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Utdrattur

[ pessari ritgerd verdur fjallad um hina alpjodlegu matarmenningu sushi og hvernig han hefur
nad ad fota sig & Islandi. Farid er yfir ségu sushi og hvernig pad breiddist Gt um Vesturlénd.
Ritgerdin fjallar pannig um hvernig hrér fiskur & hrisgrjonakodda hefur farid sigurfér um
heiminn og tekid breytingum i takt vid adstedur i 6likum samfélégum.

Rannsoknin byggist & viotolum vid atta einstaklinga par sem leitast var vid ad varpa
ljési a personulega reynslu viomealenda af sushi og hvada astedur leegju ad baki neyslu pess.
Hugmyndir vidmealenda um ferskleika og hollustu i tengslum vid sushi eru settar i samhengi
vid kenningar ymissa fredimanna en sushi er einnig skodad ut fra hugtokunum ,tiska*,
»smekkur® og ,,bragd® sem greina ma i vidtolunum. Pannig er medal annars studst vid
kenningar freedimanna a bord vid Pierre Bourdieu sem hefur gert grein fyrir hvernig
,,smekkur® moétast og proast. Sushi fellur augljoslega vel ad smekk margra i samtimanum og
heegt ad tala um vissa tisku i peim efnum. Um leid er gerd grein fyrir hvernig menningarlegt
og félagslegt samhengi matar hefur ahrif & bragd hans. Margir hafa pannig purft ad leera ad
borda sushi. Hvad hvetur folk afram i slikum matartengdum leerdémi er viofangsefni pessarar

rannsoknar.
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Inngangur

Upphaf pessarar rannsoknar ma rekja til kaffipasu dag einn i oktdber, pegar ég sat og las
blédin yfir kokusneid & kaffisolu Pjodarbokhlédunnar. Eg hafdi verid ad velkjast i 6lgusjo
hugmynda fyrir BA-verkefni en hafdi ekki dottid neitt négu gott i hug. ,,Hvad med sushi?*
spurdi Magnus, kerastinn minn, sem sat vid hlidina & mér og fletti stuttu bladi helgudu sushi.
pad purfti ekki meira til en pad, hugmyndin var feedd. Eg hafdi aldrei verid hrifin af sushi en
margir i kringum mig voru pad hins vegar. Eg for pvi ad velta fyrir mér hvernig st6d a pvi ad
sushi stadir spruttu upp & héfudborgarsveadinu og hvad veldur dhuga Islendinga & pvi ad borda
sushi. Hvad veldur pvi ad folk feer sér frekar sushi en hamborgaratilbod? Eftir pvi sem leid &
rannsoknina motudust rannsoknarspurningarnar enn frekar. Hvernig hefur sushi menningin
motast hér & islandi? Hvada merkingu hefur sushi i hugum folks?

Pegar ordid sushi ber & gébma er Japan venjulega pad fyrsta sem kemur upp i hugann,
bad naesta hrar fiskur. Pad byr p6 margt fleira ad baki fyrirbarinu sushi en hrér, japanskur
fiskur, pvi heill heimur af réttum, sidum og hefdum fylgir pessum mat. Eg let p6 naegja ad
fara stuttlega yfir helstu skilgreiningar og gerdir sushi, paer sem vid sjaum helst hér & landi.
Einfaldasta skilgreiningin & sushi er st ad pad sé japanskur réttur ar fiski og hrisgrjonum en
fjolmorg afbrigdi af pessari samsetningu eru seld & sushi stédum um allan heim. Tveer megin
tegundir pess eru pé hvad algengastar. Maki eru rallur par sem hrisgrjbnum og einhverri
fyllingu er rGllad inn i nori, en pad eru purrkud bléd ar pangi.! Koddar Gr hrisgrionum med
bunnri sneid af fisk eda greenmeti ofan & kallast nigiri. Undirtegundir pessara sushitegunda
eru einnig fjélmargar.? Maki er i rauninni samheiti yfir upprallad sushi sem skiptist i tvo
flokka: hoso-maki og futo-maki. Hoso-maki eru litlar rallur en futo-maki eru steerri og geta
fyllingarnar i peim verid afar fjolbreytilegar. Raunar virdist imyndunaraflio eitt setja takmaork
fyrir pvi sem hagt er ad setja inn i futo-maki rallu en petta & reyndar einnig vid um nigiri
bitana.® Nigiri eru mun einfaldari bitar, en eins og adur sagdi eru peir nokkurs konar
hrisgrjonakoddar med ,,aleggi®, ef pannig m4 ad ordi komast. Nigiri bitarnir skiptast svo i
undirflokka eftir lagi hrisgrjonakoddans.* Enn sem komid er hef ég p6 ekki rekist & slika
flokkun & nigiri bitum hér & landi. Nokkrir sushi stadir, til ad mynda Tokyo sushi, bjéda

hinsvegar upp & sérstakar hoso-maki rdllur en yfirleitt eru rallurnar einfaldlega kalladar maki.’

