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Handunnid sushi fra

grunni ur gedahraetni

Hjonin Sigurdur Karl Gudgeirsson og Asta Sigridur Sveinsdottir reka veitingastadinn suZushii 4 Stjornutorginu i

Kringlunni. Pau leggja dherslu 4 fagmennsku og ferskt hraefni og vinna allt fra grunni.

daldherslan hja okkur
Aer fagmennska og fersk-

leiki. Vid matum snemma
4 morgnana og flokum fiskinn
sjalf og bium til allar sésur. Vid
l6gum einnig til allt okkar sushi
fyrir framan vidskiptavininn um
leid og hann pantar,” segir Sig-
urdur Karl, en allt sushi 4 stadn-
um er handgert. ,Pad koma engin
vélmenni ndlegt vinnslunni hja
okkur.”

Sigurdur Karl leerdi til kokks {
Perlunni og utskrifadist 4rid 1999.
Pé eyddi hann tveimur drum { leeri
hja japonskum sushi-meistara {

Pad er algjor
” sushi-sprengja
nina og gaman aod sja
hvad Islendingar eru
moéttekilegir fyrir
pessari matargerd. Eg

finn lika mun a hvernig
Islendingar borda sushi.

Kaupmannahofn 40ur en hann
vard yfirkokkur & veitinga-
stadnum Sticks and sushi. Eftir
ad hafa haldio fjolmérg ndm-
skeid og veitt radgjof til fjolda veit-
ingastada opnadi hann suZushii
i febrtiar 4rid 2010. Hann er med
yfir ellefu &ra reynslu i sushi-gerd
og hefur SuZushii fengid marg-
ar viourkenningar & peim stutta
tima sem stadurinn hefur starfad.

,Vid fengum 9/10 { einkunn {
sushi-uttekt Gestgjafans og Dr.
Gunni segir ad petta sé pad besta
4 landinu. Eins var The Reykja-

vik Grapevine ad veita suZushii
heestu einkunn i ,best sushi of
2010”,“ segir Sigurdur Karl og
baetir vid ad Islendingar elski gott
sushi.

,Pad er algjor sushi-sprengja
nina og gaman ad sjd hvad vid
Islendingar erum mottaekilegir
fyrir pessari matargerd. Eg finn
lika gridarlegan mun 4 hvernig Is-
lendingar borda sushi, en pad er
ekki sama hvernig pad er gert. Hér
hefur verio landlegt ad drekkja
bitunum i sojasésu og nota allt of
mikid wasabi en pad & alls ekki ad
gera. betta tvennt 4 ad notast sem
létt ,krydd” 4 bitann,” segir Sig-
urdur Karl, en { Japan pykir pad
mikil médgun vid kokkinn ad
bidja um meira wasabi.

,Par er wasabi aldrei borid
fram a sushi-diskinum, pad sem
kokkurinn setur 4 sushi-bitann er
ndg. Pér geti meira ad segja verid
visad & dyr ef pt bidur um meira
wasabi { Japan.“ Sigurdur seg-
ist b6 ekki vera strangur & pess-
um reglum vid sina vidskiptavini
og taki pvi ekki sem mdédgun ef
félk bidur um auka wasabi. , Nei
ég leyfi folki a0 hafa petta eins
og bad vill,“ segir hann hlaejandi.
»En ég meeli samt med pvi ad leyfa
bragdinu af hrdefninu { bitanum
ad njota sin.”

Hjé suZushii er badi haegt ad
kaupa sushi til ad taka med eda
borda & stadnum. Einnig er heegt
ad kaupa veislubakka en panta
parf pa med fyrirvara fyrir helg-
arnar. Alls starfa 16 manns hja
suZushii sem veita snogga og
persoénulega pjonustu. Allar upp-
lysingar er ad finna 4 heima-
sidunni, www.suzushii.is.

Hjénin Sigurdur Karl Gudgeirsson sushi-kokkur og Asta Sigridur Sveinsdéttir leggja
aherslu a ferskleika a Suzushii.
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FERSKLEIKI

Allt sushi er handgert fra
grunni fyrir framan vidskipta-
vininn & suZushii og einungis
notast vid ferskt hraefni og
unnid eftir japdnskum hefdum.

VINSALASTI BITINN

Lax nigiri - teriyaki er lang-
vinszelasti bitinn & suZushii ad
sogn Sigurdar Karls. Hér sést
hvernig hann flamberadur 4dur
en hann er borinn fram.

