Ce processus permet de refroidir le tofu et d’éliminer les résidus de coagulant et d’impuretés. Ensuite, le tofu est découpé en morceaux de taille standard.

			Pour améliorer la conservation, le tofu est généralement refroidi à cœur dans un réservoir d’eau, puis emballé et ­stocké au réfrigérateur avant d’être expédié.

			Contrairement aux autres variétés de tofu, celui-ci est pressé sous un poids, ce qui réduit sa teneur en eau et augmente la proportion de protéines par unité de poids.

			Le nom « tofu de coton » vient du fait que le moule était autrefois tapissé d’un tissu en coton, laissant une empreinte caractéristique sur la surface du tofu.

			Le yaki-dofu est du tofu de coton égoutté puis marqué en surface sur un feu, à la manière d’un steak grillé (bandes noires). Cette opération le rend plus apte à absorber des saveurs de cuisson. Il est utilisé dans les plats comme le sukiyaki* et les nimono*. 

			• Kinugoshi-dofu. Littéralement « tofu passé dans la soie ». Aussi appelé « tofu de soie » ou « tofu soyeux ». Ce nom lui vient de sa texture fine et lisse, qui rappelle la soie. Contrairement à ce que l’on pourrait penser, il n’est pas filtré à travers un tissu de soie, mais son apparence et son toucher évoquent cette matière délicate. Sa texture est très fine, tremblotante et très fragile. On le mange généralement tel quel, froid, avec seulement un peu de ciboule émincée, gingembre râpé et quelques gouttes de sauce soja. Depuis quelques années, la sauce soja blanche est mise en avant pour ce mets, car elle n’en altère pas la couleur et souligne la douceur naturelle de ce type de tofu. 

			Contrairement au tofu de coton, ce tofu doux et lisse n’est ni mélangé ni brisé après coagulation, et il ne subit aucun pressage pour retirer l’excès d’eau. Il est fabriqué à partir d’un lait de soja plus épais, plus concentré, afin de garantir une structure solide malgré l’absence de drainage.

			Le tofu soyeux est entièrement coagulé, ce qui signifie que tout le lait de soja est transformé en tofu. Son développement a été facilité par l’introduction de coagulants plus performants, notamment le sulfate de calcium, qui améliore la rétention d’eau, et le glucono-delta-lactone, un coagulant moderne qui facilite la fabrication. Après la Seconde Guerre mondiale, ces innovations ont contribué à la large adoption du tofu soyeux. Plus récemment, des techniques utilisant du nigari*, magnésium extrait de l’eau de mer se sont également répandues.

			Méthode de fabrication du kinugoshi-dofu :

			Le lait de soja chaud est directement versé dans un moule hermétique sans trous, sans tissu de coton. Un coagulant est ajouté et mélangé uniformément, puis le tout est laissé immobile pendant un certain temps pour se solidifier.

			Ensuite, le tofu est démoulé et trempé dans l’eau, suivant le même processus que le tofu de coton.

			Tofu japonais maison. Ingrédients : 1 tofu de 150 g, 250 g de haricots de soja secs, 1 à 1,5 c. à s. de nigari liquide. 

			1. Achetez du tofu dans le commerce et gardez les paquets pour servir de moules. Percez le fond de plusieurs petits trous. 

			2. Rincez les haricots de soja et faites-les tremper 1 nuit dans 1 litre d’eau. Mixez le soja et l’eau, en plusieurs fois, jusqu’à l’obtention d’une substance blanche et crémeuse. Faites chauffer dans une marmite à feu moyen en mélangeant bien, jusqu’à frémissement. Baissez à feu doux et faites cuire 10 min en mélangeant. Laissez refroidir un peu. Mouillez la mousseline et essorez-la très bien. Recouvrez-en la passoire. Placez un récipient sous la passoire.

			3. Plus la mousseline est fine, plus le tofu sera fin. Filtrez le soja crémeux, en plusieurs fois. Essorez bien la mousseline pour extraire le lait de soja et garder le « moût » de soja : c’est de l’okara*, dont on se sert dans la cuisine japonaise. Une excellente source de protéine et de fibres végétalienne, à ajouter, par exemple, dans un nimono de hijiki*.

