USHI

Sushi er en artusindgammel asiatisk
madkultur som oprindeligt var fastlagt
af nedvendigheden af at bruge forskel-
lige konserveringsteknikker til at
opbevare og transportere letforderve-
lig fisk (Naturens Verden 2008, 4: 32-
40). Moderne sushi bygger pa helt
friske rdvarer, men tilberedningen
afspejler tidligere tiders mdide at
behandle rdvarerne. Det rejser nogle
spendende sporgsmil for den interes-
serede amatgrkok.

Hvorfor ser rivarerne ud som de
gor, og hvad sker der med dem nér de
bliver behandlet mekanisk, kemisk og

Af Ole G. Mouritsen

biokemisk med tryk, salt og bakterier?
Hvad er madens molekylere bestand-
dele, og hvorledes giver de maden tek-
stur, smag og lugt? Hvorfor er det
sundt at spise fisk, og hvordan
sammenszatter man et erneringsrigtigt
méltid? Alle disse sporgsmal og mange
flere giver indsigt og kan samtidig for-
sterke oplevelsen ved at tilberede et

1. Sushi-anretning. (Sticksn'Sushi)

— VIDENSKABEN BAG

maéltid. Sushi er en madkultur hvor
kvalitet, den

kemiske sammens®tning, teksturen

rdvarernes smagen,
og den estetiske fremtreeden er uad-
skillige storrelser (fig. 1). Sushi er for
oje, hjerne, krop og sjel.

FISKENS FARVER OG MONSTRE

Det er overvejende forskellige benfisk
som bruges til sushi, fx laks, tun,
makrel, 4l og fladfisk. Det er fiskens
filet, dvs. musklerne som spises.
Fileten pd forskellige fisk har forskellig
tekstur og farve (fig. 2 & 3). Det er
overraskende at bemarke at en hurtig
jager som tunen har en muskel der er
sd bled at man kan stikke en finger
igennem den. Grunden til at fiske-
muskler generelt er meget blodere end
muskler pa landdyr, er at fisken ikke
skal beere sin egen vegt. Derfor er fis-
kemuskler opbygget af korte muskelfi-
bre som er bundet sammen af mere
lost bindevaev (collagen) som ogsa er
bundet ret lost til benene. Bindevevet
smelter til gelatine ved kun 40 °C. Det
er derfor at kedet let skilles fra benene
ndr fisk opvarmes.

Der er i princippet to slags muskler
hos fisk, langsomme muskler og hurti-
ge muskler. Muskler der skal arbejde
hele tiden, som hos landdyr og hos de
fisk som hele tiden er i bevaegelse, skal
konstant tilferes ilt til energiproduktio-
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nen i cellernes mitochondrier og til for-
brendingen af fedt. Disse muskler
betegnes langsomme muskler.
Proteinet myoglobin serger for trans-
porten af ilt inden i muskelvavet (boks
1). Myoglobin er redt og beslaegtet
med hemoglobin som transporterer ilt
fra lungerne via blodet ud til muskler-
ne. I musklerne overtager myoglobin
ilecransporten. Ilten medgir dl for-
brendingen af glukose og dermed dan-
nelse af den energi (AT, adenosin-tri-
fosfat) som kraves for at fi musklen til
at trekke sig sammen. Glukosen cirku-
lerer i blodet og er dannet ved leverens
nedbrydning af glykogen som er et
stort, forgrenet polysakkarid (kulhy-
drat) der bestdr af glukoseenheder.
Fordi der er myoglobin i langsomme
muskler, er disse morke og rode. Det er
altsd ikke blod som giver den rede farve
pa langsomme muskler.

Muskler som kun skal arbejde i
korte ryk og kunne yde en stor kraft
over et kort tidsrum, kan ofte ikke
vente pd tilferslen af ilt. Disse muskler,
som kaldes hurtige muskler, forbraen-
der glykogen der findes frit tilgenge-
ligt som energidepot i de hurtige
muskler. Forbrendingen af glykogen

Proteinet myoglobin som giver fx en
tunfilet dens rode farve.