Kringlan 4-12 | Stjornutorg
Simi 553 2222 | www.suzushii.is
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Sushi-menningin neer &
meiri fotfestu i Evropu

Sushi-budin var opnud i i Gleesibee i desember sidastlionum og henni var tekid fagnandi.

etta er sérverslun med allt
ptil sushi-gerdar og ymislegt

annad sem tengist pessari
japonsku matarhefd. Félk er svo
dnaegt meo ad fa allt 4 sama stad,”
segir Herdis Runarsdéttir, eig-
andi Sushi-buidarinnar i Glesibee,
um verslun sina og getur pess ad
sushi-menningin ndi & meiri f6t-
festu i Evrépu.

Stell og annad postulin tengt
sushi, grjénapottar og storir dallar
til ad hraera sushiio i er medal pess
sem feest { Sushi-budinni og ekta
Masahiro-hnifar vekja athygli.
,Petta er allt fré Japan, 4ho6ldin og
bordbuinadurinn,” segir Herdis og
beetir vid ad Masahiro-hnifarn-
ir séu mjog godir, enda vinseelir
kokkahnifar.

Hréefnio 1 sushi-id er alpj60o-
legra ad uppruna. Pad er islenskt,
pyskt, japanskt og jafnvel sud-
ur-ameriskt. ,Frosni fiskurinn er
i litlum neytendapakkningum,
sneiddur { réttar sterdir. Pann-
ig fium vid hann fra byskalandi,”
upplysir Herdis. Spurd hvort pad
sé ekki eitthvad sem Islending-
ar ettu ad einbeita sér ad svar-
ar han. ,bad er 6trilega erfitt ad
kaupa fisk 4 Islandi en vid faum
samt lax og erum ao taka inn sil-
ung.“ Annad hraefni sem nefna
maé 1 sushiid er tanfiskur, surimi
og linskelskrabbi. Raekjur segir

Vorurnar sem
fagmenn nota
i Sushigero

A naestunni koma Yutaka vérurnar
i nyjum umb(Gdum
i verslanir,

sama frébaera

innihaldid.

Herdis mikid notadar og flug-
fiskahrogn tilheyra lika pessari
matargerd. ,Flugfiskahrogn eru
flutt ad utan, unnin hér 4 Islandi
og flutt Gt aftur, nema hvad vio
stodOvum hluta peirra hér,“

lysir Herdis og nefnir

einnig edamame o

sem eru sojabaun-
ir { hydi sem hun
segir vinseelar
sem snakk.

Spurd hvort

Hafdis Jonsdéttir afgreidir i Sushi-budinni.

Hrefna Sztran melir med
Yutaka vérum i Sushi gerd.

FRETTABLADID/GVA

hun hafi verid fyrst med svona btid

4 Islandi svarar Herdfs. ,J4, ég var
fyrst med svona
sérverslun en
Asfubtidirnar

) hafa audvitad

,/ verid meod sitt-

. "~ hvad til sushi-

"~ gerdar”

y
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Masahiro-hnifar eru vinszelir hja
kokkum.

Flisar eru eitt af fallegri undirlogum fyrir sushi-bita, sem og ymiss konar leirfot.

Fallegt tiskitan
borid a bor

Sushi getur ekKki sidur verid
fallegt en pad er ljuffengt.
Bitana, litskraduga og
stilhreina i senn, ma nota
til ad skreyta kvold- eda
hadegisverdarbordio og
heegt er ad biia um bitana a
otal vegu, a alla vega
diskum, plottum, skalum
og fotum.

Sushi er oft borid fram 4 fl6tum
diskum, dr ymis konar nattiru-
efni, steinum, bambus og 60ru.
Oft koma bitarnir vel tt 4 skeer- * o
litudum diskum, sérstaklega peir Gaman er ad leika sér med langbord
sé pad fyrir hendi. Haegt er ad rada
sem eru ekki med pangi, 0 md  grfaaum sushi-bitum é fullt af pinu-
par nefna liti eins og seebldan og  litlum diskum, til ad mynda espressé-
greenan, ymsa gula téna og app- undirskalar. NORDICPHOTOS/GETTY
elsinugulan. Pa getur verio
gaman ad nota tré-
bakka eda massif-
an nattdrustein,

il

Sé sushi borid
fram a einum
storum bakka

F

) er snidugt
en pad skemmti- ad notag
lega vid sushi- stéra og
bordin er ad par g=dalega

vidarskal.

er nastum allt
leyfilegt.

