Var nya nationa

Nar de forsta japanska restaurangerna oppnade i s

o)

lutet

pa 80-talet visste svenskarna knappt vad soja var.
| dag tillhdr sushin en av nationalratterna,

ushi-kitket gir att utveckla hur
mycket som helst, siger Ki Sand-
holm pd East West Sushi i Orebro.
Ki och hans kolleger brinner for
det japanska kitket och forra histen ikte
de till Japan fér an hiimta inspiration och
mdta japansk matkultur pa hemmaplan.
Det var firsta besikel i sushins hem-
land. Anda sedan de dppnade sin restau-
rang for fyra ar sedan har de stravat efter
att utveckla bide sig sjilva och matsedeln
- inte varit ridda for att lata Gst méta viist.

Twirtom, vi har blandat friskt och ef-
ter att ha varit dér si har vi fat innu mera
mod. Det finns en enorm potential i sushi-
kéket och kan formodligen utvecklas hur
mycket som helst, siger Ki.

Resan var sanslost rolig men ocksa re
jale jobbig. Vi kom hem med massor av
nya idéer och vi at oss igenom bade enkla
sushibarer och tjusiga restauranger. Vi
hann ocksa bestka flera marknader. Den
mest intressanta var fiskmarknaden dir
kockarna kommer i gryningen och pekar
ut sina fiskar som sen levereras direkr till
restaurangen, berdttar Ki.

LITEN JAPANSK ORDLISTA

GARI: Soit inlagd ingefara. Anvands for att
bryta av mellan de olika ratterna,
GUNKAN: Bat av nori fylld medris ach top-
padmed rom eller riira,

NORI: Liivtunn ark av sjiigras som har pres-
safs, torkats ochrostats,

MISO: Pasta gjord pa jasta sojabinor.
Smaksatter soppor och sdser,
MISOSHIRU: Misosoppa.

MAKI: Samlingsnamn fiir olika rullar med
nari, ris och fylining.
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Myter

om SUS’.H

Sushi betyderra
fisk.

Nej, sushi ar det
vinagerkryddiga
klibbiga risetsom
man kombinerar
med en bitrd fisk,
skaldjur eller katt,
kyckling och griin-
saker.

Man miste §ta su-
shi med pinnar.
Mej, det gar lika bra
att dtamed fing-
rarna.

Sake (uttalas
sacke) r ris-
brénnvin.

Nej, det &r den vas-
terldndska beteck-
ningen pa alkohol-
haltiga drycker
som bryggs av po-
lerat ris. Pa japan-
ska heter drycken
nihenshu och alko-
holhalten ligger
kring15procent,
Det finns dver
14000 olika sorter
ochsmakerna ar li-
kakomplexasomi
win,

- Fisken miste vara av hiista kvalitet och
absolut pinfirsk, girna levande, nir den
hamnar hos kocken. Det giller alla mat-
stillen, savil "hilen i viggen™” och de stor-
re restaurangerna. Japan ir ett stort fisk-
land, kanske mest [ ant det ir et G-land.
Det finns gott om fisk och det dr inte lika
dyrt som i Sverige.

- 0ch japanerna ir ett restaurangfolk -
eftersom de bor trangt sa dter de ute
mycket mer in vi.

DET 50M SLOG KI var japanernas nyfiken-
het pi vad som hiinder pi matfronten i
vist, vilket gynnar utvecklingen av sushin.

Absolut. Precis som i Sverige sa finns
det bade traditionalister och modernister
och det verkar inte finnas nagon konflikt
mellan dem. Vi miirkte ocksa att de var
vildigt nyfikna pa vad vi dter och hur vi la-
gar var mat hir i vist.

Sushin har en lAng historia i Japan och
dts redan pa 700-talet. Sushi, som betyder
ris med vindger, var ett sétt att konservera
fisk. Ra, filead fisk pressades mellan lager
av ris och salt med stenar som tyngd un-

NIGIRI: Kudde av ris toppad med fisk, skal-
djur eller grénsaker.

SUSHI-SU: Smakrik, elegant vindgerbland-
ning som smaksatter riset,

SU: Risvinager.

SHARI: Sushiris, ris som smaksatts med ving-
SL‘[.

SAKE: Dryck som bryggs av polerat ris. Ser-
wveras ofta kyld | vinglas.

SASHIMI: Enbart ra fisk och skaldjur - alltsd
inget ris. Serveras med rattika, wasabi och
s0ja.

OSHI: Traditionell sushi dar ris och fyllning

4 Till sushi kan man dricka klassisk sake, som numera &ven finns att kijpa pa Systembolaget.

der et antal manader. Fis-
ken serverades sedan med
firskt ris. Riset var i biirjan
bara ett hjilpmedel [or att
jsa snabbare. Senare, i slu-
tel av 1800-talet nér trans-
porterna blev biittre kunde
man ta hand om Firsk fisk
och det blev det mdjligt ant
utveckla sushin till vad den liknar i dag.

A Ki
Sandholm.

Vad plockade ni med er hem?

Flera nya matrértter. Bland annat en
oshizushi, vilket [ran birjan dr den tradi-
tionella sushin, berdttar Ki. Man fyller en
liten trilada med ris och ingredienser och
sedan pressas allt thop med hjilp av en
speciell sushipress.

-En annan grej som vi anammat ir att

vi bjuder pa en varm handduk innan vi
serverar maten. Hygienen ir viktig i Ja-
pan-overallt niir man kommer in i en res-
taurang far man en fuktg handduk till
hinderna.
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pressas samman i en liten tralada.

TOFU: Ostliknande massa gjord pa sojabd-
nar,

WAKAME: Sjiigras som torkats, Anvands |
ménga smaratter,

WASABE Japansk gron pepparrot vars rot
rivs och anvénds som krydda. Kallas acksa
namida, som betyder tarar.

EDAMAME: Sojabinor som ts angande med
salt, gott som tilltugg,

HASHI: Atpinnar

MURASAKL: Betyder lila farg och & en soja.
AGARL: Griint te,

[ratt





