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Útdráttur 

Í þessari ritgerð verður fjallað um hina alþjóðlegu matarmenningu sushi og hvernig hún hefur 

náð að fóta sig á Íslandi. Farið er yfir sögu sushi og hvernig það breiddist út um Vesturlönd. 

Ritgerðin fjallar þannig um hvernig hrár fiskur á hrísgrjónakodda hefur farið sigurför um 

heiminn og tekið breytingum í takt við aðstæður í ólíkum samfélögum.  

Rannsóknin byggist á viðtölum við átta einstaklinga þar sem leitast var við að varpa 

ljósi á persónulega reynslu viðmælenda af sushi og hvaða ástæður lægju að baki neyslu þess. 

Hugmyndir viðmælenda um ferskleika og hollustu í tengslum við sushi eru settar í samhengi 

við kenningar ýmissa fræðimanna en sushi er einnig skoðað út frá hugtökunum „tíska“, 

„smekkur“ og „bragð“ sem greina má í viðtölunum. Þannig er meðal annars stuðst við 

kenningar fræðimanna á borð við Pierre Bourdieu sem hefur gert grein fyrir hvernig 

„smekkur“ mótast og þróast. Sushi fellur augljóslega vel að smekk margra í samtímanum og 

hægt að tala um vissa tísku í þeim efnum. Um leið er gerð grein fyrir hvernig menningarlegt 

og félagslegt samhengi matar hefur áhrif á bragð hans. Margir hafa þannig þurft að læra að 

borða sushi. Hvað hvetur fólk áfram í slíkum matartengdum lærdómi er viðfangsefni þessarar 

rannsóknar.  
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Inngangur 

Upphaf þessarar rannsóknar má rekja til kaffipásu dag einn í október, þegar ég sat og las 

blöðin yfir kökusneið á kaffisölu Þjóðarbókhlöðunnar. Ég hafði verið að velkjast í ólgusjó 

hugmynda fyrir BA-verkefni en hafði ekki dottið neitt nógu gott í hug. „Hvað með sushi?“ 

spurði Magnús, kærastinn minn, sem sat við hliðina á mér og fletti stuttu blaði helguðu sushi. 

Það þurfti ekki meira til en það, hugmyndin var fædd. Ég hafði aldrei verið hrifin af sushi en 

margir í kringum mig voru það hins vegar. Ég fór því að velta fyrir mér hvernig stóð á því að 

sushi staðir spruttu upp á höfuðborgarsvæðinu og hvað veldur áhuga Íslendinga á því að borða 

sushi. Hvað veldur því að fólk fær sér frekar sushi en hamborgaratilboð? Eftir því sem leið á 

rannsóknina mótuðust rannsóknarspurningarnar enn frekar. Hvernig hefur sushi menningin 

mótast hér á Íslandi? Hvaða merkingu hefur sushi í hugum fólks?  

Þegar orðið sushi ber á góma er Japan venjulega það fyrsta sem kemur upp í hugann, 

það næsta hrár fiskur. Það býr þó margt fleira að baki fyrirbærinu sushi en hrár, japanskur 

fiskur, því heill heimur af réttum, siðum og hefðum fylgir þessum mat. Ég læt þó nægja að 

fara stuttlega yfir helstu skilgreiningar og gerðir sushi, þær sem við sjáum helst hér á landi. 

Einfaldasta skilgreiningin á sushi er sú að það sé japanskur réttur úr fiski og hrísgrjónum en 

fjölmörg afbrigði af þessari samsetningu eru seld á sushi stöðum um allan heim. Tvær megin 

tegundir þess eru þó hvað algengastar. Maki eru rúllur þar sem hrísgrjónum og einhverri 

fyllingu er rúllað inn í nori, en það eru þurrkuð blöð úr þangi.
1
 Koddar úr hrísgrjónum með 

þunnri sneið af fisk eða grænmeti ofan á kallast nigiri. Undirtegundir þessara sushitegunda 

eru einnig fjölmargar.
2
 Maki er í rauninni samheiti yfir upprúllað sushi sem skiptist í tvo 

flokka: hoso-maki og futo-maki. Hoso-maki eru litlar rúllur en futo-maki eru stærri og geta 

fyllingarnar í þeim verið afar fjölbreytilegar. Raunar virðist ímyndunaraflið eitt setja takmörk 

fyrir því sem hægt er að setja inn í futo-maki rúllu en þetta á reyndar einnig við um nigiri 

bitana.
3
 Nigiri eru mun einfaldari bitar, en eins og áður sagði eru þeir nokkurs konar 

hrísgrjónakoddar með „áleggi“, ef þannig má að orði komast. Nigiri bitarnir skiptast svo í 

undirflokka eftir lagi hrísgrjónakoddans.
4
 Enn sem komið er hef ég þó ekki rekist á slíka 

flokkun á nigiri bitum hér á landi. Nokkrir sushi staðir, til að mynda Tokyo sushi, bjóða 

hinsvegar upp á sérstakar hoso-maki rúllur en yfirleitt eru rúllurnar einfaldlega kallaðar maki.
5
  

 
                                                           
1 Omae og Tachibana, The Book of Sushi, 20. 

2 Omae og Tachibana, The Book of Sushi, 94-97. 

3 Omae og Tachibana, The Book of Sushi, 105. Hér hvetja höfundar lesendur sína til að búa til sushi sem hentar 

hverjum og einum og mæla með því að fólk prófi sig áfram með hvers kyns hráefni. 
4
 Omae og Tachibana, The Book of Sushi, 93-94. 

5
 Tokyo sushi, tokyo.is. 
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Rannsóknin 

Í þessari rannsókn er fyrst og fremst stuðst við eigindlega aðferðafræði í formi viðtala. 

Eigindleg aðferðafræði gengur út frá því að veruleikinn sé félagslega mótaður og því sé 

nauðsynlegt að draga fram hugmyndir fólks í gegnum samræðu. Ég lagði því upp með opnar 

spurningar sem veittu viðmælendum tækifæri til að svara eftir eigin sannfæringu og leiða 

samtalið á þær slóðir sem þeim þóttu mikilvægar. Ólíkt megindlegri aðferðafræði sem byggir 

á afmörkuðum svörum stórra úrtaka úr ákveðnum hópum og tölfræðiútreikningum út frá 

þeim, gefur eigindleg aðferðafræði tóm til að hlusta á hvað einstaklingurinn sjálfur hefur að 

segja.
6
 Þessi aðferðafræði átti því vel við því ég hafði ekki endilega áhuga á að sjá hversu 

mörg prósent af íbúum höfuðborgarsvæðisins borða sushi. Ég vildi frekar skoða hugmyndir 

einstaklinga um sushi til að varpa ljósi á einn kima matarmenningar í samtímanum. 

Þegar kom að því að velja viðmælendur hafði ég ákveðna hugmynd um hverja ég vildi 

tala við. Viðmælendur mínir voru átta og eiga það flestir sameiginlegt að borða reglulega 

sushi og finnast það góður matur. Matur öðlast merkingu í gegnum félagslegt, menningarlegt 

og pólitískt samhengi. Þetta samhengi birtist í hugmyndum fólks um mat, hvað telst vera 

„góður“ matur og hvað ekki. Einstaklingsbundin og samfélagsleg gildi endurspeglast þannig í 

hversdagslegum matarvenjum. Hugmyndir fólks um hvað telst vera hollur og góður matur 

taka sífelldum breytingum sem vitnar til um menningarleg áhrif á hugsanir og gjörðir. Um 

leið endurspegla þessar hugmyndir gildi sem mótast innan ólíkra samfélaga á ólíkum tímum. 

Það er því áhugavert að skoða sögu sushi á Íslandi og hvernig innreið nýrrar menningar tekst 

á við þær hefðir og siðvenjur sem fyrir eru. 

Fyrsti viðmælandi minn var Ásta Sigrún Magnúsdóttir en hún er tuttugu og fimm ára 

gömul blaðakona. Ég vissi af sushi áhuga hennar vegna fyrri kynna okkar en við unnum 

saman um nokkurra ára skeið og var hún stundum með sushi með sér í hádegismat. Hún hefur 

einnig búið erlendis, bæði í Bretlandi og Ástralíu, og hefur því reynslu af sushi í ólíkum 

löndum. 

 Næsta viðtal tók ég við Dariu Rudkovu en hún er vaktstjóri á Tokyo sushi, 

veitingastað sem fjölskylda hennar rekur. Daria er tuttugu og eins árs gömul og hefur lengi 

borðað sushi. Hún gat því bæði lýst persónulegri reynslu sinni af sushi og hvernig því hefur 

verið tekið á veitingastaðnum. Ég hitti Dariu á Tokyo sushi þar sem hún ræddi við mig í 

matarhléinu sínu á meðan við borðuðum sushi. Sameiginleg vinkona okkar Dariu, Tinna Rós 

Steinsdóttir hafði komið með mér á Tokyo sushi þennan dag því hana langaði svo óskaplega 

                                                           
6
 Yow, Recording Oral History, 5.  
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mikið í sushi. Ég notaði því tækifærið eftir viðtalið við Dariu og tók einnig viðtal við Tinnu 

Rós. Hún er tuttugu og fimm ára gömul blaðakona og áhugamanneskja um sushi. 

 Í næsta viðtali hitti ég tvo viðmælendur, þau Hafrúnu Ósk Sigurhansdóttur og Björn 

Albertsson. Þau eru bæði á fertugsaldri og eru mikið áhugafólk um sushi og borða það 

reglulega. Björn er kokkur og býr reglulega til sushi, bæði í vinnunni og heima. Hann hafði 

því nokkra sérfræðiþekkingu á málinu gegnum nám sitt og starf. Hafrún er hins vegar það sem 

mætti kalla almennur neytandi. Þau voru svo elskuleg að bjóða mér í mat þegar ég bað þau 

um að koma í viðtal svo við gátum borðað sushi og spjallað um það í leiðinni. 

 Móðurbróðir minn Kolbeinn Björnsson er fæddur árið 1970 og hefur mikla reynslu af 

sushi en hann bjó lengi í Japan ásamt konu sinni sem er japönsk. Þau búa núna í San 

Francisco en þegar Kolbeinn kom óvænt til landsins í febrúar gafst mér tækifæri til að ræða 

við hann um muninn á íslensku og japönsku sushi. Hann var því einskonar sérfræðingur á 

sviði hins hefðbundna sushi í rannsókninni.  

 Silja Margrét Stefánsdóttir var síðasti viðmælandi minn sem borðar sushi. Hún er 

tuttugu og fjögurra ára gömul og er vinnufélagi minn og ég nýtti tækifærið einn daginn eftir 

vinnu til að spjalla við hana. Við Ásta Sigrún og Silja Margrét hittumst reglulega yfir sushi og 

ræðum heimsins gagn og nauðsynjar og því fannst mér tilvalið að ræða við Silju Margréti um 

hugmyndir hennar og reynslu af sushi. 

 Síðasti viðmælandi minn var hinsvegar frábrugðinn hinum að því leyti að hún borðar 

ekki sushi. Bára Sigurjónsdóttir er tuttugu og fimm ára gömul og er lögfræðingur. Ég ræddi 

við hana þegar við fórum í sumarbústað saman en hún hafði sýnt verkefninu mikinn áhuga og 

oft talað um það hversu leiðinlegt sér finnist að geta ekki borðað sushi. Ég vildi því gjarnan 

skoða hvaða áhrif það hefur á hana að borða ekki sushi og hvernig hennar hugmyndir um 

sushi koma heim og saman við hugmyndir þeirra sem það borða. 

 Ég gerði einnig þátttökuathugun í sushigerð þar sem ég fékk þær Ástu Sigrúnu og Silju 

Margréti í heimsókn og við bjuggum til sushi saman. Þær höfðu báðar nokkra reynslu af því 

og hjálpuðu mér með glöðu geði. Jafnframt því að vera stórskemmtileg kvöldstund reyndist 

þessi athugun vera mjög gagnleg þegar kom að ritgerðarskrifum. 

 

Staða þekkingar 

Rannsókn á því hvaða stað sushi eigi sér í hugum einstaklinga verður alltaf að líta á mat sem 

meira en bara næringu. Hugmyndir viðmælenda minna um sushi mótast af mun fleiri þáttum 

en eingöngu líffræðilegri nauðsyn. Rannsóknir á mat eru tiltölulega nýjar af nálinni en lengi 



9 
 

var litið á matarhætti og matargerð sem óverðugt viðfangsefni. Þegar leið á tuttugustu öldina 

fóru fræðimenn þó að beina meiri athygli að mat og matarvenjum en matur er svo stór hluti af 

tilveru okkar að það er í raun engin góð ástæða fyrir því að rannsaka hann ekki.
7
 Nú er svo 

komið að matarrannsóknir eru vaxandi þverfaglegt svið sem rannsaka mat, smekk og það 

hvernig við leggjum ólíka merkingu í daglegar athafnir okkar. Af hverju borðum við það sem 

við borðum? 

Warren Belasco dregur í bók sinni, Food, upp þrjár megin ástæður þess að fólk borðar 

það sem það borðar: sjálfsmynd neytandans, aðgengi að fæðunni og ábyrgðartilfinning tengd 

því sem borðað er. Þessir þrír þættir vinna saman þegar fólk tekur ákvörðum um hvað það 

ætlar að borða.
8
 Matur skírskotar einnig til félagslegs samhengis eins og Mary Douglas 

útskýrir í grein sinni, „Deciphering a Meal“.
9
 Í greininni vísar hún til indverskrar rannsóknar 

sem sýndi glöggt hvernig matur spilar ólíkt félagslegt hlutverk eftir því hvaða stétt fólk 

tilheyrir.
10

 Máltíðin er aðaluppistaðan í rannsókninni og Douglas styðst við kenningar mál-

vísindamanna til að greina máltíðina ítarlega. Hún leiðir í ljós hvernig máltíðin er eins og kóði 

eða dulmál fyrir félagsleg tengsl okkar. Hún bendir til að mynda á hvernig það að hittast yfir 

drykk er frábrugðið því að hittast yfir máltíð en venjulega borðum við með þeim sem við 

þekkjum best. Kunningjar hittast yfir kaffibolla, vinir hittast í hádegismat.
11

 Hugmyndir 

Douglas verða notaðar síðar í ritgerðinni þar sem félagslegt hlutverk sushi er skoðað. 

Hnattvæðing gegnir einnig stóru hlutverki í ritgerðinni en það er kannski henni að 

þakka að hér á landi finnist yfirleitt sushi. Theodore Bestor hefur rannsakað áhrif 

hnattvæðingar á sushi sem hann setur fram í grein sinni „How Sushi Went Global“. Bestor er 

reyndar sérfræðingur í sushi en hann er prófessor í mannfræði og Austur-Asíu fræðum. Í 

greininni fjallar hann um hvernig sushi hefur farið sigurför um hinn Vestræna heim.
12

 

Rannsókn Melissu Caldwell var einnig skoðuð en hún rannsakaði matarmenningu Rússa í 

tengslum við McDonalds í Moskvu. Þar sýnir Caldwell hvernig Rússar hafa aðlagað 

hnattvædda matarmenningu, á borð við McDonalds, að staðbundnum aðstæðum. Slík 

menningarleg átök eiga sér stað í sífellu og má meðal annars setja í samhengi við innreið og 

viðtökur sushi á Íslandi.
13

 Hnattvæðing hefur því að mörgu leyti ýtt undir staðbundna 

                                                           
7
 Belasco, Food, 2. 

8
 Belasco, Food, ix. 

9
 Douglas, „Deciphering a meal“, 36. 

10
 Douglas, „Deciphering a meal“, 40. 

11
 Douglas, „Deciphering a meal“, 41. 

12
 Bestor, „How Sushi Went Global“, 56. 

13
 Caldwell, „Domesticating the French Fry“, 7. 
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eiginleika ásamt því að gefa upprunalandi vörunnar aukið vægi eins og nánar verður fjallað 

um í fyrsta kafla ritgerðarinnar. 

Leiðarstef viðmælenda, ferskleiki, hollusta, tíska, smekkur og bragð verða skoðuð í 

öðrum og þriðja kafla ritgerðarinnar. Hugmyndir um ferskleika og hollustu verða settar í 

samhengi við hugmyndir fræðimanna á borð við Warren Belasco sem fjallar um hollustu og 

ábyrgð í bók sinni Food og Susanne Freidberg en hún rannsakaði sögu ferskleikans í bók sinni 

Fresh. Hollusta og ferskleiki eru raunar nátengd hugtök eins og sýnt verður fram á í öðrum 

kafla. Kenningar franska mannfræðingsins Claude Lévi-Strauss verða einnig skoðaðar nánar í 

því samhengi. Lévi-Strauss skoðaði frumstæð samfélög í Amazon frumskóginum í Brasilíu 

með það að markmiði að komast að því hvernig samfélög eru byggð upp og setti fram 

niðurstöður sínar í bókinni The Raw and the Cooked. Þar skoðar hann hvernig maðurinn 

breytir náttúru í menningu með þvi að koma skipulagi á óreiðu náttúrunnar.
14

 Þegar matur er 

skoðaður í ljósi kenninga Lévi-Strauss má segja að hann sé eldaður til að koma honum úr hinu 

óreiðukennda ríki náttúrunnar yfir í ríki menningarinnar. Hrár matur hefur ekki undirgengist 

þessa menningarlegu umbreytingu og því er sérlega áhugavert að skoða hrámeti eins og sushi 

með tilliti til kenninga Lévi-Strauss. 