-jma
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Bleikur tunfiskur og appelsinugulur lax eru aldrei pessu vant hafdir sem ysta lag
rullanna i stad pess ad vera kjarninn. Gerir bitana akaflega fallega.
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Veislubakkar Nings eru vinszelir fyrir veislur, fundi, saur;iaklljbba eda hvar sem félk kemur saman.

Steersti sushi-
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framleidandi landsins

Veitingastadurinn Nings var med peim fyrstu sem kynntu sushi fyrir
Islendingum og hefur fra arinu 1998 framleitt sushi i fullkominni
sushi-verksmidju sem buiin er fullkomnum japonskum sushi-tekjum og -ré6botum.

,Pegar vid kynntum sushi fyrst 4 Islandi
arid 1998 voru margir sem grettu sig og potti
petta einum of framandi matur. Sidan hefur
mikid vatn runnio til sjdvar og sala 4 sushi
eykst stodugt { takt vid heilsubyltinguna,”
segir Hilmar Sigurjénsson, framkvaemda-
stjéri Nings 4 Islandi.

Sushi er { dag stor hluti af veitingapjonustu
Nings, en fyrirtaekio er stersti sushi-fram-
leidandi landsins. Nings framleidir nytt
sushi alla daga og selur a veitingastooum
sinum sem eru prir { dag, 4 Sudurlands-

braut, { Hlidarsméra og 4 Stérhofda. Auk pess
er framleitt sushi fyrir veislupjonustu Nings
sem er dkaflega 6flug og Nings sinnir einn-
ig framleidslu 4 sushi fyrir 6nnur fyrirtaeki.

»Veislubakkarnir fra okkur eru mjog vin-
salir fyrir veislur, fundi, saumaklibba eda
hvar sem félk kemur saman,” segir Hilm-
ar og bendir 4 ad heegt sé ad velja um prja-
tfu bita og fimmtiu bita bakka. ,Félk kippir
oft med sér veislubakka til ad hafa sem for-
rétt eda jafnvel adalrétt i matarbodum,“ upp-
lysir Hilmar.

Segja ma ad Nings hafi oft verid
4 undan sinni samtid pegar kemur
ad hollustu enda hefur hollusta matarins
fr4 upphafi verio eitt af adalmarkmidum
Nings. Strax { byrjun var dkvedid ad sleppa
6llu msg { matnum en fair vissu hvad pad
var pegar Nings var stofnad fyrir tuttugu
drum. Einnig hafa fré upphafi verio not-
adar olfur an transfitusyra.

»A veitingahtisum Nings er 16gd
dhersla & ad allt hraefni sé ferskt,” segir
Hilmar dkve0id. Hann segir Nings hafa

bo0did upp 4 ymsar nyj-
ungar { sushi 4 Islandi.
Til deemis ,,brown rice sushi“ sem buid
er til ar heilum brinum hrisgrjénum.
bPessa tegund er i dag heegt ad sérpanta
en Hilmar telur ad pessi gerd af sushi
verdi vinseelli med timanum. ,Pad er
stefna Nings ad verda nu sem fyrr leio-
andi 1 sushi-gerd og -préun,” segir hann
og bendir & heimasiduna www.nings.is
til ndnari gléggvunar 4 matsedli og pjon-
ustu Nings.
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Xing Shi Li, sushi-gerdarmeistari Nitjandu, ad storfum asamt yfirmatreidslumanni Veisluturnsins, Stefani Inga.
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Urvalid af sushi-bitum er idulega gott.

Ferskt hraeini er
grunnur ad goou sushi .

Veitingastadurinn Nitjanda i Turninum & Smaratorgi er medal peirra vinseelustu 4 landinu. Sushi skipar stéran

sess 4 matsedlinum enda islendingar sélgnir i hid japanska gédgzeti.

4 Nitjdndu veitingastad leggjum vid
Aofuréherslu 4 ferskt og gott hréefni {
6llum okkar veitingum og pvi faum
vid fisksalann til okkar & hverjum degi med
eitthvad nytt og spennandi { sushi-id okkar”
segir Siggi Gisla, framkvaemdastjori Veislu-
turnsins og Nitjdndu veitingastadar en stad-
urinn hefur skipad sér i radir vinsaelustu
veitingastada landsins.
Urvalid af sushi-bitum er afar fjolbreytt 4
Nitjandu. ,Pad vegur afar pungt hja okkur
a0 hafa naegt drval en vid erum til ad mynda

alltaf med a0 ldgmarki fjérar mismundi teg-
undir { hddeginu alla virka daga og missum
okkur svo alveg 4 kvoldin med endalausu
arvali af maki-rdallum, nigiri og sashimi.
Sushi-dhugafélk getur pé fengid sér eins
mikid og bad getur 1 sig 14tid af sushi og 61lu
hinu en 4 okkar gémseeta kvoldverdarhlad-
bordi ma finna um fjorutiu rétti { pad heila.
Pao er lika rosa gaman ad sja hvad boérnin
eru dugleg ad smakka sushi hj4 okkur og
sum hver alveg hdma pad 1 sig,” segir Siggi
gladlega.

