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SUSH I
OP Z'N
BELGISCH

Binnenkort wordt in Tokio de allereerste World Sushi Cup
georganiseerd. Ook ons land is vertegenwoordigd, door Junko Kawada
van de Antwerpse sushibar Ko'uzi. Ze wil de beste sushi ter wereld
maken, maar dan met typisch Belgische ingrediénten zoals grijze
garnalen, paling in 't groen en chocolade.

DOOR MARC DECLERCQ, FOTO'S IVAN PUT
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een strenge opleiding van minstens

vijf jaar. Maar buiten Japan gelden |
| teerde ze een aantal creaties die ze

die regels niet en kan iedereen zonder
opleiding sushi bereiden. De World
Sushi Cup in Tokio, een wedstrijd

voor buitenlandse sushimeesters, is |

dan ook een revolutie in de conser-

vatieve en erg gesloten sushiwereld. |
Neem Juno Kawada, onze Belgische |
- gaten: of de rijst en de techniek perfect

vertegenwoordigster. Ze heeft slechts

een korte opleiding achter de rug en |
maakt sinds 2008 sushi in haar res- |
taurant in Antwerpen. Toch mag ze |
- van het land van herkomst moet aan

nu al deelnemen. *Dat is de verdien-

ste van de Japanse sushimeester |
Kazato die de wedstrijd organiseert’, |

wegt Kawada. ‘Tk heb hem ontmoet in
2006, toen ik in Lyon een sushiwed-
strijd organiseerde voor hotelscholen.
Tk heb contact gehouden met Kazato,

vooral nadat mijn eigen sushirestau- |
rant openging. Ook dat vieeit trouwens |
voort uit die wedstrijd In Lyon. De |
jonge Belgische deelnemers toonden |
te weinig authenticiteit en product- |
kennis. Maar de fascinatie voor sushi |
was er wel. Net zoals Japanners gefas- |
. Japanse publiek gunstig stemmen.

cineerd zijn door chocolade. Tk kan het

glds
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| weten, want ik heb jarenlang choco-
| lade van het Belgische merk Galler in
| Japan geimporteerd.

. En dus besloot Kawada een sushires-
. taurant te beginnen volgens de
. regels van de kunst. ‘De keuze viel op

Antwerpen, omdat ik ondertussen
met een Belg getrouwd was (Robbrecht
Wolters, foodstilist en kok van het res-
taurant Noah in Kusterlee, red). Voor ik

begon, heb ik stages gevolgd in Japan

- om de technieken en de regels in de
| vingers te krijgen.”

i In haar restaurant brengt ze een
Sushi is Japans cultureel erfgoed. In |
het land van de rijzende zon mag men |
zich pas sushimeester noemen na |
| Voor haar deelname aan de World

selectie van zowel klassieke als crea-
tieve sushi's waarbij typisch Belgische
ingrediénten een cruciale rol spelen.

Sushi Cup, van 6 tot 8 maart, selec-

nog aanpaste en verfijnde, in functie

- van het wedstrijdreglement. Ze zal er

onder meer sushi met grijze garnalen
en tomaat presenteren, maar ook sushi
met paling in 't groen en gelei van wit-
bier. De jury houdt alles strikt in de

zitten, maar ook of de ingrediénten in
hun waarde worden gelaten, zonder al
te veel kruiding. Het culinaire erfgoed

bod komen, maar het eindresultaat
moet één harmonieus geheel blijven.

‘Ik moel van vier types sushi telkens
tweehonderd exemplaren maken,

- die door een professionele jury en een

publieksjury beoordeeld worden.
Aan de wedstrijd nemen acht landen
deel: Oost-Europese landen zoals
Moldaviié, Oekraine en Roemenié, en
verder Zweden, de Verenigde Staten,
Uruguay, Singapore en Belgié. Ik ben
de enige kandidaat met Japanse roots.
Hopelijk kan dat het conservatieve

T2

EETREGELS

Doop sushinooit met de rijstkant
inde sojasaus, maarmetde
viskant. Rijst die doordrenkt is
met sojasaus kleetft niet meeren
valt uit elkaar.