Myoglobin er det protein som
transporterer ilt i de langsomme
muskler. Proteinet indeholder et
jernatom som kan binde ilt og der-
med transportere ilt rundt i musk-
len. Uden binding af ilt har myo-
globin en lilla farve. Ethvert
myglobinmolekyle kan binde ét
iltmolekyle og bliver herved til
oxymyoglobin som har en kraftig
red farve. Den del af molekylet

som pa billedet er fremhavet med
blét, er en sikaldt hemgruppe som
bestir af en porphyrin-ring i hvis
midte jernatomet sidder. Efter
nogen tid vil dette jernatom pé
grund af det bundne iltmolekyle
skifte iltningstrin (fra Fe2+ til Fe3+)
hvorved der dannes sdkaldt met-
myoglobin som har en brunlig
farve. Disse farveskift sker reversi-
belt ved variation af iltindholdet.
Ved opvarmning af myoglobin til
over 40°C eller ved syrepavirkning
antager proteinet igen en brunlig
farve, denne gang irreversibelt.
Dette skyldes at proteinet denatu-
rerer og folder sig ud hvorved
hemgruppen frigeres fra protei-
net. Dette betyder at en flot red,
myoglobinholdig tunfilet ved let
dampning bliver kedelig grébrun
hvorimod den hvide pighvar som
ikke indeholder ret meget myoglo-
bin i musklerne, beholder sin
hvide farve ved opvarmning.

BOKS 1: MYOGLOBIN GIVER RODE MUSKLER

2. Opbygningen af det tvarstribede muskelvev i en benfisk. De enkelte muskelfibre er mindre end en tiendedel af en millimeter i
diameter. 1 modsatning til de meget lange fibre som landdyrs muskler bestir af; er fibrene i fiskemuskler inddelt i korte lag, myoto-
mer, som typisk er fra nogle fa mm til 1 cm lange. Nér en kogt fisk gir i stykker, kan man tydeligt se denne lagdeling. (1" Nyberg)
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3. Musklen (fileten) pi en benfisk har korte fibre som er bundet sammen af lyst bindevav (collagen) der nemmest ses pa fx laks
(A). B: fileten pd tun som er en langsom muskel, er mork og rod pga. proteinet myoglobin. C: i modsetning hertil er fileterne
pa laks og fladfisk lyse, fordi musklen ikke indeholder myoglobin, men det farvelpse glykogen. Laksens orangerode farve skyldes
ophobning af et farvestof, astaxanthin, som laksen fir fra sin fode af sma krebsdyr. (J.D. Mouritsen)

kan foregd uden ilt, og sukkerstoffet
omszttes til malkesyre eller direkee til
kuldioxid (CO,) og vand. Den hurti-
ge muskel kan derfor kun arbejde i
kort tid, og der skal bagefter tilfores ilt
for at nedbryde melkesyren. Da gly-
kogen er farvelgs, er de hurtige musk-
ler farvelgse eller hvidlige.

I almindelighed indeholder benfisk
bidde langsomme og hurtige muskler,
og man kan pd farven se hvor de er pla-
ceret i fisken. Musklerne i halen og
langs finnerne, som oftere er i beve-
gelse og skal yde en vedvarende kraft, er
typisk merkere end resten af fisken.
Fisk der er rovdyr og i bestandig beve-
gelse pa jagt efter bytte, har flere lang-
somme muskler og derfor mere rode
muskler. Tun er et eksempel pd en fisk
med meget rode muskler. Fladfisk som
for det meste ligger stille pd bunden,
har overvejende hurtige muskler der
kun aktiveres i korte ryk ndr et bytte
kommer forbi. Disse fisk har derfor
gennemskinnelige eller hvide muskler.

