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			Chat noir et tofu mariné au miso

			Soja ancestral de Koito

			Extrait du site Internet officiel du Koitozairai Aikō Club, le club des amateurs du soja de Koito et du département agricole de la coopérative de la ville de Kimitsu :

			Le « soja légendaire » de Koito est cultivé avec soin sur les berges de la rivière Koitogawa, dans la ville de Kimitsu, dans la préfecture de Chiba. Les graines de soja de Koito ont une qualité et une saveur comparables à celles du soja noir Tanbaguro, réputé pour sa douceur. Elles sont aussi reconnaissables à leur texture veloutée et leur arôme délicat. Sur les marchés, on entend souvent dire qu’elles n’ont rien à envier au soja des régions du Hokuriku et du Tōhoku.
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			Nagi Hayakawa devait son prénom à sa défunte mère. Malgré une faible constitution qui l’avait toujours empêchée de nager, son amour de la mer l’avait poussée à la nommer ainsi [1].

			

			— Le bruit des vagues m’apaise, disait-elle souvent.

			Pour son dernier séjour à l’hôpital, son choix s’était d’ailleurs porté sur un grand établissement situé en bord de mer, dans la préfecture de Chiba. Là-bas, elle avait rendu son dernier souffle, il y a quinze ans, dans une chambre dont les fenêtres donnaient sur les flots. Le murmure des vagues l’avait accompagnée pour son ultime voyage. À l’époque, Nagi avait cinq ans.

			Un jour viendrait où la jeune femme serait admise dans le même hôpital. Elle s’éteindrait, elle aussi, avec le roulis marin en fond sonore.

			Comme sa mère, elle était atteinte d’une maladie grave, incurable même. Aucun traitement n’en viendrait à bout, et les médecins lui avaient annoncé qu’elle n’avait plus que cinq ans à vivre, tout au plus. À vingt ans à peine, elle devait donc se préparer à mourir.

			Quel manque de pot…

			Elle tentait souvent de dédramatiser la situation avec ce genre de remarques, mais son cœur demeurait lourd et douloureux. Aucun mot ne parvenait à apaiser son tourment.

			Depuis l’annonce fatidique, mille pensées lui traversaient sans cesse l’esprit.

			Mon hospitalisation actuelle sert-elle à quelque chose ? À quoi bon vivre quand on sait déjà qu’on est condamné ? Pourquoi suis-je venue au monde ? Quand ce destin s’est-il abattu sur moi ? Étais-je vouée dès le départ à subir cette maladie ? Tout était-il déjà décidé au moment de ma naissance ? Pourquoi dois-je mourir avant les autres ?

			Tant de questions sans réponse. Le temps passé à les examiner diminuait d’autant celui qu’il lui restait à vivre. Lequel s’épuisait si rapidement. La mort approchait si vite.

			 

			 

			

			Un matin de décembre, Nagi arriva dans une ville côtière. Non pas pour y être hospitalisée, mais pour y déjeuner dans un restaurant en bord de mer. Bien que ce soit sa première visite, elle connaissait le chemin, elle l’avait mémorisé. Comme prévu, elle prit un taxi depuis la gare. La route menant à la mer était déserte. Elle longeait une rivière en ligne droite qui aboutissait à la baie de Tokyo. Nagi dit au chauffeur :

			— Je vais descendre ici.

			Elle régla la course, puis elle marcha jusqu’à une plage de sable fin. Elle voyait le ciel et la mer, mais le bleu manquait au décor. Tout lui apparaissait en noir et blanc, comme dans les films d’autrefois. Pour elle, le monde entier était monochrome. Le problème provenait d’un trouble aux yeux. Nagi voyait tout en noir et blanc : le ciel, la mer, les immeubles et les gens sur la route. Elle ne connaissait plus les couleurs. Elle évoluait dans un monde dont celles-ci étaient absentes.

			Cela n’avait pas toujours été ainsi. Tout avait changé quand on lui avait annoncé la nouvelle… « Seulement cinq ans à vivre ». Cinq petits mots. Une phrase si courte, mais lourde de conséquences. Comme une sentence la privant de son existence. Elle avait le sentiment de vivre avec sa maladie depuis longtemps, mais en réalité, l’apparition de son mal ne remontait qu’à trois ans. La première crise était survenue à ses dix-sept ans. Elle lisait tranquillement à la bibliothèque de son lycée quand, soudain, elle avait ressenti une gêne pour respirer, comme si quelqu’un lui écrasait la poitrine. Puis elle s’était effondrée, évanouie. On avait appelé une ambulance, et elle avait

			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			

			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			

			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			

			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			

			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			

			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			

			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			

			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			

			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			

			
			
			
			
			
			
			
			
			
			

			
			
			
			
			
			
			
			

			
			
			
			
			
			
			
			
			
			

			
			
			
			
			
			
			
			

			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			

			
			
			
			
			
			
			
			
			
			

			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			

			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			

			
			
			
			
			
			
			
			
			

			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			

			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			

			
			
			
			
			
			
			




  
			

			

			 

			Recette spéciale du restaurant Chibineko

			Tofu mariné au miso

			 

			Ingrédients (pour deux personnes) :

			•	Un demi-bloc de tofu ferme

			•	Trois à cinq cuillères à soupe de miso

			•	Une cuillère à café de mirin, sauce soja, sucre

			 

			Préparation :

			1.	Presser l’excédent d’eau du bloc de tofu en posant un poids dessus. Attendre jusqu’à ce qu’il ait diminué de moitié en épaisseur.

