€ms, sushis, sashimis... ont
déboulé dans nos assiettes,
escortés de condiments
devenus, eux aussi, familiers.

Ainsi la sauce soja a-t-elle pris place
dans nos placards. Bien souvent,
1l s’agit de la basique bouteille
de Kikkoman achetée au
supermarche, sans tanins, sans
complexité aromatique, trop salée.
Pourquoi ne pas se montrer plus
exigeant ? S'intéresser a ce produit
que I'’on consomme souvent sans
le connaitre vraiment ? « Les sauces
industrielles n’ont aucun intérét,
affirme Olivier Derenne, PDG de
Nishikidori/Le Comptoir des
Poivres. Leur fermentation est courte,
acceélérée par un ajout d’alcool,
de levures chimiques... Elles ne
vieillissent pas plus de trois mois
dans des chais d’aluminium. » Rien a
voir avec les grands crus de shoyus
que ce passionné importe du Japon.
Son magasin parisien * dévoile
une palanquée de flacons signés
de maitres artisans au savoir-faire

SAUCE SOJA :
L’IVRAIE ET LA VRAIE

devenu rare. Une sauce soja de
qualité nécessite un travail de deux
ans minimum qui suit les saisons.
A la fin de I'été, début d’automne,
c’est la récolte. Puis, le blé torréfié
et les haricots de soja cuits a la
vapeur sont melangés avec un
levain qui donne le kéji, étalé sur
des nattes de paille de riz. Au bout
de huit a quinze jours, ce magma
devenu le moromi est placé dans
des fiits de cédre avec de I'eau et
du sel. Repos pendant I’hiver. Au
printemps, il fermente. La chaleur
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LA TENDANCE DE
LAURENCE HALOCHE

de I'été le fait bouillir. Tout se
refroidit a 'automne.

Un cycle renouvelé une fois avant
un passage entre des linges de lin
pour le pressage. Résultat ?

La dégustation révele un autre
monde, complexe, subtil, avec selon
les maisons, la typicité des
ingrédients, le vieillissement, des
couleurs, des textures différentes,
des saveurs boisées, des notes

de cacao, des pointes d’agrumes,
de chicorée, d’érable... comme
pour une huile d’olive, un vin ou un
vinaigre balsamique. Quelques
consells... « On peut commencer par
un tres beau shoyu 2 ans d’age de
Kamebishi, puis aller chez Tatsumi
Murasaki et Mitsuboshi Horikawaya
Nomura (photo), avant de découvrir
I'exceptionnel 34 ans d’age de
Kamebishi. » Avec des poissons
crus, des pates, une viande rouge,
du fromage, des fraises sucrées,
songeons au bon soja !

* De 6 a 140 €. 6, rue Villedo, Paris I*
( Nishikidori.com).