Hvad s med laksen? Laksen er en
fisk med overvejende langsomme
muskler. Hvorfor er en laksefilet si

ikke hvid? Det er der ogsd nogle laks

der er. Men de fleste laks er orangere-
de og nogle helt over i det morkerade
(fig. 3). Laksens farve skyldes et farve-
stof der kaldes astaxanthin (boks 2).
Dette er et sikaldt carotenoid og er i
kemisk familie med det farvepigment
som giver guleradder deres orange
farve. Laksen fir farvestoffet fra de

sma krebsdyr som den der.

FRISK FISK LUGTER IKKE AF FISK

Den ubehagelige “lugt af fisk” er ikke
fiskens egen lugt. Den skyldes visse
kemiske @ndringer i den dede fisk,
@ndringer som er fordrsaget af fiskens
egne enzymer sivel som angreb af
mikroorganismer. Det serlige ved fis-
kens egne enzymer er at de er indrettet
til at fungere ved forholdsvis lave tem-
peraturer. De fleste fisk har jo samme
temperatur som det vand de lever i, i
modsetning til fx pattedyr hvis krops-
temperatur er hejere end fiskenes og
desuden ngjagtigt kontrolleret. For
eksempel er enzymerne i oksens forde-
jelsessystem optimeret til at fungere ved
omkring 37°C, og enzymernes aktivitet

senkes meget vasentligt ved nedkeling
eller nedfrysning. Fiskens enzymer der-
imod fungerer fint ved de temperaturer
som hersker i vores keleskab, og selv i
nedfrossen fisk har enzymerne en vis
aktivitet. Frisk fisk skal derfor helst
opbevares pa is. Fiskens fordgjelsesen-
zymer er meget aggressive og beregnet
til at nedbryde andre organismer ved
lave temperaturer. Fiskens mave og
tarm skal kunne nedbryde skaller, ben
og skl af de sméfisk og krebsdyr som
den fordgjer efter at have slugt dem
hele og utyggede.

Frisk fisk og skaldyr lugter som en
behagelig havbrise — subtil, kelig og
med et stenk af saltvand og iod. Den
ubehagelige lugt af fisk som ikke er
frisk, skyldes det kemiske stof tri-me-
thyl-amin som dannes ved bakteriel
nedbrydning af tri-methyl-aminoxid i
den dede fisk. Trimethylaminoxid,
som i sig selv er lugtlgs, anvendes af fis-
kens celler til at udbalancere det osmo-
tiske tryk der skyldes det salte hav-
vand. Ferskvandsfisk har derfor kun
lide trimethylaminoxid i cellerne, 0-5
mg pr. kg, i modsatning til 40-120 mg
pr. kg i saltvandsfisk. Saltvandsfisk har
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desuden akkumuleret bromphenoler.
Disse dannes bl.a. af de alger der lever
i saltvand, og som fiskene eller deres
bytte lever af. Disse stoffer findes ikke
i ferskvand, og ferskvandsfisk har der-
for ikke den behagelige lugt af frisk hav
som skyldes bromphenolerne.

RISEN BARER PA
HEMMELIGHEDEN

Sushi bliver ikke bedre, end den ris
den kommer med. Det krever den
rette type ris som skal koges korrekt.
Det er nemt at udskzre en forsteklas-
ses fisk, men det er noget svarere at
koge risen korrekt, si den smager som
den gamle kode foreskriver. Sushi-ris
er en sarlig slags kortkornet ris.
Hemmeligheden ligger i riskornets
opbygning, og hvordan stivelsen i kor-
net opferer sig nir den opvarmes og
skal optage vand.

