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A la table familiale
et estivale, de droite
a gauche, Masa,
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Hikari, Midori et

Kenji
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Le Japo sans sushi
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Les petites bouchées de riz vinaigré assorties de légume ou de poisson ont
conquis le monde aussi siirement que les pizzas. La cuisine japonaise recéle
d'autres trésors. Nous les avons goités.

PAR JEAN-LUC INGOLD (TEXTE ET PHOTOS)

Hikari

Hikari est une Japonaise née a To-
kyo. Mais avec un pere, Masa, cher-
cheur en biologie appelé aux qua-
tre coins du monde et des parents
toujours en mouvement, elle
connaissait plusieurs coins de la
planéte a I'age ol on prépare en-
core gentimentson bac a la maison.
Sa maman, Midori, posséde certes
les secrets de la cuisine familiale
nippone, mais c'est avec sa grand-
mere que Hikari les a pratiqués.
Puis elle s'est établie a Genéve, il y
a une bonne vingtaine d'années.
Aprés un détour par l'université,
elle a suivi une formation d'archi-
tecte-paysagiste et s'est mariée
avec un jardinier. lls vivent en com-
pagnie de leur fils de dix ans,
Kenji, dans une coquette maison

de la campagne genevoise.
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C’est bien ce qu’on se disait: les
Japonais ne grignotent pas des
sushis a longueur d’année et du
biberon a la maison de retraite.
Pas plus qu’ils ne se régalent tous
les dimanches midi d’un volup-
tueux sukiyaki, promu volens
nolens plat national nippon. Que
nenni, et méme pas du tout.
Alors ¢ca m’a sauté aux yeux.
Pas un grain de riz aussi loin que
portait le regard, mais un peu
partout, sur toutes les surfaces
libres, des coupelles et des 1égu-
mes, connus, pas connus, cu-
rieux, quelques sachets transpa-
rents couverts de petits signes
japonais, de grands couteaux,
une mandoline de dinette. Et les
mains de Midori passant calme-
ment de I'un a l’autre pour la
premiére partie de I’approche
initiatique. On allait commencer

par les amuse-gueules, les otsu-
mamis, ces mezzés du Soleil
levant qui valent bien nos chips,
nos grissini ou nos olives a I’heu-
re du premier pastis.
Présentations: Midori, I’ha-
bile cuisiniere, vestale de la cui-
sine traditionnelle japonaise, et
Masa, sont les parents d’Hikari.
Leur fille, paysagiste, née a To-
kyo et ardente voyageuse comme
ses géniteurs, mais depuis long-
temps a Geneve, attendait leur
aide féconde pour faire un sort
aux sushis. Hardi et réussi.
Hikari raconte. Le soir, dit-
elle, ’'homme rentre chez lui,
s’installe pour lire son journal et
boit une biere en grignotant des
mini tapas nippons. En téte des-
quels I’incontournable édama-
né, le haricot de soja, sans lequel
une canette a la saveur acrato-



pege de l'eau de source. On
frotte les cosses au sel, on les
bout, puis on extrait les feves
d’une pression du pouce tout en
les aspirant d’une bouche gour-
mande, oui, ce n’est pas tres
sexy, mais ca fait parait-il du
bien. Surtout en période de ca-
nicule. Les Japonais les achetent
toute prétes dans les aéroports
et s’en gavent comme de caca-
huétes en attendant de gagner le
gate de leur destination. On al-
terne le grignotage avec de finis-
simes lichettes de petits concom-
bres frais et salés, mélangés au
daikon rapé et aux shirasus, mi-
nuscules alevins d’iwashi séchés
ou mi-cuits a la vapeur en vente
chez n’importe quel dépanneur
exotique. Mais on peut sans
peine les préparer soi-méme,
surtout si on dispose de la man-
doline miracle made in Japan,
redoutable lame de porcelaine
encastrée sur une petite boite
plastique rectangulaire. Atten-
tion les doigts!

Divin, si on aime, en tout cas
moins gras que les sempiternel-
les chips. «On dirait la mer»,
s’écrie, ravie, Hikari. Elle en
raffole.