Smekkur og bragð eru flókin fyrirbæri og engir tveir einstaklingar virðast hafa 

nákvæmlega sama smekk. Smekkur og bragð gegna einnig stóru hlutverki í matarmenningu, 

sama af hvaða tagi hún er. Franski félagsfræðingurinn Pierre Bourdieu er fremstur í flokki 

þeirra fræðimanna sem rannsakað hafa smekk og hvernig hann mótast af félagslegu umhverfi 

einstaklingsins. Í bók sinni Distinction skoðar Bourdieu meðal annars hvernig smekkur manna 

mótast af félagslegu umhverfi þeirra. Kenningar Bourdieu verða skoðaðar nánar í þriðja kafla 

þar sem farið er yfir smekk og bragðvísi viðmælenda. Heimspekingurinn Carolyn Korsmeyer 

hefur einnig gert smekk og bragð að umfjöllunarefni sínu í bókinni Making Sense of Taste en 

þar fjallar hún til dæmis um það hvernig bragðskynið hefur verið álitið ómarktækt og 

frumstætt af fræðimönnum.
15

 Bragð hefur þó flóknara hlutverk en svo að vera einungis 

líffræðilegt skynfæri og Korsmeyer lýsir því hvernig einstaklingar ljá bragði vissa merkingu.
16

 

Þetta hefur Jón Þór Pétursson þjóðfræðingur einnig skoðað í grein sinni „Lífrænt fólk“ en þar 

skoðar hann hvernig náttúruleg fæða, lífrænt ræktuð, getur skilað sér í bragðbetri og hollari 

                                                           
14

 Lévi-Strauss, The Raw and the Cooked, 19. 
15

 Korsmeyer, Making Sense of Taste, 11. 
16

 Korsmeyer, Making Sense of Taste, 132. 
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mat. Þrátt fyrir að ekkert verði sannað um það hvort lífrænt ræktaður matur sé hollari og 

bragðbetri en annar gefa einstaklingar matnum ákveðna merkingu sem bragðbætir matinn.
17

 

Þessar hugmyndir og kenningar ásamt fleirum verða notaðar við greiningu á 

viðtölunum sem ég tók. Fyrst skal þó litið til þess hvaðan sushi kom og hvernig því tókst að 

verða að alþjóðlegri matargerð. Hvernig gekk að kynna þessa framandi matargerð fyrir 

Íslendingum á lítilli eyju norður í Atlantshafi? Það verður umfjöllunarefni fyrsta kafla. 
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1. kafli: Sushi um víða veröld 

Í þessum kafla verður farið yfir sögu sushi og hvernig það hefur breiðst út um hinn vestræna 

heim. Einnig verður skoðað hvernig slík tilfærsla matarmenningar birtist á Íslandi og hvaða 

breytingar verða á henni við flutninginn.  

 

1.1. Sagan og hnattvæðingin 

Sushi rekur uppruna sinn til Suðaustur-Asíu en var í upphafi harla ólíkt því sushi sem þekkist 

í dag. Í upphafi voru hrísgrjónin notuð til að varðveita fisk, honum var pakkað inn í hrísgrjón 

og með tímanum átti ákveðin gerjun sér stað en þessi gerjun varðveitti fiskinn. Hrísgrjónunum 

var svo hent og fiskurinn borðaður. Seinna tók fólk að borða hrísgrjónin með fiskinum og 

þannig varð það sem við köllum sushi til. Aðferðin teygir sig aftur til fornsögulegs tíma en 

talið er að fólk í Japan hafi á fimmtándu eða sextándu öld farið að borða hrísgrjónin með 

fiskinum, enda mikil sóun að henda slíkum matvælum. Þá breyttust einnig aðferðirnar við 

varðveisluna, áður hafði tíðkast að láta hrísgrjónin gerjast í allt að ár, en sá tími var styttur í 

nokkra daga.
18

 Fljótlega var þó önnur og hraðvirkari aðferð tekin upp en lækninum 

Matsumoto Yoshiichi datt í hug, um miðja sautjándu öld, að blanda ediki við grjónin í staðinn 

fyrir að láta þau gerjast. Þegar hér var komið við sögu höfðu gerjuðu hrísgrjónin ekki lengur 

varðveisluhlutverk heldur var það bragðið sem höfðaði til fólks. Bragðið af edikinu var svipað 

bragðinu sem hafði áður orðið til við gerjunina og aðferðin sló því í gegn og er notuð enn 

þann dag í dag við sushigerð allstaðar í heiminum.
19

 Það var þó ekki fyrr en 1824 sem Hanaya 

Yohei hugkvæmdist að bera fram sushi eins og við þekkjum það í dag: sneið af ferskum fiski 

ofan á hrísgrjónakodda. Hann bauð upp á þessa nýjung í sölubás í borginni Edo en borgin 

stendur við flóa sem gerði íbúum kleift að veiða og borða ferskan fisk. Af þessum sökum er 

hefðbundið nigiri sushi ennþá kallað Edomae sushi. Á þeim stöðum sem slíkur munaður var 

ekki fyrir hendi varð fólk að sætta sig við saltaðan eða súrsaðan fisk.
20

 Hinir frægu sushi 

veitingastaðir þar sem hinn þrautþjálfaði sushi kokkur leikur listir sínar komu þó ekki fram á 

sjónarsviðið fyrr en eftir seinni heimsstyrjöldina. Þá færðust sölubásarnir, sem áður höfðu 

verið úti á götu, inn í byggingar. Þetta var töluvert þægilegri ráðstöfun, bæði fyrir kokkinn og 

fyrir viðskiptavinina sem þurftu þá ekki lengur að standa úti í öllum veðrum.
21
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 Omae og Tachibana, The Book of Sushi, 151. 
19

 Omae og Tachibana, The Book of Sushi, 152. 
20

 Omae og Tachibana, The Book of Sushi, 152-153. 
21
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Óhætt er að fullyrða að sushi hafi náð gríðarlegum vinsældum um allan hinn vestræna 

heim á undanförnum áratugum. En hvernig náði þessi framandi matargerð fótfestu í 

vestrænum ríkjum? Bandaríski mannfræðingurinn Theodore Bestor hefur rannsakað japanska 

menningu töluvert, meðal annars sushi. Grein hans „How Sushi Went Global“ hefst á þessum 

orðum: 

 

A 500-pound tuna is cought of the coast of New England or Spain, flown thousands of 

miles to Tokyo, sold for tens of thousands of dollars to Japanese buyers ... and shipped to 

chefs in New York and Hong Kong? That‘s the manic logic of global sushi.
22

  

 

Þessi tilvitnun dregur saman kjarna hnattvæðingarinnar, hvort sem það er hnattvæðing sushi 

eða einhvers annars. Tækniframfarir síðustu áratuga, sem meðal annars leiddu af sér auknar 

og hraðari samgöngur, gera það að verkum að nú er hægt að senda ferskan fisk heimshorna á 

milli án þess að hann spillist. Matarmenning Japana hefur breiðst út til staða eins og New 

York, Hong Kong og Íslands.  

Hnattvæðing er þó ekki einfalt hugtak heldur tekur það til margra samverkandi þátta 

sem yfirleitt eru ekki sérstaklega skilgreindir þegar rætt er um hugtakið. Þannig hafa aukin 

ferðamennska, tilkoma internetsins, fréttaflutningur frá framandi löndum og innleiðing 

framandi matarmenningar verið talin upp sem þættir er stuðla að því að heimurinn virðist 

sífellt minni, að við tilheyrum öll einu heimsþorpi.
23

 Þær Sabine O‘Hara og Sigrid Stagl gera 

góða grein fyrir hnattvæðingu og fylgifiskum hennar í grein sinni „Global Food Markets and 

Their Local Alternatives“. Hnattvæðing felur í sér ferli þar sem vörur eru fluttar um langan 

veg frá framleiðslustað til neytanda. Við sjáum dæmi um þetta á hverjum degi í 

stórmörkuðum og kaffiteríum en allstaðar má sjá matvæli sem eru flutt til landsins frá 

fjarlægum löndum. Sú hnattræna matarmenning sem við lifum við er töluvert frábrugðin þeirri 

matarmenningu sem tíðkaðist áður fyrr, þegar maturinn sem fólk borðaði afmarkaðist meira af 

staðbundinni framleiðslu og neyslu. Nú á dögum er neyslan minna háð þessum staðbundnu og 

menningarlegu eiginleikum ef fólk kýs svo.
24

 Það skiptir til að mynda ekki lengur máli hvar 

við erum í heiminum því allstaðar er hægt að kaupa sér kókdós.  

Theodore Bestor hefur einnig bent á að yfirleitt flæðir menningin frekar frá vestri til 

austurs, að minnsta kosti í hugum Bandaríkjamanna, eins og dæmin sanna í tilfelli Coca Cola 

og McDonalds. Japönsk menning er því í nokkrum sérflokki því hún hefur jafnt og þétt haslað 

                                                           
22

 Bestor, „How Sushi Went Global“, 54. 
23

 Unnur Dís Skaptadóttir, „Hnattræn og staðbundin menning“, 279. 
24

 O‘Hara og Stagl, „Global Food Markets and Their Local Alternatives“, 535. 
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sér völl í hinum vestræna heimi. Bestor tekur dæmi um japanska tækni eins og PlayStation 

leikjatölvur og hina vinsælu teiknimyndaseríu Pokémon.
25

 

Það virðist þó vera þrautinni þyngri að rekja sögu sushi í hinum vestræna heimi. Árið 

2005 auglýsti California Rice Commisson til dæmis eftir hverjum sem gæti gefið upplýsingar 

um upphaf og sögu sushi gerðar í Bandaríkjunum. Þetta var vegna rannsóknar sem sambandið 

hafði efnt til árið áður en ekki orðið margs vísari. Raunin var sú að engar sögulegar 

upplýsingar höfðu verið skráðar um upphaf og þróun sushi í Bandaríkjunum og því voru 

munnlegar heimildir þær einu sem til voru um efnið.
26

  

Í grófum dráttum hófst saga sushi í Bandaríkjunum í Los Angeles árið 1966 en þá 

opnaði fyrsti sjálfstæði sushi veitingastaðurinn þar í landi. Fljótlega opnuðu fleiri staðir og 

það var svo á veitingastaðnum Tokyo Kaikan sem Ichiro Manashita er talinn hafa fundið upp 

hina víðfrægu Kaliforníu maki rúllu árið 1973. Kaliforníu rúllan samanstendur af krabbakjöti 

eða surimi
27

, avókadó og majónesi. Höfundur greinarinnar „How Sushi Ate the World“, Alex 

Renton, heldur því fram að Kaliforíu rúllan sé grundvöllur þess að sushi breiddist út í 

Bandaríkjunum.
28

 Renton lýsir því hvernig Japanir sem settust að víða í Ameríku og Ástralíu 

fluttu með sér sushi menninguna að heiman. Japanskir sushi kokkar flykktust til þessara 

japönsku samfélaga og gerðu tilraunir með nýjar aðferðir og hráefni sem áttu ekki upp á 

pallborðið í hinu formfasta og hefðbundna samfélagi í Japan.
29

 Þessir brottfluttu sushi kokkar 

reyndu einnig að markaðsetja sushi fyrir vestræna neytendur og tókst það með Kaliforníu 

rúllunni. Það sushi sem við þekkjum í dag má því lýsa sem „fusion“ matarmenningar Japana 

og Bandaríkjamanna.
30

 

Sushi varð sífellt vinsælla eftir því sem leið á áttunda áratug síðustu aldar og með 

vaxandi meðvitund almennings um hollustu og ferskleika varð sushi tilvalinn staðgengill fyrir 

hina þungu amerísku steik.
31

 Á ákveðnum tímapunkti varð sushi einnig að „tískuvöru“ og má 

það meðal annars þakka kvikmyndastjörnunni Robert De Niro. Hann hvatti japanska sushi 

kokkinn Nobuyuki Matsuhisa, sem þá var starfandi í Los Angeles, til að opna sushi stað í 

New York. Þeirra fyrsti fundur var árið 1989 en það var ekki fyrr en 1994 sem Matsuhisa lét 

                                                           
25

 Bestor, „How Sushi Went Global“, 56. 
26

 „Tracing the History of Sushi in the United States“, sushimasters.com. 
27

 Surimi hefur verið kallað krabbalíki en það er ódýr staðgengill krabbakjöts úr hökkuðum fiski, krydduðum 

með krabbabkrafti. 
28

 Renton, „How Sushi Ate the World“. 
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 Renton, „How Sushi Ate the World“. 
30

 „History of Sushi“, sushiencyclopedia.com. Bandarískt sushi er þó ekki eina tegundin. Nýlega opnaði 

veitingastaðurinn SushiSamba í Þingholtsstræti í Reykjavík en sá staður kennir sig við sushi frá Suður-Ameríku. 

Það varð til þegar Japanir hófu að blanda sushi saman við Suður-Ameríska matargerð. Afraksturinn er virkilega 

skemmtileg blanda. Sjá: „Staðurinn“, sushisamba.is. 
31
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til leiðast og opnaði sushi staðinn Nobu á Manhattan. Með þeirri opnun stimplaði sushi sig 

rækilega inn í matarmenningu Bandaríkjamanna. Þróunin var nokkuð hægari í Evrópu, enda 

barst sushi þangað frá Bandaríkjunum og Ástralíu, en Matsuhisa opnaði Nobu stað sinn í 

London árið 1997. Jafnvel þá var helsta vandamál kokkanna skortur á hráefni til sushi gerðar. 

Slík vandamál eru ekki fyrir hendi í dag en þó er skortur á ferskum fiski farinn að há sushi 

iðnaðinum í heild sinni. Með ört minnkandi fiskistofnum verður sífellt erfiðara að fá ferskan 

fisk til sushi gerðar.
32

  

Hnattvæðing í matvælaiðnaði hefur þá ekki endilega haft í för með sér útrýmingu 

staðbundinnar matarmenningar. Roland Robertsson hefur til dæmis hafnað þeim kenningum 

að hið hnattvædda eyði einkennum hins staðbundna. Hann hefur haldið því fram að 

hnattvæðing auki einmitt á vægi staðbundinnar menningar og upprunalands.
33

 Þetta á einnig 

við um sushi en þegar farið er yfir sögu þess er greinilegt að það hefur tekið miklum 

breytingum eftir því hvaða samfélag á í hlut. Melissa Caldwell hefur rannsakað hvernig 

Rússar í Moskvu tóku McDonalds upp á sína arma og aðlöguðu staðbundinni menningu. Þvert 

á hugmyndir um að hnattvæðing stórfyrirtækja eins og McDonalds valti yfir staðbundna 

menningu komst Caldwell að því að margir Rússar hafa gátu fléttað McDonalds saman við 

staðhætti og þannig skapað eitthvað nýtt.
34

 Hnattvæðing sushi hefur að sama skapi gert það að 

verkum að fjölmörg afbrigði þess hafa sprottið upp. Íslenskt sushi hefur sín sérkenni og það er 

frábrugðið japönsku sushi á fjölmargan hátt. Hvert samfélag sem tekur sushi upp á sína arma 

virðist því ljá því merkingu á nýjan hátt eins og berlega má sjá með hina vinsælu Kaliforníu 

rúllu sem varð til þegar Bandaríkjamenn settu mark sitt á sushi.  

Bestor tekur sushi einnig sem dæmi um hið gagnstæða. Sushi er staðbundin japönsk 

menning sem blómstar í alþjóðasamfélagi og þrátt fyrir hnattvæðinguna er sushi alltaf tengt 

við Japan og japanska menningu.
35

 Áhugavert er að skoða hugmyndir viðmælenda um sushi 

sem japanska menningu og Japanir fara þannig enn með menningarlegt forræði yfir sushi eins 

og sjá má á viðbrögðum Ástu Sigrúnar þegar ég spurði hana út í prjónanotkun: 

 

Þannig að, þú veist, ég meina Japanir borða þetta með puttunum! [...] Já ég hef alveg séð 

þá gera það. Þannig að, já ég hef setið á sushi stað með japönsku fólki úti í Ástralíu þar 

sem að það lagði bara prjónana til hliðar og borðaði bara með höndunum! [...] Þannig að, 

þú veist ég hélt einmitt, ég var alveg rosa mikið að vanda mig og var alveg oh með 
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33
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prjónana, sjáið hvað ég er klár! En þá dýfðu þau bara oní og borðuðu með höndunum 

sko.
36

  

 

Ásta Sigrún hafði lært „réttu“ aðferðina við að borða sushi og tileinkað sér þannig 

menninguna. Þegar höfundar og handhafar þessarar sömu menningar hegða sér svo á allt 

annan hátt verður henni varla orða bundist. Þetta undirstrikar eignarhald menningarinnar, 

sushi er þannig japönsk menning og Japanir því handhafar hinnar „ekta“ menningar. Það ljær 

athöfnum þeirra lögmæti sem hefur áhrif á aðra. Óhætt er að fullyrða að ef Ásta Sigrún hefði 

séð Spánverja eða Frakka borða sushi með fingrunum hefði það ekki haft nein áhrif á hennar 

hugmyndir um prjónanotkun og sushi. Japanir hins vegar vita hvað þeir eru að gera. 

 

1.2. Sushi á Íslandi, innleiðing menningar 

Á Íslandi hafa vinsældir sushi vaxið töluvert á síðustu tíu árum en það má til dæmis sjá á 

vaxandi fjölda blaðagreina og umfjallana um sushi í tímaritum. Þegar leitarorðinu „sushi“ er 

slegið inn á vefsíðunni timarit.is kemur upp fjöldi greina sem flokkaðar eru eftir ártölum og 

dagblöðum. Með þessu móti er hægt að fá ágætis yfirsýn yfir hvernig fjallað hefur verið um 

sushi síðustu áratugi. Fyrst er minnst á sushi árið 1957 í Þjóðviljanum en einungis tvær 

niðurstöður finnast allan sjötta áratuginn. Niðurstöðurnar eru svipaðar næstu áratugi á eftir, 

þrjár niðurstöður á sjöunda áratugnum og fimm á þeim áttunda, en á níunda og tíunda 

áratugum 20. aldar fór umfjöllun um sushi að aukast töluvert. Á fyrsta áratug 21. aldar eru 

tilvikin orðin hvorki fleiri né færri en 1245. Við það að rýna í þessa texta má einnig greina 

breytingu á efni þeirra en útdrættir yfir greinarnar voru skoðaðir á timarit.is og í kjölfarið voru 

þær greinar sem vöktu sérstaka athygli skoðaðar nánar. 