			2.	Mélanger le mirin, la sauce soja et le sucre au miso afin d’obtenir une marinade.

			3.	Badigeonner toutes les faces du bloc de tofu avec la marinade et le déposer sur une feuille de papier absorbant.

			4.	Envelopper le tofu badigeonné dans du film plastique alimentaire et le placer au réfrigérateur.

			5.	Laisser mariner au moins une nuit entière, si possible deux jours au frigo.

			6.	Découper en portions de la taille d’une bouchée.

			 

			Astuce :

			Les quantités sont données à titre indicatif, vous pouvez adapter la recette à votre convenance. Vous pouvez aussi saupoudrer de poivre noir avant de servir.

			 

			


			


		

  
			

			

			 

			Recette spéciale du restaurant Chibineko

			Karaage à la poitrine de porc

			 

			Ingrédients (pour deux personnes) :

			•	200 grammes de poitrine de porc (tranches fines)

			•	Deux cuillères à café de saké de cuisine

			•	Une cuillère à café de sauce soja

			•	Sel, poivre noir

			•	Gingembre râpé, ail écrasé

			•	Fécule (ou farine), huile de sésame

			 

			Préparation :

			1.	Découper les tranches de poitrine afin de faire des morceaux de la taille d’une bouchée.

			2.	Mélanger le saké, la sauce soja, le sel, le poivre, le gingembre râpé et l’ail écrasé. Placer le mélange dans un sachet plastique destiné à la cuisine. Ajouter les morceaux de poitrine de porc.

			3.	Chauffer un fond d’huile de sésame dans une poêle. Saupoudrer les morceaux de poitrine marinés avec de la fécule et faire frire à feu moyen.

			 

			Astuce :

			Les tranches de poitrine étant fines, il est possible de les frire dans une faible quantité d’huile. Évidemment, il est aussi possible d’utiliser une quantité d’huile identique à celle de la cuisson des karaage de poulet.

			 

			


		

  
			

			

			 

			Recette spéciale du restaurant Chibineko

			Kabayaki de sardines

			 

			Ingrédients (pour deux personnes) :

			•	Quatre sardines

			•	Sel

			•	Farine blanche

			•	Huile de sésame

			•	Deux cuillères à soupe de saké de cuisine

			•	Deux cuillères à soupe de mirin

			•	Deux cuillères à soupe de sauce soja

			•	Deux cuillères à soupe de sucre (mizuame)

			•	Riz pour deux personnes

			 

			Préparation :

			1.	Retirer les têtes des sardines et les évider. Retirer aussi les arêtes dorsales à la main. Vous pouvez également utiliser des sardines déjà préparées.

			2.	Verser du sel sur les deux faces de chaque sardine. Attendre trois minutes avant de les essuyer avec du papier absorbant.

			3.	Fariner les sardines.

			4.	Faire chauffer de l’huile de sésame dans une poêle et faire griller les sardines sur une face puis sur l’autre, de façon homogène.

			5.	Verser le mélange de saké, mirin, sauce soja et sucre dans la poêle.

			6.	Une fois les sardines enrobées de sauce, stopper la cuisson. Compter environ deux minutes entre l’introduction de la sauce et la fin de la cuisson.

			

			7.	Verser le riz dans les bols et surmonter avec les sardines en sauce.

			 

			Astuce :

			La recette fonctionne également avec du brochet ou du chinchard. Vous pouvez aussi ajouter des feuilles de pérille de Nankin à votre goût.

			 

			

			

			 

		

  
			

			

			 

			Recette spéciale du restaurant Chibineko

			Curry spécial

			 

			Ingrédients (pour quatre personnes) :

			•	Les restes d’un plat mijoté (yosenabe, mizutaki, sukiyaki…)

			•	Roux de curry acheté dans le commerce

			•	Sauce soja

			•	Quatre bols de riz

			 

			Préparation :

			1.	Faire mijoter les restes de légumes jusqu’à ce qu’ils soient fondants.

			2.	Stopper la cuisson, ajouter le roux de curry.

			3.	Relancer la cuisson et mélanger la garniture à la sauce de façon à bien l’enrober.

			4.	Verser de la sauce soja selon votre goût.

			5.	Remplir quatre bols de riz et surmonter avec le curry.

			 

			Astuce :

			Il faut doser la quantité de roux de curry selon votre préférence. Le plat contient également de la sauce soja, donc, si vous souhaitez éviter de consommer trop de sel, n’utilisez qu’une petite quantité de roux de curry.
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