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Forbrugerradet

NIGIRI
Laks: 7-15 gram
Ris: 11-22 gram

TEMA

Sushi

Takeaway-sushi
er dyrt, men
kvaliteten svinger
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Ringe handvaerk

til hoje priser

Sjusket handveerk til hgje priser var ofte
tilfaeldet i Forbrugerradet Taenks stikprove
af otte bokse med takeaway-sushi. En del af
sushirestauranterne serverer gammel fisk
samt makiruller, der er proppet med ris, for

at holde omkostningerne nede.

“Det er under al kritik. Jeg ville synes, det var
pinligt at servere.”

S4 hard er konklusionen fra Toke Rosen-
krantz, der er chefkok hos Sushi Lovers i
Torvehallerne i Kgbenhavn og netop har veeret
til sushi-vm. Han er i feerd med at bedgmme
udseendet pa en lakse-nigiri, som Forbruger-
rddet Teenk har kebt hos en kegbenhavnsk
sushirestaurant.

“Det ligner gammel laks fra i fredags,”
siger han.

I dag er det ellers tirsdag, hvor man kan fa
leveret frisk laks og servere den samme dag,
fordi opdraettede norske laks ikke behgver at
blive frosset et dggn i modsatning til anden
fisk i sushi.

“Men laksen ser ikke frisk ud. Overfladen er
for mat, og strukturen viser tegn pa, at den er
skiret ud for flere dage siden,” siger Toke
Rosenkrantz.

Forbrugerradet Teenk har indkebt sushi otte
forskellige steder i Kgbenhavn en tirsdag
eftermiddag og bedt tre sushi-kokke om at
vurdere indholdet.

I flere tilfelde er sushi-kokkene ikke
imponerede over fiskens friskhed. Specielt
tunen falder igennem.

“Den her tun ville egne sig bedre til en tun-
bof, ikke som sushi,” siger Zoé Escher, der
arbejder som selvstaendig sushi-kok. Hun er
netop hjemvendt efter et studieophold
i Japan, hvor hun har spist pa de bedste sushi-
restauranter i Tokyo. Herhjemme er hun
frustreret over manglen pa frisk tun.

Kristian Elbo, der er indehaver af restauran-

Sadan har
vi tjekket

Forbrugerradet
Teenk har indkgbt
sushi otte forskellige
steder i Kgbenhavn
en tirsdag eftermid-
dag. I boksene var
blandt andet nigiri
med tun, laks og
hvid fisk, rainbow-
ruller og california-
ruller. Sushien blev
undersggt hgjest en
time efter leverin-
gen af tre sushi-eks-
perter uden relation
til de restauranter,
som indgar i stik-
prgven. Eksperterne
vidste ikke, hvor
sushien var kgbt.

ten Sushi Lovers, lgfter et andet stykke tun i vejret, sd man narmest
kan se, hvordan det blege kad drager sit sidste suk, fgr det falder
sammen i hans hand.

“Det ser godt nok ikke sarlig appetitligt ud. Der er ogsa sener i,”
siger Zoé Escher med en hovedrysten.

En af restauranterne har i forsgget pa at udnytte den dyre tun
optimalt produceret nogle sma sushiruller, sdkaldte hosomaki, som
ingen af eksperterne har lyst til at sette teenderne i.

“Det er godt nok ikke sarligt leekkert,” siger Toke Rosenkrantz.

“Det er for gammel tun blandet med chilimayo. Det burde de
have smidt ud. Det ser trist ud,” siger han.

En anden restaurant har anvendt et stykke laks med sma sorte
aftegninger, og eksperterne har kun en hovedrysten tilovers for, at
man valger at servere den del af fisken for sine kunder.

Mangler keerlighed i arbejdet

Mange af restauranterne fir ros for deres udskeringer af fisken,
hvor man ifglge eksperterne tydeligt kan se, at det er en kok,
der har svunget kniven.

Men andre har skiret deres fisk sa tyndt, at den naesten er gen-
nemsigtig. Det gaelder for eksempel en restaurant, som har kom-
penseret for de magre fiskestykker ved at fylde godt op med ris.

Kristian Elbo forklarer, at sushi skal vare som et dansende par.

“Hele fidusen er at afbalancere maengden af fisk og ris. Denne her
nigiri er som et dansende par, hvor manden har efterladt >>
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Tema // Takeaway-sushi

Der er alt for meget ris i forhold til fisk
pd denne nigiri. Flere af restauran-
terne har skdret fisken sd tyndt, at den
nasten er gennemsigtig. Det vil sige, at
du primert betaler for risene.

<< damen i et hjerne, og sa danser han
videre alene. Her danser risene med sig selv,”
siger han.