Elstu textana um sushi frá árinu 1957 má báða finna í Þjóðviljanum en þó var ekki um 

eiginlega umfjöllun um sushi að ræða heldur aðeins minnst á sushi í framhaldssögu sem gerist 

í Japan.
37

 Framhaldssagan kallast „Tehús Ágústmánans“ og fjallar um Ameríkanann Fisby og 

dvöl hans í Japan. Í þessum tiltekna hluta sögunnar, sem var birtur í blaðinu þann 30. ágúst 

1957, er Fisby boðið að smakka sushi en „það er hrísgrjón krydduð með ediki“.
38

 Það var svo 

ekki fyrr en þann 2. október sama ár að sushi bar aftur á góma í sögunni. Þá er Fisby staddur 

með ofursta nokkrum og biðst afsökunar á að geta ekki boðið honum sushi.
39

 Ekki var um 
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frekari útskýringar að ræða enda gegndi sushi engu sérstöku hlutverki í sögunni en sagan er 

þýðing á skáldsögu Vern Sneider „The Teahouse of the August Moon“. Krydduðu grjónin 

fylgja þannig framhaldssögunni eins og meðlæti en skýringar á orðinu sushi eru ekki 

nákvæmari en svo að það er útskýrt sem hrísgrjón með ediki og er það látið nægja. Hins vegar 

er staðreyndin sú að orðið er útskýrt, hversu ófullnægjandi sem sú útskýring kann að vera. 

Lesendum er þannig gefin hugmynd um að sushi sé einhverskonar matargerð þar sem 

hrísgrjón eru krydduð með ediki og þessi matargerð sé við lýði í Japan þar sem sagan gerist. 

Fleiri framhaldssögur um Japan birtast í kjölfarið. Orðið sushi kemur einnig fyrir í 

Fálkanum, 4. október 1965, og er hluti af framhaldssögunni „Aika“ sem fjallar um ástir 

japanskrar þjónustustúlku.
40

 Ekki er gefin nein útskýring á orðinu í þetta skiptið. Í Tímanum, 

þann 22. maí 1970 birtist svo enn önnur framhaldssagan; „Ást á vori“. Hér er gefin stutt 

útskýring á orðinu sem hrísgrjón með fiski.
41

 Þessar framhaldssögur eiga það sameiginlegt að 

sushi er ekki eiginlegt umfjöllunarefni þeirra. Orðið er lítillega eða ekki skilgreint og tengist 

fyrst og fremst framandi heimi og þeim matarháttum sem tilheyra honum. Þessar fyrstu 

tilvísanir tengjast þannig ekki matarvenjum Íslendinga. 

Þegar blaðagreinar frá áttunda áratugnum eru skoðaðar verður nokkur breyting á. Í 

Morgunblaðinu þann 1. ágúst 1970 birtist ferðasaga þar sem Elín Pálmadóttir lýsir reynslu 

sinni af Japan og því þegar hún smakkaði sushi í fyrsta sinn. Sushi segir hún að sé „hrár fiskur 

eða skelfiskur á hrísgrjónabeði á bambusdiski“.
42

 Það sem er áhugavert við þessa umfjöllun er 

lýsing Elínar á því hvernig hún borðaði sushi „án þess að blikna“ enda var því „skolað niður 

með þessu ágæta hrísgrjónavíni, saké“.
43

 Hér er því um að ræða persónulega reynslu 

einstaklings af sushi í Japan. Orðalagið bendir til þess hve framandi fæðan þykir en Elín 

notaði orðasambandið „án þess að blikna“ sem gefur til kynna að við þessar aðstæður hafi 

jafnvel verið möguleiki á því að gera einmitt það. Þar sem hún var hinsvegar staðráðin í því 

að kynnast hefðum og siðum í japanskri menningu lét hún sig hafa það og borðaði sushi með 

bestu lyst.
44

 Önnur grein í Morgunblaðinu þann 6. janúar 1974 fjallar einnig um siði og venjur 

í Japan og er þar einnig minnst á sushi. Þessa grein skrifaði Jón Björgvinsson og lýsir hann 

japanskri menningu eins og hann upplifði hana þegar hann dvaldi í Japan. Hann gefur nokkuð 
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ítarlega lýsingu á sushi undir titlinum „Nammi namm“ enda þykja honum hinir japönsku 

sushi réttir mjög gómsætir.
45

  

 Þegar kemur fram á níunda áratug 20. aldar fer umfjöllun um sushi að aukast í 

fjölmiðlum. Þessi aukning heldur áfram allan áratuginn og nær hátindi árið 1989. Á þessum 

árum er augljóslega vaxandi áhugi á sushi sem matargerð og dæmi um slíkt er áhugaverð 

grein sem birtist í Dagblaðinu Vísi-DV þann 26. maí 1984. Greinin ber yfirskriftina „Sushi-

japanskt góðgæti“ en greinarhöfundur lýsir sushi og tekur sérstaklega fram að Íslendingum 

gæti þótt „ógeðfellt að snæða hráan fisk“.
46

 Hann tekur þó einnig fram að þar sem við borðum 

ógrynni af harðfiski og hákarli, sem sé í raun hrár, ætti sushi að falla nokkuð vel í kramið á 

Íslandi. Sushi er svo dásamað fyrir hollustu og ferskleika og sérstaklega tekur greinarhöfundur 

fram að fiskurinn þurfi að vera glænýr. Hér má greinilega sjá hina hrópandi mótsögn sem felst 

í því að bera sushi saman við hákarl og harðfisk. Þó sushi hafi upprunalega verið hugsað sem 

varðveisluaðferð, eins og kæsing og herðing á Íslandi, er eiginlega ómögulegt að bera saman 

harðfisk og fisk sem notaður er í sushi. Eins og greinahöfundur tekur fram er nauðsynlegt að 

nota nýjan fisk í sushi og það er auðvitað langur vegur frá nýjum fiski að harðfiski. Hér er 

hlutverk blaðamannsins því að sannfæra lesendur um að þegar kemur að sushi sé ekkert að 

óttast, hér sé um að ræða hráefni sem allir kannast við. Með þessu setur blaðamaðurinn sig í 

hlutverk menningarmiðlara en hugtakið hefur verið skilgreint sem sá sem miðlar menningu 

milli tveggja ólíkra hópa. Hann er oftast hluti af öðrum hvorum hópnum og í góðri aðstöðu til 

að koma hinni nýju menningu á framfæri.
47

 Með þekkingu sinni miðlar hann menningunni, 

dregur úr framandleika hennar og sannfærir lesandann um ágæti hinnar nýju menningar. Þetta 

á við um margar af þeim blaðagreinum sem fjallað hafa um sushi á jákvæðan hátt.  

Þó að nokkuð beri á greinum sem undirstrika jákvæða eiginleika sushi (hollustu og 

ferskleika) eru skuggahliðarnar einnig teknar til umfjöllunar. Í Morgunblaðinu var til dæmis 

birt grein þann 15. október 1987 sem ber heitið „Vaxandi neysla á hráu fiskmeti veldur auknu 

heilsutjóni“. Innihald greinarinnar er í góðu samræmi við alvarleika titilsins en áhyggjur voru 

uppi um að hrár fiskur innihéldi sníkla sem væru skaðlegir heilsu manna. Þrátt fyrir aðvaranir 

vísindamanna virtist almenningur í Bandaríkjunum ekkert minnka neyslu sína á hráum fiski. 

Talað var um að sníklar sem fyndust í fiski gætu valdið einkennum sem líkjast magasári og 

minnst var á atvik sem rekja mátti beint til sushineyslu sjúklingsins. Í því tilfelli þurfti að 
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fjarlægja sníklana með skurðaðgerð. Blaðamaður vitnaði í virtan sérfræðing í sníklafræðum, 

Thomas L. Deardroff, en hann benti á að þó einungis fimmtíu slík tilvik væru staðfest í 

Bandaríkjunum væru þau „aðeins toppurinn á ísjakanum“.
48

 Greininni lauk með ábendingum 

um hvernig forðast mætti sníklana en eina örugga aðferðin var að sjálfsögðu að sjóða fiskinn. 

Þó greinin sé ekki íslensk heldur úr dagblaðinu The New York Times, þýdd á íslensku, 

undirstrikar hún óttann sem getur fylgt nýrri matarmenningu. Að borða hráan fisk vekur ótta 

við sníkjudýr sem í honum kunna að finnast. Greinin boðar eins konar endalok sushi því til að 

vera fullkomlega öruggur þarf að sjóða fiskinn í gegn og sushi er þar með úr sögunni. Þessi 

hræðsla kemur einnig fram í annarri grein í Morgunblaðinu frá árinu 1986 sem fjallar um 

hvernig á að elda mat þannig að næringarefnin skili sér sem best út í líkamann. Þar kemur 

fram að japanskir vísindamenn hafi varað við ýmsum sníkjudýrum sem „kunni að vera í fullu 

fjöri í hinum vinsælu japönsku hrámetisréttum, „sushi“, sem mjög hafa verið í tísku víða á 

Vesturlöndum á undanförnum árum“.
49

 Hér eins og áður er varað við hráum fiski vegna sníkla 

sem í honum geta leynst og umræðan er sett í beint samhengi við vinsældir sushi. Í báðum 

greinum er áhyggjufullur undirtónn, vinsældir sushi fara vaxandi og með því aukast áhyggjur 

fólks af spillandi áhrifum framandi matarmenningar.  

Í framhaldi af þessum greinum sem vara við framandi og hættulegri matarmenningu er 

áhugavert að skoða kenningar fræðimanna um flökkusagnir. Rakel Pálsdóttir þjóðfræðingur 

hefur skoðað slíkar sagnir en þær: 

 

...fjalla gjarnan um fyrirbæri sem við kunnum ekki fullkomlega skil á, eins og nýja tækni, 

framandi menningu, ókennilegar plöntur og því um líkt. Sagnirnar fela í sér ákveðinn 

boðskap, víti til varnaðar eða einfaldan siðaboðskap. Annað athyglisvert samkenni 

sagnanna er, að farið er með þær sem sannleika, þær birtast oftar en ekki í fjölmiðlum og 

það eykur hraða og umfang útbreiðslunnar verulega.
50

 

 

Í greinunum má glögglega sjá þessi einkenni flökkusagna, þær fjalla um nýja og framandi 

matarmenningu, þær fara með sannleika og þær birtast í fjölmiðlum. Flökkusagnir 

endurspegla þannig hræðslu samfélagsins við það sem er framandi. Í greininni sem fjallaði um 

„sníkla“ í hráum fiski má meira að segja sjá mjög augljóst myndmál, framandi matarmenning 

er sníkill í gamalgrónu samfélagi sem þekkir ekki menninguna.  
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 Óttinn við hina framandi matarmenningu hefur þó ekki orðið forvitninni yfirsterkari 

því í dag bjóða fjölmargir veitingastaðir upp á sushi. Það var þó ekki fyrr en árið 1989 að 

veitingastaður bauð sérstaklega upp á sushi á matseðli. Í Morgunblaðinu þann 23. maí árið 

1989 var umfjöllun um nýtt veitingahús, en greinin ber nafnið: „Indverskt og japanskt 

veitingahús opnað“.
51

 Veitingastaðurinn sem um ræddi var Taj Mahal Tandoori & Sushi bar 

en hann sérhæfði sig í indverskri og japanskri matargerð. Sushi gerðin var í höndum Japana 

en á staðnum var eiginlegur sushi bar þar sem fólk gat fylgst með sushi gerðinni.
52

 Opnun 

þessa veitingastaðar skýrir að mörgu leyti aukna umfjöllun um sushi árið 1989 því staðurinn 

var töluvert auglýstur það árið og árin á eftir.
53

  

 Áhugavert innslag birtist svo í Pressunni þann 30. september 1993 undir yfirskriftinni 

„Inni“. Það sem var „inni“ var að sjálfsögðu sushi. Greinin er mjög stutt en fjallar sérstaklega 

um kosti sushigerðar; hún sé sáraeinföld, hugmyndaflugið ráði því hvaða hráefni sé notað og 

einnig sé hún sérlega hentug fyrir Íslendinga sem geta auðveldlega nálgast ferskan fisk. 

Greininni lýkur svo með þessum áhugaverðu orðum: „Koma okkur út úr moldarkofa-

matreiðslunni. Búa okkur til eigin hefð. Og byrja kannski á því að gera Sushi að 

mánudagsmatnum“.
54

 Greinahöfundurinn virðast því vilja að Íslendingar komist upp á lagið 

með sushigerð til að virka svolítð „hipp og kúl“ en orðrómur þess efnis að sushi nyti mikilla 

vinsælda í öðrum löndum hafði þegar borist til Íslands. Hér er einnig áhugavert að skoða 

hvernig blaðamaður hvetur til persónulegrar sköpunar, hugmyndaflugið eigi að ráða. Sushi 

eigi erindi við Ísland því hér sé svo gott aðgengi að ferskum fiski. Blaðamaður gefur heldur 

ekki mikið fyrir hefðbundna íslenska matreiðslu sem er kölluð „moldarkofamatreiðsla“. Með 

þessu orðavali verður augljóst að slík matreiðsla þykir ekki upp á marga fiska. Íslendingar 

ættu frekar að snúa sér að virðingarverðari matreiðslu.  

 Af þessari yfirferð yfir blaðaumfjallanir um sushi sést hvernig umfjöllunin þróast 

þegar sushi menningin hefur innreið sína inn í íslenskt samfélag. Í fyrstu er ekki minnst á 

sushi nema samhengið krefjist þess, eins og sést í framhaldsögunum sem rætt var um hér að 

framan. Svo bætast í hópinn ferðasögur þar sem ferðalangar segja frá framandi 

matarmenningu á heillandi hátt. Eftir því sem áhuginn á sushi eykst fara blaðamenn að hvetja 

til sushigerðar og veitingamenn að bjóða upp á það á veitingastöðum Reykjavíkur. Samhliða 

því sem hollusta og ferskleiki þessarar nýju matreiðslu eru dásömuð koma skuggahliðarnar 
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einnig í ljós: hryllilegar sögur af sníklum og magasárum sem rekja má beint til sushi skjóta 

upp kollinum í dagblöðum. Hvað sem sníklum í hráum fiski líður nær sushi þó að festa hér 

rætur og sannkölluð sprenging verður í umfjöllunum á árunum 2000 til 2009. Þó fjöldi greina 

sé breytilegur eftir árum (mestur árið 2003 eða 224) fara þær þó aldrei undir 60 á ári. Það er 

gríðarleg aukning frá áratugnum áður þegar flestar greinarnar birtust árið 1990, 58 talsins.  

Hinir jákvæðu eiginleikar sushi, hollusta og ferskleiki, ná yfirhöndinni þegar kemur 

fram yfir aldamótin 2000. Sem dæmi má nefna grein sem nefnist „Sushi fyrir alla“ og birtist 

þann 6. október 2002 en þar er viðtal við tvo kokka, þá Snorra Birgisson og Sigurð Karl 

Guðgeirsson. Þeir ræddu nokkuð ítarlega um hina japönsku menningu og muninn á íslensku 

og japönsku sushi. Þeir gagnrýndu helst þá tilhneigingu Íslendinga að útbúa sushi fram í 

tímann því sushi verði að borða ferskt, þannig sé það best.
55

 Þessi jákvæða umfjöllun hefur 

haldið áfram og nú í desember birtust niðurstöður könnunnar á matarvenjum Íslendinga í 

Frétablaðinu þar sem fullyrt var að sushi ætti þátt í aukinni neyslu á ferskum fiski hjá ungu 

fólki.
56

 Blaðamenn leggja því allt kapp á að draga úr framandleika sushi en leggja í staðinn 

áherslu á hollustu, ferskleika og síðast en ekki síst hversu mjög sushi sé orðið vinsælt í öðrum 

löndum.  

 

1.3. Menning flutt milli staða 

Fyrir nokkrum árum efndi hópur manna til gleðskapar á ónefndu veitingahúsi í Reykjavík. 

Þeir höfðu það fyrir reglu að prófa alltaf eitthvað nýtt í hvert skipti sem þeir hittust og í þetta 

sinn varð sushi fyrir valinu. Þegar nokkuð var liðið á kvöldið kom einn af þeim upp að næsta 

þjóni og bað hann vinsamlegast að fjarlægja diskinn sinn, hann gæti ómögulega komið meiru 

niður af því sem á honum var. Við nánari athugun kom í ljós að maðurinn hafði fengið sér 

fulla matskeið af wasabi, rótsterku piparrótarmauki sem fylgir oftast sushi og er ekki ætlað til 

átu eitt og sér. Skemmst er frá því að segja að maðurinn fann varla bragð af nokkru öðru þetta 

kvöld enda rífur wasabi hressilega í bragðlaukana.
57

 Þetta atvik er eitt ótalmargra sem komið 

geta upp þegar framandi menning er borin á borð fyrir þá sem ekki þekkja til. Hvernig á að 

þýða framandi matarmenningu á milli samfélaga og hvernig hefur sú þýðing farið fram hér á 

landi þegar rætt er um sushi? 

Í bók sinni A Taste of Japan ræðir Donald Richie hvernig skilgreina megi sushi. Hann 

samþykkir með semingi hinn almenna skilning á sushi sem hráum fisk með hrísgrjónum en 
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segir það þó ekki vera tæmandi skilgreiningu.
58

 Sushi er annað og meira en bara hrísgrjón og 

hrár fiskur, því fylgir heilt kerfi hefða og siða, að minnsta kosti í Japan. Sérstaklega má sjá 

hvernig hefðir spila stórt hlutverk í sushigerð Japana þegar litið er á þjálfun sushi kokksins, 

það er að segja hins hefðbundna japanska sushi kokks. Höfundar bókarinnar The Book of 

Sushi, þeir Kinjiro Omae og Yuzuru Tachibana, tileinka þessari þjálfun heilan kafla í bók 

sinni. Sushi kokkurinn hefur þjálfun sína oft sem unglingur en þjálfunin fer fram á hinum 

hefðbundna sushi veitingastað. Þjálfunin er löng og ströng en það getur tekið lærlinginn tvö ár 

að komast upp á lagið með að elda hrísgrjónin fullkomlega. Næst tekur við þjálfun í því 

hvernig á að kaupa og reiða fram fiskinn en sú þjálfun getur tekið þrjú til fjögur ár. Sushi 

kokkurinn er ekki fullnuma fyrr en eftir sjö til átta ára nám og starf.
59

 Kokkurinn þarf einnig 

að tileinka sér ýmsa eiginleika ef honum ætlar að farnast vel í starfi: hann verður að vera 

óaðfinnanlegur þegar kemur að hreinlæti, hann verður að vera vel máli farinn, stundvís og 

hann má ekki bera úr eða gleraugu í vinnunni.
60

 Það er því ekki tekið út með sældinni að 

gerast fullgildur sushi kokkur í Japan.  