Hviden pa riskornet er bygget op af
sikaldte stivelseskorn som er nogle fa
tusindedele af en millimeter store (fig.
4). Kornene indeholder
Stivelsen bestar af to typer kulhydrater:

stivelse.

amylose og amylopectin. I kortkornet
ris er der forholdsvis mere amylose end
i langkornet ris. Ris indeholder ikke
gluten og er derfor en god spise for
glutenallergikere. I det torre riskorn er
stivelsemolekylerne inde i stivelseskor-
nene pakket tet sammen som i en
krystal. Omkring hvert stivelseskorn
ligger der en kappe af proteiner. Det er
disse stivelseskorns egenskaber i for-
hold til vand som er hemmeligheden
bag kogningen af ris til sushi.

Risens stivelseskorn indeholder kun
lidt vand, og de vil kun langsomt og i
ringe grad optage vand, ndr det er

koldt. Imidlertid vil den krystallinske

stivelse begynde at smelte ved tempe-
raturer over 60-70 °C i forbindelse
med at stivelsen optager vand. Da pro-
teinkappen pd overfladen af stivelses-
kornene kun vanskeligt opleses i vand,
vil kappen bevirke at kornene behol-
der deres form. Proteinerne pd de for-
skellige korn vil imidlertid filtre sig
ind i hinanden og holde stivelseskor-
nene klistret til hinanden. Stivelsen
kan opsuge meget store mangder
vand hvilket selvfolgelig er baggrun-
den for at formalet stivelse kan benyt-
tes til at jevne sovse og frugtgred.
Herved kvelder riskornene op, og sti-
velsen gelatinerer og danner det man
teknisk kalder en gel. Ved afkeling kan
processen kun delvis vendes om. Iser
kortkornet ris beholder noget af sin
bledhed ved afkeling og frigivelse af

vand. Riskornene klistrer let sammen

Sarye

4. A: et riskorn bestir som andre korn-
arter af en stivelsesholdig kerne (hvide,
endosperm), et lag klid og yderst en skal.
Desuden er der en kim. Til sushi benyt-
tes polerede riskorn hvor kun en kerne
af hviden er tilbage. Hviden bestir af
en masse mindre stivelseskorn (B).
Huvert af de enkelte stivelseskorn er
omkring 0,003-0,008 mm i diameter.
(A: T. Nyberg, B: M. Mackley)

uden at falde fra hinanden. Sushi-ris
er derfor meget forskellig fra sikaldt
sod ris, “sticky rice”, som nasten ude-
lukkende bestdr af amylopectin, og
som klistrer sammen i store klumper,
fordi de enkelte korn er kogt i stykker.

Hemmeligheden bag kogningen af
god sushiris er at risen kun koges til et
punke hvor kornene ikke er helt kval-
det op, sé de stadig kan optage vade,
nir der tilsettes risvineddike.
Risvineddiken, blandet med salt og
sukker, tilszttes den nasten ferdigkog-
te ris, nir den er afkelet til 30-40 °C.
Denne blanding refererer til den gamle
kode bag sushi. Det helt afggrende for
sushiris er at riskornene ved kogningen
beholder deres facon, bliver saftige og
bevarer en vist fasthed, samtidig med
at de Klistrer ganske let til hinanden.
Desuden skal risen bevare sin bledhed,
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Proteinkomplekset crustacyanin, hvori der sidder to rodorange

astaxanthin-molekyler.

Vildlaks og vilderreder har muskler
som er rode eller orange. De far det
rodorange pigment astaxanthin fra
deres fode som er sma krebsdyr der
har pigmentet i deres skaller.
Pigmentet opsamles i fiskens fedt-
depoter. Krebsdyrene har selv
opsamlet pigmentet fra det plank-
ton de @der. I de intakte skaller pd
krebsdyrene er astaxanthinet bun-
det til et protein (crustacyanin) og
er 1 denne form ikke redt, men
mere bligrent eller redbrunt som
kendes fra farven pa levende rejer,
krabber