			4. Faites chauffer à 75 °C le lait de soja. Retirez du feu et ajoutez le nigari. Mélangez et attendez que le liquide se sépare (comme le caillage du lait). Garnissez le fond des paquets de tofu vides et troués de sopalin. Posez les paquets sur une grille, qui sera elle-même posée sur une plaque. Versez-y le lait caillé (cela ressemble à de la faisselle). Aplatissez la surface en pressant doucement : cela permet au petit-lait de s’égoutter par les trous. Attendez que le tofu s’égoutte bien ; l’eau arrête de s’accumuler dans la plaque. Votre tofu est prêt. Il peut être consommé frais, ou après une nuit au frais, quand il sera plus ferme.

			Il est délicieux avec simplement une goutte de sauce soja, et, si vous le désirez, un peu de gingembre râpé et de la ciboulette émincée. Il existe dans le commerce des moules pour tofu avec un système de presse qui permet d’obtenir un tofu ferme, à cuisiner.

			Tororo-kombu. Ma-kombu trempé dans du vinaigre, séché et râpé en filaments très fins. Très léger, visuellement il pourrait ressembler à un amas de cheveux gris très fins. Il fond immédiatement au contact d’un liquide. On l’ajoute souvent à une soupe sumashi* ou miso.

			Tosazu. Littéralement « vinaigre de Tosa », du nom de l’ancienne province de Tosa, sur l’île de Shikoku, la quatrième et la plus petite des îles principales du Japon. Elle correspond aujourd’hui à la préfecture de Kôchi. Le « pays de Tosa » était réputé pour la production de katsuobushi*. 

			Le tosazu est un vinaigre fait de sanbaïzu, de dashi* de katsuobushi, frais et avec beaucoup d’umami*. On l’utilise dans beaucoup de petits plats froids et frais.

			Tosazu. Ingrédients pour 1 personne : 2 c. à s. de vinaigre, 2 c. à s. de mirin, 2 c. à s. de sauce soja, 6 cl d’eau pour 3 g de katsuobushi. 

			1. Faites chauffer les ingrédients liquides à feu moyen. À frémissement, ajoutez le katsuobushi et retirez aussitôt la casserole du feu. Lorsque le katsuobushi descendra au fond de la casserole, filtrez à travers un sopalin dans une passoire. Laissez refroidir. Votre tosazu est prêt. Il se garde 2 semaines au frais.

			2. Vous pouvez ajouter 1 carré de 5 x 5 cm de kombu aux ingrédients liquides pour encore plus d’umami et de rondeur. Vous pouvez remplacer l’eau de la recette par du dashi (n’importe lequel).

			3. Utilisez du tosazu pour une vinaigrette sans matières grasses d’une salade de tomate et de concombre. Coiffez la salade de katsuobushi supplémentaire et pourquoi pas de l’algue nori coupée en lanières. C’est délicieux ! Vous pouvez aussi verser le tosazu sur un filet de poisson blanc cuit.

			Tsuji Shizuo (1933-1993). Journaliste et gastronome, Tsuji Shizuo a créé un pont entre la gastronomie japonaise et française, en invitant au Japon des chefs comme Paul Bocuse, Pierre Troisgrois, Alain Senderens, à la fin des années 1970. Ainsi, il aurait indirectement contribué aux idées de la Nouvelle Cuisine. Au Japon, ses initiatives encouragèrent les cuisiniers à choisir la voie de la cuisine française, en créant notamment l’école Tsuji, qui a des campus à Osaka, Tokyo et Lyon.

			Tsukémono. Souvent traduit « pickles », il s’agit d’un terme générique donné à toutes sortes de légumes marinés, vinaigrés, plus ou moins fermentés qui accompagnent le riz nature. Les principaux sont le nukazuké*, « tsukemono de nuka* », salé et un peu acide, et l’asazuké*, « tsukemono peu profond », qui est légèrement salé et fermenté pendant quelques heures. Voir Asazuké et Nukazuké pour les recettes.

			Tsukuri ou Otsukuri. Terme élégant utilisé dans la gastronomie japonaise pour désigner le sashimi*.

			Tsuma. Terme de sushi* désignant le légume cru détaillé en très fine julienne, qui accompagne le poisson cru. Il s’agit presque toujours de daïkon*, mais cela peut aussi être du myoga* dans les maisons plus chics.
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			Udon. Grosse nouille* japonaise de blé très blanche, au diamètre supérieur à 1,7 mm. Sa consistance est très lisse. Il en existe plusieurs variétés selon la région. L’inaniwa-udon, en forme de tagliatelle ; le sanuki-udon, la grosse nouille carrée, qui est le type d’udon le plus connu en France, et bien d’autres encore. Voir Kaéshi pour la recette du bouillon chaud ou froid.