Sushi á Íslandi er hinsvegar alls ekki það sama og sushi í Japan. Skemmst er frá því að 

segja að slíkar kröfur eða þjálfun sushi kokksins eins og rætt var um hér fyrir framan eru ekki 

viðhafðar hér á landi og hef ég ekki rekist á neina á Íslandi sem kallast gætu fullgildir 

japanskir sushi kokkar. Kolbeinn Björnsson bjó í Japan um margra ára skeið og er sjálfur 

fyrirtaks sushi kokkur þó hann sé ekki lærður í faginu. Þegar ég spurði hann um sushi kokka á 

Íslandi fullyrti hann að enginn fullgildur japanskur sushi kokkur fyrirfyndist hér á landi og að 

menntun sushi kokka hér einskorðaðist yfirleitt við helgarnámskeið af einhverju tagi.
61

 Ég 

ræddi einnig við Björn Albertsson kokk og bakara en hann býr reglulega til sushi vinnu sinnar 

vegna. Hann lærði einmitt sushi gerð á eins dags námskeiði hjá finnskum kokki sem kom til 

landsins fyrir nokkrum árum.
62

 Munurinn á þeim hefðum sem ríkja við sushi gerð í Japan og 

svo aftur hér á landi sýna hvernig menningin er aðlöguð að íslensku samfélagi. 

Þessi munur var sérstaklega áberandi þegar ég ræddi við Kolbein enda er reynsla hans 

af sushi töluvert ólík reynslu annarra viðmælenda. Hann tók skemmtilegt dæmi af formi 

veitingastaða sem bjóða sushi á færibandi, svokölluðum „sushi trains“ eins og 

veitingastaðurinn Osushi býður upp á í Reykjavík.
63

 Kolbeinn lýsti því hvernig færibandið er 

notað í Japan til að koma miklu magni af sushi til margra viðskiptavina á mjög skömmum 
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tíma. Viðskiptavinir koma inn, setjast og borða hádegismatinn á örskömmum tíma, þökk sé 

hraðri þjónustu færibandsins, og eru roknir út eftir tíu mínútur. Hér á landi gegnir færibandið 

hinsvegar allt öðru hlutverki og þó þjónustan sé hröð er færibandið ekki notað til að koma 

miklu magni af sushi út á skömmum tíma. Það er frekar eins og einhverskonar „gadget“ eins 

og Kolbeinn orðaði það, leikfang eða sniðugt tæki sem er gaman að.
64

 Ég hef sjálf fengið mér 

hádegismat á Osushi í Borgartúni en upplifun mín af staðnum og stemningunni var svipuð því 

sem Kolbeinn lýsti. Færibandið er skemmtilegt og fyndið tæki en stemningin var afslöppuð og 

enginn hinna viðskiptavinanna virtist vera að flýta sér neitt sérstaklega. Fólk virtist njóta 

matarins í rólegheitunum. Upprunalega hugmyndin um færibandið hefur því verið sett í allt 

annað samhengi.  

 Þetta var ekki eina dæmið sem Kolbeinn tók sem sýnir þennan mun á íslenskri og 

japanskri sushi menningu. Hann talaði einnig töluvert um þjálfun sushi kokksins og hvernig 

sú þjálfun skilar sér í omakase eða því að láta kokkinn velja það besta hverju sinni. Kokkurinn 

þekkir þann fisk sem er bestur þann daginn og þegar viðskiptavinurinn treystir honum fyrir 

valinu fæst besta niðurstaðan. Sushi kokkurinn nýtir þannig afrakstur hinnar löngu þjálfunar 

til að koma bestu vörunni til viðskiptavinarins og það eru þessi tengsl við kokkinn sem 

Kolbeini finnst skipta hvað mestu máli þegar kemur að því að borða gott sushi. Ég átti einnig 

óformlegt samtal við eiginkonu Kolbeins, Junko Sakamoto, í haust. Hún talaði um að í raun 

væri það fáránlegt að biðja um tíu bita af því sama því hvernig á viðskiptavinurinn að vita 

hvaða fiskur er bestur hverju sinni? Ég hef velt þessu töluvert fyrir mér þegar ég hef borðað 

sushi í vetur og tekið eftir því að enginn veitingastaður sem ég hef heimsótt býður upp á þessi 

tengsl milli kokks og viðskiptavinar. Matseðlar eru yfirleitt frekar afmarkaðir og gefa ekki 

tækifæri til að panta það „besta“ eftir dögum. Reyndar hefur suZushii í Kringlunni auglýst 

töluvert á facebook þegar staðurinn fær góðan túnfisk eða lax og veitingastaðurinn 

SushiSamba býður upp á Omakase matseðil sem er þó útskýrður sem „5 rétta óvissuferð úr 

sushieldhúsi“.
65

 Omakase eins og það tíðkast í Japan virðist því hafa lítið vægi í íslenskri 

sushi menningu. Hér er það viðskiptavinurinn sem velur það sem honum þykir best og þá 

helst með því að grípa sér sushi bakka. Tengslin við kokkinn eru síðan algjörlega rofin þar 

sem sushi er búið til inni í eldhúsi en ekki fyrir framan viðskiptavininn.
66 

Þar sem krafan um 

þetta „high end“ sushi, eins og Kolbeinn kallaði það, hefur ekki komið fram á Íslandi hefur 

veitingastöðum reynst nægilegt að bjóða upp á bragðgott og ferskt sushi sem gaman er að 
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borða. Með tilflutningi menningarinnar milli staða er sushi sett í nýtt samhengi sem hentar 

íslensku samfélagi. 

Áhugavert var að skoða hvernig sushigerð endurspeglar þessi ólíku viðhorf til sushi 

hefðarinnar milli Íslands og Japan. Í þátttökuathuguninni sem ég gerði í janúar með þeim Ástu 

Sigrúnu og Silju Margréti var notast við „sushi kit“ en það fæst í öllum helstu 

matvöruverslunum. Þessi pakkning er gríðarlega hentug til sushigerðar þar sem í henni er allt 

sem þarf: hrísgrjón, edik, nori, wasabi, soyasósa, prjónar og bambusmotta til að vefja 

rúllurnar á. Neytendavæna pakkningin er í hróplegu ósamræmi við þá ströngu þjálfun sem 

sushi kokkurinn þarf að gangast undir í Japan en það má til dæmis sjá á leiðbeiningunum sem 

fylgdu hrísgrjónasuðunni. Í hinu handhæga „sushi kit“ eru einfaldar leiðbeiningar: Skellið 

hrísgrjónunum (þau eru í suðupoka) í sjóðandi vatn með smá salti, sjóðið í sautján mínútur, 

takið úr pokanum og blandið edikinu við, látið kólna.
67

 Í bókinni The Book of Sushi eru 

greinagóðar lýsingar á því hvernig skuli sjóða sushi grjón á réttan hátt. Nákvæmar 

hráefnisleiðbeiningar eru gefnar, hrísgrjónin skal sjóða svo og svo lengi með lokinu á 

pottinum og svo skal kæla þau á sérstakan hátt. Þegar kemur að því að blanda edikinu við er 

nauðsynlegt að hafa aðstoðarmann við höndina því annar þarf að sjá um að velta grjónunum 

til og hella yfir ediki á meðan hinn kælir vinnuaðstöðuna með blævæng.
68

 Ekki skal þó fullyrt 

um það hér hvor aðferðin skilar bragðbetri grjónum. Þessi dæmi gefa einhverja mynd af því 

hvernig menningin breytist þegar hún er flutt á milli ólíkra samfélaga. En þó menningin taki 

breytingum þarf það ekki að vera slæmt. Þeir Omae og Tachibana hafa beinlínis hvatt 

vesturlandabúa til að laga sushi að sínum bragðlaukum og smekk. Þó má greinilega sjá að 

viðmælendur mínir álíta ákveðið sushi sem réttara eða betra en annað. Hugmyndaflugið hefur 

ekki fengið algjörlega lausan tauminn. 

Valdimar Tr. Hafstein þjóðfræðingur hefur rannsakað menningararf í sambandi við 

það hvernig menning er fest í sessi og ekki gert kleift að þróast með samfélaginu. Í grein sinni 

„Menningararfur“ vakti hann athygli á þeim viðbrögðum sem Þorgerður Katrín, þáverandi 

menntamálaráðherra, fékk þegar hún klæddist „rangri“ treyju undir upphlut við opnun 

Þjóðminjasafnsins árið 2004 en þau voru gríðarlega mikil.
69

 Í framhaldinu lýsti hann því 

hvernig hefðir og siðir eru festir í sessi með því að gera þá að menningararfi sem ekki má 

breyta eða hrófla við og ákveðin gerð hefðarinnar er skilgreind sem sú eina rétta.
70

 Íslenski 

þjóðbúningurinn og sushi eiga kannski ekki mikið sameiginlegt við fyrstu sýn en þau eiga sér 
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ákveðna málsvara hinnar réttu hefðar. Þegar ég ræddi við Kolbein var greinilegt að hann taldi 

sushi eiga sér rétta birtingarmynd og þá birtingarmynd væri ekki að finna hér á landi því hér 

vantaði allan bakgrunn og alla hefð fyrir sushigerð og neyslu: 

 

Það er engin menntun, og það er engin hefð þannig að það er bara eðlilegt að sushi á 

Íslandi sé ekki jafn gott! [...] Nær undantekningarlaust er það þannig að ef hann [sushi 

kokkurinn] er ekki Japani, þá skilur hann ekki þetta konsept. Ég hef aldrei fengið gott 

sushi, það er að segja verulega gott sushi, hjá einhverjum sem er ekki Japani. [...] Það er 

enginn sem nær þessu, sem raunverulega skilur þetta hvernig sushi á að vera, ég er þá að 

tala um í þessum hæsta gæðaflokki. Það er bara af því, það er bara þessi fagmennska sem 

Japanir leggja í þetta, þessi metnaður, þessi virðing fyrir kúnnanum og virðing fyrir 

náttúrunni og fiskinum sko, sem þú lærir bara með því að verða meistari...
71

  

 

Japanir hafa því að mati Kolbeins fullkomin yfirráð yfir menningunni. Sá sem ekki hefur alist 

upp í japanskri sushi menningu getur ekki skilið þá alúð og metnað sem þarf að leggja í sushi 

gerð til að geta verið einn af þeim bestu í greininni. Annað sushi er hreinlega ekki jafn gott og 

hefur ekki sama gæðastimpil og hið verulega góða sushi sem alvöru sushi kokkur í Japan 

framreiðir. Kolbeinn gerir einnig ákveðið tilkall til að vera málsvari hefðarinnar vegna stöðu 

sinnar en hann er giftur japanskri konu og bjó lengi í Japan. Hann hefur upplifað hina „réttu“ 

menningu og getur því sagt öðrum frá því hvernig sú menning er í raun og veru. 

Þó Kolbeinn sé einskonar hefðarberi hinnar réttu menningar höfðu aðrir viðmælendur 

mínir þó einnig skoðun á því hvernig væri rétt að borða sushi og í því samhengi kom 

greinilega fram að Japanir njóta mikillar virðingar og hafa ákveðin forráð yfir sushi sem 

menningu. Ef Japani borðar til dæmis sushi með fingrunum, þá mega Íslendingar einnig gera 

það. Hugmyndir viðmælenda minna um sushi eru einnig nátengdur hugmyndum um hvað sé 

alvöru sushi og hvað ekki. Bára Sigurjónsdóttir borðar ekki sushi en hún hefur til dæmis 

smakkað maki rúllu með kjúklingi. Það fannst henni virkilega gott en það var hins vegar ekki 

alvöru sushi að hennar mati þar sem hráa fiskinn vantaði. Því finnst henni tilgangslaust að 

borða slíkan mat.
72

 Silja Margrét hafði reyndar svipaðar skoðanir á sushi með kjúkling, það 

getur jú alveg verið gott en það telst frekar sem „barnasushi“ en alvöru sushi. Það er ekki 

endilega slæmt á bragðið en sushi með hráum laxi eða túnfisk er hið eina rétta.
 73

 Sushi með 
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elduðum kjúklingi flokkast því sem einhverskonar svindl, það er ekki rétt samkvæmt hefðinni 

og því ekki rétta gerðin af sushi. 

Hugmyndir viðmælenda minna um sushi snérust þó um fleira en hvað væri rétt eða 

röng aðferð við að borða sushi. Með því að skoða svör viðmælenda minna komst ég að því í 

hvaða samhengi þeir setja sushi og hvaða eiginleikar þess eru þeim mikilvægir þar sem 

ákveðin leiðarstef voru áberandi. 
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2. kafli: Ferskleiki og hollusta 

Matur er meira en bara næring og hugmyndir manna um hvað er matur og hvað telst óæti eru 

jafn mismunandi og við erum mörg. Á flakki mínu á netinu í leit að dæmum rakst ég á 

eftirfarandi tilvitnun á umræðuvefnum bland.is, en þar var verið að ræða uppskriftir að 

kjúklingasúpu: „Númer 2 getur nú varla talist manna matur.“
74

 Umræðan snérist um tvær 

mismunandi gerðir súpunnar og var fólk beðið um að skoða tvær uppskriftir og gefa álit sitt á 

þeim. Uppskrift númer tvö var rjómalöguð kjúklingasúpa með rjómaosti, rjóma, kjúklingi, 

Heinz chilli sósu og karrý og varla talin hæf til manneldis af þessum tiltekna notanda vefsins. 

Hér er því augljóst að skoðanir manna á því hvað er ætt eru gríðarlega misjafnar, ég hef til 

dæmis sjálf eldað þessa tilteknu súpu og fundist hún bæði holl og góð.   

Warren Belasco nefnir í bók sinni Food þrjár ástæður fyrir vali fólks á fæðu. Í fyrsta 

lagi er sjálfsmynd neytandans stór þáttur í vali hans á mat, í öðru lagi hversu aðgengileg 

fæðan er og í þriðja lagi ábyrgðartilfinning neytandans gagnvart matarvenjum sínum. Þessir 

þrír þættir skipta máli þegar við ákveðum hvað okkur þykir ætt og hvað óætt.
75

 Þegar kemur 

að því að skoða ástæður þess að einhverjum þyki kjúklingasúpa óæt er vert að líta á hina 

uppskriftina sem rætt var um en hún var full af grænmeti og chili. Munurinn á þessum súpum 

er hitaeiningafjöldinn en hann gerir það að verkum að önnur gerð súpunnar þykir ekki hollur 

matur. Hollar matarvenjur eiga einmitt rætur sínar að rekja til þeirrar ábyrgðartilfinningar sem 

fólk finnur fyrir gagnvart mat. Ábyrgðin beinist bæði að umhverfinu en ekki síst að okkur 

sjálfum og þá sérstaklega að heilsu okkar. Grannur líkamsvöxtur er til dæmis talinn 

heilsusamlegur og það er á okkar ábyrgð að viðhalda slíkum vexti. Belasco lýsir því hvernig 

þessi áhersla á heilsu og grannan vöxt kemur fram hjá Bandaríkjamönnum en þeir eru til 

dæmis tilbúnir til að fórna fimm árum af lífi sínu í skiptum fyrir grannan líkamsvöxt.
76

 

Umræðunni um heilsu og grannan vöxt fylgir óhjákvæmilega umræða um hvaða 

matvörur séu hollar og inn í þá umræðu fléttast unnar matvörur. Nú þykir ekki lengur við hæfi 

að bjóða börnum upp á kjötfars eða bakaðar baunir og sem dæmi má nefna fjölmargar 

umræður á netinu, á bloggum og umræðuvefjum eins og bland.is þar sem skólamötuneyti eru 

harðlega gagnrýnd fyrir of mikla notkun á unnum matvörum.
77

 Áhersla er lögð á ferskleika og 

hollustu í mataræði, lítið unnin og staðbundinn mat. Í bók sinni In Defence of Food ræðir 

Michael Pollan mikilvægi þess að borða hreinan og óunninn mat, mikið unnar matvörur séu 
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hreinlega ekki matur.
78

 Hugmyndir hans um mat eru í raun mjög svipaðar þeim viðhorfum 

sem koma fram í gagnrýni á skólamötuneyti sem bjóða upp á kjötfars, það er ekki matur og 

ætti því ekki að bjóða fólki. Hugmyndir um hollustu og ferskleika komu einnig fram hjá 

viðmælendum mínum en flestir töluðu þeir um sushi sem hollan valkost. Þar sem uppistaðan í 

sushi eru hrísgrjón og í mörgum tilfellum hrár fiskur er auðvelt að tengja sushi við ferskan og 

lítið unnin mat. Sushi verður af þeim sökum ákjósanlegur valkostur ekki síst vegna þeirrar 

hollustu sem talin er fylgja. Ábyrgir neytendur borða sushi vegna þess að það er hollt og 

hitaeiningasnautt. 