Crustacyaninet denatureres, nir

hummere, og krebs.
fisken fordejer skallerne, og derved
frigeres astaxanthinet, og pigmen-
tets egen, rodorange farve traeder

frem. Det samme sker nir protei-
net denatureres ved opvarmning
som man let kan se nir man koger
krebsdyr. Laks og erreder der er
opdrettet i fiskefarme og derfor
ikke har adgang til de vilde krebs-
dyr, fir en mere bleg muskelfarve.
Man kan frembringe en mere rod-
lig farve ved at fodre de opdrettede
fisk med skaller fra krebsdyr eller
ved at tilsette et beslegtet fodeva-
refarvestof (canthaxanthin) til
deres foder. Som vist pd billedet
binder proteinkomplekset crusta-
cyanin to astaxanthin molekyler
der er vist med gulerodsfarve. Nar
komplekset gir i stykker frigores
astaxantin-molekylerne, og farven
skifter fra bligron til rodorange.

BOKS 2: ASTAXANTHIN FARVER LAKS RODORANGE

nir den afkeles. Langkornet ris duer
ikke, fordi den er for hird, og den
klistrer ikke. Desuden bliver langkor-

net ris hdrd igen, nir den afkeles.

Grodris duer heller ikke, fordi riskor-

nene koger i stykker.

DET SALTE

Japanerne bruger kun f& krydderier i
madlavningen og pd en anden mdide
end i det vestlige kokken. De mest
brugte, egentlige krydderier til sushi
er: japansk peberrod (wasabi), perilla-
blade (shiso) samt findelte blandinger
(furikake) af torret, ristet tang, sesam-
fro og terrede fiskeflager. Endelig
kunne man ogsd kalde de forskellige
former for saltsyltede og farverige
grontsager (tsukemono), fx syltet
ingefer (gari), for en slags krydderi.
Tsukemono ledsager de fleste japanske
maltider. Miso og soyasovs er nok de
mest benyttede smagsforsterkere i
japansk madlavning. Med sin seregne
kombination af en sed og salt smag
benyttes soyasovs til at fremhave
madens smag, ikke til at overdeve den.

Soyasovs er egentlig ikke en rigtig
sovs, men snarere en smagsforsterker.
Soyasovs fremstilles ved en sofistikeret
og langvarig geringsproces (fermente-
ring) som tager udgangspunke i kogte
soyabenner (fig. 5) enten med hvede
(shoyu) eller uden hvede (tamari).
Forst fremstilles en fermenteringsmor
(koji), dvs. en slags surdej som er lavet
af poleret ris, byg eller soyabgnne podet
med skimmelsvampen Aspergillus ory-
zae. Svampens sporer spirer og danner
et mycelium som producerer enzymer
der kan nedbryde soyabgnnernes pro-
teiner og fedtstoffer. Efter et par dage
tilseettes moren til soyabennemassen
sammen med saltvand for at igangsat-
te geeringen. Saltet bevirker at svampen
dor, men dens enzymer er stadig aktive
i den iltfactige blanding. Samtidig kan
ger og saltelskende bakterier, iser mel-
kesyrebakterier, gd i gang hvorved der
produceres en lang rekke smags- og

aromastoffer, bl.a. aminosyrer som glu-
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5. Gronne soyabonner og soyasovs som fremstilles ved en langvarig gering af

soyabonnemasse. (J.D. Mouritsen)

taminsyre. Produkterne af denne pro-
ces er miso som er en pastaagtig sub-
stans, og en overskydende, vandig fase.
Den oprindelige form for soyasovs,
ogsé kaldet tamari, hvortil der ikke er
benyttet hvede ved geringen, er denne
overskydende, vandige substans. Den
form for japansk soyasovs som benyttes
i dag, fremstilles ved en proces som har
1600-tallet.
Fermenteringen er langvarig, typisk et
halvt 4r, og foregir ved 15-30 °C.

