GASTRONOMIE JAPONAISE

Le sushi
du detail

I Ch. Steyaert et G. Starquit

Souvent méconnus,

les sushis sont faits de
poissoncruetde légu-
mes accompagnés de
riz pressé, parfois roulé
dans une feuille d’al-
gue. Pour qu’ils soient
pleinement savoureux,
la fraicheur et I’hy-
giene sontde premiere

nécessiteé.

a cuisine japonaise intrigue,

rebute ou passionne, mais dans

la plupart des cas, reste bien

souvent mystérieuse pour nos
palais occidentaux. Parmi les divers
mets typiques du pays du Soleil Levant,
les sushis, a base de riz et de poisson
cru, arrivent dans nos assiettes. Ces
bouchées nippones se confectionnent
dans les restaurants et se vendent égale-
ment dans les comptoirs rapides ("bars
asushis") et certaines grandes surfaces.
Avec la multiplication des points de
vente, la qualité des sushis risque de
connaitre des variations, de méme que
la sécurité alimentaire. Nous avons
voulu en savoir plus et nous avons donc
analysé quelques spécimens. Nous
avons acheté un assortiment de sushis
aupres- de 12 restaurants japonais et
3 assortiments préemballés (dont 1 sur-
gelé) vendus en grandes surfaces. Selon
les portions, nous avons payé de 6 2 20 €.

Frais mais pas froid

Préts a manger et contenant des ali-
ments crus, le sushi est un aliment a

risque : fraicheur et hygiéne doivent étre
exemplaires pour assurer la dégustation.
Pour chaque échantillon (sauf le sur-
gelé), nous avons mesuré la température
juste apres 1'achat. En principe, le sushi
doit étre préparé juste avant d’étre con-
sommé et le riz doit avoir une tempéra-
ture environ égale a celle du corps. Les
températures €levées n'indiquent pas un
frigo défectueux mais témoignent du fait
que le sushi a été préparé "a la minute".
Une température basse est ici nécessaire-
ment mauvaise, car cela tue le gotit.

Par contre, les sushis préemballés qui
sont donc préparés a l'avance, doivent
étre conservés dans un comptoir réfri-
géré, ol la température doit étre suffi-
samment basse. Méme si ce n'est pas
dans les regles de I'art culinaire japo-
nais, les raisons de sécurité alimentaire
I'exigent.

Pour les produits préemballés, nous
avons examiné l'étiquetage sur lequel
la date de consommation est indiquée,
mais pas toujours la date d’emballage
hélas. En tout cas, nous recomman-
dons de les consommer le plus rapide-
ment possible apres I'achat.

SurI'étiquette, il est parfois conseillé de
réchauffer les sushis 15 a go secondes
au micro-ondes (700-750 W), puis de
laisser reposer quelques minutes avant
de servir.
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« Tests microbiologiques

Nous avons également analysé la qua-
icrobiologique en recherchant
ro-Organismes pathogenes (voir
urs échantillons conte-
_ ermes totaux (en quantité
acceptable Oouin acceptable @), ce qui
signifie un manque d'hygiéne. Nous
avons €galement relevé des levures en
quantité inacceptable (@) dans cer-
tains produits. .
Un seul (Le Samourai a Mouscron)
contenait des traces de Listéria mono-
cytogéne, mais en quantité non alar-
mante. Dans un autre (le sushi-bar
Fuji-San a Awans), nous avons trouvé
une trop grande quantité de staphylo-
coques, ce qui indique une manipula-
tion non hygiénique.
En revanche, pas de probléme de moi-
sissures, ni d’Escherichia coli ou de sal-
monelles pour aucun des échantillons
testés.
Nous n'avons pas non plus décelé
d'anisakis, ver parasite qu'on retrouve
parfois dans les poissons crus et qui ris-
que de provoquer des troubles digestifs.

Savoir-faire a parfaire

Sous I'égide d'un chef-coq japonais
expert en sushis, nous avons réalisé
une analyse visuelle des échantillons.
Peu décrochent I'assentiment total
du spécialiste, qui déplore un manque
de professionnalisme général. 1l faut
savoir que la cuisine japonaise est aussi
tres visuelle; la présentation du plat est



Quelques classiques

Nigiri-zushi @: bouchée de riz allongée recouverte d'une tranche
de poisson cru ou de fruit de mer (saumon, thon, crevette géante,
etc.). On trouve aussi dans ce groupe, es inari-zushi @ (riz entouré
de tofu frit) et les tamagoyaki-zushi ®(riz recouvert d'omelette
sucrée et entouré d'unlien en algue).

Maki-zushi : portion de riz entourant une fine tranche de poisson
cru ou des 1égumes, le tout entouré d'algues marines (nori). Dans
ce type, on trouve notamment les hosomaki @(petits rouleaux
contenant 1seulingrédient), les futomaki @ (gros rouleaux ala gar-
niture variée) et les uramaki (riz a I'extérieur, mélangé a des grains
de sésame).

Gunkan-maki @: ce "cuirassé" contient moins de riz, entouré d'al-
gue et garni d'ceufs de saumon, d'oursin, de hareng, etc.

tout aussi importante que la saveur.

C’est bon pour la santé

A Ta dégustation, ces amuse-gueule japonais sont accompagnés
de gingembre @(gari) rapé mariné dans du vinaigre, de wasabi
©(sorte de raifort japonais trés relevé) et de sauce au soya ©dans
laquelle on trempe le sushi (coté

poisson etnon cté riz).

Les régles de I'art, pour confectionner
des sushis, sont trés exigeantes et les
cuisiniers installés chez nous ne les res-

pectent pas souvent.

Les poissons utilisés ne sont pas tou-
jours de premiére qualité; ils ne sont
pas toujours coupés correctement;
le riz est souvent trop compressé; les
assortiments mal composés...

Par leur composition, les sushis sont
des aliments peu caloriques et sains.
Ingrédient principal, le riz collant (riz
a grains ronds japonais) est une bonne
source de glucides et protéines. Le gin-
gembre dégusté entre deux sushis, a des
propriétés antibactériennes (comme le
vinaigre de riz utilisé dans la prépa-
ration) et des effets sur la digestion

SUSHIS : RESULTATS (par ordre décroissant)
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(parfois conseillé contre les nausées de
grossesse et le mal de transport). On le
dit aphrodisiaque.

La sauce au soya tamari est faite de
feves de soja fermentées, riches en pro-
téines, potassium, calcium et fer.
L'algue marine nori contient des pro-
téines, de l'iode, des vitamines A, Bi,
B6, C et de I'acide nicotinique.

Quant au wasabi, aussi appelée mou-
tarde verte, trés piquant, est riche en
vitamine C. E)

UNE EXPERIENCE
A TENTER

Bien que 1'idée de manger du
poisson cru ne sourit pas a tout
le monde, cela vaut peut-étre la
peine de gotiter quelques sushis

etdécouvrir de nouvelles saveurs
pour le moins exotiques.

Parce qu'ils doivent étre premie-
re qualité, les sushis sont sou-
vent assez chers, ce qui ne signi-
fie pas qu'un prix élevé garantis-
se toujours la qualité. 1l est vrai
qu'ils ne font pas partie notre
alimentation quotidienne.