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 hofundar lesendur sina til ad bua til sushi sem hentar
hverjum og einum og mela med pvi ad folk proéfi sig &fram med hvers kyns hraefni.

* Omae og Tachibana, The Book of Sushi, 93-94.

® Tokyo sushi, tokyo.is.



Rannsoknin

I pessari rannsokn er fyrst og fremst studst vid eigindlega adferdafreedi i formi vidtala.
Eigindleg adferdafraedi gengur Ut fra pvi ad veruleikinn sé félagslega métadur og pvi sé
naudsynlegt ad draga fram hugmyndir folks i gegnum samradu. Eg lagdi pvi upp med opnar
spurningar sem veittu vidmalendum taekifaeri til ad svara eftir eigin sannfeeringu og leida
samtalid & paer sl6dir sem peim péttu mikilveegar. Olikt megindlegri adferdafraedi sem byggir
a afmorkudum svorum stérra Urtaka Ur akvednum hopum og tolfreediutreikningum ut fra
peim, gefur eigindleg adferdafraedi tom til ad hlusta & hvad einstaklingurinn sjalfur hefur ad
segja.® bessi adferdafraedi atti pvi vel vid pvi ég hafdi ekki endilega ahuga & ad sja hversu
morg prosent af ibium hofudborgarsveedisins borda sushi. Eg vildi frekar skoda hugmyndir
einstaklinga um sushi til ad varpa ljosi & einn kima matarmenningar i samtimanum.

Pegar kom ad pvi ad velja vidmalendur hafdi ég akvedna hugmynd um hverja ég vildi
tala vid. Vidmelendur minir voru atta og eiga pad flestir sameiginlegt ad borda reglulega
sushi og finnast pad gédur matur. Matur 6dlast merkingu i gegnum félagslegt, menningarlegt
og politiskt samhengi. betta samhengi birtist i hugmyndum félks um mat, hvad telst vera
,»2odur matur og hvad ekki. Einstaklingsbundin og samfélagsleg gildi endurspeglast pannig i
hversdagslegum matarvenjum. Hugmyndir folks um hvad telst vera hollur og gédur matur
taka sifelldum breytingum sem vitnar til um menningarleg ahrif & hugsanir og gjordir. Um
leid endurspegla pessar hugmyndir gildi sem motast innan dlikra samfélaga & 6likum timum.
Pad er pvi dhugavert ad skoda ségu sushi & Islandi og hvernig innreid nyrrar menningar tekst
a vio peer hefdir og sidvenjur sem fyrir eru.

Fyrsti vidmelandi minn var Asta Sigrin Magnusdottir en hin er tuttugu og fimm éara
gémul bladakona. Eg vissi af sushi ahuga hennar vegna fyrri kynna okkar en vid unnum
saman um nokkurra ara skeid og var han stundum med sushi med sér i hadegismat. Han hefur
einnig buid erlendis, badi i Bretlandi og Astraliu, og hefur pvi reynslu af sushi i 6likum
I6ndum.

Naesta viotal tok eg vid Dariu Rudkovu en hun er vaktstjori & Tokyo sushi,
veitingastad sem fjolskylda hennar rekur. Daria er tuttugu og eins ars gdmul og hefur lengi
bordad sushi. Hin gat pvi baedi lyst persénulegri reynslu sinni af sushi og hvernig pvi hefur
verid tekid & veitingastadnum. Eg hitti Dariu & Tokyo sushi par sem hin raeddi vid mig i
matarhléinu sinu & medan vid bordudum sushi. Sameiginleg vinkona okkar Dariu, Tinna R0s

Steinsdottir hafdi komid med mér & Tokyo sushi pennan dag pvi hana langadi svo 6skaplega

® Yow, Recording Oral History, 5.



mikid i sushi. Eg notadi pvi teekifaerid eftir vidtalid vid Dariu og tok einnig vidtal vid Tinnu
R&s. HUn er tuttugu og fimm ara gdmul bladakona og ahugamanneskja um sushi.

I neasta vidtali hitti ég tvo vidmalendur, pau Hafrinu Osk Sigurhansdéttur og Bjorn
Albertsson. bau eru beaedi a fertugsaldri og eru mikid ahugafélk um sushi og borda pad
reglulega. Bjorn er kokkur og byr reglulega til sushi, badi i vinnunni og heima. Hann hafdi
bvi nokkra serfredipekkingu & malinu gegnum nam sitt og starf. Hafrdn er hins vegar pad sem
meetti kalla almennur neytandi. Pau voru svo elskuleg ad bjéda mér i mat pegar ég bad pau
um ad koma i vidtal svo vid gatum bordad sushi og spjallad um pad i leidinni.

Modurbrodir minn Kolbeinn Bjérnsson er faeddur arid 1970 og hefur mikla reynslu af
sushi en hann bjo lengi i Japan &samt konu sinni sem er japonsk. Pau bla ndna i San
Francisco en pegar Kolbeinn kom 6veent til landsins i febrdar gafst mér teekifeeri til ad reeda
vid hann um muninn a islensku og japdnsku sushi. Hann var pvi einskonar sérfredingur a
svidi hins hefdbundna sushi i rannsokninni.

