Kowxen, HoTeL, RESTAURANT, )
Bacer, Konpior & S
KopBrANCHEN 2D

Inspirationsmateriale til
arbejdsmarkedsuddannelsen

Nr. 40852

Sushi
- krav og kreativitet

Udviklet af:

Jonn Vinther Martinsen
Hotel- og Restaurantskolen, Kebenhavn

Juni 2009



Kowoen, HoteL, RESTAURANT, )

BAGER, KONDITOR &
INSPIRATIONSMATERIALE KBDBEAWEHEH )

Sushi — krav og kreativitet

1. Uddannelsesmilets sammenhang til FKB og TAK

FKB (felles kompetencebeskrivelse)
Arbejdsmarkedsuddannelsen 40852 ”Sushi — krav og kreativitet” horer til FKB2689 Madfremstilling —
restaurant, kantine og catering. FBK’en kan hentes pa www.uddannelsesadministration.dk

Uddannelsen har en varighed pa 3 dage.

TAK (tilherende arbejdsmarkedsrelevante kompetencer)
Produktion og afvikling/salg af mad, Samarbejde og kommunikation ved madfremstilling,
Varemodtagelse ved madfremstilling.

Handlingsorienterede mal
Deltageren kan pa baggrund af et indblik i sushiens kulturhistorie, forsta de meget pracise
tilberedningsmetoder og udskaringer, som en succesfuld sushifremstilling kraever.

Deltageren kan redegore for, at fisk, der skal anvendes til ra servering, skal have en hoj grad af
hygiejnisk kvalitet samt for lovgivningen om opbevaring og tilvirkning af fisk.

Deltageren kan vurdere fiskens egnethed og kvalitet som fedevare pa baggrund af kendskab til
fangstmetode, opbevaring og symptomerne pa sygdomme hos fisk.

Deltageren kan sammensatte sin egen version af en makirulle eller anden form for sushi ud fra leren
om konsistens og de 5 grundsmage.

Deltageren kan anvende de mest elementare af sushidisciplinens anretningsmetoder og kender til de
klassiske supper, salater og drikkevarer, man oftest nyder til et sushimaltid.

Arbejdsfunktioner

Kurset retter sig imod alle, der tilvirker sushi savel i restauranter som industrielt. Kurset er relevant
bade for faglerte og ufaglerte, der arbejder i kokkener pa restauranter, hoteller, kantiner, kroer,
kursuscentre, smorrebrodsforretninger, diner transportable mv.

2. Ideer til tilretteleggelse

Gennemgang af ravarer, historie og hjelpemidler til fremstilling af sushi. Tag fx udgangspunkt i:
Ravarer og tekniske hjzlpemidler.

Sushiris: sushi bestar af en hel del ris. Derfor er det meget vigtigt at sushirisene er af en god kvalitet, og
tilberedningen er meget pracist udfort. De kvaliteter man kan se pé er ensartetheden af risene, at risene

et hele og ikke knakkede. Hvis det er muligt, kan man ogsa se pa produktions-datoen, jo friskere risene

er des bedre. Japanske rundkornede ris kaldes ogsa for ”sticky rice” og onde tunger pastar, at man ogsa

kan bruge grodris!

Risvineddike: Intet specielt at fremhave, mange slags kan bruges.

Sukker: Intet specielt at fremhzve.
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Salt: ingredienserne til den lage som skal marinere de kogte ris og gor dem klar til videre
sushibearbejdning. Risvineddiken glimrer ved en dejlig syrligched og er ellers rimelig neutral. Med stor
succes kan eddiken ogsa sagtens bruges til salatdressinger og andre slags marinader. Onsker man en lidt
mere aromatisk sushi, kan risvineddiken erstattes af en mild xblecidereddike.

Japansk mayonnaise: Den mest kendte hedder ”kewpie Mayonnaise”. Den japanske udgave af
mayonnaise har en lidt tyndere konsistens. Smagen er ogsa en kende mere syrlig, den bliver som oftest
smagt til med xble- eller risvineddike. Mayonnaise anvendes som et tyndt lag mellem fyld og ris. Til
dels fordi det hanger lidt bedre sammen, og fordi sushi ikke normalt indeholder noget fedt.
Mayonnaisen kan sagtens udelades.

God japansk sojasauce (Shoya): Naturligt brygget japansk soja sauce er lavet af fermenterede
sojabenner, som er lagret 1 flere maneder. Under den naturlige garing dannes op til 280 aromaer. Der
findes et vald af marker inden for denne genre. Det er muligt at fa en indikation pa kvaliteten ved at
skele til prisen, men selvfolgelig er det ikke nogen garant. Man ma desvearre smage sig frem og huske pa
de sojamarker, som man syntes bedst om. Sojaens hoje indhold af smagene umami og salt, gor den
serdeles uundvaerlig 1 mange asiatiske retter.

Wasabi: Planten wasabi er i familie med kal, peberrod og sennep. Den kaldes ogsa japansk peberrod og
er meget "hot” 1 smagen. Wasabi aktiverer trigeminus nerven, som er den nerve der registrerer varme,
kulde og smerte (derfor trigeminus) inde i munden. Ligesom sennep giver wasabi en nasal staerk
fornemmelse, hvorimod chili giver en mere sterk fornemmelse pa selve tungen.

Syltet ingefaer: Her findes et vald af mearker. De fleste er meget velsmagende, og man skal kun tage
stilling til, om man vil have nogle, som er farvet lyserode eller dem, som har en naturlig
gennemsigtig/hvid ingeferkulor. Efter hvert sushistykke spiser man et lille stykke syltet ingefzr for at
friske munden og gore dig klar til naste godbid. Det er simand ogsa muligt at lave sin egen syltede
ingefzr.