Et apres 1’apéro? Les plats
de Midori, préparés iikagen, au
nez, au pif, au jugé, comme
toute bonne cuisiniere qui se
respecte, et a la baguette, forcé-
ment, puis posés tous ensemble
sur la table au moment du re-
pas. Il y ala comme une entrée,
le tchawan mushi (voir recette),
qui marie dans une tasse a thé
japonaise sans anse des miettes
de crabe, de I’itcho, fruit du gin-
kgo (itcho en japonais), puant
a I’extérieur, délicieux a I’inté-
rieur, que les gosses occiden-
taux turbulents ont adopté pour
faire de méchantes farces, et
aussi un peu de poisson séché.
On recouvre finalement le tout

d’un bouillon de katsuo (bo-
nite) en poudre (shimaya dashi
no moto) aussi courant au Japon
que n’importe quel cube knorr
ou maggi. Les tassettes sont
alors cuites a la vapeur ou au
bain-marie. Il y a la, aussi, plein
de légumes racines, de la pa-
tate douce, de I’aubergine, le
daikon, impressionnant tuber-
cule blanc, salé et rapé, dont les
Japonais font un usage effréné,
ainsi que le nagaimo, racine
gluante (rapée), mais plutot cro-
quante et fibreuse, découpée en
batonnets, d’autres légumes en
tempura (maison, c’est si sim-
ple!), plus le myoga (gingem-
bre) arrosé de mirin (riz fer-
menté sans alcool). C’est fou,
d’ailleurs, a quel point on re-
court au mirin dans la cuisine
japonaise!

Tout ces appréts sont ensuite
déposés sur la table et chacun
s’en sert a discrétion. Plat de
résistance en ce beau jour d’été,
I'udon (voir I'image), version
nippone de la tagliatelle, mais
qui se mange froid en été. On
I’achete sec, a I’instar de sa cou-
sine italienne, ou on le fait soi-
méme: farine de blé, sel, eau, on
mélange, on découpe et le tour
est joué. On reléve traditionnel-
lement I'udon d’algues coupées
en fines lanieres, kisami nori,
mais Hikari rajoute du basilic
pourpre pour obtenir des saveurs
plus affirmées.

Trois précisions qui relevent
autant de la bienséance que des
habitudes dinatoires. D’abord,
on ne tourne pas les pates autour
d’une fourchette, puisqu’il n’y
en a pas, mais on en saisit I’ex-
trémité a ’aide des baguettes,
on les porte a labouche en levant
le bol de sauce et on aspire en
faisant un petit bruit de succion,
oui, exactement ce qu’on évite
de faire sous nos latitudes! En-

A gauche, l'udon parsemé de fines laniéres d'algues, a
droite le tchawan mushi

Tchawan mushi

Ingrédient (pour quatre personnes)

* 4 petites tasses a thé japonaises sans anse et avec
couvercle, a défaut 4 tassettes

* 1 boite de miettes de crabe

* 100 g de féra séchée

* 16 pistaches de ginkgo

« 1 sachet de bouillon (= dashinomoto), si possible de
katsuo

e 1 ceuf

Préparation

Déposer au fond de chaque tassette une bonne cuillerée a
soupe de miettes de crabe. Déposer au-dessus un ou deux
trongons de poisson séché et ajouter quatre pistaches dans
chaque tasse. Déposer les quatre récipients au fond d'une
marmite ou d'une casserole a vapeur.

Délayer le sachet de bouillon dans 5 dl d'eau, porter a
ébullition et laisser refroidir. Délayer un ceuf dans ce li-
quide. Verser ensuite ce mélange dans chaque tasse a hau-
teur de trois centimetres. Couvrir. Faire cuire 15 a 20 minu-
tes. Sortir les tasses de la casserole et les laisser refroidir
avant de servir.

suite, on ne boit pas d’ordinaire
durant lerepas. Avant, oui, sou-
vent de la biére ou de l'eau,
apres également, et ce sera du
thé vert. Sinon rien, ni saké ni
rosé. Finalement, et contraire-
ment a une idée répandue, tous
ces beignets qu’on regroupe par
facilité sous le terme de tem-
pura possedent une vertu pre-
miére, surtout hors des villes: ils
permettent d’improviser vite fait
un repas convivial pour des in-
vités surprise en puisant dans
son frigo. Udon plus tempura,
et la féte sera belle... d
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