			Umami. Mot japonais appartenant au vocabulaire quotidien adopté depuis peu par les scientifiques du goût pour désigner la cinquième saveur fondamentale après le salé, le sucré, l’amer et l’acide. Généralement traduit en français par « sapidité », même s’il n’existe pas de traduction exacte.

			Historiquement, en Asie, il y a toujours eu cinq saveurs, mais seulement quatre en Occident. Une saveur autre que les quatre traditionnelles occidentales est mentionnée pour la première fois dans la littérature française par Brillat-Savarin, qui la décrit dans La Physionomie du goût, popularisant le mot « osmazôme » du chimiste Louis Jacques Thénard. L’umami est composé de l’acide aminé glutamique, des ribonucléotides monophosphates d’inosine et de guanosine (glutamate, inosinate et guanylate). Le kombu* figure parmi les aliments les plus riches en glutamate au monde. Le katsuobushi* est extrêmement riche en inosinate. Le shiitaké* séché, en guanylate. Cela explique pourquoi le dashi* est si chargé en umami. On dit aujourd’hui que la synergie des umami décuple l’umami. Ainsi, l’ichiban-dashi, qui allie le glutamate du kombu et l’inosinate du katsuobushi, est un pilier du goût du Japon. 

			Si le mot est japonais, l’umami en lui-même existe dans toutes les cultures culinaires du monde. Ainsi, tous les bouillons du monde sont basés sur l’umami, associant les trois principaux acides. En France, l’oignon, la carotte et le céleri pour le glutamate ; la viande pour l’inosinate. Dans la cuisine chinoise, ce sera le poireau et le chou pour le glutamate, le poulet pour l’inosinate. La maturation, la fermentation et le séchage augmentent l’umami, comme dans le jambon cru, le fromage affiné, les coquilles Saint-Jacques séchées de la cuisine chinoise. Tous les champignons sont riches en glutamate, à commencer par la truffe noire. C’est la raison pour laquelle, en Asie, on utilise le shiitaké séché pour les soupes et les farces, et qu’en France, on aime la morille séchée qui donne du goût à une sauce.

			Pour vraiment comprendre le « goût umami », le plus simple est de réaliser un dashi de kombu à froid (voir recette Dashi de kombu). Mettez un carré de kombu à tremper dans de l’eau pendant une nuit au frais. Le lendemain, vous aurez un liquide très pâle, qui sera presque du glutamate pur. Goûtez-le. Il aura un goût qui gratouille un peu la bouche, pas vraiment agréable. Car le glutamate seul n’est pas bon. Il faut l’assaisonner avec au moins du sel pour qu’il endosse réellement son rôle d’exhausteur de goût.

			Umé. Prunus mume. Fruit de l’abricotier japonais. En Occident, on l’appelle souvent « prune japonaise », mais il s’agit bien d’un type d’abricot. Il ne se mange pas comme un fruit mais est très utilisé en tsukémono* et pour la fabrication d’un alcool uméshu*.

			Uméboshi. Littéralement « umé* séché ». Abricot japonais en tsukémono*, très couramment utilisé dans la cuisine japonaise. Le fruit vert est fermenté au sel, souvent coloré de shiso* rouge, puis séché au soleil. Il accompagne typiquement le riz. Il peut être petit et croquant, ou gros et très moelleux. Vous le trouverez dans presque tous les bentos* du commerce. Il est réputé pour avoir des vertus thérapeutiques. Son goût est très salé et acide. La chair de l’uméboshi se dit baïniku. C’est une garniture classique de l’onigiri*.

			Uméshu. Littéralement « saké* d’umé* ». L’uméshu est une boisson alcoolisée faite traditionnellement de shôchû*, de fruits de l’abricotier japonais (Prunus mume) et de sucre candi. Les fruits – d’habitude verts, bien que cela soit possible avec des fruits mûrs –, sont macérés dans l’alcool et le sucre pendant six mois ou plus. Il n’y a pas vraiment d’heure de la journée pour boire l’uméshu, qui est doux, sucré, fruité et titrant entre 8 et 15°. On peut le faire avec un alcool blanc comme la vodka, ou encore un alcool distillé comme le cognac, l’important étant que le taux d’alcool soit de 25-30° minimum pour une bonne conservation.