Sushi-gerdarmenn Nitjdndu sakja sér
pekkingu vida. ,P4 hafa sushi-gerdarmeist-
arar fra hinum heimsfaega veitingastad
Zuma { London s6tt okkur heim, segir Siggi.
»Peir hafa midlad reynslu sinni og pekkingu
og haldid namskeid fyrir okkar félk.”

Pess md geta ad haegt er ad kaupa tilbtina
sushi-bakka 4 annarri haed { Turninum en
par er Nitjanda veitingastadurinn med mjog
girnilegar ,takeaway“-vorur i keeli. ,Peer eru
& frabeeru verdi og vio erum alltafileidinni,”
segir hann gladlega.
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Skemmtilegt tilbrigdi. Hér er laxinn i stad
parablada.

Ofugt sushi par sem pangblddin eru ad
innanverdu er ekki sidra en hefdbundid.

Sushi getur verid afar fallegt og jafnvel
listreent og er upplagdur partimatur.

Blue Dragon-
girnilegt og gomseett

Innnes, sem sérheefir sig i innflutningi, markadssetningu og dreifingu 4 matvoru, flytur

inn Blue Dragon vorurnar sem margir kannast vio en par undir er heildsteed sushi-lina
sem hefur ad geyma allt sem parf til sushi-gerdar. Pad er

einfaldara en margur heldur ad gera sushi upp 4 eigin spytur

og umfram allt skemmtilegt. A heimasidounni www.
bluedragon.is er ad finna adgengileg kennslumyndbo6nd a
islensku um pad hvernig gott er ad bera sig ad.

ushi er girnilegur, holl-
Sur, einfaldur og gémseet-

ur matur. Ordio sushi pyodir
ekki hrar fiskur, eins og marg-
ir halda, heldur er pad heiti sér-
stakra hrisgrjéna sem ttbudin eru
med ediki og/eda sykri. Pau eru
svo notud med hraum fiski, skel-
fiski eda 60ru. Val & hréefni er
mjog mikilvegt pegar um sushi

eda sashimi er ad reda par sem
vid boroum fiskinn og skelfiskinn
6eldadan.

begar velja 4 vin med sushi
kemur hvitvin gjarnan fyrst upp
f hugann en freydivin og kampa-
vin fara einnig afar vel med sushi.
burrt og halfpurrt freydi- eda
kampavin virkar vel 4 méti saltinu
i sojasésunni og sterkri wasabi-

piparrétinni. Mérgum finnst sake-
hrisgrjénavin tilheyra sushi en
purrt Fino-sérri er einnig spenn-
andi ao profa.

Einnig ma nefna léttan lager-
bjér en 4dvaxtakeimur bjérsins
ténar vel vid bragd hrisgrjon-
anna. Peir sem kjésa d6afenga
drykki settu ad proéfa japanskt te,
til deemis Sencha, kalt og 6sykrad.

Nokkur deemi um mis-

Nori Maki

Sushi sem rullad er upp i bambusmottu

med pangblddum sem ,umbudum”.

California-rallur
,Ofugt”, sushi-hrisgrjon utan a og
pangbladid innan f.

Temaki

,Keilulaga sushi’, hrisgrjon og fyllingar
sem settar eru & ferkantad pangblag,
sem er svo rullad upp f keilu.

munandi gerdir af sushi

Nigiri-sushi
Handpressad sushi, pressadur sushi-hris-
grjonakoddi med gémsaetum bragdbeeti ofan
4 (nigiri pydir pressad).

Hoso Maki
Sama og Nori Maki en adeins er
notud half érk af pangblédum.

Regnboga-sushi

Litlar California-rullur, paktar med
marglitum bragdbaeti sem settur
er ofan &.

Chirashi-sushi
Sushi-hrisgrjon med bragdbaeti sem
saldrad er smekklega yfir og borid

fram i skal.

Goodar grunnuppskriftir

Hrisgrjon og ferskt hraefni skipta mestu.