Noritang: Er fra Japan og er sammensat af 20 forskellige tangsorter. Den er iser kendt for sit hoje
indhold af vitaminer og mineraler. Faktisk indeholder noritang flere vitaminer og mineraler end noget
dyrket pa landjorden. Denne type tang er presset sammen til papirstynde plader. Man skal veare
opmarksom pd om tangen er ristet, ellers skal man lige for brug fore noritangen hen over en gasflamme
eller meget varm plade. I forste omgang blodger denne risteproces tangen en smule, og det vaekker ogsa
nogle af de aromastoffer, som er bundet i fedt og vand.

Meget skarp kniv (sushikniv): De ser som regel meget japanske ud, og s er de djavelsk skarpe. For
at opretholde det stringente udtryk, som gerne skulle folge med sushi, er det vigtigt, at kniven er meget
skarp og lang. Den ene xg pa kniven er lidt skra for, at sushien ikke skal sidde fast, yderligere bruger
man en fugtig og meget ren klud til at torre kniven med efter nazsten hvert sushisnit. Knivene varierer
meget i pris og kvalitet. Radet ma vare, at der skal indkebes sushikniv efter behov. Lad vere med at
bruge flere tusinde kroner pa en sushikniv, hvis du kun skal blere dig med dine sushiferdigheder et par
gange om dret.

Rund treskal (hangiri): Er lavet af cedertra og bruges til at afkole risene, efter de er kogt, mens man
padler rundt med treeskeen haldes eddikemarinaden langsomt hen over risene. Traskalen er med til at
holde et naturligt indhold af fugt i risene. Denne lidt specielle “gadget” er ikke strengt nedvendig for at
lave en portion sushiris, man kan sagtens bruge en ren bageplade med hoje kanter, Sorg for at der er en
stor overflade, sa risene hurtigt koles af.
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Bred treske: Er det man bruger til at rore rundt i risene, nar de skal koles og marineres. Her kan man
ogsa sagtens anvende en ganske almindelig ren grydeske.

Rullemitte til sushi: En meget vigtig ting at anskaffe sig. Heldigvis er den ikke sarlig dyr og man kan
sagtens anskaffe sig nogle stykker, de holder nemlig ikke evigt. Med fordel kan man pakke rullematten
ind 1 husholdningsfilm, det gor det meget nemmere at udfore disciplinen “inside out” hvor risene er i
direkte kontakt med matten, og vil sd, pga. husholdningsfilmen, ikke klistre til matten.

Deltagerne praesenteres for fisk med forskellig grad af nedbrydning. Det satter dem i stand til at

vurdere, hvad der skal kontrolleres pa de enkelte fisk.

3. Afholdelsesformer
Uddannelsen afvikles over 3 dage.

For at deltagerne kan arbejde korrekt med ravarerne til sushi, bor man starte med teoridelen omkring
den hygiejne, der forlanges ved produktion af sushi. Sushiproduktion er en meget visuel disciplin. Det
kan vere svart at forklare med ord alle de sma detaljer, der tages hensyn til, nar der rulles maki ol.
Derfor kan det anbefales at vise en film eller at vise teknikkerne nogle gange, inden kursisterne selv far
fingrene 1 risene. En vekselvirkning mellem teori, praksis og evaluering er klart at foretrakke.

Den praktiske del kan startes med gruppearbejde, hvor kursisterne i forste runde klargor risene og
skarer fisk og gront i sirlige rekker, som sattes pa kol. Derefter atholdes en teoridel med visuelle
virkemidler og gennemgang af den historie som folger med til sushi. Tredje part foregar igen i
kokkenet, hvor sushien samles. Sorg for at alle prover nogle gange. En evaluering kan gores
gruppeinddelt, lad kursisterne selv beskrive spiseoplevelsen og observer/kommenter kun, hvis det er
nodvendigt.

4. Litteraturliste og nyttige links

Hver praktisk sushilektion skal ogsa indeholde nogle af de klassiske salater og supper, som ofte folger
et sushimaltid. Her er et par links til opskrifter og forslag til disse. Dit lokale bibliotek bor ogsa
indeholde japanske kogeboger, som kan give inspiration til supper, salater og andre sideserveringer fra
sushikokkenet.

You tube: http://www.youtube.com/results?search type=&search query=japanese+salad&aq=f
DK-kogebogen:http://www.dk.kogebogen.dk/opskrift2 /visopskrift land.phprland=112&id=12314,
http://www.dk-kogebogen.dk/opskrift2 /visopskrift land retter.php?id=9524&rettenhoved=44
Kostplanen: http://www.kostplanen.dk /visopskrift.phpPopskrift=237

Spise.dk: http://spise.dk/2008/07 /japansk-salat/
Birthes madopskrifter: http://www.divxit.dk/birthes-madopskrifter/visbrugeropskrift.php?id=659
Almen fodevare hygiejne. (Solvej Serensen og Benny Lovholm Christensen)Erhvervsskolernes forlag.

http://www.dfu.min.dk/micro /16%20filer / zoonoserfisk2004.pdf

http:/ /www. fiskericirklen.dk /Forside /Fagmaterialer/Fagb%c3%b8ger/Fra+hav+til+bord /Download
+powerpoints

http:/ /www.dfu.min.dk/micro /16%20filer / zoonoserfisk2004.pdf

http://spise.dk/2008/07 /japansk-salat/
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