Le nouveau roman du sushi ..........
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ans une rue piétonniére

du fin fond du XVear-

rondissement, des af-

fiches masquent une
devanture, Pas d'enseigne, Des
idéogrammes incompréhen-
sibles au Parisien. La porte
souvre. Al'intérieur, quelques
tables en formica alignées. Ce
pourrait étre un restaurant
clandestin, C'est un traiteur, le
plus raffiné qui soit, qui peut
également offrir des «dégusta-
tions sur places. Seuls une poi-
gnéed'élusle savent, se passant
la confidence de bouche a

oreille. Il faut impérativement
commander a I'avance. Hi-
sayuki Takeuchi,41 ans, queles
habitués appellent Hissa,a ou-
vert il y a deux ans, avec son
épouse Elisabeth, ce magasin
qui rappelle T'atmosphére
kitsch des échoppes de Tokyo.
Sur le comptoir, le «Super Luc-
ky Cat» arbore un sourire
énigmatique.

Intellectuel. Takeuchi a passé
son enfance dans la montagne,
dansI'ile méridionale de Shi-
koku. A 15 ans, il a commencé
comme apprenti dans un res-

|Hisayuki Takeuchi, 41 ans, offre une cuisine créative dans un lieu simple.

taurant. Il est devenu chef de
cuisine frangaise dans des res-
taurants de la capitale comme
chez Piaget ou Ginza.

Hissa est un intellectuel. Il est
venu en France pour se plon-
ger dans la littérature. Durant
deux ans, il lit Hesse, Mann,
Goethe, Kafka. En frangais. 11
travaille a droite i gauche. Une
rencontre avec le grand chef
Alain Senderens fait déclic. Ce-
lui-ci est ravid'un repas que lui
a préparé le jeune Nippon au
visage d'adolescent, casquette
debase-ball vissée surla téte. 11

lui propose une place dans ses

cuisines. Hisayuki Takeuchi
hésite. Il songe plutiit 3 offrira

la gastronomie japonaise ce re-
nouveau que Senderens et
d"autres ont fait vivre a la cuisi-
ne frangaise. 11 vou-
drait étre un pionnier
d'une «nouvelle cuisi-
ne japonaises.

Hissa
transforme
les sushis d'un
minuscule ajout

shimis et des makis, suivis
d'une salade de saison, et d’un
plat selon I'inspiration du mo-
ment. [ allie |
santhémes a de délicieux des-
serts nettement occidentalisés,
Ses préparations se
mijotentlonguement,
ou alors se font a la
minute. Le client se

«Kaisekin, telle est sa ~ demangue  met au diapason, pui-
devise. Ce mot expri- & dif{!':’“r ?"SE- sant dans la petite bi-

P i : réduit la il ik
melahautegastrono- Lo d'algue bliothéque pour lire

mie nipponne, réser-

dans les makis.

un poéme de Rilke,

vée i une élite, ltransformela «lci, on prend le

recourant aux préparationdu  temps», fait observer

meilleurs produits, A fizlirendles  Elisabeth, tout souri-
tempuras plus

I'origine, I'expression
désignaitles banquets,
au cours desquels on célébrait
les dieux. Elle en est venue &
nommer les derniers instants
table des samourai
mentde recueillement avant la
bataille et la mort. Et aussi la
trés grande cuisine serviea cet-
teoccasion. Le couple Takeuchi
veut reprendre I'ambivalence
dusens: offrir une cuisine créa-
edans un lieu simple. Les su-
shis sont servis dans de grands
plats du XVITIesigcle de sa ré-
gion natale. Mais les couverts
sonten plastique. Les plats ou
menus sappellent «Rilke»,
«Papillon rouge» ou «Mon-
driany, Hissa transforme les
sushis d'un minuscule ajout de
mangue et de framboise. Il ré-
duit fa feuille d’algue dans les
makis. Il transforme la prépa-
ration du riz Il rend les tempu-
ras plus légeres que air. Il en
sert truffées i lalangoustine.

Mise en abyme. e .<!‘.;pi||nn
rouges évoque le songe de ce
philosophe chinois qui se réve
transformé en papillon. Au ré-
veil, est-il le papillon qui se réve
en homme? Ce menu est une
mise en abyme de la création
du chef, avec des sushis, des sa-

légéres que I'air.

re. Le shiitaké au saké
ou le thon au gin-
gembre demandent dix jours
de préparation, au cours des-
quels le poisson subit de
douces cuissons répétées.
«Comme la neige qui tombes,
confie Hisayuki Takeuchi »

VINCENT NOCE

Ne pas
confondre

Le sashimi, qui
remonte au moins au
XVesiicle. Du poisson
cruen fines tranches.
Le sushi, d"invention
plus récente: une
boulette de riz
aromatisée au sushizu
(vinaigre deriz),
surmontée d'une
bouchéede poisson
€ru, avec une pointe de
wasabi (surnomméle
raifort vert).

Le maki: sushi entouré
d'une feuille d’algue
séchée (nori),
normalement découpé
en rondelles. Le
procédé permettaitaux
clients de continuer a
jouer dans les maisons
de jeux, touten
grignotant. I peut
prendre la forme d'un
rouleau ou d'un cone.




