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Projekt: “Kustfiskarens sushi” varen 2011

e En fornuftig anvandning av vara resurser bade till lands och till havs
ger kustbefolkningen en mojlighet till fortsatta goda
fortjanstmojligheter

 Sushi-vagen har sedan 60-talet spridit sig over varlden
* | Finland ar intresset for sushi pa starkt stigande.

 Ramaterialet till sushi ar inte sallan importerat och inte till nagon
storre nytta for lokala, regionala fiskare eller andra ravaruproducenter



Malsattning med projektet

* Projektet skall via olika produktutvecklingsinsatser och processer
utveckla en eller flera sushiprodukter baserat pa lokalt, regionalt
forekommande fiskarter. Dessutom i man av majlighet anvanda
underutnyttjade fiskarter som har god forekomst i vara fiskevatten.
Ytterligare skall fisken kombineras med narodlade jordbruksprodukter
som passar som ett ersattande ramaterial till det traditionella riset.

* Malet ar att skapa arbetstillfallen for fiskare, fiskforadlare, handeln
och for olika kringtjanster som omger livsmedelsproduktion och
hantering.



Projektagare och finansiering

* Ab Foretagshuset Dynamo Yritystalo Oy var projektagare och
ansvariga for projektets genomférande.

* Projektet finansierades av Kustaktionsgruppen



Gadda, stromming, abborre, braxen anvandes
| poduktutvecklingen




* Gaddan har som bekant mycket ben och sushi skall ju atas i en
munsbit sa da ar det viktigt att fa bort alla ben fran den skinnfria
gaddfilen.

 Efter att ha fatt en benfri produkt sa styckfros jag in fisken 1 dygn fore
fortsatt hantering detta for att fa bort eventuella parasiter.

» Gaddkottet ar ganska kraftigt i konsistensen sa dar for var det en
utmaning att hitta ett recept som gor att kottet blir mjallare och
mjukare i smaken.
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1. Stromming: | produktutvecklingen sa har jag anvant strommingsfile som
var benfri. Strommingsfilen var ocksa fryst for att undvika parasiter. Efter

att ha marinerat strommingen sa skar jag den pa langden i tva delar. Jag
testade ocksa att steka strommingen (se recept)

2. Abborre: For att fa abborren benfri sa fileade jag den och byxade den.
Efter den hanteringen sa fros jag in den ocksa. Abborrens kott ar ju mjuk i

konsistensen sa men anda ganska seg att ata ra.

3. Braxen hanterades ungefar pa samma satt som gaddan



Tillbehor

* Sushi betyder ju egentligen surt ris och sushi forknippas ju med att
serveras pa risbadd. Sushiriset sa smaksatts med risvinager.
Konsistensen pa ett bra sushiris sa ar att riskornen halls ihop och att
man kanner av alla kornen nar man ater.



* For att hitta en lokal ersattning till ris sa testade jag korngryn bade
helt och krossat. Det som lampar sig battre for sushi sa ar krossat
korngryn pa grund av att de hela grynen blir for stora vid kokning och

de halls inte ihop

* Pa bilden till héger sa ér krossade korngryn pa vdnstra sidan




Pa bilden nedan Nigiri sushi. Krossade korngryn till vénster och hela till héger

Jag gjorde bade Nigiri sushi och Maki
sushi (nigiri ar namnet pa riskuddarna
som man lagger valfritt paldgg pa och
Maki ar rullarna dér fisk och gronsaker
ligger 1 mitten omsluten av alger).




* For att kunna gora makirullarna enligt japanskt ursprung sa skall man ha alger men nar man
forsoker gora en lokal variant sa kan man inte anvdanda det utan istallet har jag testat med att
anvanda salladsblad runt om. De forsoken var inte lyckade utan jag gjorde istallet en omvand
variant med korngrynet som utsida. Forst sa bredes kokta krossade korngryn ut pa ett
bakplatspapper och sedan placerades tunna morots och gurkstavar ut. Sedan rullas det ihop till
en rulle som far svalna och som sedan skars upp i skivor som placeras under fisken. (Se bilder
nedan) Man kan aven satta fisk inuti rullen men da funkar det inte med ra gadda for den ar sa seg

sa att rullen forstors.
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Till sushi sa anvands Wasabipasta som &r en stark gronpepparrot men istallet for wasabi
sa anvandes farskriven pepparrot och pepparrot pa tub i produktutvecklingen. Om det
anvands farsk riven pepparrot sa skall den vara finriven for att fa ut smaken. Man
behdver aven anvanda mera av pepparroten istallet fér Wasabin som ar betydligt
starkare i smaken.

| detta skede av produktutvecklingen har det inte ta%its fram fardiga recept for
anvandandet av tex agg, rotsaker samt dvriga lokala livsmedel som ersattning for riset.

Sushi skall som sagt atas med pinnar i en munsbit sa darfor ar det viktigt att smakerna
harmonierar med varandra nar man satter biten i munnen. Det skall kannas mjukt av
riset och anda bor det finnas tuggmotstand i tex gronsakerna.

For att fa fram en god smak sa gjorde jag en dppelvinager-sirap som blev ett pikant
sotsurt inslag.



Recept pa marinad som kan anvandas pa Stekt stromingi 1,2,3 lag
alla tre fisksorterna

Stek strommingsfile och marinera sedan med en
1 kg benfri fisk (som varit fryst) 1+2+3 marinad (1 del attika, 2 del socker, 3 del
ca 0,3 liter citronsaft vatten) sa det blev som en stekt inlagd stromming
0,05 liter dppelvindgersirap ( se recept nedan) Strommingfilen skars sedan i tva delar och
Dill serverades pa korngryn
0,01 kg riven ingefara
Salt

Hall pa vatskan och kryddorna och lat fisken sta
och mogna ca 3 h. Citronen gor sa att fisken blir
snabbgravad och tillagad.

Appelvinagersirap Kokning av krossat korngryn

Anvand lika delar socker och dppelvindger och Koka korngrynet enligt anvisningarna pa paketet och
koka och Iat reducera till ca % aterstar. smaksatt med dppelvinager.

DUELE S G ELEE IR RRET LG EGELRS IETEE . Anvdand som Maki sushi och Nigiri sushi (se text
satta pa sushin vid servering nedan)










Tack for mig!