Bakterierne og geren danner i forening

veret 1

brug siden

herved hundredevis af forskellige
smags- og aromastoffer som ogsé reage-
rer med hinanden. De stoffer som sar-
ligt giver shoyu sin karakteristiske
smag, er pyraziner, aminosyrer (iser

alkohol,

kemiske forbindelser af aminosyrer og

glutaminsyre), estere  og

sukkerstoffer. Soyasovs bruges ofte
sammen med sushi som smagsjustering

og tilforer bide salt- og umamismag,.

DET STERKE OG SKARPE

Den stzrke og skarpe smag tilfores et
sushimaltid af wasabi. Wasabi (Wasabia

Jjaponica), kaldes ogsd japansk peber-
rod, men er ikke peberrod (fig. 5).
Planten er i familie med kilplanterne,
den kan kultiveres, og i de bedste kva-
liteter betragtes den af japanerne som
verdifuld. Det er plantens fortykkede
jordstengel som anvendes til sushi.
Stenglen rives til en mos. Ved rivning-
en dannes en stikkende lugt som ved
almindelig peberrod, og mosen fir en
skarp og irriterende smag der skyldes
dannelse af isothiocyanater (senneps-
olie). Den kemiske proces er den
samme som den der forekommer nir
man knuser sennepsfro eller river
almindelig peberrod. Tilsvarende stof-
fer findes i kil og log. Alle indeholder
glukosinolater, fx sinigrin. Efter at
planternes celler er pdelagt ved rivning
eller gennemskearing, omdannes gluko-
sinolaterne hvis der er vand til stede til
isothiocyanater. Omdannelsen styres af
et enzym som hedder thioglukosidase.
Frigivelsen af isothiocyanater er en del
af planternes eget, kemiske forsvars-
system. Den formalede wasabi blandes
med lidt soyasovs og skal benyttes
straks da den meget hurtigt mister sin

6. Wasabi-plante hvis fortykkede jord-
stangel kan rives til en mos og benyttes
sammen med sushi. Den skarpe smag af
wasabi er den samme som fra sen-
nepsolie og skyldes nogle kemiske forbin-
delser der hedder iso-thio-cyanater og er

karakteriseret ved den svolvholdige,
kemiske gruppe S=C=N-. (T Nyberg)

kraftige smag. Smagen kan forsterkes
og gores mere vedholdende ved at til-
sette lidt risvineddike. Syren i eddiken
nedsztter enzymernes aktivitet og
medvirker til at danne isothiocyanater-
ne mere gradvist, si de iltes lang-
sommere, og den skarpe smag holder
sig lengere. Det er de fleste steder i
Vesten vanskeligt at fa fat i frisk, @gte
wasabi, og man anvender derfor som
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7. Syltede, fintskirne skiver af ingefaer hvis smag er domineret af stoffet gingerol.
(].D. Mouritsen)

oftest et erstatningsproduke der er
almindelig peberrod tilsat sennepsolie
og et gront farvestof.

Wasabi bruges til at fremheve de
ofte subtile nuancer der er i smagsind-
trykkene fra frisk fisk. P4 en seregen
og overraskende méide fremhaver den
skarpe og kradse smag af isothiocyana-
terne den delikate smag af frisk fisk og
skaldyr. Den stikkende smag stimule-
rer sekretionen af spyt og fordejelses-
vasker og er dermed med til at skerpe
appetitten. Isothiocyanaterne i wasabi
er opleselige i vand, og man kan der-
for nemt fjerne den kradse smag i
munden ved at skylle efter med vand

eller gron te. Det samme gér ikke hvis

man brender tungen pd sort peber
eller chili hvis smagsstoffer piperin og
capsaicin ikke kan oplgses i vand, men
binder sig til tungens smagslog.
Japanerne har en rig tradition for
saltsyltning af alskens grentsager og
frugter, fx agurker, reddiker, aubergi-
ner og blommer. Syltningen sikrer
konservering og tilforer samtidig
nogle nye smagsindtryk. Til sushi spi-
ser man syltet ingefer, gari, som frem-
stilles af rodstenglen fra ingefer (fig.
7). Den syltede ingefers meget friske,
skarpe og lidt citronagtige, men ogsa
sodlige smag er god til at rense mun-
den mellem de forskellige bidder.
Dette hjelper til at skelne de ofte sub-

tile forskelle der er i smag mellem rd
fisk og skaldyr af forskellig slags og af
forskellig tilberedning. Den kradse
smag af ingefer skyldes stoffet ginge-
rol som er i kemisk familie med de
steerke smagsstoffer piperin og capsai-

cin i sort peber og chili.