 

2.1. Sushi sem hollur og ferskur valkostur 

Eins og sagt var frá í fyrsta kafla ritgerðarinnar myndaði sushi nokkurs konar mótvægi við 

hina amerísku steik sem hollur valkostur þegar það kom fyrst fram í Bandaríkjunum.
 79

 Alla 

tíð síðan hefur sushi verið álitinn hollur matur, líka hér á Íslandi. Nærtækustu dæmin má finna 

í auglýsingum veitingastaða sem bjóða upp á sushi. Til dæmis var þessi texti birtur á 

facebooksíðu suZushii þann 20. mars síðastliðinn: 

 

 *Nori* eða þetta svarta utan um rúllurnar er Þari. Nori er stútfullt af næringarefnum sem 

gera þér bara gott. Það inniheldur meðal annars mjög hátt hlutfall af joði, Karótíni, A, B 

og C vítamínum. 100 g af þurrkuðu yaki-nori inniheldur 41.4 g af próteini, 3.7 g af fitu, 

36.0 g af trefjum, 280 mg af kalsíum, 300 mg af magnesium, 2.4 mg af potassium, 6 mg 

af joði, 3.6 mg af zinc og 11.4 mg af járni. Inniheldur einnig 25 mg Avítamíni (β-

carotene), 4.6 mg af E vítamíni, 390 μg af K vítímini, 690 μg af B1, 2.33 mg af B2, 210 

mg af C vítamíni og svo mætti halda áfram............Mmmmmm NORI!!!
80

  

 

Hér er einn þáttur, nori, tekinn fyrir og sýnt fram á hollustu hans. Ekki einungis er nori 

fitusnautt heldur er það líka „stútfullt af næringarefnum“. Þessi umfjöllun er einnig nokkuð 

fræðileg sem gefur auglýsingunni vísindalegt yfirbragð, hér er ekki verið að ræða meinta 

hollustu heldur eru staðreyndir dregnar fram. Fjölmargar svipaðar auglýsingar má finna á 

vefnum og í fjölmiðlum. Veitingastaðurinn Tokyo sushi hefur til dæmis lagt mikið upp úr 

ferskleika og hollustu í allri umfjöllun um sushi. Í fylgiblaði Fréttablaðsins þann 22. febrúar 

2012 birtist umfjöllun um Tokyo sushi þar sem sagði meðal annars: 
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Áherslan á ferskt hráefni og ferska vöru er nánast trúaratriði hjá Tokyo sushi Glæsibæ, 

segja Andrey Rudkov eigandi og Ari Kaewong yfirmatreiðslumaður. Tokyo sushi er 

borið fram í bökkum, en þar er enginn dagstimpill. Á Tokyo eru nefninlega aðeins til tvær 

dagsetningar, fyrir hádegi og eftir hádegi. Hver dagur byrjar á því að taka á móti nýju 

grænmeti, ávöxtum og fersku sjávarfangi á borð við lax og túnfisk [...] „Við bjóðum 

aldrei grjón frá morgni í eftirmiðdaginn og að geyma grjón yfir nótt væru auðvitað hrein 

helgispjöll.“
81

 

 

Í greininni eru hollusta og ferskleiki samofin hugtök, lítið er talað um hollustu en meira um 

ferska vöru, þó yfirskrift greinarinnar sé: „Fersk og fljótleg hollusta [leturbreyting mín] á 

Tokyo.“ Hollustan í þessu tilviki er því sjálft sushi-ið, það er í sjálfu sér hollt en þarf einnig að 

vera ferskt. Ég ræddi við Dariu Rudkovu, dóttur eigenda Tokyo sushi og vaktstjóra staðarins 

og spurði hana út í þessar áherslur fyrirtækisins: 

 

Já, áherslan var að búa til sushi sem er alltaf ferskt, og ekki nota vörur frá því daginn 

áður, alltaf vera með ný hrísgrjón [...] Þú veist ef maður sér avokadó sem er orðinn of 

dökkur þá tökum við það úr hillunni [...] En það var helst held ég áherslan að selja alltaf 

vöru sem er í lagi.
82 

 

Hér er greinilegt að það er ferskleikinn sem skiptir máli. Gamalt sushi er ekki góð söluvara og 

þar spila bæði gæði þess, útlit og áferð stórt hlutverk. Til dæmis verða sushi hrísgrjón mjög 

hörð ef þau eru látin standa lengi. Ferskleikinn trompar því í rauninni allt annað, til dæmis 

hagkvæmni og sparnað, vörunni er fleygt ef hún er orðin of gömul þó hún sé ekki endilega 

orðin skemmd. 

Í þessu samhengi er áhugavert að líta aftur til upprunans því sushi var upprunalega alls 

ekki fersk vara í þeim skilningi sem við leggjum í orðið í dag. Hrísgrjónin voru jafnvel margra 

mánaða gömul og fiskurinn gerjaður eftir langan geymslutíma. Hugmyndir manna um 

mikilvægi ferskleika eru enda tiltölulega nýjar af nálinni. Í bók sinni Fresh fer Susanne 

Freidberg yfir þá þróun sem varð í matvælaiðnaðinum þegar kæliskápar urðu almenningseign 

en með tilkomu þeirra breyttust hugmyndir manna um gildi ferskvara. Tilkoma ísskápsins 

kollvarpaði í raun öllu því kerfi sem áður ríkti á matvælamarkaðnum þar sem tími, staður og 
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árstíð skiptu öllu máli.
83

 Í heimstyrjöldinni fyrri varð ákveðin vitundarvakning meðal 

almennings og stjórnvalda í Bandaríkjunum þegar kom að geymslu matvæla og hleypt var af 

stað átaki til að hindra sóun. Almenningur var hvattur til að borða minna af kjöti og smjöri en 

meira af grænmeti og vörum sem erfiðara var að flytja milli landa, til að sem minnstu þyrfti 

að henda. Þetta átak var þó frekar af hagkvæmnisástæðum en hollustusjónarmiðum, að 

minnsta kosti fyrst um sinn. Aukin neysla ferskra matvæla gerði það að verkum að 

ísskápurinn, sem á þeim tímum var frekar kælibox en eiginlegur ísskápur, varð að nokkurs 

konar skyldueign, til að fersku matvælin skemmdust ekki á heimilinu þurfti að geyma þau í 

ísskáp.
84

  

Hugmyndir um hollustu þessara fersku matvæla fylgdu í kjölfarið. Uppgötvanir 

vísindamanna um að ákveðinn matur gæti hamlað ýmsum sjúkdómum, til dæmis ferskir 

ávextir gegn skyrbjúg, breiddust hratt út og ýttu enn undir hugmyndir um ferskleika og 

hollustu. Matvælaframleiðendur tóku þessar hugmyndir strax upp á sína arma og hófu að 

auglýsa vörur sínar sem ferskar og fullar af hollustu. Á millistríðsárunum festust þessar 

hugmyndir rækilega í sessi ásamt hugmyndum um fegurð og hvernig matvæli stuðla að henni, 

til dæmis um ísberg salat sem stuðlar að grönnum líkamsvexti.
85

 Eftir því sem leið á 20. 

öldina og samgöngur urðu betri héldu hugmyndir manna um mat áfram að þróast. Matur varð 

minna háður staðbundnum árstíðum en að sama skapi breyttust hugmyndir um ferskleika. 

Ferskar vörur eru ekki endilega þær sem eru nýtíndar eða skornar upp heldur getur ferskur 

matur alveg eins verið nokkurra vikna eða mánaða gamall, svo framarlega sem hann sé 

geymdur í kæli.
86

  

Hugmyndir um ferskleika og hollustu urðu samtvinnaðar með þessum breytingum og 

það á ekki síst við um sushi. Reyndar voru allir viðmælendur mínir sammála um að sushi yrði 

að vera ferskt til að það væri gott og ætilegt en einnig að sushi væri hollur matur. Það virðist 

því nánast útilokað að skilja að hugtökin ferskleiki og hollusta þegar kemur að sushi. 

Hollustueiginleikar sushi hafa líka verið settir í beint samband við líkamlega vellíðan. Þegar 

ég spurði Silju Margréti af hverju hún fengi sér frekar sushi en til dæmis hamborgara talaði 

hún um hvernig henni liði eftir að hafa borðað sushi:  
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...þú verður svona gott saddur af því, einhvernveginn. Þú veist, þú getur borðað alveg 

heví mikið en ert samt bara svona, líður bara svona vel einhvernveginn. Ef þú færð þér 

borgara þá ertu bara að deyja.
87

  

 

Það er því ekki bara hin meinta hollusta sem er mikið auglýst sem skiptir máli, sushi hefur í 

raun og veru þau áhrif á Silju Margréti að henni líður vel eftir að hafa borðað það. Daria hafði 

sömu sögu að segja þegar ég ræddi við hana um hennar persónulegu reynslu af sushi: 

 

Mér finnst það gott, líka bara hollt og líka það [...] þetta er léttur matur, mér verður svo 

illt í maganum ef ég borða eitthvað þungt, bara brauð eða eitthvað, og já [...] þetta er 

svona hollara en margt annað...
88

 

 

Það er því ekki einangruð skoðun eða viðhorf að sushi hafi áhrif á líkamlega vellíðan. Daria 

minntist einnig á að eftir að hún fór að borða meira sushi hafi hún eiginlega hætt að borða 

kjöt, það væri allt of þungur matur.
89

 Þessar hugmyndir Silju og Dariu koma ágætlega heim 

og saman við þá breytingu sem varð í Bandaríkjunum þegar sushi varð staðgengill hinnar 

amerísku steikur.
90

 Enn í dag má sjá þessar hugmyndir í svörum viðmælenda þegar þeir kjósa 

sér sushi fram yfir þyngri mat. Léttur matur kom í stað þyngri fæðu, fiskur og hrísgrjón í 

staðinn fyrir kjöt og kartöflur. Sushi varð að raunverulegum léttum valkosti og svo virðist sem 

þessi létti valkostur hafi góð áhrif á heilsu og líðan.  

Ekki eru þó allir sannfærðir um hollustueiginleika sushi. Tinna Rós telur sushi ekki 

endilega vera neitt sérstaklega hollt eða hitaeiningasnautt vegna allra kolvetnanna sem eru í 

hrísgrjónunum. Þegar ég tók viðtalið við hana sátum við á veitingastaðnum Tokyo sushi, 

borðuðum sushi og ræddum saman. Hún hafði þetta að segja þegar ég spurði hana af hverju 

hún borðaði sushi: 

 

Af því mér finnst það ótrúlega gott! Og af því að ég get talið sjálfri mér trú um að það sé 

hollt. Það er allavegana hollara heldur en djúpsteiktir hlutir, þó það sé kannski ekki 

hollast í heimi af því að það eru sjöhundruð ár af hrísgrjónum í því að þá er þetta samt 

hollara en margt annað... 
91
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Hér er áhugavert að skoða orðaval Tinnu Rósar þar sem hún segist geta talið sjálfri sér trú um 

að sushi sé í raun og veru hollt. Hún borðar sushi vegna þess að henni finnst það gott en hún 

reynir að réttlæta neysluna með því að blekkja sjálfa sig, að eigin sögn. Hér er einnig 

áhugavert að sjá hvernig hugtökin „óhollt“ og „fitandi“ eru samofin, en margt sem er fitandi 

þarf ekki endilega að vera óhollt.
92

 Það er þó satt að sushi er ekki endilega hollt í merkingunni 

að það sé ekki fitandi. Það getur farið eftir innihaldsefnunum í sushi hvort það teljist hollt eða 

fitandi. Björn sagði mér til dæmis frá því að hann notaði mikið japanskt mayones, spicy mayo 

eins og hann kallar það, þegar hann gerir sushi heima við. Með miklu magni af slíkri sósu 

væri hollustan kannski fyrir bí að einhverju leyti.
93

 Því eru áhyggjur Tinnu Rósar af meintri 

hollustu sushi kannski rökréttar að því leyti að sushi getur vissulega talist óhollt eða að 

minnsta kosti hitaeiningaríkt, til dæmis ef mikið mayones er notað við matreiðsluna.  

Fyrir suma er sushi þó ekki einungis óhollt heldur beinlínis hættulegt. Óléttum konum 

hefur til dæmis verið ráðlagt frá því að borða sushi ef það inniheldur hráan fisk. Í bæklingnum 

Matur og meðganga sem gefinn er út af Lýðheilsustöð er sushi talið upp meðal þess sem kona 

skal forðast að borða á meðgöngu.
94

 Þegar ég spurði Dariu út í það hvort mikið væri um að 

viðskiptavinir Tokyo sushi hefðu áhyggjur af hráa fiskinum í sushi nefndi hún einmitt óléttar 

konur. Þær væru í raun eini hópurinn sem kæmi á staðinn og spyrði út í hráa fiskinn. Þá sagði 

hún mismunandi hversu hræddar þær væru við hráa fiskinn, sumar fengju sér bara bakka með 

grænmetis eða Kaliforníu sushi sem inniheldur ekki hráan fisk, aðrar hefðu áhyggjur af 

krossmengun úr eldhúsinu. Sjálf hefur Daria aldrei sett það fyrir sig að borða hráan fisk í 

sushi: 

 

...fiskurinn er geymdur [...] í kæli og við þetta hitastig á allt að deyja ef það er eitthvað. 

Svo á náttúrulega fiskurinn hér heima að vera betri. [...] Það er geymt við það mikinn 

kulda að ef það er eitthvað sem á að vera hættulegt eða bara ekki nógu gott fyrir mann þá 

á það samt að deyja...
95

 

 

Daria tekur hér fram að kæling eða frysting matvörunnar sé ákveðinn öryggisventill. Með því 

að kæla vöruna niður fyrir ákveðið hitastig ættu flestar bakteríur að drepast og því er kælingin 

að einhverju leyti sambærileg við eldunaraðferð, það er að segja maturinn er meðhöndlaður 

þannig að líkur á bakteríusýkingum eru hverfandi. Í þessu samhengi er áhugavert að skoða 
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kenningar franska mannfræðingsins Claude Lévi-Strauss en hann rannsakaði hvernig 

eldamennska breytti náttúru í menningu. Þetta ferli væri til dæmis hægt að sjá í málaralist og 

tónlist, litir og hljóð fyrirfinnast í náttúrunni en það er ekki fyrr en maðurinn kemur reglu á 

óreiðu hljóða og lita með menningu sem til verða málverk og tónlist. Að sama skapi má segja 

að matur sé umbreyting frá ríki náttúrunnar inn í ríki menningar með því að elda hann og 

matreiða.
96

 Sushi sem inniheldur hráan fisk er nátengdari ríki náttúrunnar en eldaður matur og 

því er að einhverju leyti hættulegra að borða sushi en annan mat. Með kælingu niður fyrir 

ákveðið hitastig og síðan röðun innihaldsefna i maki eða nigiri bita má segja að gerð sé tilraun 

til matargerðar, eldunar án hita þar sem maturinn er færður frá náttúrunni til menningarinnar. 

Það hefur þó ekki sömu áhrif og fullkomin eldun eins og sjá má af ótta óléttra kvenna við 

sushi. Óléttar konur eru staddar á viðkvæmu tímabili, svokölluðum jaðartíma, þar sem þær 

standa á tímamótum. Jaðartími hefur verið rannsakaður af fjölmörgum þjóðfræðingum en 

hann er millibilsástand þegar ákveðin tímamót eiga sér stað, bæði í lífshlaupi einstaklings og í 

náttúrunni með árstíðaskiptum. Þessum tímamótum fylgja gjarnan siðir eða hátíðir og eru 

óléttar konur þar engin undantekning. Þær eru á jaðartíma þar sem þær eru að færast á milli 

hópa, eru að fara frá því að vera einar í það að vera mæður. Meðgöngunni fylgja því 

fjölmargir siðir og hefðir sem flestir kannast við, til dæmis er óléttri  konu bannað að drekka 

úr skörðóttum bolla til að barnið verði ekki með skarð í vör.
97

 Þær eru því sérlega útsettar 

fyrir öllum þeim hættum sem fylgja hinni ómeðhöndluðu náttúru og því kannski ekki nema 

eðlilegt að þær varist matvöru eins og hráan fisk. 

Þá er áhugavert það viðhorf að íslenskur fiskur sé hreinni og betri en annar fiskur. Þetta 

viðhorf kom einnig fram hjá Kolbeini en hann talaði mikið um íslenska fiskinn og hvað 

Íslendingar væru heppnir að eiga gnægð af villtum og góðum fiski. Hann taldi til dæmis upp 

ál, túnfisk, ferskar rækjur og ferskan hörpudisk, makríl og ígulker sem hægt er að veiða á og 

við landið en eru ekki fáanlegar á markaðnum, aðallega vegna vanþekkingar Íslendinga á 

hefðbundnu sushi. Það væri í raun sorgleg staðreynd að sushi á Íslandi væri ekki betra en raun 

ber vitni: 

  

...maður ætti samt að geta gert kröfu á það að sushi á Íslandi sé mun betra til dæmis en í 

London eða Þýskalandi [...] út af því að við höfum allan þennan fisk. En staðreyndin er sú 
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að þú færð miklu betra sushi í London eða New York eða Frankfurt heldur en á Íslandi og 

það er dálítð grátlegt...
98

 

 

Þó Kolbeinn segi ekki beinum orðum að fiskurinn hér við land sé hreinni eða betri en annar 

fiskur liggur það samt í loftinu að íslenskt sushi ætti að vera betra að hans mati vegna villta og 

hreina fisksins sem við eigum. Sushi hefur einnig þann kost að vera náttúrulegt. Kolbeinn er á 

þeirri skoðun að sushi sé hollur matur og þær hugmyndir hans eru nátengdar hugmyndum um 

ferskleika og „hreina fæðu“. 

 

Það er auðvitað ferskleikinn, þetta er auðvitað mjög, mundi ég telja, mjög hollur matur. 

Með bara glænýjan spriklandi nýjan fisk, færð auðvitað olíurnar, vítamínin, próteinið. Það 

eru engar fitur notaðar í þetta, þannig að það eru engin aukaefni. Þetta er allt náttúrulegt, 

náttúruleg grjón, náttúrulegt edik, náttúrulegur fiskur, helst bara lifandi ef ekki þá ferskur. 

Það eru engin efni í þessu!
99

 

 

Hið náttúrulega í matargerð hefur raunar verið talsvert áberandi síðustu ár eða áratugi. Í grein 

sinni „Lífrænt fólk“ rekur Jón Þór Pétursson ástæður þess að fólk velji frekar lífrænt ræktaðan 

mat en annan og það er meðal annars vegna þess að lífrænt ræktað er talið hollara þó 

rannsóknum beri ekki saman um næringarlega yfirburði lífrænnar ræktunar.
100

 Svipaðar 

hugmyndir eru greinilega sjáanlegar í svörum Kolbeins, hann telur sushi vera holla fæðu af 

því að hún er laus við allt sem er ekki náttúrulegt. Eftir því sem fiskurinn er hreinni er hann 

betri og ferskari. Einnig má setja umræðu um íslenska fiskinn sem besta fisk í heimi í 

samband við afleiðingar aukinnar hnattvæðingar. Jón Þór vakti einnig athygli á þessari 

staðbundnu hugmyndafræði í greininni „Lífrænt fólk“. Uppruni matarins skiptir gríðarlegu 

máli í matarmenningu nútímans og krafan um að hægt sé að staðsetja matvæli á heimskortinu 

er orðin mjög almenn. Uppruni matvælanna er nátengdur hollustu þeirra, í tilfelli fisksins er 

hann bestur af því að hann kemur úr hreina sjónum við Ísland.
101

 

Þetta viðhorf til hins hreina og náttúrulega í íslenskum fiski er alls ekki nýtt af nálinni 

og virðist vera töluvert útbreitt meðal landsmanna. Forsvarsmenn sjávarútvegsfyrirtækja 

ganga kannski manna lengst í þessum efnum, til dæmis fullyrðir Helgi Anton Eiríksson hjá 

Iceland Seafood International að við „Íslendingar trúum því að fiskurinn okkar sé sá besti í 
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heimi og í mörgum tilfellum er það satt“.
102

 Eins og rætt hefur verið um hefur hnattvæðingin 

gjarnan þau áhrif að draga fram gildi þess staðbundna og gefa ákveðnum stöðum aukið vægi. 

