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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. 
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