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Dobre ribe redno jem, surove pa Se rajsi

Susi v Ljubljani Tradicionalni japonski kanapeji pri nas niso vec nekaj za obCasne izlete v eksotiko

Popotnisko prikrajsani in ga-
stronomsko neozavesceni jedec
bi Se pred nekaj leti v resnici
tezko presodil, ali tisti iz Sushi-
mame v srediScu prestolnice
upravicuje na prvi pogled zasol-
jeno ceno. Vrsto let so bili v tej
restavraciji monopolisti japon-
ske kulinarike v Sloveniji. Zdaj je
susi, delikatesa iz riza in surovih
rib, Zze tako priljubljen, da se ni
razvila le dostojna konkurenca,
ampak ga lahko kupujete celo v
supermarketih.

EVA KOSAK, besedilo
LEON VIDIC, fotografije

Na svobodni kapitalizem, ki smo mu
prikimali pred vec¢ kot dvajsetimi
leti, se nismo privajali samo z viha-
njem nosu nad lastnimi kulturnimi
koreninami, ampak je hitra vsto-
pnica v svet po novem zaZelenega
elitizma postalo tudi to, da smo vsi
hoteli jesti v »nobel« restavracijah.
PospeSeno smo razvijali vrhunsko
kulinariko (in njene posnemovalke),
ob tem pa smo se v urbanih okoljih
zaceli radovedno spogledovati z ek-
sotiko z drugih celin.

Najprej smo toplo pozdravili ki-
tajske sladko-kisle pi$cance in gore-
Ce sladolede, potem mehiske tortilje,
nekaj let po vstopu v novo tisoclet-
je pa Se tajske rezance. VecCina teh
obratov je bilo cenovno ugodnih in
najveckrat so ponujali tudi kosila za
Studente. Sredi tega razmaha se je
pred enajstimi leti v srediSc¢u Ljublja-
ne odprla Sushimama, prva japonska
restavracija in susi bar pri nas. Ne le
da niso imeli kosil na bone, stregli so
po cenah, ki so jasno sporocale: to ni
obedovalnica za Studente.

Stvar prestiza

Lastnik Gregor Bozi¢nik, ki je pred
Sushimamo Ze uspes$no zastavil (Se
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Joshihiko Fujita, Maru, »spécialni povratnik« v Slovenijo.
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Moysushi sprejema tudi Studentske bone.
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Tradicionalni susi mojstri vztrajajo pri minimalizmu sestavin.

vedno delujoci) projekt bara in re-
stavracije Romeo v Stari Ljubljani,
je takrat instinktivno sklenil: cas
je, da Ljubljana dobi susi. Za tradi-
cionalno japonsko specialiteto se
je navdusil med potovanji po sve-
tu in na prelomu tisocletja je bila
v svetovnih metropolah Ze moc¢no
priljubljena. Vseeno pa se je zave-
dal, da je poteza tvegana. Bodo lju-
dje znali uzivati v minimalisti¢no
serviranih zvitkih ali zloZenkah
hladnega okisanega riza s koScki
surovih rib in bodo pripravljeni
za takSno doZivetje placati nekaj
evrov vec, kot Ce bi se za ovinkom
do sitega napokali z zvrhanim kro-
Znikom testenin?

Sushimama na Wolfovi dolgo ni imela konkurence.

Japonski susi nikakor niso zgolj
zvitki iz riZza in surovih rib, temvec¢
v domovini, pa tudi po svetu, uZiva-
jo status kulinari¢ne umetnine. Iz-
vor jedi pripisujejo japonski tehniki
konzerviranja svezih rib iz sedmega
stoletja. Da bi obdrzale svezino, so
jih oblozili s surovim rizem. Ugo-
tovili so, da se zgodi fermentacija,
ki da rizu kiselkast okus. Danasnja
oblika se je uveljavila v 19. stoletju
s pojavom potujocih stojnic in dan-
danes se susi najveckrat pripravlja s
tunom in lososom. A z onesnazeva-
njem oceanov in pretiranim ribolo-
vom je bilo kakovostnih divjih rib
vedno manj in dober suSi je postal
stvar prestiza.

Samo deset gostov

Svetovna priljubljenost je prinesla
po okusu kompleksnejSe in obli-
kovno privla¢nejSe zahodnjaske
razli¢ice, kot so Kkalifornijski ali
bostonski zvitki. Tradicionalni
susi mojstri vseeno ostajajo strogo
zvesti minimalizmu in klasi¢nim
vrstam, kot sta nigiri (riZ, na kate-
rega nezno pritisnemo koscek ribe)
in maki (okrogel zvitek riza z ribo
na sredini in ovit z algami). Postre-
Zeni so z listi¢i vloZenega ingverja
in sojino omako. Tradicionalno ga
jedo z rokami, le na zahodu Se ved-
no vztrajamo pri palckah, ki pa v
resnici vse skupaj oteZujejo.

