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Den japanske kok Toshio 
Suzuki er kendt i New 
York som indehaver af den 
japanske toprestaurant 
Sushi Zen. Han benytter en 
ældgammel japansk teknik 
til slagtning af fisk, ikijime, 
og bruger et mindre arsenal 
af forskellige japanske 
fiskeknive. Og så kan man 
skimte en lang syl, ikke 
et helt almindeligt stykke 
køkkengrej, men ved ikijime 
anvender man netop en syl.
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Med en tung kniv laver Toshio-san 
to snit ved fiskens hoved bag øjet og 

overskærer dermed hovedarterien og 
den forlængede marv. Efter et tredje 
snit ved haleroden skal fisken bløde 

af i iskoldt vand.
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Her er man i gang med en stor fladfisk, 
japanerne kalder den hirame. Efter 
slagtning bliver den skåret ud til sa-
shimi, som publikum skal smage. En 

af de yngre kokke prøver lykken under 
mesterens opsyn. Med en af de fine og 
skarpe knive skærer han omhyggeligt 
skæl og skind af fisken på begge sider. 
Derefter udskæres efter det japanske 

princip gomai oroshi, i fem dele, to 
fileter på hver side og så skelettet.

Under ikijime er det altafgørende, at 
fisken alene modner ved indvirkning af 
egne enzymer og ved lav temperatur. 
Der må ikke sive blod eller fordøjel-
sesvæske ud på fileten, derfor skal 
fisken bløde grundigt af og i iskoldt 

vand – og det sker uden dødskamp og 
deraf følgende stress, fordi fisken er 
snittet i hovedarterien og i begge en-

der af den forlængede rygmarv.

Ikijime kan virke som 
en brutal slagteteknik, 
men hvis den udføres 
professionelt, er den 
faktisk mere effektiv og 
mindre smertefuld for 
fisken end almindelige 
fiskeslagtemetoder.
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F I LE TE R I N G A F  LE VE N D E F I S K

S MAG E N E R SAG E N

Fisk og især fisk fra salte 
vande indeholder frie ami-
nosyrer, fx glycin og gluta-
minsyre, som har en sød-
lig smag. 

Det er glutaminsyre, der 
i form af mono-natriumglu-
tamat (MSG) giver umami-t
smag. Helt frisk fisk inde-
holder desuden nucleotider, rr
som også giver umami. 

Det drejer sig især om 
nucleotiderne inosinmono-
phosphat ogt guanosinmo-
nophosphat, som dannes, 
når fiskens celler produce-
rer energi ved at nedbryde
adenosintriphosphat (ATP). t

Disse velsmagende stof-
fer forsvinder gradvist, efter 
fisken er død. 

Mono-natriumglutamat 
og nucleotiderne kan på
synergistisk vis styrke hin-
andens virkning og forstær-
ke umami-smagen.

- - -
Den hurtige muskulatur i 
fisk indeholder kulhydratet 
glycogen, som ved ned-
brydning til glucose hurtigt
kan tilføre musklen energi. 
Der er kun glycogen nok til 
en kortvarig muskelfunkti-
on, og de hurtige muskler
bliver derfor hurtigt trætte,
når glycogenet er ved at
være opbrugt.

Uforbrugt glycogen i en 
død fisk omdannes til mæl-

kesyre, som har en vis kon-
serverende effekt. En stres-
set fisk, som har opbrugt
sit glycogen ved at kæm-
pe for livet, vil ikke holde sig
så godt og smage så godt
som en ustresset fisk. 

- - -
Fastheden af en fiske-
muskel på en død fisk er 
meget afhængig af tiden 
i forhold til rigor mortis, 
dødsstivheden, som typisk 
indtræffer seks timer efter, 
at fisken er død. Ved rigor
mortis frigøres calciumio-
ner fra muskelfibrenes pror -
teiner, og fibrene låser sig 
fast i en form for krampe.

Rigor mortis kan forsinkes
i op til adskillige dage, hvis 
fisken nedfryses straks efter 
fangsten. Hvis fisken er ble-
vet udmattet og stresset
under fangsten, kan rigor
mortis indtræde tidligere.

Efter rigor mortis er
afsluttet, begynder den 
enzymatiske nedbrydnin-
gen af fiskemusklen, den
modnes, og bindevæ-
vet løsnes. Netop på det-
te tidspunkt er fisken bedst 
egnet som spisefisk, bl.a.
som sushi (nojime). Fisk,
som spises før rigor mortis
indtræder, har mere faste 
muskler og foretrækkes af 
nogle til sushi (ikijime).

I K I J I M E –  V I D E N S K AB E L I GT  S E T Efter at fisken har fået sine tre 
afgørende snit og er blødt af i det 

iskolde vand, kommer det afgørende 
ikijimi-trin, som sætter fiskens 

centralnervesystem helt ud af kraft 
og gør den hjernedød. Toshio-san 
stikker en lang metalsyl ned langs 
rygraden i hele fiskens længde for 
at ødelægge hjernestammen og de 
centrale nerver. Fisken slapper nu 

helt af, og al bevægelse ophører. Men 
den er teknisk set stadig levende.

En vis modning af fisken 
over et par dage vil 
frembringe mere umami, 
og fiskekødets tekstur vil 
blive lækkert blødt.
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