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Daniel Joannou och Magnus Wallin pa R& Epok i Lund
har trottnat pa rodlistad fisk och tveksamma halvfabrikat
- och satsar pa lokala'rév_aror'o_c,_._h schysst fisk! >

.- AV LISAISING FOTO TINE.GUTH LINSE

AKTA MAT 1® NR1 2015 | 33



» Nytank _

”De vill vara
en sushikrog
ddr gdsterna
dter med gott
samvete”
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Daniel Joannou och Magnus
Wallin tycker att fler sushikrégare
borde félja deras koncept.

med pepparrot. Gs med bjérnbér. Fjallrs-

ding med rostade pumpafrén. Bergtunga
med fankalsdill. Det &r ndgra av sushibitarna
som férbereds pd den lilla krogen i centrala
Lund denna tisdag. Bakom konceptet star kro-
garna som vill vara en sushikrog dar gésterna
iter med gott samvete.

- Det ligger i tiden. Folk blir mer och mer
medvetna om vad de stoppar i sig. Och det gér
ju att géra sushi med annat &n hotade arter som
jatterdka, tonfisk och &l, séger de.

Med vilslipad kniv jobbar Magnus Wallin sig
igenom hégen med torskfilé som snabbt férvand-
las till sma& nigiri-bitar. Fran hégtalarna hérs kro-
gens signaturmelodi - en skénsk spellista med
lokalproducerad musik: allt frdn Peps och skansk
reggae till Wilmer X och gamle Edvard Persson.
En gimmick som kérs med glimten i égat.

Réding med &pple och graslék. Torskrygg

DET AR FEM &r sedan duon Joannou-Wallin valde
bort det rédlistade: fisk som antingen haller pa att
bli utfiskad, &r kontroversiellt tralfiskad, spekula-
tivt uppodlad eller transporterad jorden runt.

I stéllet har de utforskat vilka fiskar som sim-
mar i vara egna vatten - och sedan experimen-
terat sig fram. S& enkelt har det inte alltid varit.
Men begriansningarna har ocksd varit inspire-
rande och inneburit nytdndning i en bransch
som annars tycks ratt konservativ.

- Vi har verkligen provat det mesta och det ar
inte allt som funkar som sushi, berattar Daniel.

Gaddan var fér grov. Kummel var snorig och
sej rent ut sagt dcklig. Stenbit och sjurygg var inte
heller ndgon hit. Standigt har Daniel, Magnus
och de andra kockarna testat nytt och utvérderat.

Vid det har laget har de hittat fram till ett
géng hallbara klassiker med torsk, kolja, berg-
tunga, abborre, gés och réding som stdende
inslag. Férutom naturell serveras fisken bland
annat som ceviche och carpaccio.

- Man kommer nirmare r&varan och maéste
verkligen ténka till f6r att se vad som funkar. Det
ar s mycket intressantare an de halviabrikat som
anvands p& méanga sushistéllen, intygar Magnus
som &ven har erfarenhet frdn mainstream-sushi.

FOR MANGA HAR det dir med fisk blivit kr&ng-
ligt. Listan &éver de rédlistade &r ldng och det
racker inte alltid att kunna den utantill f6r att
gora ratt. R& Epok héller koll &t sina géster, ett
slags service om man sa vill.

Men det goda samvetet ar en farskvara och de
olika larmen avléser ofta varandra. Som det har
med rékorna. Nagra jatterdkor har aldrig funnits
pa Ra Epok eftersom odlingen av dem férstér Syd-
ostasiens mangroveskogar och dirmed skyddet
mellan land och hav. Det héllbara alternativet har
hittills varit svenska rékor - men sedan &ven de
har fatt "rétt ljus” hdmtas rikorna frdn Barents hav.
Ett avsteg fr&n det lokala som kénns okej.