Kristian Elbo papeger, at det er et godt
eksempel pd en restaurant, som tror, at de
kan tjene lette penge pa at lave sushi.

“Der er intet hdndvaerk og ingen kaerlig-
hed,” siger Zoé Escher.

Toke Rosenkrantz' humer daler yderligere
et par grader, da han ser narmere pi den
hvide fisk, som to af restauranterne har
anvendt til deres nigiri.

“Den er kommet ud af en pakke,” siger han
og mener dermed, at den er kgbt feerdigskaret
og frossen.

Han viser, hvordan fisken er begyndt at
blive stiv i kanterne.

“Den er som forventet, nar den har vaeret
frosset leenge. Alle cellerne er smadret, vand
treekker ud, og sa bliver den hard og stritter
i kanterne.”

Han viser, hvordan restauranten har vaeret
ngdt til at montere et bind af tang for at fi
den maskinskirne, hvide fisk til at blive
liggende pa risen.

Ligner gredris - smager som gredris

Nar de skal bedgmme handvaerkets kvalitet,
er det isar risene, eksperterne kigger pa. Her
har restauranterne klaret sig vidt forskelligt.
Nogle bliver rost for at have opndet det rigtige
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Der er synlige |
blodkar i tunen.
Ikkke appetitligt.

bid i risene og den rigtige syrlige smag,
mens andre falder helt igennem med bade
smattede og ukogte ris i en og samme
mundfuld.

“Ris er halvdelen af oplevelsen i sushi,
derfor skal den veaere perfekt,” siger Toke
Rosenkrantz og tager en bid af en makirul-
le, der er proppet med ris. Et gjeblik efter
vranger han dog ansigt.

“Det er trist det her. Det ser ud som Pama
gradris og smager som min kones risengred. Det er for sindssygt.”

Han mener, at risene er kogt for meget og heller ikke har vaeret
vasket ordentligt inden kogning. Det skal man ellers for at vaske stivel-
sen af, ellers bliver risene klistrede og klumpede.

Flere af restauranterne har keempet med at fi den rigtige stgrrelse og
facon pa deres risboller.

En af restauranterne ser ud til at have anvendt smd plastikforme.
Resultatet er nogle smi og alt for faste faste klumper, som fisken
haenger ud over. Andre har lavet nogle gigantiske varianter af nigiri ved
at bruge alt for meget ris.

Nigiri skal have en stgrrelse, der svarer til en mundfuld, og skal ikke
bides over. Risene mé endelig ikke presses for meget i hinden, for s
bliver sushien alt for kompakt og ikke rar at spise.

“Nar risen er for hardt trykket sammen, vil det foles som om, sushien
vokser i munden, nr man spiser den,” siger Kristian Elbo.

Selv om sushi-kokkene ikke er imponeret over kvaliteten af den
sushi, som Forbrugerradet Teenk har indkgbt pi en almindelig tirsdag,
sd mener de dog ikke, at der er nogen grund til at blive skraemt.

“Maske er maden ikke perfekt, men find et sted, der laver sushien sa
frisk som muligt. Det er mit bedste rad,” lyder det fra Kristian Elbo. M

NIGIR!: Aflange risboller
toppet med skiver af rd,
rgget eller marineret fisk
eller skaldyr.

SUSHI betyder faktisk
‘sur smag’ og henviser til
risen, som bliver smagt til
med en eddikeblanding.

SUSHI-

EKSPERTERNE

Zoé Escher er
selysteendig sushi-
kok og forfatter til
kogebogen Matcha,
omakase og sushi.

| Hun er uddannet

sushikok i 2006

fra California Sushi
Academy i Los
Angeles under den
japanske instruktgr
Toshi Sugiura.

Z0€ Escher er

ogsa indehaver af
gourmetklubben
Sakana.dk.

Kristian Elbo er
uddannet i human
fysiologi og var
sportsinstrukter i
en arraekke, men i
2011 valgte han at
udleve sin passion
for kvalitetssushi og
abnede Sushi
Lovers i Torvehal-
lerne i Kebenhavn.
1 efteraret abner de
ogsd i Charlotten-
lund. Restauranten
var i ar for andet ar
i treek kvalificeret
til sushi-vm i Japan.

Toke Rosenkrantz
er kakkenchef hos
Sushi Lovers og har
over ti ars erfaring
som sushikok, bl.a.
som kekkenchef

| hos Sushitarian og

Letz Sushi. Han blev
nummer fire af 20

deltagere i den

kreative del af sushi-
vm | august 2014,

MAKI: Ris, fisk og grentsager rullet

i plader af noritang. Der findes flere
slags makiruller med bl.a. forskellige
storrelser og fyld.
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“Hvis man ligefrem er
nodt til at spare pa sin

agurk, sa burde man

finde sig noget andet
at lave,” sig i

i Llbo fraSushil
mens han studere
Tosomaki, der ni

SADAN SPOTTER DU ...