			Uméshu maison. L’umé frais n’est pas disponible en France. Vous pouvez le remplacer par l’abricot, si possible pas mûr. 

			Ingrédients : 800 g à 1 kg de sucre (de préférence candi), 1,8 litre de shôchû, 1 kg de fruits.

			Prévoyez un récipient hermétique (un bocal de type Le Parfait fait très bien l’affaire) de 3 ou 4 litres. Stérilisez-le. Nettoyez les fruits en enlevant ce qui reste de la tige (pour obtenir comme un nombril ou un trou) avec une brochette ou un cure-dent, en faisant attention à ne pas percer la peau. Séchez-les bien avec un torchon. Placez-les dans le bocal en plusieurs fois, en alternant avec le sucre. Versez l’alcool et fermez le bocal. Conservez dans un lieu sombre. Attendez au moins 3 mois. Votre uméshu est prêt, mais il sera meilleur avec le temps. Il se conserve indéfiniment. Vous constaterez que sa couleur s’assombrit avec le temps.
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Wa-. Préfixe signifiant « japonais ». On le retrouve par exemple dans les mots wagashi*, wagyû*, washoku*, et bien d’autres. Son contraire est yô-, qui signifie « occidental ».

			Wabi-sabi. Le wabi-sabi est un concept assez difficile à appréhender. On le retrouve aussi bien dans la cérémonie du thé* que dans le kintsugi* ou « rapiècement en or », qui consiste à recoller une vaisselle cassée avec une colle mélangée d’or, pour souligner le raccord et non le cacher, mettant ainsi en valeur la brisure, et donc le caractère irréparable et imparfait de la vie. Ce que l’on appelle en Occident « jardin zen » (en japonais, sekitei, « jardin de pierres »), est une autre illustration du wabi-sabi. Wabi pourrait se traduire par « mélancolie, désespoir, déchéance ». Sabi désigne la tristesse et la solitude, comme lorsque l’on n’a personne sur qui compter, mais aussi la décrépitude, le vieillissement, la salissure. Le wabi-sabi est dérivé des principes du bouddhisme zen et du taoïsme, et valorise la beauté de l’imperfection et de la sobriété (voir aussi Cérémonie du thé, Sen no Rikyû).
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			Wagashi. Wa signifie « japonais » et kashi, « gâteau », qui devient gashi avec la « liaison » (voir Notes pour la lecture). Le mot wagashi désigne le « gâteau japonais » et inclut les omogashi, higashi*, dorayaki*, tous les types de mochi*, ainsi que le castella*, pourtant d’inspiration portugaise. 

			Wagyû. Littéralement « bœuf japonais », de wa signifiant « japonais » et gyû signifiant « bœuf ». Désigne plusieurs races de bœufs japonais dont le plus prisé est le kurogé-wagyû, « bœuf japonais à poil noir ». La viande de wagyû est réputée être une des meilleures au monde, excessivement tendre et fondante grâce à son persillé très important et homogène, donnant une viande de couleur rose pâle et non rouge. Elle est extrêmement grasse et, coupée en tranches très fines, s’adapte bien à toutes les préparations japonaises aux cuissons courtes.

			Les trois grandes marques de wagyû sont le bœuf de Kobé, de Matsuzaka et de Yonezawa, ces appellations ne désignant pas forcément une provenance géographique. Le wagyû dépend d’un classement de A à C et de 1 à 5. Les lettres définissent le ratio de viande obtenue à partir de la carcasse. A = 72 % et plus, B = 69 à 72 %, C = 69 % et moins. Les chiffres déterminent la répartition du gras, sa couleur, le grain de la viande et son brillant. Plus le chiffre est élevé, plus la viande est grasse, et cette graisse est persillée uniformément. La viande la mieux classée et la plus chère sera donc une A5. Elle peut se vendre à plusieurs centaines d’euros le kilo.

			Wakamé. Undaria pinnatifida. Algue tendre et souple, très utilisée dans la cuisine. Elle est vendue conservée dans du sel ou séchée. Il faut d’abord bien la rincer pour la dessaler, ou la faire revenir dans de l’eau. Elle ne supporte pas la cuisson et est généralement utilisée telle quelle ou juste blanchie dans les sunomono* ou dans la soupe miso (voir Soupes), où elle est ajoutée à la fin.