Sushi wordt met stokjes gegeten
maar datis geenverplichting.

Je kunt hem ook tussen duim
enwijsvinger nemenenzoinde
mand schuiven.
InJapanwordentijdens een
begrafenisceremonie de botten
vande gecremeerde overledene
metstokjes aanelkaar
doorgegeven. Geefdaaromgeen
sushi of andereeetwaren van
stokje naar stokje door.

Prik ook nooit sushiop een
stokje, datishetzelfde alsof jein
Itali& spaghettimet eenmes zou
shijden,

SOORTEN SUSHI

MAKI: rijst gevuld met vis,
garnalen, kreeftofkrab,
groentenof stukjes omelet,
opgercldineenvelnori.

NIGIRE: met de hand geknede
rijst waarop een plakje vis,
garnaal of omelet wordt gelegd.
TEMAKI: sushiwaarbijderijst en
devulling ineen puntzakje van
nori zijn gestopt.

OSHIE: wordt ineenvierkanl ol
rechthoekig bakje geperstmet
bovenopderijsteenplakje verse
of gercokte vis of garnaal.
CHIRASHI: eenkom gevuld

met sushirijst waaraan vis of
groentenworden toegevoegd.
Een populairlunchgerechtin
Japan, maar bijons minder
bekend.



« Dekwaliteit vansushi

wordt voor 80 procent
hepaalddoor derijst,
zegl Junko Kawada.
Japanners gebruiken
gepoliste rgstmet
klaeineronde korrels,
Die echte Japanserijst
kunje b onsn eosierse
winkels vinden, maaris
vy duur, Uitstekende
alternatieven -met een
ronde korrel - worden
geteeld in Spanje,
Iitakéof de Verenigde
Staten. De rijst moet
hchyjes kleveneneen
knapperige structuur
hebben Nahet koken
wordt hy gekruid met
sanmengsel van
rijslazyn, suiker enzoul,
Deverhoudingenvan
hetmengselenverdere
toevocgingen zoals
sake, kombu {zeewier)
ensesamzaadjes

ZELF SUSHI MAKEN

behorentotde

geheime keukenvanclk
restaurant.

Voor de garnituur - de
vis en schaaldieren-iser
cigenlijk maar éenregel;
diemoet supervers
envanuilslekende
Kwaliteit zyn, Net

als de exemplaren
dievoor sashimi

worden gebruikt. Voor
Japannersisdateesn
evidentie: aleenvis zd
versis, zouhetzonde
Zijnomhem L& Koken.
Nori. het velletje zeewier
dat rond eenmaki-sushi
wordt gerold, moet een
donkere kleur hebben,
‘Demeestenonidiejein
wostersewinkels ziet,
heeft eenheldergroene
kleur enwordl bijna
doorschinend als je hem
voor hetlicht houdt. Dat
betekent dat denorite

langindewinkelheeft
gelegenoftelang aan
lichtis blootgesteld’,
waarschuwt Junko
Kawada. Nonmoel je
cdonker enopeenkoaie
plaats bewaren,inde
koelkast ol zelfsinde
diepvriezer, Zorg dat de
norigoed vande lucht
is afgesiaten, zodat hij
nietvechtigwordt. In
Japan wordt hij krokant
gegeten, zerollen 'm
dus pas viak voor hel
sarveran rond de sushi,
Anderszouhijweek
kunnenwordendoorde
vochtigeryst.
Traditionele

garnituren bij sushi
Zingemarineerde
gemberenpittige
wasabi. Gember kunje
trouwens makkelijk zelf
marineren, legt Kawada
uit. ‘Koop jonge gember,

schil hemen snijd hem
infijne plakjes. Voor

50 g gember maakje
eenmarinadevan 10c¢l
rijstazijnen 20 g suiker.”
Wasabi, eenpittige
Japanseworteldie
verwant 1s met mosterd
enmierikswortel, wordt
bijons vooral als pasta
verkocht. "Meestal

gaat het metomechte
wasabimaar om
mierikswortelwaaraan
mosterdpoederen

een groene kleurstof
Ziintoegevoegd. Leas
dus altijd goed de
ingredientenlijstopde
verpakking. Wasab.
verliest heel snel zijn
kicurenaroma. Daarom
wordt erin Japanverse
wasabiwortel aan tafel
gerasptmeteenheel
fijne rasp. gemaakl van
haaienhuid.