... den gode sushi

» Fisken skal have en klar, frisk farve.

Tun kan dog godt blive en anelse gralig
af at have vaeret frosset. Det betyder ikke
ngdvendigvis, at den er gammel.

« Lugt til fisken, den skal ikke lugte af fisk.
Kanterne pa fisken ma ikke vare stive
og tarre.

o Sushi-rullerne skal vaere hele og faste
- ikke have for tykt lag ris. Indholdet
bar ikke veere lgst eller have tydelige
huller i.

» Grgntsager skal vere friske, eksempelvis
skal avocadoen vare grgn og ikke brun.
« Fordelingen af ris og fisk i nigiri skal vare

cirka fifty-fifty.

" o Nigiri skal hverken vere for sma eller for

store. En mundfuld, som du ikke behgver
at bide over, er den helt rigtige stgrrelse.

... den darlige sushi

o Hvis fisken falder fra hinanden, er tgr
eller flosset i kgdet, tyder det pa gammel
eller dérligt handteret fisk.

« Hvis fisken er tyndt skaret, hard i kan-
terne og bgjer opad, tyder det pa maskin-
skaret fisk, som har ligget for laenge i
fryseren, for det er blevet tget op.

» Risene ma ikke vaere uens kogt, og der ma
hverken vaere smattede eller harde ris-
korn i sushien. De m4 ikke have staet sa
lzenge, at risen er blevet tor og kedelig.

Store udsving i maengden af fisk

Tunen koster fra godt en krone og risene endnu mindre, nir du bestiller nigiri. Du
betaler typisk cirka tyve kroner for den lille mundhaps inklusive arbejdslgn m.m. Forbru-
gerradet Tzenk har ud fra indkeb af otte bokse med sushi-takeaway regnet pa, hvor meget
du fér for pengene, nar du kgber sushi. P4 den restaurant, hvor der leegges mest fisk pa din
nigiri, far du tre gange sa meget tun som hos den mest neerige - og dyrere - restaurant.

Den neerige
restaurant
Nigiri med tun 25 kr.
5 g fisk og 20 g ris

Ravarepris:
1,50 kr.for 5 g tun
og fa gre for ris
Ekstrapris ud over ravarer:
23,50 kr.

_—20%
tun

80%
ris

Ravarepriser
Et kg renset tun ca. 320 kr. ved 30 procent svind.

Et kg renset laks ca. 100 kr. ved 30 procent svind.

Kilde: Flying Seafood ApS

Sammenligning med anden fastfood

Hvis du spiser cirka ti nigiri for at blive meet,
svarer det i eksemplet til 250 kroner (10 x 25 kro-
ner) pa den nerige restaurant, hvor du far en for
hgj andel af ris. Et maltid med ti nigiri kan andre
steder kgbes fra 150 til 250 kroner. Til sammen-
ligning koster en pizza typisk 60-70 kroner.

Den hvide fisk er maskin-
skaret og har veret fros
ned i lzengere tid. Det kan

manse pa de ujevne, let strit-
tende kanter. som bojer opad.

Den gavmilde
restaurant
Nigiri med tun 24 kr.
15gfiskog13gris

Ravarepris:
Ca. 5 kr. for 15 g tun
og fa gre for ris
Ekstrapris ud over ravarer:
19 kr.

_—54%
tun

46%
ris

Sushi fra forsiden
I de undersggte lakse-nigiri var der
7-15 gram laks og 11-22 gram ris.

Sadan har vi beregnet

Forbrugerradet Tenk har indkgbt takeaway-
bokse med sushi fra otte restauranter i Kgben-
havn. Derefter har vi vejet de indkgbte tun-
nigiri og lakse-nigiri med og uden fisk.
Priserne pa nigiri er fundet pa restauranternes
hjemmesider.

sushi.

hverken blive

for harde. Derefter Sk
tilseettes en eddikeblanding,

som giver den rigtige smag.

Gode rad nar dukeber takeaway-sushi

Generelt bliver sushi kedelig af luft og kulde, sa vent med at abne takeaway-boksen, til du skal

spise indholdet. Og spis det allerhelst inden for en halv time, sa du undgar at s@tte det pa kel.
Hvis der gar langere tid, for du kan spise sushien, sa szt den pa kel, men tag den ud af kele-

skabet, mindst en halv time fer du skal spise den, sa risene nar at fa den rigtige temperatur.
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