Í þessu sambandi er það íslenski fiskurinn sem verður betri en annar innfluttur fiskur.  

Hér hefur verið rætt um hollustu og ferskleika í sambandi við sushi og hvernig þessir 

eiginleikar spila stórt hlutverk í svörum viðmælenda minna. Þessir eiginleikar eiga sér einnig 

birtingarmyndir í gegnum skynfæri okkar með sjón, bragði og lykt.  

 

2.2. Skynfærin 

Mjög mismunandi var milli viðmælenda hvað skiptir mestu máli þegar kemur að sushi. Björn 

taldi nauðsynlegt að hrísgrjónin væru rétt soðin, fyllingin væri svo aukaatriði.
103

 Kolbeinn var 

á öðru máli, hjá honum er það fiskurinn sem skiptir öllu máli.
104

 Aðalatriðið að mati Silju 

Margrétar var að sushi væri bragðgott og ferskt.
105

 Fleiri þættir skipta þó einnig máli þegar 

gera á gott sushi og þar koma fleiri skynfæri en bragðlaukarnir til sögunnar.    

Það virðist vera nokkuð einkennandi fyrir þær bækur sem fjalla um sushigerð að tala 

sérstaklega um hvernig sushi höfðar til allra skynfæra mannsins. Þetta virðist oft undirstrika 

þá staðreynd að sushi sé meira en hrár fiskur. Litadýrðin og ilmurinn, áferðin og uppstilling 

matarins skipta jafn miklu máli og sjálft bragðið.
106

 Ferskleiki og útlit eru einnig samofin 

hugtök í hugum viðmælenda minna. Ásta Sigrún nefnir dæmi um sushi sem hún sá á 

ónefndum veitingastað en það sushi var grátt að lit og hún missti samstundis matarlystina. 

Auðvelt er að sjá hvort sushi er ferskt eða ekki og það hefur áhrif á hvort maturinn sé talinn 

heilsusamlegur og bragðgóður. Útlitið skiptir Ástu Sigrúnu reyndar miklu máli í allri 

matargerð og þá sérstaklega í sushigerð: 

  

Þú veist þegar þú setur lasagna inn í ofn, þú veist, þá er það bara eitthvað svona brúnt og 

gult og rautt kannski eða hvítt eða eitthvað, en þarna [í sushi] ertu með einhverja svona, 

púff, liti! Af því að þú ert ekki búin að elda þetta að neinu leiti þannig að þeir halda sér og 

þeir eru rosa fallegir, það er líka rosa gaman! [...] eins og til dæmis þegar þú ert búin að 

skera niður alveg ótrúlega mikið af fallegu grænmeti og ætlar kannski að steikja eða 
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eitthvað, og svo sérðu það svona koðna niður og það verður ekki eins, það verður ekki 

eins svona falleg áferð og svona...
107

 

 

Ferskleikinn, litirnir og uppsetningin, allir þessir eiginleikar koma saman í virkilega góðu 

sushi. Bragðið er vissulega mikilvægt en litadýrðin og útlitið eru ekki síður mikilvægir 

eiginleikar þegar kemur að því að laða neytandann að borðinu. Ásta Sigrún er reyndar sérlega 

hrifin af hráum mat sérstaklega vegna þessarar fersku áferðar og litadýrðar sem hverfur oft 

við matargerð.
108

  

 Fleiri viðmælendur voru sammála Ástu Sigrúnu um mikilvægi hinnar sjónrænu 

skynjunar. Silju Margréti þótti sjálfsagt að skoða sushi vel áður en það er keypt, ef maturinn 

er ekki girnilegur langar hana ekki að borða hann. Hún velur sér einnig frekar það sushi sem 

er girnilegt ef hún hefur tækifæri til að skoða það fyrirfram.
109

 Þar sem í mörgum tilfellum er 

um að ræða hráan fisk í sushi er kannski enn skiljanlegra að neytendur finni hjá sér þörf til að 

skoða matinn sérlega vel og kröfurnar um ákveðna „fegurð“ í matnum verða sterkari. Hrár 

fiskur sem lítur ekki vel út hringir óneitanlega viðvörunarbjöllum.  

 Litadýrð og falleg framsetning hefur þó ekki eingöngu með matvælaöryggi að gera. 

Litsterkara og fallegra sushi höfðar til dæmis betur til Dariu en litlaust sushi. Hún lýsti fyrir 

mér atviki þegar henni var boðinn nigiri biti með einhverri tegund af hvítum fiski en það 

fannst henni alls ekki spennandi valkostur. Lax er mun fallegri fiskur og litsterkari og höfðar 

því betur til Dariu en hvítur fiskur.
110

 Ásta Sigrún var einnig á sama máli varðandi hvítan fisk 

í sushi:  

 

Já maður myndi náttúrulega aldrei borða sushi til dæmis með hráum þorsk sko, skilurðu, 

það er bara eitthvað sem maður mundi bara ekki gera [...] En þess vegna finnst mér til 

dæmis hvíti fiskurinn eitthvað svona, það er kannski þar sem ég dreg svona línuna, ég er 

eitthvað svona: Hah! En ég er samt alveg til í að smakka einu sinni! Þú veist, ég er alveg 

til í að prufa, en tækifærið hefur bara einhvernveginn ekki gefist...
111

 

 

Hvíti fiskurinn virðist ekki höfða til margra enda er ekki mikið um að boðið sé upp á þorsk 

eða lúðu sushi á veitingastöðum bæjarins. Lax, túnfiskur og rækjur eru algengasta 

sjávarfangið sem boðið er upp á í sushi enda þótt fjölmargar aðrar tegundir mætti vel nota í 

                                                           
107

 Munnleg heimild. Viðtal við Ástu Sigrúnu Magnúsdóttur í vörslu höfundar. 
108

 Munnleg heimild. Viðtal við Ástu Sigrúnu Magnúsdóttur í vörslu höfundar. 
109

 Munnleg heimild. Viðtal við Silju Margréti Stefánsdóttur í vörslu höfundar. 
110

 Munnleg heimild. Viðtal við Dariu Rudkovu í vörslu höfundar. 
111

 Munnleg heimild. Viðtal við Ástu Sigrúnu Magnúsdóttur í vörslu höfundar. 



37 
 

sushi, eins og Kolbeinn talaði um. Hann bauð til dæmis upp á nigiri með lúðu í áramótaboði 

fjölskyldunnar fyrir nokkrum árum. Það var að sögn viðstaddra stórgott en ég smakkaði það 

þó ekki sjálf. Þessir „fordómar“ gagnvart hvítum fiski tel ég þó að tengist fleiri þáttum en bara 

útliti fisksins á nigiri bitanum, þáttum sem varða uppeldi og hugmyndir um þorsk og ýsu sem 

hversdagslegum mat. Betur verður farið í þær hugmyndir í næsta kafla.  

Daria talaði einnig um framsetningu matarins á veitingastaðnum Tokyo sushi en eins 

og áður sagði leggur staðurinn mikið upp úr ferskleika. Warren Belasco hefur einnig skoðað 

hvaða merkingu Bandaríkjamenn leggja í ferska matvöru, til dæmis grænmeti. Til að 

grænmeti sé ferskt þarf það að búa yfir ákveðinni litadýrð og þá litadýrð er jafnvel hægt að 

framkalla með litarefnum.
112

 Sjónræn skynjun er því gríðarlega mikilvæg þegar kemur að því 

að meta ferskleika matarins. Þessu hafa starfsmenn Tokyo sushi áttað sig á en þeir fjarlægja 

sushi bakka úr hillunum þar sem avokadó er orðið dökkt. Ásamt því að vera ekki alveg ferskt 

er dökka avokadóið ekki jafn fallegt og heillandi. Liturinn á túnfisknum skiptir einnig máli, 

stundum fær staðurinn mjög fallega bleikan túnfisk sem hefur ótvíræða kosti fram yfir dekkri 

bita en hann lítur mun betur út á nigiri bitunum. Maki rúllum er velt upp úr hrognum og þegar 

þau eru ófáanleg eru rúllurnar ekki eins fallegar að mati Dariu.
113

 Allt hefur þetta áhrif á 

skynjun neytandans og stuðlar að því að maturinn sé álitinn ferskur, hollur og góður.  

Þegar ferskleiki og hollusta eru annars vegar kemur skynjun neytandans mikið við 

sögu. Sushi þarf að vera ferskt til að vera gott og ferskur matur er einnig hollur. Í næsta kafla 

verður farið í aðrar hugmyndir viðmælenda minna um sushi sem tengjast kannski frekar 

menningunni sushi en matnum sushi. Þetta eru smekkur, bragð og tíska. 
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3. kafli: Tíska, smekkur, bragð 

Val okkar á fæðu er stór hluti af sjálfsmynd okkar. Með matnum sem við borðum sendum við 

umheiminum skilaboð um hvernig manneskjur við erum. Rannsókn á sushi felur í sér að 

komast að því hvaða skilaboð fólk vill senda með neyslu sinni á sushi, meðvitað sem og 

ómeðvitað. Í öðrum kafla var rætt um sushi sem hollan valkost, þau sem borða sushi eru 

meðvituð um hollustu þess eða óhollustu eins og í tilfelli Tinnu Rósar. Þó virtust önnur 

viðhorf til sushi vera jafnvel sterkari en hollusta og ferskleiki. Sushi hefur yfir sér ákveðinn 

virðingarblæ, það þykir fínn matur og þau sem borða sushi hafa í mörgum tilfellum þróað 

með sér smekk fyrir því. Það er því áhugavert að skoða hlutverk sjálfsmyndar viðmælenda 

þegar kemur að sushi. Hvaða hlutverki gegnir sushi þegar kemur að því að skapa sér 

sjálfsmynd? Warren Belasco tileinkar heilan kafla í bók sinni Food þessu sambandi matar og 

sjálfsmyndar. Þar skoðar hann hvernig máltíðin felur í sér meira en bara næringu en 

matreiðsla og máltíðir geta verið flókin menningarleg fyrirbæri, uppfull af merkingu, hefðum 

og siðum.
114

 Matur á því stóran þátt í lífi okkar og máltíðir er jafnvel hægt að lesa til að átta 

sig á þeim skilaboðum sem þær fela í sér. Belasco tekur dæmi um Oreo kökurnar frægu sem 

hafa notið gríðarlegra vinsælda í Bandaríkjunum síðan þær voru settar á markað árið 1912. 

Skilaboðin sem ein slík kaka felur í sér eru margþætt allt frá innihaldslýsingum á pakkingunni 

til hinna svörtu og hvítu laga í kökunni sjálfri.
115

 Sú aðferð sem fólk velur til að borða kökuna 

getur einnig sagt mikið um það hvaða persónu það hefur að geyma: 

 

...those who carefully twist off all the layers and eat the sweetest one last may be 

categorized as “neat eaters” who like to delay gratification, while those who simply 

crunch the whole cookie at once are more impulsive and impatient.
116

 

 

Hvað og hvernig við kjósum að borða segir því margt um okkur sem einstaklinga. Sushi er þar 

engin undantekning eins og mér varð ljóst í rannsókninni. Við upphaf hennar kom fljótlega í 

ljós að flestir sem ég ræddi við höfðu einhverja skoðun á sushi. Ég tók eftir því að sömu 

viðhorfin komu fram aftur og aftur í óformlegum samtölum mínum við vini og kunningja. 

Fólk virðist skiptast í þrjá hópa eftir því hvaða hugmyndir það hefur um sushi. Í fyrsta lagi má 

nefna hóp fólks sem finnst sushi gott og borðar það að staðaldri. Hugmyndir þess um sushi 

eru yfirleitt þær að það sé góður, hollur og fínn matur. Meirihluti viðmælenda minna var í 
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þessum hópi. Í öðru lagi var hópur fólks sem borðar ekki sushi en hefur áhuga á því að borða 

það og hefur jafnvel gert tilraunir til þess. Margir viðmælenda minna reyndust hafa verið í 

þessum hópi en síðar „komist upp“ í hóp þeirra sem borða sushi. Í þriðja lagi var það svo 

hópur fólks sem hefur engan áhuga á sushi og skilur ekki þessa tískubylgju. 

Ég tók sérstaklega eftir því að margir töluðu um tísku í sambandi við sushi, það væri 

viss tíska að borða sushi. Þessar tilvísanir í tísku komu sterklega í ljós í viðtali mínu við Báru 

Sigurjónsdóttur. Þetta viðtal var reyndar tekið við óvenjulegar aðstæður og algjörlega 

óundirbúið. Við höfðum farið nokkur saman í sumarbústað eina helgina í mars. Fyrsta kvöldið 

var notaleg stemning í bústaðnum og Bára kom þá með þá uppástungu að við skyldum halda 

saman sushigerðarkvöld þegar prófum og öðrum verkefnum væri lokið um vorið. Þessi 

uppástunga kom nokkuð flatt upp á okkur hin enda borðar Bára ekki sushi. Þar sem ég var 

með upptökutæki meðferðis var þetta tilvalið tækifæri til að ræða við hana. Viðtalið varð 

óhjákvæmilega nokkuð óformlegt og fjörugt því fleiri voru á staðnum en við Bára og höfðu 

allir eitthvað til málanna að leggja, enda virðast allir hafa skoðun á sushi. 

Það fyrsta sem vakti athygli mína var að Bára notaði orðið „tískumatur“ oft yfir sushi. 

Henni var tíðrætt um að auðvitað vildi hún geta borðað sushi og hefði reynt það ítrekað, því 

sushi væri „tískumatur“ og það þætti fínt að borða það. Hún gaf sterklega í skyn að margir 

borðuðu sushi eingöngu vegna þess að það væri í tísku að borða sushi, ekki vegna þess að 

öllum þætti það svo gott. Í þessu samhengi fórum við að rifja upp sameiginlega vinkonu sem 

heilt sumar þrælaði í sig ólífum á hverjum degi þangað til henni fannst þær góðar. Það var 

eingöngu vegna þess að hana langaði svo að geta borðað ólífur því þær eru svo „flottur“ 

matur.
117

 Þessar tilraunir Báru og hinnar ónefndu vinkonu okkar sem borðaði ólífurnar sýna 

að matarmenning, sem hluti af sjálfsmynd fólks, er menningarlega skilyrt. Það er ekki 

aðgengi, verð eða bragð sem ræður því að þessar konur hafa áhuga á því að borða ólífur eða 

sushi, það er sjálfsmyndin og hvernig maturinn skipar þar stóran sess í þeirri persónu sem þær 

skapa sér þegar þær borða með öðrum. Carolyn Korsmeyer hefur í bók sinni Making Sense of 

Taste skoðað tengingu líffræðilegs bragðs og félagslegrar merkingar matar. Hún tekur dæmi 

um kjúklingasúpu sem í mörgum samfélögum er talin sérlega góð þegar einhver er illa 

haldinn af flensu. Það er þó ekki endilega lækningamáttur súpunnar sem gerir það að verkum 

að fólki líður betur þegar það smakkar hana í veikindum heldur er það sú þýðing sem lögð er í 

súpuna sem skiptir máli. Það að verið sé að hugsa um þig í veikindunum gefur súpunni þá 

merkingu að hún sé betri fyrir þig en annar matur. Súpan er að auki heit og hana er auðvelt að 
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borða og því er hún sérlega hentug fyrir sjúklinginn. Á sama hátt er ákveðin merking lögð í 

sushi en sú merking tengist einmitt því hvað það er fínn matur.
118

 

Tinna Rós talaði til dæmis um sushi sem flottan mat en hún sagði mér skemmtilega 

sögu af því þegar hún borðaði sushi í fyrsta skipti. Þá var hún í afmæli móður sinnar fyrir 

rúmum áratug en þar var boðið upp á sushi: „því mamma mín ákvað að vera ógeðslega artý og 

fá sér sushi, eða þetta var þegar sushi var að byrja að vera töff.“
119

 Tinna Rós lýsir því hvernig 

mamma hennar vildi vera „artý“ og „töff“ með því að borða sushi og þar með var sushi sett í 

beint samhengi við sjálfsmyndarsköpun. Mamma hennar borðar alls ekki sushi en ákvað að 

hafa það á boðstólum til að öðlast ákveðinn orðstír. Orðaval Tinnu Rósar er einnig áhugavert 

þegar hún talaði um að mamma hennar hafi beinlínis ákveðið að skapa sér einhverja ímynd 

með sushi. Tinna Rós yfirfærði þessa ímyndarsköpun beint á sjálfa sig: 

 

Mér finnst þetta rosa, þú veist, að fara að fá sér sushi, mér finnst þetta ótrúlega svona 

elegant [...] svona geðveikt posh. Svona eitthvað, sushi og hvítvín ef maður vill hafa þetta 

geðveikt flott [...] það á að vera svolítið dýrt, og ég meina þó þetta sé ekkert, eins og 

hérna er þetta kannski ekkert dýrt en þetta er langt frá því að vera eitthvað ódýrt!
120

 

 

Sú mynd sem Tinna Rós gerir sér af sushi er sú að sushi sé fínn matur sem fínt fólk borðar. 

Það er dýrt og því ekki á allra færi að borða það. Sushi fær hjá henni svipaða stöðu og fínir 

bílar, ef þú keyrir fínan bíl sést að þú hefur ákveðið fé milli handanna. Að sama skapi sést að 

þú átt eitthvað undir þér ef þú borðar sushi. Sushi skapar þeim sem þess neytir því ákveðna 

stöðu í samfélaginu, rétt eins og merkjavara á borð við Benz jeppa.  