SUSHI-HRISGRJON - GRUNN-
UPPSKRIFT

500 g 1 poki af Blue Dragon sushi-
hrisgrjonum

0,75 dl hrisgrjénaedik fra Blue
Dragon

0,75 dl sykur

(Pessi uppskrift gefur u.p.b. 1,35 kg
af tilbdunum sushi-hrisgrjénum.)

Setjio hrisgrjonin i skdl og pvoid,
skolid og nuddio geetilega par til
vatnio verdur teert. Ldtio svo hris-
grjonin standa i vatni { um pad
bil eina klukkustund. Hellid hris-
grjonunum yfir i sigti og ldtio
standa [ 15 miniitur.

Setjio pvi neest hrisgrjonin {
pott og beetio vio 7 dl af fersku
vatni. Latio sudu koma upp med

lokid d, minnkio hitann nidur

i leegstu stillingu © 10 mintitur.
Takio pottinn af hellunni og leyfio
grjonunum ad standa i adrar 10
minutur.

Hitid hrisgrjonaedikio og
sykurinn i potti par til l6gunin
hefur brddnad og verour ad
teerum vékva.

Setjio hrisgrjonin i skdl ur tré,
gleri eda plasti, purrkio hrisgrjon-
in og komio edikblondunni (Sushi
Su) geetilega fyrir { grionunum,
hyljio med handkleedi og leyfio
bessu ad kolna niour i stofuhita.

NORI MAKI
Tilbuin og tilreidd sushi-hrisgrjon
Blue Dragon sushi pangbléd (nori)

Blue Dragon japonsk sojasésa
Blue Dragon wasabi

Fyllingar a0 eigin vali skornar
niour i bita. Til deemis hrdr lax,
tunfiskur, kdl, agurka og fleira.

Setjio pangblad d bambus-
mottu pannig ad glansandi hlio-
in snui niour. Dreifio 1 cm pykku
lagi af keeldum, eldudum hris-
grjonunum d blaodid. Beetio vid
rond af fyllingu, t.d. laxi og kdli,
setjio mjog punna rond af wasabi-
mauki d fiskinn. Bleytio lausu
brunina litillega meo vatni. Rullio
maki-rullunni pétt en geetilega
upp med bambusmottunni. Sker-
i0 nidur { u.p.b. Icm breida bita
med beittum hnif. Dyfio sushi-bit-
unum, hverjum af 60rum, [ soja-
sasu med wasabi og njotio.

Stuttir punktar
um innihald sushi

Sushi-hrisgrjon

Sushi-hrisgrjon eru kringlétt grjon
sem eru rik af sterkju. Pad er Ur-
slitaatridi ad vanda sig vid ad skola
og bleyta grjonin. Skolid vandlega
og |atid hrisgrjénin pratna par til
kjarninn er horfinn og hrisgrjénin
f& & sig mjolkurkenndan lit.

Nori

Nori-blad er pvegid, saxad, pressad
og ristad pang. Pad er til af mis-
munandi gaeedum, Blue Dragon er
af haesta geedaflokki. Gott blad skal
hafa pétta samsetningu, pad parf
ad vera audvelt ad beygja pad én
pess ad pad springi og hafa gédan
greenan lit.

Gari

Sushi Gari er sérstakt peeklad
engifer. Punnar sneidar af engiferi
med vatni, ediki, salti og klipu af
sykri.

Hrisgrjonaedik

Teert og milt edik sem magnar
hrisgrjénabragdid. Er frabaert med
sushi.

Sushi Su
Jofn blanda af Blue Dragon hris-

grjonaediki og sykri. Haegt er ad
setja bita af Kombu-pangi inn i
Su til ad fa hreinna pangbragd af
sushi-inu.

Japonsk sojasésa

Japonsk sojasdsa er samkveemt
venju framleidd ur gufusodnum
sojabaunum, salti og ristudu hvei-
timalti. Pad er mjog mikilveegt ad
nota Japanska sojasésu med sushi.

Mirin

Notad sem saetuefni og bragdbeet-
ir f japanskri matargerd. Gefur milt
og seett bragd og fallegan gljaa.

Miso-stipa

Proteinrik kjotseydisstpa sem
audvelt er ad gera. Drekkid baedi
fyrir og med maltio.

Wasabi
ROt japanskrar plontu sem er
bekktari sem japonsk piparrét”,

Tofu

Tofu er buid til Ur sojabaunum.
pPaer hafa verid bleyttar, eldadar og
stappadar. Pvi naest er peim leyft
a0 storkna og paer skornar nidur i
kubba.