SUSHIRIJST
MAKEN

INGREDIENTEN
{(25tot 30 sushi’s)

500 g ronde koreel-rijst
0.7 | water

3 el suiker

sel Ti_i:-ﬂﬂi".ﬁﬂ

1 el ot

BEREIDING

1. Wasde rijst grondig tot hel water
helders blijit. Giet de rijstincen
vergiet en laat hem uitlekken,

2. Doe de rijst ineen poten doe er het
water bij. Laat ongeveer 1 unrin het
wiler slaan.

2. Brenghet water aan de kook. Kook
de rijsL 5 Lol 7 minuten opecn
middelmatig vuur en vervolgens
100t 12 minuten op een zeerzacht
vuur, telkens met het deksel opde
pot, total het water is verdampt.
FHaal de pot van het vour als de
rijst gaaris. Laat hem nog 10 tot 15
minuten rusten met het deksel Crop.

4. Giet dewarme rijst over in cen grote
kom en meng met de rijstazijn.
Laat hem voor gebruik nog cen
halfuur rusten met een vocht e
handdoek bovenop de kom, zedat
de opperviakte van de rijst niet
uitdroogl.

glds

SUSHIMET
PALING IN'TGROEN

INGREDIENTEN (10 stuks)

120 tot 130 g gerookte of gegrilde paling

1 vel nori

Voor het kruidenmengsel (60 g):

10 £ Thaise basilicum, 10 g basilicum
Sgpeterselie, 5 gauring

S kervel, 10 gdashi

0,3 g agar-agar, 15 £ mayonaise
Voorde biergelei (50 g):

Sclwithier, 0,25 el citroensap

0.5 g apar-agar

Enkele takjes kervel, fiingehakt

BEREIDING

1. Snijd de paling in stukken van
0wt i g

2. Maak de kruidenmix: breng water
aan de kook, blancheer de kruiden
S seconden en verinis ze meleen in
pewater. Hak ze hijn. Meng ze met
de dashien de agar-azar enverwarm
het mengsel. Voeg water toe tot het
mengsel 45 g weegl, Meng met de
mMaAYDnAISe,

3. Maak de biergelei: meng bier,
citroensap en agar-agaren breng
aan de kook, Giet het mengzel in con
laagievan 1ol 2 mm dikte uit op
coen plaatje. Stroo fngehakte kervel
over het mengsel en laat afkoelen
enopstijven in de koelkast, Snipd

vervolgens in repenvan 2 em op Sem,

4. Snijd de noriin lintjesvan 5 mm
op I em.

OPBOUW

1. Maakcen bolsushirijstvan
Istol 20

2, Legerwalvan het kruidenmengsel
op, vervolgens cen stukje paling.

3. Maak de rijsten de paling vast met
¢en intje nor,

4. Legereen reepie biergelei op.

e

SUSHIMET
GRIJZE GARNALEN

INGREDIENTEN

(10 stuks)

Voor de garnalenmix:

350 g ongepelde grijae garnalen (na he
pellen 120 1oL 130 &)

25 £ mavonaise

Voor de tomatengarnituur:

1 lomaal

3 ¢l ponzu (sojasaus mel citrusvruchte:
Voorde peterselicgarnituur:

Eunkele tukjes verse peterselic

Snuifje zout

1 groot vel nori

BEREIDING

1. Peldegrijze garnalen met de
hand, meng xe met de mayonaise.

2, Snijd de tomaat in vieren
verwijder enkel de zaadjes.
Marineer ze minstens 12 uurin
de ponzu,

8. Hak de pelerselie fijn en bak ze
in frituurolic. Kruid meteen
beetje zout en laat uitdruppen op
keukenpapier.

4. Snijd de nori in repen van 2 op
13 em,

OPBOUW

1. Vorm een bol sushirijst van 18 tot
20 g en rol er een reepje nori rond.

2. Vulmet 12 tot 13 g grijze garnalen.
Leg erwal tomatenprtjes open tot
lot nog enkele stukjes gefrituurde
peterselie  »



STEAKMET PEPER

INGREDIENTEN (10 stuks)

130 g goed gemarmerde entrecote
10 g gehakte peperkorrels

Een scheutje ansjovisolie
Arachideolic

10 g mayonaise met wasabi

BEREIDING

1.