Matarmenning okkar er stór hluti af sjálfsmyndinni en margir þættir spila þar inn í: 

fjölskylda, bragðskyn, staða okkar í samfélaginu, kyn og jafnvel minningar.
121

 Þessir þættir 

koma sumir beint fram í svörum viðmælenda minna. Fjölskylda Tinnu Rósar hafði þau áhrif 

að hún fór að borða sushi, en staða hennar í samfélaginu og mótun bragðskyns hefur haft þau 

áhrif að hún heldur áfram að borða sushi. Samfélagið mótar einnig þær hugmyndir sem við 

höfum um hvað er ætt og hvað ekki. Belasco nefnir til að mynda tvo þjóðflokka í Amazon 

frumskóginum sem búa nánast hlið við hlið. Annar þjóðflokkurinn álítur steiktan tapír, 

einskonar skógarsvín, lostæti en hinn álítur tapírinn óætan.
122

 Íslenskt samfélag hefur 

samþykkt sushi sem ætan mat þó smekkur einstaklinga til þess geti verið mismunandi. Sushi 
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hefur ennfremur öðlast nokkuð sterka stöðu sem „elegant“ matur, eins og Tinna Rós komst 

svo skemmtilega að orði. 

 

3.1. Í góðum félagsskap 

Í grein sinni „Deciphering a Meal“ ræðir Mary Douglas félagslegt hlutverk máltíðarinnar og 

hvernig matur getur beinlínis skilgreint stöðu okkar í samfélaginu. Sem dæmi nefnir hún 

fastmótaða stéttaskiptingu Indlands en þar skiptir stétt einstaklingsins gríðarlegu máli þegar 

kemur að því að ákveða hvað, og með hverjum, hann má borða.
123

 Warren Belasco ræðir 

einnig þessar félagslegu tengingar í bók sinni Food. Til dæmis er nánast öllum gleðilegum 

tilefnum í lífi okkar fagnað með máltíð. Með því að borða saman treystum við vina- og 

fjölskyldubönd.
124

 Sushi er engin undantekning í þessum efnum. Félagslegt hlutverk þess kom 

raunar greinilega í ljós þegar ég talaði við Báru um sushi. Ástæða þess að Bára borðar ekki 

sushi er einfaldlega sú að henni finnst það ekki gott á bragðið, henni þykir hrái fiskurinn ekki 

heillandi og áferðin hreinlega ógeðsleg.
125

 Þrátt fyrir það hefur hún gert margar tilraunir til að 

borða sushi og hafa allar mistekist. Hún lýsti fyrir mér hvernig hún og maðurinn hennar áttu 

notalega kvöldstund saman þar sem þau bjuggu til sushi og ætluðu að borða það saman.  

 

...svo eitthvað fékk ég mér eina rúllu, reyndi að bíta í hana einu sinni og kyngdi henni svo 

bara svo ég mundi ekki æla. Svo fékk ég mér hérna, nigiri bita og gat klárað hálfan og svo 

missti ég matarlystina. Og þá var ég búin að fara á bootcamp æfingu og ég var ekkert 

búin að borða síðan fjögur, þannig að ég var mjög svöng en ég bara gat ekki hugsað mér 

að láta neitt inn fyrir mínar varir. Þannig að ég horfði á Ásgeir borða...
126

 

 

Það kom því í hlut mannsins hennar að borða allt sushi-ið og tók það að hans sögn heila helgi 

enda höfðu þau búið til hátt í hundrað bita. Eins og við var að búast setti þessi reynsla Báru af 

hinu nýlagaða sushi nokkurn blett á kvöldið. Máltíðin sjálf varð ekki sú huggulega stund sem 

hún og maðurinn hennar höfðu ætlað. Eftir þetta ákvað Bára að nú væri nóg komið. Hún 

mundi ekki framar misbjóða bragðlaukum sínum með þessum hætti.
127

 Engu að síður stakk 

Bára upp á því að við skyldum halda sushigerðar kvöld í vor því hún væri sérlega góð í að búa 

til sushi, hún gæti bara ekki borðað það. Mér fannst það einstaklega skemmtileg hugmynd en 
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að sama skapi athyglisverð því með því að vera með í sushi gerðinni getur Bára verið hluti af 

hópnum þó hún borði ekki sushi sjálf. Sushigerðin er félagsleg athöfn sem hún getur tekið þátt 

í en máltíðin sjálf er frekar aukaatriði.  

Ég spurði viðmælendur mína sérstaklega út í þessar félagslegu tengingar og hvort þær 

ættu við þegar sushi væri borðað. Silja Margrét talaði um að sushi í þessu sambandi væri 

sérstaklega fjölbreytt og það væri í raun hægt að laga það að öllum tilefnum. Hún borðaði það 

oft ein, með fjölskyldunni í miðri viku eða bara með þeim í vinahópi hennar sem borðar líka 

sushi. Það væri þó mismunandi eftir tilefnum hvernig sushi væri borðað og hvaða áhrif það 

hefði á hana:  

 

En það er samt mismunandi stemning, eins og ef maður er að borða þetta með vinkonum 

sínum, það er einhvernveginn svona, maður er meira svona að gefa sér tíma í þetta 

einhvernveginn og svona, njóta þess svona heldur en þegar ég er með fjölskyldunni þá er 

þetta bara kvöldmaturinn...
128

   

 

Af orðum hennar er greinilegt að það er ekki sama í hvaða hópi sushi er borðað. Sushi með 

fjölskyldunni á mánudegi er „bara kvöldmaturinn“ en sushi með vinkonunum, jafnvel með 

hvítvíni með, er fínna og skemmtilegra.
129

 Sami maturinn getur þannig staðið fyrir ólíkar 

aðstæður sem undirstrikar hina félagslegu vídd matarmenningar eins og franski 

bókmenntafræðingurinn Roland Barthes benti á. Hann tók kaffi sem dæmi um drykk sem 

neytt væri vegna örvandi áhrifa (eins og við próflestur) en væri líka hluti af því að setjast 

niður og slappa af.
130

  

Sömu viðhorf komu fram hjá Ástu Sigrúnu. Þegar ég ræddi við hana um sushi sagði 

hún mér að hún hefði ekki borðað jafn mikið sushi í vetur og hún gerði áður. Helstu ástæðu 

þess taldi hún vera að þær vinkonur hennar sem borðuðu helst með henni sushi væru fluttar til 

útlanda. Það væri bara ekki eins gaman að borða eða búa til sushi ein: 

 

...þetta er aðeins svona, félagslegt móment. Mér finnst fínt að kaupa mér sushibakka og 

borða það kannski þú veist, ein eða eitthvað svoleiðis, en sushi er samt svona félagslegt 

augnablik, þú ert að spjalla um hvað þér finnst gott, hvernig þér finnst, hvað þú ert að 

gera, ef þú ert að búa til sushi sérstaklega, þá þarftu að ákveða hvað þú vilt hafa í, það 

þurfa allir að vilja borða það, skiluru, svo ertu að rúlla og bíddu hvernig gerir þú þetta? 
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Hvernig finnst þér best að setja þetta saman og að kenna hvor annarri, það er þú veist, 

90% af skemmtuninni, mér finnst ekkert gaman að gera þetta ein.
131

 

 

Fyrir Ástu Sigrúnu er langmesta skemmtunin fólgin í því að hitta aðra sushi aðdáendur og 

spjalla um sushi. Það á sérstaklega við um sushigerðina og því komst ég einmitt að þegar við 

þrjár, ég, Ásta Sigrún og Silja Margrét, gerðum saman sushi kvöld eitt í janúar. Umræðurnar 

um sushi urðu einkar fjörugar og stemningin var 

mjög skemmtileg, sérstaklega þegar ýmsar útfærslur 

af sushi voru prófaðar. Ég uppskar til dæmis mikið 

hrós fyrir tilraunir mínar til að gera „inside out“ maki 

rúllu en þetta var frumraun mín í sushigerð og 

afraksturinn eftir því. Rúllan varð satt að segja ekkert 

sérstaklega fögur á að líta en hún var bragðgóð og 

líflegar umræður spruttu upp við gerð hennar og það 

virtist skipta meira máli en kórrétt vinnubrögð við 

sushigerðina. Það má kannski segja að tilraunastarfsemi hafi einkennt þetta kvöld því við 

prófuðum ýmsar útfærslur af nigiri og maki með allskonar fyllingum. Við ræddum í þaula 

hvort hægt væri að nota sweet chili sósu með surimi í maki rúllu eða hvort mayones og gulrót 

væri ákjósanleg fylling. Okkur var einnig tíðrætt um að við vissum nú ekkert hvað við værum 

að gera því engin okkar hafði mikla reynslu af sushigerð þó ég væri sú eina sem hefði aldrei 

gert það áður.
132

  

Í þessari þátttökuathugun kom mikilvægi hins félagslega samhengis vel í ljós. 

Sushigerðin var í senn ástæða þess að við hittumst og um leið var umræðuefni kvöldsins 

ákveðið. Hvað á að setja inn í rúllurnar, hvernig eiga þær að vera í laginu, hvað er best að 

setja ofan á nigiri? Kvöldið hefði ekki verið nærri eins skemmtilegt ef ég hefði verið ein að 

búa til sushi. Þetta kvöld reyndist einnig ágætis útrás fyrir sköpunargáfuna en Ásta Sigrún 

hafði einnig sagt mér að eitt það skemmtilegasta við sushi væri þetta frjálsræði, það er allt 

leyfilegt í sushigerð og því ætti „að leyfa hugmyndafluginu að ráða!“
133

 Eins og sjá má á 

myndinni leyfðum við sköpunargáfunni svo sannarlega að ráða en þar má sjá maki með 

gúrku, avokadó, mangó, surimi og rjómaosti og einnig nigiri bita með surimi og rjómaosti. 

Þegar þetta kvöld er sett í samhengi við hugmyndir fræðimanna eins og Douglas og Belasco 
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um máltíðina sem félagslega athöfn, sem styrkir tengsl milli einstaklinga, er augljóst að það 

hafði ekkert nema góð áhrif á tengsl okkar þriggja. Sushigerðin var vettvangur skoðanaskipta 

og skemmtilegra umræðna um sushi og í raun allt milli himins og jarðar. Sushi virðist reyndar 

vera einstaklega heppileg matargerð í þessu samhengi, hún krefst hreinlega ekki of mikillar 

athygli. Það reyndist auðvelt að raða saman innihaldsefnum í maki og nigiri bita og spjalla í 

leiðinni. Með því að nota sushi sem ástæðu fyrir því að hittast skapaðist einnig ákveðin 

tilhlökkun eftir því að geta borðað allt sushi-ið og svo vellíðan eftir máltíðina. Allar 

umræðurnar og tilfinningarnar sem máltíðinni fylgdu styrktu félagslegu böndin okkar á milli. 

 

3.2. Smekkur og bragð 

Ánægjulegur félagsskapur er þó alls ekki eina ástæða þess að fólk borðar sushi. Eins og þegar 

hefur komið fram eru þær ástæður fjölþættar. Smekkur og bragð hafa af augljósum ástæðum 

ýmislegt að segja um það hvernig einstaklingar taka matargerð eins og sushi, hvort það þykir 

óætt eða lostæti. Þegar rætt er um smekk er óhjákvæmilegt að kynna til sögunnar kenningar 

franska félagsfræðingsins Pierre Bourdieu og hvernig hann skoðaði samfélagið út frá þeirri 

félagslegu formgerð sem einstaklingar búa við. Smekkur fólks mótast af félagslegu umhverfi, 

sem skapar það sem Bourdieu kallaði habitus, og er mismunandi eftir þjóðfélagshópum. 

Habitus er það fræðilega hugtak sem lýsir því hvernig einstaklingar innlima eða tileinka sér 

ytri formgerðir eða það sem telst eðlilegt. Með menntun og nýrri reynslu, sem hefur áhrif á 

vitund einstaklingsins, getur habitus hans einnig tekið breytingum.
134

 Habitus einstaklings 

sést til dæmis á því hvaða mat hann velur sér. Verkamannastéttir hafa tilhneigingu til að kjósa 

heldur þungar og vel útilátnar máltíðir, enda þurfa þeir efnaminni að fá sem mest fyrir 

peninginn. Aðallinn getur hins vegar leyft sér þann lúxus að borða léttari mat og þurfa ekki 

endilega að velta fyrir sér hvort máltíðin núna sé nóg þar til að næstu máltíð kemur.
135

 Þessi 

skilgreining á að vísu við franskt borgarasamfélag og því er ekki hægt að heimfæra þessar 

hugmyndir beint upp á íslenskt samfélag. Þrátt fyrir þennan mun á franska 

borgarasamfélaginu og hinu íslenska samfélagi ríkir ákveðinn virðing yfir hugtakinu „léttur 

matur“ og sushi sem slíkur verður valkostur sem þykir fínn. Það sást greinilega á svörum 

Tinnu Rósar fyrr í kaflanum þegar hún talaði um að sushi ætti að vera dýrt, þetta væri fínn 

matur. Í öðrum kafla var einnig vísað í svör viðmælenda minna sem telja sushi vera góðan 
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valkost af því að það er léttur og hollur matur. Þannig tengjast ferskleiki, hollusta, tíska og 

smekkur í eina heild þar sem þau styðja hvert við annað í að gera sushi að góðum mat.  

 Þessar hugmyndir um smekk og habitus komu greinilega fram þegar ég ræddi við 

Kolbein. Aðstæður viðtalsins voru þær að við vorum stödd í matarboði hjá ömmu minni og 

afa, foreldrum Kolbeins, á mánudagskvöldi í tilefni af stuttri heimsókn hans til landsins. 

Kolbeinn vildi gjarnan fá fisk í matinn og voru framreiddir tveir glæsilegir fiskréttir, 

skötuselur og saltfiskur. Á meðan máltíðinni stóð varð ömmu þó tíðrætt um það hversu 

leiðinlegt þeim þætti að bjóða ekki upp á læri, það væri ómögulegt að bjóða fólki í mat upp á 

fisk!
136

 Kolbeinn nefndi þetta sem dæmi um það hvernig eldri kynslóðir Íslendinga líta ennþá 

á fisk sem „fátækramat“ og telja hann ekki jafn fínan og steik. Þessi viðhorf hafa amma og afi 

vafalaust fengið í arf frá sínu uppeldi þó hvorugt þeirra hafi búið við sérstaklega þröngan kost 

sem börn. Bæði hlutu þau einnig góða menntun. Habitus þeirra markast þó enn af þeirri 

samfélagsgerð sem ríkti á uppvaxtarárum þeirra þar sem kjöt var dýr matur en fiskur ódýr. 

Fiskur hefur því ennþá þennan stimpil sem hversdagslegur matur, eitthvað sem er ekki fínt að 

bjóða gestum uppá. Þó fullyrti Kolbeinn að villtur fiskur eins og við höfum aðgengi að á 

Íslandi sé einn sá aldýrasti og besti matur sem hægt er að fá í heiminum. Hann nefndi þessi 

viðhorf ömmu og afa til fisks sem eina ástæðu þess er heldur í raun aftur af sushi 

menningunni á Íslandi. Fólk sé ekki alveg búið að afneita hugmyndum um að fiskur sé verri 

matur en kjöt.
137

 Hér er einnig áhugavert að líta aftur á blaðagreinina þar sem blaðamaður 

vændi Íslendinga um „moldarkofamatreiðslu“ á góðu hráefni. Það er því ekki sama hvernig 

fiskurinn er framreiddur. Sushi hefur ekki á sér sama stimpil og soðin ýsa eða þorskur í raspi 

heldur hefur sushi yfir sér virðingarblæ og hægt að bjóða upp á það við önnur og fínni tilefni 

en henta soðinni ýsu. Yngra fólk virðist einnig vera nokkuð hrifnara af hugmyndum um fisk 

sem fínan mat en hinir sem eldri eru, í þessu tilfelli amma mín og afi. Daria sagði mér til 

dæmis að meginhluti viðskiptavina Tokyo sushi væru undir fertugu.
138

 Viðmælendur mínir 

eru að sama skapi allir í yngri kantinum, elstur er Kolbeinn sem er fæddur árið 1970. Með 

breyttri samfélagsgerð breytist því habitus íbúa samfélagsins. Sushi verður eðlilegur hluti af 

daglegu lífi, ekki sem leiðinlegur mánudagsfiskur, heldur sem fínn, léttur, hollur og ekki síst 

bragðgóður réttur sem hentar við hvaða tækifæri sem er. 

Bragðgæði sushi eiga stóran þátt í vinsældum þess en bragð og smekkur eru nátengd 

hugtök þegar kemur að mat. Þegar litið er á svör viðmælenda minna er ljóst að allir borða þeir 
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sushi af því að það er bragðgott. Þó hollusta, ferskleiki og félagslegt hlutverk sushi komi 

einnig við sögu er bragðið langmest áberandi ástæða sushi neyslu. Carolyn Korsmeyer hefur 

gert bragð að umfjöllunarefni sínu í bókinni Making Sense of Taste. Bragð, lykt og snerting 

voru lengi talin til óæðri skilningarvita þar sem þau tengdust hinum líkamlegu eiginleikum 

mannsins. Bragðið tengdist þannig hinni líffræðilegu og frumstæðu þörf mannsins að 

borða.
139

 Bragð er hinsvegar margbrotnara en svo að það séu eingöngu frumstæðar þarfir 

okkar sem ráða því hvað okkur þyki gott. Korsmeyer bendir á að ef bragðskynið væri 

eingöngu líffræðilega ákvarðað gæti það líklega ekki þróast með nýrri matarmenningu.
140

 Það 

virðist einmitt vera raunin með marga þá viðmælendur mína sem borða sushi, þeir þurftu 

nokkrar tilraunir til að geta borðað sushi. Bragðið höfðaði ekki til þeirra í fyrstu. Þetta virðist 

reyndar vera algengt viðhorf til sushi, að maður þurfi að venjast bragðinu. Tónlistargúrúinn 

Dr. Gunni lét til dæmis þessi orð falla um sushi í Fréttablaðinu fyrir nokkrum árum: 

 

Mér finnst sushi rosalega gott en það tók mig smá tíma að venjast því. Maður verður 

svona að éta sig til [...] Ég lenti á veitingastað í London þar sem sushi þeyttist framhjá á 

færibandi og maður greip það sem maður vildi. Eftir það varð ég alveg húkkt á því.
141

 

 

Þetta sama viðhorf kom greinilega fram hjá nokkrum viðmælenda minna. Ef litið er til 

kenninga Bourdieu má segja að habitus einstaklinga taki breytingum þegar þeir þróa með sér 

smekk fyrir sushi. Í upphafi er sushi ekki hluti af habitusi einstaklings en eftir því sem það 

verður algengara í samfélaginu og nærumhverfi einstaklingsins þróar hann með sér smekk 

fyrir sushi og samþykkir það sem hluta af sínum habitusi. Þetta er auðvitað ekki algilt enda 

fjölmargir sem smakka sushi og líkar það strax. Fræðimenn hafa rannsakað önnur svipuð 

tilfelli, þar sem samfélag venur sig á ákveðnar matarvenjur sem falla ekki að bragðlaukum 

einstaklinga fyrst um sinn. Martin Bruegel skoðaði hvernig Frakkar lærðu að borða dósamat á 

síðustu öld í grein sinni „How the French Learned to Eat Canned Food, 1809-1930s“. 