V Tokiu, kjer lahko dobite naj-
boljsi susi na svetu (Ce rezervira-
te mesece vnaprej), ga jedo v susi
barih, ki veCinoma ne sprejmejo
veC kot deset obiskovalcev hkrati.

Mojster vsak kos s posebno tanko-
Cutnostjo pripravi pred o¢mi gosta,
ta pa ga mora pojesti takoj, ko ga Sef
postavi na pladenj pred njim. Nata-
karjev v susi barih ni. Tako je tudi
pri zdaj skoraj devetdesetletnem
su$i mojstru Jiru Onu, ki menda
dela najboljSega na svetu. Svojo re-
stavracijo ima v neuglednih kletnih
prostorih poslovne stavbe in na me-
niju je samo susi, od pijac pa zeleni
Caj, pivo in japonsko Zganje sake.
Obed se konca v manj kot pol ure,
priblizno dvajset kosov suSija pa
stane okoli dvesto evrov. Jirova re-
stavracija ima tri Michelinove zvez-
dice in o ¢loveku, ki je susiju posve-
til zivljenje, so pred leti celo posneli
odmeven dokumentarni film.

Konkurenca
postavi merila

TakSen koncept bi bil za Ljubljano
kajpada preozek. V Sushimami si-
cer posku$ajo temeljiti na suSiju, a
ponujajo tudi vrsto drugih japon-
skih specialitet. In vecina obisko-
valcev ne sedi za susi Sankom (Ce-
prav ga imajo), ampak za mizo, kjer
najveckrat ¢akajo, da jim prinesejo
pladenj zizborom razli¢nih zvitkov.
Ko so restavracijo odpirali, so zapo-
slili japonskega kuharja Yoshihika
Fujita, prvega, ki je pripravljal susi
za Slovence. Po Sestih letih se je
navelical, odSel nazaj na Japonsko,
po letu in pol pa se je spet vrnil. Za
nekaj Casa se je zaposlil pri Janezu
Bratovzu, zdaj je kuharski Sef nove
japonske restavracije v Ljubljani,
Maruja v Siski.

Maru deluje Ze leto in pol. Po-
leg Yosija sta tam zaposlena Se dva
nekdanja sodelavca Sushimame,
kuhar Ernest in vodja strezbe. Cene
so malo niZje, a pravijo, da ne na
ratun kakovosti ali zaradi manj
prirocne lokacije, temveC zaradi
drugacnega koncepta. Nikjer ne
pise, da so susi bar, ampak japon-
ska restavracija, pravijo. Ceprav ga
imajo, in kot doda, tam velikokrat
posedajo in jedo susi v Ljubljani zi-
veci Japonci, med drugim zaposleni
na japonskem veleposlanistvu.

Fotogenicno in zdravo

Sushimama in Maru pa sploh ni-
sta edina ljubljanska ponudnika
opevane ribje specialitete. Susi, ki
se ne pretvarja, da dosega kako-
vost omenjenih, je po dostopnej-
Sih cenah na voljo tudi v nekate-
rih obratih po japonskem vzoru
obedovalnic s hitro prehrano, kjer
se vnaprej pripravljeni zvitki (in
nekatere druge jedi) vrtijo na te-
koCem traku. Moysushi je doma
na Mestnem trgu. Vrste suSija so v
meniju predstavljene s fotografija-
mi, sprejemajo Studentske bone in
nasploh dajejo vtis restavracije s hi-
tro prehrano. Za zdaj ne razmisljajo
o Se kaks$ni restavraciji, sploh pa ne
zunaj Ljubljane, kjer po njihovem
v resnici za to hrano ni trga. So pa
svoj vnaprej pripravljeni susi zaceli
dobavljati v izbrane supermarkete.

V nekaterih trgovinah za stilsko
opremljanje doma lahko kupimo
tudi komplete za izdelavo suSija
doma. To v eri nadobudnega kuhar-
skega eksperimentiranja, ki ga s fo-
tografijami redno dokumentiramo
na spletnih druzabnih omreZjih, niti
ni presenetljivo, Ceprav so poskusi
navadno lep$i kot okusni.

Na su$i smo se torej ze navadi-
li, ob tem ga razglasajo Se za nacin
zdrave prehrane, japonsko kulina-
riko pa je kot posebno zvrst pred
nekaj meseci priznal tudi Unesco.
Postal je stvar vsakdana, potros-
niska izbira v vedno pestrej$i po-
nudbi svetovne kulinarike, ki se
zadnjih nekaj v prestolnici lepo
razvija. SuSi v plasti¢ni embalaZi na
policah v supermarketu in na teko-
¢em traku pa pomeni Se nekaj. Zdaj
lahko kon¢no ocenimo, kje imajo
zares dobrega.