			Warabimochi (et Warabiko). Wagashi* de type mochi* confectionné non avec de la farine de riz, mais avec une fécule appelée warabiko, extraite d’une fougère. Mélangée à de l’eau et du sucre, puis chauffée, elle se transforme en une pâte collante et un peu élastique. Cette préparation est ensuite découpée en morceaux et roulée dans du kinako*.
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			Wasabi. Wasabia japonica. Plante japonaise cultivée surtout pour sa racine, dont le goût est proche du raifort, en plus parfumé. Les feuilles, les tiges et les fleurs de wasabi sont également comestibles. La racine râpée sert de condiment et accompagne traditionnellement les sashimi*. Cette plante est onéreuse, car sa culture et sa conservation sont complexes. Le wasabi que l’on rencontre le plus souvent est commercialisé en forme de pâte en tube ou à reconstituer à partir d’une poudre. Ces préparations sont principalement constituées de raifort, colorant vert et autres composants. Elles n’ont ni la saveur ni le parfum de la vraie plante.

			En réalité, on n’utilise pas le wasabi pour son piquant, mais pour son parfum très « vert » et frais. Il aurait des propriétés antiseptiques, ce qui expliquerait son utilisation avec le poisson cru. Mais aujourd’hui, même au Japon, le « vrai » wasabi est rare et réservé aux grands restaurants. Dans la vie courante, l’usage du « faux » wasabi en tube est le plus répandu.

			Traditionnellement, le wasabi est râpé sur une peau de requin qui permet de râper finement et d’obtenir une pâte crémeuse. Aujourd’hui, elle est progressivement remplacée par une râpe en acier, plus performante.

			Washoku. Cuisine japonaise. Le mot washoku est inscrit au Patrimoine culturel immatériel de l’Unesco. Il signifie « cuisine japonaise », en opposition à yôshoku* ou « cuisine occidentale », qui désigne en réalité, non pas les cuisines de pays européens, mais une cuisine japonaise d’origine occidentale, comme le curry-rice*.
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Yaki. Du verbe yaku, qui signifie « cuire sur un feu », que ce soit dans une poêle, sur une plancha, ou directement sur un gril. S’emploie en suffixe ou en préfixe. On le retrouve par exemple dans les mots yakisoba*, yakitori*, okonomiyaki*, takoyaki*, et bien plus encore.

			Yakisoba. Nouilles sautées. Malgré l’usage du mot soba, ne se fait jamais avec du soba* mais avec des nouilles « chinoises » de couleur jaune pâle et faites de blé.
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			Yakitori, Yakiton. Type de cuisine populaire composée de petites brochettes en bois sur lesquelles sont embrochées différentes parties du poulet, assaisonnées de sel ou de sauce. La sauce est faite à base de sauce soja*, sucre, mirin*, saké*. Le cuisinier trempe la brochette dans la sauce, la fait griller sur un gril spécial de charbon binchotan, la retrempe, la refait griller, et ce répété deux ou trois fois. Ainsi, la graisse du poulet tombe dans la sauce, contribuant à l’umami* de celle-ci, à laquelle on ajoutera de la sauce fraîche sans la changer complètement. 

			Presque toutes les parties du poulet sont utilisées – sauf la tête et les pattes. Vous aurez donc une brochette exclusivement de foies, de gésiers, de morceaux de viande blanche, de cuisse, d’ailerons, de peau, d’articulations, de croupions… traditionnellement, le choix de l’assaisonnement est celui du client, qui demandera une « peau au sel » ou une « foie à la sauce ». Un restaurant de yakitori peut toutefois servir du porc à la place du poulet, auquel cas il sera techniquement un yakiton. Mais on l’appellera volontiers yakitori car autrefois, la dénomination yakitori était plus chic, le poulet étant une viande plus prisée que le porc. Les restaurants de yakitori sont typiquement des bars où l’on s’assoit à un comptoir face au chef et l’on commande d’abord la boisson, pour picorer les brochettes par la suite, bien qu’aujourd’hui, les yakitori plus haut de gamme font leur apparition avec des menus carte blanche et des prix en conséquence.

			Yô-. Préfixe signifiant « occidental ». On le retrouve par exemple dans les mots yôbôchô, yôshoku*, yôgashi*, et bien d’autres. Son contraire est wa-, qui signifie « occidental ». 