2.

3.

Bestrijk het rundviees met de
pepermix en de ansjovisolic.
Verwarm wat olie in een pan. Bak
het rundvlees aan beide kanten
gedurende 30 seconden. Laat
Il.rkul.‘ll."ﬂ-

snijd het viees in fijne sneetjes van
12tot 13 £.

OPBOUW

Maak een traditionele nigin met

15 tot 20 g njst. Druk er een sneetje
rundvlees op. Werk af met wat
MAVONAIse,

glds

KINGFISHTARTAAR
MET CACAO

INGREDIENTEN (10 stuks)

150 g kingfishfilet

12 ¢ hazelnootolic

6 g fiingehakte hazelnotenmix

Snuifje zout en peper

1 reep fondantchocolade (85% cacao)

Enkele blaadjes shisokers

1 blaadje bladgoud, versnipperd

(naar kewze)

BEREIDING

1. Snijd de kinghish in reepjesvan 3 tot
4 mm. Meng met de hazelnootolic en
de gehakte hazelnoten. Kruid met
peper en zoul.

2. Hakdechocolade fijn, Smelt
hem 30 seconden op de laagste
stand in de microgolfoven. Roer
de massa goed door elkaar, Laat
nog eens S0 seconden smelten en
roer alles opnicuw goed. Herhaal
deze handelingen tot de chocolade
gelijkmatig is gesmolten,

3. Gietdechocolade in een laagje
van 2 mm uit op een plaatje. Laat
opstiven. Snijd er met een mes halve
maanvormpes uit,

OPBOUW

1. Legineen keukenringvan+
em 20 tot 22 g sushirijst, druk
goed aan, Vervolgens 13 tot 15 g

kingfishtartaar. Druk weer goed aan.

2. Verwijder devorm. Leger een plakje
chocolade op.

3. Versier met wat shisokersen
eventueel wat smippers bladgoud.

TIP

In het originele recept gebruikt
Junko Kawada tonijn. Wij hebben
dit vervangen door Australische
kinglish, maar wicer geen gralen in
ziet, kan nog altijd voor tonijnfilet
kiezen.
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SINT-JAKOBSVRUCHT
MET GROENTEN
INGREDIENTEN (10 stuks)

150 tat 200 ¢ verse sint-jakohsvruchten
Voorde groentebrunoise (60 g):

20 g knolselder, 20 g biet

7 & dashi-axijn, 13 ¢ 2ure room

Voorde vinaigrette:

1 el olijfolie, 3 g gekonfijle citroen

| g geraspte limoenschilletjes

+g lemalenwaler

Voorde garnering:

Bieslook, 10 g quinoa

BEREIDING

1. Snijd de sint-jakobsvruchten in
schijfjes van 8 tot 10 g

2. Bereid de brunoise: snijd de groenten
i fyne blokjes. Marineer ze inde
dashi-azijn. Meng ze vervolgens met
dezure room.

3. Bereid de vinaigrette door alle
ingrediénten te mengen.

+. Kook de quinoa. Bak hem vervolgens
zoals popcorn.

OPBOUW
1. Legineen keukenring van 4em 20
tot 22 g sushirijst. Druk goed aan,

| a, Log ereen schijfjesint

jakobsvruchten op. Vul aan met de
groentebrunoise. Leger een bweede
schijfje sint-jakobsvrucht op. Bestrijk
het oppervlak met wat vinaigrette,

. 8. Garneer met fijngehakte bicslook en

gelrituurde quinoa.

einDe