- Det géller att vara pa tdrna och sarskilt kunder-
na i Lund &r valdigt medvetna. Minsta f6randring
fr&n Varldsnaturfonden, WWTF, far folk att reagera. »
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R4 Epok har
oppnat en syster-
krog i Helsingborg
—1idvrigt dr det fa
sushistéllen som
foljt i deras spar
G&s med bjérnbir, abborre med att satsa pa lokala
plommon, bergtunga med fankalsdill. fisksorter.

Nigiri-sushi med schysst fisk — rding,
torsk och lax — och nirodlad topping.
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P4 R& Epok filéar
man fisken sjilv
och halvfabrikat
lyser med sin
franvaro.

”80 procent
av vdrldens
kommersiella
fiskbestand
ar fullt utnyttjade
eller 6verfiskade”

>

Rikorna ersitter dven sé kallade crabsticks, en
produkt i populédra California Rolls som Magnus
och Daniel inte ger mycket fér. Har blir det i stél-
let den skdnska varianten "Kallifdrnia Pillerolle”
med egenskalade rikor. Och av rikskalen gor de
en egen soppa som far ersitta den obligatoriska
misosoppan. Kastrullen puttrar standigt pa spisen.

- Det kinns b&de kul och héllbart. Varfér skul-
le vi bara slédnga alla rakskalen?

Ambitionen att anvénda lokala rdvaror syns
ocksé i sushimenyns vegetariska utbud och &ven
hér experimenteras det friskt. I b&de nigiri- och
makirullar anvénds rdvaror som kantareller och
karljohanssvamp, vaxbénor och rédbetsblad. En
verklig skénhet &r nigirin med farggranna strim-
lor av sdsongens morétter i gult, orange och rétt.

- I vAras testade vi farsk ramslék och nu
provar vi fankal, krondill och réda héstapplen,
beréttar Daniel och bladdrar ivrigt bland smart-
phonens Instagrambilder, ett viktigt redskap i
marknadsféringen.

| STALLET FOR att servera samma “sushifiskar”
sverallt i varlden tycker Magnus och Daniel att
branschen borde férséka hitta tillbaka till de
principer som ursprungligen géllde fér den ja-
panska sushin - och sedan applicera dem pa det
egna geografiska omrédet.

Problemen har kommit med sushiboomen. Nu-
mera ats sushi flitigt éver hela vérlden - och alla
vill ha samma utbud p& menyn. Vilket bidrar till
utfiskning och likriktning. Redan i dag bedémer

WWTF att drygt 80 procent av varldens kommer-
siella fiskbestand &r fullt utnyttjade eller éverfis-
kade. Och sushibranschen &r en bidragande aktér.

SOM EN VACKARKLOCKA deltog sushikockarna pé
R& Epok héarom é&ret i ett upprop med miljéinsti-
tutioner som Naturskyddféreningen, WWF och
Greenpeace i miljétidskriften Camino dir man
uppmanade svenska sushirestauranger att plocka
bort rédlistad fisk fr&n menyn och 6ka andelen
miljécertifierad r&vara med minst 10 procent.

Nu har R& Epok éppnat systerkrog i Helsing-
borg men fortfarande &r det férvAnande fa som har
foljt deras exempel. Daniel inser utmaningen men
ar &nda lite besviken pé kollegerna i branschen.

- Det &r hela tiden en balansgéng. Man far vara
ddmjuk och svilja stoltheten nér ndgot inte gér
hem hos kunderna. Néar vi plockade bort laxen
blev det ramaskri. I dag anvénder vi odlad lax fran
Norge. Den é&r battre &n bade den vildfangade och
den sydamerikanska odlade, men vi ser fram emot
annu battre miljécertifierade alternativ.

- Vi kan inte vara hur konstiga som helst, d&
skjuter vi oss i foten. Alla vill inte bli &verras-
kade och manga tycker att vi ar utflippade nog
som gor sushi pa kantareller. @

Kolla fisken!

»» Hall koll i mobilen pa vilken fisk som ar rodlistad
- ladda ner Naturskyddsforeningens app Gron Guide.
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