			Yôgashi. Littéralement « gâteau occidental ». Le yôgashi désigne à la fois un gâteau que l’on ne trouve qu’au Japon d’inspiration occidentale (comme le strawberry shortcake, fraisier japonais très léger avec beaucoup de crème fouettée, ou le chiffon cake, sorte de génoise très légère, sans beurre), mais aussi un gâteau carrément occidental, comme le millefeuille ou le baumkuchen, très populaires au Japon. Les pâtisseries au Japon vendront des wagashi* ou des yôgashi mais jamais les deux au même endroit. Elles seront également de styles totalement différents : les pâtisseries de wagashi seront très japonaises avec noren (rideau court au-dessus de l’entrée avec le nom de l’établissement), vitrines en bois, écritures et packaging japonais, alors que les pâtisseries de yôgashi arboreront un style totalement occidental avec des noms écrits en alphabet romain.

			Yôshoku. Cuisine occidentale, adaptée au goût japonais depuis plus d’un siècle. Désigne un ensemble de plats d’origine étrangère comme le curry-rice*, le hamburg steak (pâté de viande de bœuf et porc hachée, mélangée avec de l’oignon, des morceaux de pain trempés dans du lait, servi avec une sauce de type demi-glace), les furaï*…

			Yuba. Feuille de soja. C’est la « peau » du lait de soja qui se forme sur la surface lorsque celui-ci est chauffé (comme le lait de vache). On la retire avec une baguette pour la déguster fraîche comme un sashimi*, avec sauce soja* et wasabi*, ou séchée, auquel cas elle est incorporée dans une cuisson. Le yuba existe aussi en Chine et d’autres pays d’Asie, mais sa caractéristique japonaise est d’être entièrement dépourvu de graisse.

			Yunomi. Littéralement « boire de l’eau chaude ». Tasse à thé en céramique, cylindrique et haute, avec un âgézoko et parfois un couvercle. 

			Yuzamashi. Littéralement « faire refroidir l’eau chaude ». Petit récipient ressemblant à un pichet de lait, utilisé pour laisser refroidir l’eau bouillante afin qu’elle soit à la bonne température pour le thé. On retrouve le même récipient dans le thé chinois, où il est utilisé pour rassembler plusieurs infusions d’une même théière ; un curieux exemple de différences d’usage d’un même récipient entre la Chine et le Japon. Il est vrai qu’au Japon, les thés nobles sont verts et s’infusent à basse température.
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			Yuzukoshô ou Yuzugoshô. Pâte salée composée de piment et de yuzu généralement vert pilés ensemble, un rare condiment piquant japonais, originaire de Kyûshû. 
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			Zôni ou Ozôni. Soupe claire ou de miso* mangée exclusivement pendant les trois jours de janvier pour le Nouvel An japonais. Elle diffère beaucoup dans les ingrédients et les garnitures selon les régions et les habitudes familiales, mais contient toujours du mochi* nature (pas sucré) grillé ou cuit à l’eau. Le mochi autrefois était un mets onéreux et précieux, car fait de riz gluant blanc. Aujourd’hui, bien que le mochi soit facilement accessible, le zôni est toujours un mets de Nouvel An. Le zôni est servi dans des bols nobles en bois laqué noir, un peu plus grands que les bols de soupe miso, dotés d’un couvercle, que l’on appelle zôni-wan. La soupe est généralement un sumashi*, mais dans la région d’Osaka, elle peut être de miso blanc très doux. À part le mochi, les garnitures, qui varient énormément selon la région et la famille, seront également choisies pour la couleur : une tranche de kamaboko* rose et blanc, une tranche de racine de lotus (renkon) porte-bonheur (voir Osechi), une petite botte de shiméji* (brun), du chrysanthème de printemps (shungiku) ou des épinards pour le vert, un morceau de carotte pour le « rouge ». Certaines familles y ajouteront un morceau de poulet. La sériole est un classique du zôni de sumashi de l’île de Kyûshû.  Le mochi peut être rond ou rectangulaire, grillé ou ramolli à l’eau (voir Mochi). Le zôni est un plat éminemment traditionnel, dont la composition se transmet de génération en génération.

			Zuké ou Tsuké. De tsukéru, « tremper, mariner », que l’on retrouve également dans les mots tsukémono*, asazuké*, nukazuké*, et bien d’autres. Toutefois, lorsque le mot zuké est employé seul, il appartient au vocabulaire du sushi* et renvoie à une technique qui consiste à blanchir un filet de poisson (le plus commun étant le thon) en versant de l’eau bouillante dessus après l’avoir protégé d’une fine toile, puis à le faire mariner rapidement dans de la sauce soja*.
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