Sushi — und wie aus dem
Genuss kein Verdruss wird

Experten raten vom Kauf roher Sushi-
Happen im Supermarkt ab.
Frische, Hygiene und korrekte Kihlung sind
entscheidend fur die Qualitat.
Sushiist ,hip” und ,in”: Zunehmend mehr
Sushi-Restaurants erobern die Stadte.

Langst sind die gedampften, marinierten
oder auch rohen Fischprodukte in Pla-

stikschalen abgepackt im Supermarkt zu fin-
den. Zwar ist die Sushi-Kiche abwechs-
lungsreich und in Verbindung mit dem in
Reisessig gesauerten Klebereis und Gemdse
auch auBerst schmackhaft — doch der Ge-
nuss kann schnell zum Verdruss werden,
wenn die notwendigen strengen Hygiene-
anforderungen nicht eingehalten werden.
Zu besonderer Vorsicht raten die Experten
der B-A-D GmbH, einem der flhrenden

Anbieter im Gesundheitsschutz, beim An-
gebot von rohem Lachs, Makrele, Zander
und Viktoriabarsch: Diese Fischarten wer-
den in der traditionellen japanischen Kiche
namlich nicht zur Herstellung von Sushi ver-
wendet. In Deutschland jedoch schon, da
die Meere Uberfischt sind und traditionelle
Fischarten verschwinden.

Frische ist Trumpf in der Sushi-Kiche und
genieBt beim traditionellen Sushi-Meister,
der in Japan eine mindestens funfjdhrige
Ausbildung absolviert, oberste Prioritat.
Bevorzugt werden Thunfisch, Seebrassen,
Katfisch, Schnapper, Fliegenfisch und See-
igel fur die Sushi-Zubereitung verwendet.
Jeder Fisch wird dabei nicht nur auf Farbe,
Konsistenz, Geruch und Geschmack ge-
praft, er muss auch bei null Grad gelagert
und maoglichst schnell filettiert werden.
Auch das zur Weiterverarbeitung vorberei-
tete Filet muss bei null Grad gehalten wer-
den. Sind die handgeformten, gerollten
oder gepressten Sushi langere Zeit auf den
Laufbdndern der Bars unterwegs, kdnnen
die Fischhappen hohe Keimzahlen errei-
chen.

Roher Fisch, der vor dem Verzehr nicht
ganzlich erhitzt und dessen Keime nicht
durch spezielle Behandlung vernichtet wur-
den, kann eine Vielzahl mikrobiologischer
Gefahren in sich bergen. Wahrend in asiati-

schen und stddamerikanischen Fischerei-
erzeugnissen nicht selten der Cholera-Erre-
ger nachgewiesen wird, besteht bei Fischen,
Krebs- und Weichtieren aus zentral pazifi-
schen und afrikanischen Regionen die
Gefahr, an Salmonellen zu erkranken.
Wadhrend Mundpropaganda, die eigene
Nase und die Geschmacksnerven Uber den
Besuch oder Nicht-Besuch einer Sushi-Bar
entscheiden, raten die Experten der B-A-D
vom Kauf roher Sushi-Erzeugnisse aus dem
Supermarkt dringend ab: Diese Produkte
sollen nach Angaben der Hersteller bei null
bis vier Grad zwei Tage lang haltbar sein —
sie lagern in den Kihltheken der Lebensmit-
telmérkte jedoch bei Temperaturen von acht
bis zehn Grad.