DET RODE

Den syltede ingefeer som bruges til
sushi, farves ofte rosa med en anden
smagsforsterker i japansk mad, shiso,
eller pd dansk bladmynte (Perilla fru-
tescens). Shiso-blade benyttes for deres
helt serlige aroma og smag. Der er to
varianter, en gron og en rod/lilla (fig.
8). Shiso herer til myntefamilien, men
smagen minder mere om basilikum
end mynte. Smagen af iser de rede
blade er skarpt krydret og lidt kras.
Ofte bruges de gronne blade som pynt
i en anretning eller simpelthen til at
folde om et stykke nigiri-sushi.
Bladenes lidt mynteagtige smag med
en svag tone af basilikum passer for-
trinligt til den sure sushi-ris. De rode
varianter benyttes ofte til at give
maden en serlig magentared farve eller
til at konservere blommer (umeboshi)
eller saltsyltede grontsager (tsukemo-
no). Den rode farve skyldes nogle stof-
fer, anthocyaniner, som ogsd findes i fx
rodkal. Da anthocyaniner er oploselige
i vand, afgiver de nemt deres redlilla
farvestof til omgivelserne.
Shiso-plantens kraftige aromastof,
perilla-aldehyd, er sammen med peril-
laalkohol kemisk i familie med perilla-
syre. Alle tre perillastoffer horer til den
generelle gruppe af stoffer, som kemi-
kerne kalder terpener, der har en sterk
effekt pd cellemembraner. En relateret

terpen er limonen som er kendt fra
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8. Gronne shiso-blade (perilla) har en naldelignende facon med sma fine hir pd oversiden. Hele blade kan benyttes til at folde
om en risbolle eller et stykke sushi. Rode shiso-blade kan benyttes ved saltsyltning af blommer eller som torret og saltet drys over
ris eller salater. Perilla indeholder stoffer afledt af perillasyre der virker som naturligt konserveringsmiddel. (J.D. Mouritsen)

lugten af dild, peber og kommenfre.
Fordi stofferne som er afledt af perilla-
syre, har en sterk virkning pA mem-
braner (de er amfifile), kan de benyttes
som konserveringsmiddel. Stofferne
viser sig at kunne odelegge cellevag-
gen pa bakterier og dermed konservere
grontsager og frugter. Knuste, rode
shiso-blade benyttes derfor til japansk
saltsyltning (tsukemono) af bl.a. blom-
mer, agurker og auberginer. Shiso og

perillaaldehyd menes at have en vis
anti-cancer effekt.

SUSHI OG FISK TIL
EN SULTEN VERDEN

Sushi stiller krav dl frisk fisk af hej
kvalitet, og japanernes voksende for-
brug af fisk og globaliseringen af sushi-
kulturen rejser sporgsmélet om hvor-
dan vi skaffer mere fisk til en sulten

LITTERATUR

verden. Adskillige fiskearter er overfis-
ket, og iser den eftertragtede bléfinne-
de tun er i fare for at blive udryddet.
Der er kun en lgsning pd problemet,
og det er en mere baredygtig udnyt-
telse af havets resurser og produktion
af fisk og skaldyr i akvakultur. Det sker
allerede i vid udstreekning med fx laks,
tilapia og rejer, og der er begrundet
forh&bning om at selv den blifinnede

tun lader sig domesticere.
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