ACTUS

RENDEZ-VOUS A TOYAMA...

Nishikidori et 1a préfecture de Toyama réunissaient le 25 novembre dernier, artisans et producteurs
locaux au Royal Moncean a Paris. Au programme : découvertes, dégustations mais également
rencontres, notamment avec Olivier Derenne, fondateur et gérant de Nishikidori. Ce chasseur de
saveurs nous détaille avec précision les qualités spécifiques des produits de cette localité del'archipel.

Le Monde de
FEpicerie Fine -
Guelles sont

les spéclalltés
culinaires de la
prefacture de
Toyama ?

Ollvier Derenneg -
Towama est

une prafecture
particuliére,
consldéréa a

part au Japon,
réputée pour

=2 bale grande
ouverte sur la mer
du Japon, aux
eaux profondes
et polssonneuses
alnsl que pour

sa chalne de
monktagnes donk
les sommets
ennelges toute Fannée tutolent kes 3 000 métres. Riche
en prodults de la mer, cest [a réglon de prédilection de
la crevatte blanche - shiroebl en [aponals - du calarmar
et du crabe des nelges. Préfecture a la fiols rurale et
maring, Toyama est surtout 'une das plus grandes
villes comptolrs pour ke négoce de I"algua komibu au
Japon. Depuls 2 période Mara®, c'est 1a que le kombu
est trié et affingé. C'est pourguaol Tovama est ka réglon
du Japon ol I'on est historiquement et culturellement
le plus exigeant sur la qualité des algues. Pacheurs et
transformateurs approvisionnent aujourd hul encore
les restaurants les plus réputés du pays. Sur place, on
Iz consomime en qualité mals également en guantiké.
Les habitants de la préfecture en culsinent ainsl toutes
les partles : les feullles, les racines mals également les
volles, Cest-a-dire les cotés les plus fins de |2 feullle.

LMEF - Comme vous I'évogulez a I'instant, la crevette
blanche est, avec le kombu, IFun des prodults de |2
mier les plus réputés de la préfecture. Guelles sont ses
princlpales qualités ?

0.0 - Outre sa balle robe blanche, elie se distingue

par sa saveur trés douce et trés sucrée. Sa rondeur en
bouche est vraiment exceptionnelle et se marle trés
blen avec les prodults particullérerment lodés comme
les coquillzges ou I'slgue norl. Les habitants de la
préfecture savent en tirer le mellieur. La sockéte Tonami

shoyu réalise par exemple un dashi de crevettes
blanches trés qualitatif pour lequel elle utiise juste ce
qull faut de crustaces, en apportant une légére touche
d'lode via ajout parfaltement mattrisé de calamar et da
salnt-|acques.

Dashi de crevettes blanches (Tonami
Shaoyuw). D¥une saveur douce mais
dense, ce dashi 5’ utiise comme un
dashi classigue (houllons, salades.. )
el 52 marie parfaitement avec tous fes

LMEF - A qul s’adressent ces prodults et comment
les utlliser ?

0.D - A I'mage de notre offre actuelle, Ils sadressent
aux professionnels mals également au grand public.
Leurs qualités leur permettent d'aétre utllisés par
tous pour apporter un complément de saveur sur un
plat. Kombu et dashl peuvent ainsl servir de base de
boulllon, sur un risokto ou un pot-au-fau. ks pourronk
egalement apporter densité et profondeur 2 une
vinalgrette.

Propos recueillis par Laurent Feneau

* ‘dpngue de Nara ect 'une des 14 subowisions traditionnelios
de rhistoire du Japon. Celte péniode se sliue entre 710 et 7594,
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