Niðursuðuvörur féllu engan veginn að franskri matarmenningu í upphafi 20. aldar og reyndist 

erfiðleikum bundið að fá Frakka til að samþykkja þessa tegund fæðu. Hagsmunir 

framleiðenda voru hinsvegar gríðarlegir enda niðursuðuvörur hentugar þegar kemur að 

geymslu og flutningi matvæla.
142

 Til að innleiða nýja menningu inn í samfélag þurfa stofnanir 

samfélagsins að samþykkja hana og kynna fyrir íbúum þess. Í tilfelli niðursuðuvaranna í 
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Frakklandi gegndu almenningsskólar og herinn þessu hlutverki enda komu þessar stofnanir 

víða við í lífi hins almenna borgara í Frakklandi.
143

 Með því að kynna niðursuðuvörur á 

jákvæðan hátt í þessum stofnunum lærðu Frakkar að lokum að borða dósamat.
144

 Jeffrey 

Charles skoðaði einnig svipaða lærða neyslu á avokadó í Bandaríkjunum. Í greininni 

„Searching for Gold in Guacamole“ lýsir hann því hvernig avokadó bændur þurftu hreinlega 

að skapa markað fyrir ávöxtinn.
145

 Það var þrautinni þyngri enda er avokadó sérstakur 

ávöxtur, það er ekki sætt og ekki er hægt að elda það á neinn hátt.
146

 Með réttri 

markaðssetningu tókst þó að gera avokadó að söluvöru, þá sérstaklega í guacamole ídýfu, en 

það var ekki síst með hjálp dagblaða sem birtu uppskriftir að réttum sem innihéldu avokadó. 

Með þessari markaðssetningu breiddist avokadó að lokum til annarra heimshluta og nýtur 

töluverðra vinsælda í dag.
147

 Það sama er kannski hægt að segja um sushi og hvernig það var 

kynnt í íslensku samfélagi en eins og farið var yfir í fyrsta kafla ritgerðarinnar hafa 

blaðagreinar sem hampa jákvæðum eiginleikum sushi verið áberandi síðustu tvo áratugi eða 

svo. Þessi jákvæða innreið nýrrar menningar leiðir að lokum til þess að almenningur lærir að 

borða sushi.  

Það er því áhugavert að líta nánar á svör viðmælenda minna sem þróuðu með sér 

smekk fyrir sushi eða lærðu beinlínis að borða það. Hafrún var einn viðmælenda sem fannst 

sushi alls ekki gott fyrst þegar hún smakkaði það. Björn Albertsson, maðurinn hennar, hvatti 

hana hinsvegar oft til að smakka það. Það var svo ekki fyrr en hún smakkaði súrsaða 

engiferið, gari, að hún fór að borða sushi að einhverju ráði. Án engifersins finnst henni sushi 

einfaldlega ekkert sérlega gott og hún setur engifer á hvern einasta sushi bita sem hún 

borðar.
148

 Það er þó áhugavert að líta til þess að engiferið var upphaflega ekki ætlað til að 

borða sem meðlæti með sushi, heldur á að borða það á milli bita til að hreinsa bragðlaukana. 

Engiferið er því komið í allt annað hlutverk en því var upphaflega ætlað og er orðin helsta 

ástæða þess að Hafrún borðar yfirleitt sushi.  

Silja Margrét hafði einnig ekki smekk fyrir sushi fyrst um sinn og þótti það hreinlega 

ekki spennandi matur: 

 

...fólk var alltaf að segja við mig að það skildi ekki af hverju ég borðaði það ekki, því ég 

borðaði fisk og hrísgrjón, því ég var með mikla fordóma fyrir þessu, mér fannst þetta bara 
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tískufyrirbrigði [...] fólk borðaði þetta bara af því að þetta væri í tísku, þetta gæti ekki 

verið gott og eitthvað. Svo náttúrulega var ég í Asíu og fólk spurði mig mikið þegar ég 

kom heim hvort ég hefði ekki borðað mikið af sushi, og ég náttúrulega bara nei, sushi er 

viðbjóður, maður borðar ekki sushi! Svo eiginlega bara ákvað ég að gefa þessu séns og 

bara ég mundi byrja að borða sushi, setti ég mér það bara sem markmið bara, byrja að 

borða sushi sumarið 2011 [...] það þurfti nú ekki meira en eina tilraun...
149

 

 

Í svörum Silju Margrétar má sjá þessa tengingu tísku og sushi sem rædd var fyrr í kaflanum. 

Tískan hefur því greinilega áhrif á það hvort fólk vill byrja að borða sushi. Hér er einnig 

áhugavert að sjá hvernig Silja Margrét tók beinlínis ákvörðun um að byrja að borða sushi og 

setti sér það markmið að geta borðað það sumarið 2011. Hún gaf sér þannig ákveðinn tíma til 

að þróa með sér smekk fyrir sushi. Sem betur fór þótti henni sushi strax ágætt, kannski ekkert 

sérstaklega merkilegt en samt vel ætt. Núna, tæpu ári síðan, er hinsvegar svo komið að sushi 

er einn uppáhalds matur Silju Margrétar og hún borðar sushi mjög reglulega.
150

 Hafrún og 

Silja Margrét voru einnig báðar undir áhrifum frá fjölskyldu og vinum og voru hvattar til að 

borða sushi, rétt eins og markaðsöfl í Frakklandi og Bandaríkjunum hvöttu almenning til að 

borða dósamat og avokadó. 

Bára er svo gott dæmi um manneskju sem finnst sushi ekki gott á bragðið og hefur án 

árangurs reynt að þróa smekk fyrir því. Áferðin og bragðið fellur henni einfaldlega ekki og 

eins þykir henni þarinn, nori, ekki góður.
151

 Hennar reynsla af sushi er ákveðin andstæða við 

reynslu Silju Margrétar. Báðar vildu þær byrja að borða sushi og báðar hafa þær ákveðnar 

hugmyndir um sushi sem tískumat. En á meðan Silja Margrét gat vel vanið sig á að borða 

sushi og finnast það gott reyndist það Báru ómögulegt. Menningarlegur vilji Báru er þannig 

ekki nægilega sterkur til að beygja hina líffræðilegu bragðlauka undir sig. 

Annað dæmi um einstakling sem var hluti af rannsókninni og hefur þróað með sér 

smekk fyrir sushi er ég sjálf. Rannsakandi í eigindlegri rannsókn er alltaf hluti af rannsókn 

sinni og með viðhorfum mínum til sushi mótaði ég spurningar í viðtölunum og valdi 

viðmælendur. Ég er auðvitað engin undantekning frá algengum viðhorfum samfélagsins og 

þess fólks sem ég umgengst og í raun og veru var ég fullkomlega sammála flestum 

viðmælendum mínum þegar við ræddum hugmyndir þeirra um sushi sem fínan, léttan, hollan 

og ferskan mat. Það var þó liðið nokkuð á rannsóknina þegar ég áttaði mig á því að ég var 

sjálf gott dæmi um mitt eigið rannsóknarefni. Ég borðaði ekki sushi fyrir ári síðan en mér 
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 Munnleg heimild. Viðtal við Báru Sigurjónsdóttur í vörslu höfundar. 



49 
 

fannst hugmyndin um sushi spennandi og smakkaði það stundum ef það var í boði í 

matarboðum, svona til að vera með. Þegar ég fór að tala við vini og vandamenn um 

rannsóknina fann ég fyrir ákveðinni pressu, bæði frá sjálfri mér og jafnvel ómeðvitað frá 

öðrum, að ég yrði nú að borða sushi þar sem ég væri að rannsaka það. Ég fór því markvisst að 

borða sushi, þrátt fyrir að mér finndist það heldur óspennandi á bragðið, þangað til allt í einu 

kom að því að sushi var orðinn einn uppáhalds maturinn minn, alveg eins og í tilfelli Silju 

Margrétar. Sjálfsmynd  mín, habitus og félagslegar aðstæður áttu sinn þátt í því að ég fór að 

borða sushi. Yfirborðskenndar hugmyndir um hvernig annað fólk sæi mig sem fágaða en 

jafnframt ævintýralega manneskju ef ég borðaði sushi komu einnig við sögu í þessu 

smekkvísa sushiferli. Ég hef meira að segja gengið svo langt að ráðleggja öðrum að gera það 

sama og ég, að reyna að venja sig við sushi. Þar með er ég komin í hring.  
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Niðurstöður 

Sushi hefur stimplað sig rækilega inn í matargerðarflóru Íslendinga síðustu áratugi. Fjöldi 

veitingastaða, skyndibitastaða og verslana sem byggja afkomu sína á sushi sýna glögglega að 

þessi  matargerð á erindi við landann. Þrátt fyrir ákveðna hræðslu við framandleika þess þykir 

sushi í dag góður og gildur matur, að minnsta kosti hjá viðmælendum mínum, jafnt hversdags 

sem og um helgar. Viðmælendur mínir eiga það sameiginlegt að hafa smekk fyrir sushi og 

jafnvel Bára, sem finnst sushi ekki gott, vildi gjarnan geta borðað það. Framandi menning og 

hrár fiskur segir þannig ekki alla söguna. 

Í upphafi rannsóknarinnar var lagt upp með að svara því hvernig sushi menningin 

hefur þróast á Íslandi og hvaða merkingu sushi hefur í hugum fólks. Þessum spurningum 

hefur verið svarað eftir bestu getu en einnig leiddi rannsóknin í ljós ýmsar nýjar hugmyndir. 

Þannig leiddi skoðun á japönskum hefðum við sushigerð, blaðagreinum og svörum 

viðmælenda í ljós að sushi hefur tekið gríðarlegum breytingum á ferðalagi sínu frá einu 

samfélagi til annars. Sushi barst mestmegnis til Íslands frá Vesturlöndum en ekki beint frá 

Japan. Engu að síður fara Japanir enn með visst menningarlegt forræði yfir sushi sem telst 

tilheyra japanskri matarmenningu. Sushi hefur tekið breytingum í ólíkum samfélögum en þær 

breytingar hafa einmitt stuðlað að vinsældum sushi. Hrái fiskurinn á hrísgrjónakoddanum 

hefur þannig aðlagast hverju því samfélagi sem hefur tekið hann upp á arma sína. Með þessu 

frjálsræði verður auðveldara að laga sushi að þeim staðbundnu eiginleikum sem henta hverju 

samfélagi en um leið er sushi ávallt japönsk afurð. Sushi er til dæmis borðað með prjónum 

eða fingrunum því Japanir borða það með prjónum eða fingrunum. 

Hugmyndir um hollustu og ferskleika voru ofarlega á baugi í rannsókninni. 

Ofuráhersla nútímans á grannan líkamsvöxt og ábyrgð einstaklingsins á eigin heilsu 

endurspeglast í hugmyndum viðmælenda minna um hollustueiginleika sushi. Hugmyndir um 

íslenska náttúru, ferskleika og hreina fæðu komu einnig fram þegar sushi var rætt enda getur 

sushi búið yfir þeim kostum að vera bæði holl og hitaeiningasnauð fæða gerð úr góðu hráefni. 

Íslenskur fiskur er svo talinn búa yfir þeim kostum að vera hreinni en annar fiskur og því 

kjörinn í hráa fæðu eins og sushi þar sem ekki þarf að hafa áhyggjur af mengun í slíkum fiski. 

Sushi sem hollur valkostur hefur einnig þann kost að veita líkamlega vellíðan. Sú vellíðan 

tengist hugmyndum um sushi sem létta fæðu sem Bourdieu tengdi einmitt við smekk 

yfirstéttanna. Einnig kom glögglega í ljós hvernig hugtökin „hollt“ og „fitandi“ eru að mörgu 

leyti samofin. Nokkuð bar á því að viðmælendur væru efins um raunverulega hollustu sushi 
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vegna þess að sushi er ekki endilega hitaeiningasnautt. Sushi er hinsvegar álitin holl fæða 

vegna ýmissa hugmynda um ferskleika og hreinleika eins og áður var vikið að.  

Það kom einnig á óvart hversu margir höfðu þurft að venja sig á að borða sushi. Sushi 

er ekki matur sem öllum þykir góður strax og jafnvel er talið eðlilegt að finnast sushi vont til 

að byrja með. Smekkur og bragð voru þó aðalástæður viðmælenda fyrir því að velja sushi 

fram yfir aðra fæðu og það var áhugavert að sjá hvernig tíska hefur áhrif á hugsanir og 

athafnir fólks. Viðmælendur vísuðu gjarnan til sushi sem „tískumatar“ og það virðist hafa þau 

áhrif að sushi verður að einskonar stöðutákni í matargerð. Hugmyndir Bourdieu um „smekk“ 

endurspeglast meðal annars í vali á sushi sem þykir mjög léttur matur en sá léttleiki skilar sér 

beinlínis í líkamlegri vellíðan. Sushi er einnig dýrari en margur annar þyngri matur og því 

verður sushi, sem er bæði dýr og léttur matur, tískuvara á sama hátt og önnur dýr merkjavara. 

Viðleitnin til þess að tileinka sér jákvæða menningu hjálpaði síðan til við að beygja 

bragðlauka viðmælenda undir hinn menningarlega smekk. Þetta upplifði ég einmitt sjálf þegar 

ég hélt áfram að leggja mér sushi til munns þangað til mér þótti það gott. 

Að búa til sushi er einnig tilvalið til þess að styrkja félagsleg tengsl eins og 

þátttökuathugunin leiddi í ljós. Sushigerðin skapaði líflegar samræður og ég hafði aldrei 

upplifað slíkt á sama hátt og í þessari þátttökuathugun. Sushi sem máltíð og matargerð getur 

því haft góð áhrif á félagslegar tengingar innan hópa sem koma saman og búa til sushi. Það er 

heldur ekki sama með hverjum sushi er borðað en Ásta Sigrún borðar til dæmis minna sushi 

eftir að vinkonur hennar sem hún borðaði það helst með fluttu til útlanda.  

Sushi gegnir því mörgum hlutverkum í hugum viðmælenda minna. Það er í senn hollt, 

ferskt og bragðgott en um leið er það notað til að senda ákveðin skilaboð. Fólk sem borðar 

sushi hefur gjarnan þurft að tileinka sér þessa matarmenningu smám saman þar sem þessi 

hnattvædda matarmenning tekst á við innlenda matarsiði. Slíkur sambræðingur megnar oft að 

skapa eitthvað nýtt en sýnir ennfremur fram á hvað menningarlegt og félagslegt samhengi 

matar hefur mikil áhrif á líffræðilegt bragð og þar af leiðandi á upplifunina. Að borða sushi 

hefur orðið að einhverju miklu meira en að nærast, það hefur orðið að tákni fyrir framandi, 

holla, dýra og virðingarverða matargerð. Með þær hugmyndir í huga byrjaði ég sjálf að borða 

sushi og lærði að lokum að meta bragðið. Ég þurfti að beita bragðlaukana hörðu til að komast 

í hóp þeirra sem borða sushi og það skipti meira máli en bragðið sem ég fann af bitunum fyrst 

um sinn. Að lokum tekst flestum að leggja bragðlaukana að velli ef vilji er fyrir hendi en þó 

ekki öllum. Báru hefur til dæmis ekki tekist það hingað til en hún er þó ennþá að reyna. Ég 

fékk tölvupóst frá henni fyrir nokkrum dögum þar sem hún er nú á ferðalagi um Thaíland og 

Laos. Þar sagði hún mér frá því að hún hefði smakkað ágætan sushi bita á japönskum 
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veitingastað. Bára heldur því ótrauð áfram að reyna að sættast við sushi en tíminn einn mun 

leiða í ljós hvort hún muni á endanum öðlast smekk fyrir því. 
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https://bland.is/messageboard/messageboard.aspx?advtype=52&badvid=19792515&showAdvid=19792515#m19792515
http://sushisamba.is/stadurinn/
http://www.sushimasters.com/pdf/History-NR.pdf
http://www.osushi.is/?c=webpage&id=203&lid=187&pid=184&option=links
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Þakkir 

Þessi ritgerð hefði aldrei orðið til án alls þess góða fólks sem aðstoðaði mig og gaf góð ráð. 

Fyrst og fremst vil ég þakka leiðbeinanda mínum, Jóni Þór Péturssyni, sem er óþrjótandi 

viskubrunnur þegar kemur að matarmenningu. Athugasemdir hans og yfirlestur var 

ómetanlegur í ferlinu. Ég vil einnig þakka viðmælendum mínum sem gáfu sér tíma til að 

borða með mér og spjalla við mig um sushi. Fjölskylda mín og vinir eiga skilið sérstakar 

þakkir. Ásta Sigrún Magnúsdóttir vinkona mín, sem var einnig viðmælandi minn, var 

óþreytandi við að hvetja mig áfram og móðir mín, Ásta Björnsdóttir, var eins og alltaf meira 

en til í að lesa yfir hina ýmsu kafla. Síðast en ekki síst fær kærastinn minn, Magnús Fannar 

Sigurhansson þakkir fyrir að hafa upphaflega gefið mér hugmyndina að rannsóknarefninu. 

Hann hefur einnig hlustað þolinmóður á allar mínar hugmyndir og vangaveltur og alltaf verið 

tilbúinn til að borða með mér sushi.  