Silja Margrét Stefansdottir var sidasti vidmelandi minn sem bordar sushi. Hun er
tuttugu og fjogurra ara gémul og er vinnufélagi minn og ég nytti teekifaerid einn daginn eftir
vinnu til ad spjalla vid hana. Vid Asta Sigrin og Silja Margrét hittumst reglulega yfir sushi og
reedum heimsins gagn og naudsynjar og pvi fannst mér tilvalid ad reeda vid Silju Margréti um
hugmyndir hennar og reynslu af sushi.

Sidasti viomelandi minn var hinsvegar frabrugdinn hinum ad pvi leyti ad hin bordar
ekki sushi. Béra Sigurjonsdattir er tuttugu og fimm é&ra gémul og er 16gfreedingur. Eg raeddi
vid hana pegar vid forum i sumarbustad saman en han hafdi synt verkefninu mikinn ahuga og
oft talad um pad hversu leidinlegt sér finnist ad geta ekki bordad sushi. Eg vildi pvi gjarnan
skoda hvada ahrif pad hefur & hana ad borda ekki sushi og hvernig hennar hugmyndir um
sushi koma heim og saman vid hugmyndir peirra sem pad borda.

Eg gerdi einnig patttokuathugun i sushigerd par sem ég fékk peer Astu Sigranu og Silju
Margreéti i heimsokn og vid bjuggum til sushi saman. bpar hofdu badar nokkra reynslu af pvi
og hjalpudu mér med glédu gedi. Jafnframt pvi ad vera storskemmtileg kvoéldstund reyndist

pbessi athugun vera mjog gagnleg pegar kom ad ritgerdarskrifum.

Stada pekkingar
Rannsokn & pvi hvada stad sushi eigi sér i hugum einstaklinga verdur alltaf ad lita a mat sem
meira en bara neringu. Hugmyndir vidmalenda minna um sushi métast af mun fleiri pattum

en eingdngu liffreedilegri naudsyn. Rannsdknir & mat eru tiltélulega nyjar af nalinni en lengi



var litid a matarhaetti og matargerd sem overdugt vidfangsefni. begar leid & tuttugustu 6ldina
foru freedimenn po ad beina meiri athygli ad mat og matarvenjum en matur er svo stor hluti af
tilveru okkar ad pad er i raun engin g6d asteda fyrir pvi ad rannsaka hann ekki.” NG er svo
komid ad matarrannséknir eru vaxandi pverfaglegt svid sem rannsaka mat, smekk og pad
hvernig vid leggjum o6lika merkingu i daglegar athafnir okkar. Af hverju bordum vid pad sem
vid bordum?

Warren Belasco dregur i bok sinni, Food, upp prjar megin asteedur pess ad folk bordar
pad sem pad bordar: sjalfsmynd neytandans, adgengi ad feedunni og abyrgdartilfinning tengd
bvi sem bordad er. Pessir prir peettir vinna saman pegar folk tekur akvéroum um hvad pad
@tlar ad borda.® Matur skirskotar einnig til félagslegs samhengis eins og Mary Douglas
utskyrir i grein sinni, ,,Deciphering a Meal“® | greininni visar han til indverskrar rannséknar
sem syndi gloggt hvernig matur spilar 6likt félagslegt hlutverk eftir pvi hvada stétt félk
tilheyrir.)® Maltidin er adaluppistadan i rannsékninni og Douglas stydst vid kenningar mal-
visindamanna til ad greina maltidina itarlega. HUn leidir i 1j6s hvernig maltidin er eins og kddi
eda dulmal fyrir félagsleg tengsl okkar. HUn bendir til ad mynda & hvernig pad ad hittast yfir
drykk er frabrugdid pvi ad hittast yfir maltid en venjulega bordum vid med peim sem vid
bekkjum best. Kunningjar hittast yfir kaffibolla, vinir hittast i hadegismat.*! Hugmyndir
Douglas verda notadar sidar i ritgerdinni par sem félagslegt hlutverk sushi er skodad.

Hnattveeding gegnir einnig storu hlutverki i ritgerdinni en pad er kannski henni ad
pakka ad hér a landi finnist yfirleitt sushi. Theodore Bestor hefur rannsakad ahrif
hnattvaedingar 4 sushi sem hann setur fram i grein sinni ,,How Sushi Went Global*“. Bestor er
reyndar sérfraedingur i sushi en hann er professor i mannfredi og Austur-Asiu fredum. |
greininni fjallar hann um hvernig sushi hefur farid sigurfér um hinn Vestreena heim.*
Rannsdkn Melissu Caldwell var einnig skodud en hdn rannsakadi matarmenningu Russa i
tengslum vid McDonalds i Moskvu. bar synir Caldwell hvernig Rulssar hafa adlagad
hnattveedda matarmenningu, a bord vid McDonalds, ad stadbundnum adstedum. Slik
menningarleg atok eiga sér stad i sifellu og m& medal annars setja i samhengi vid innreid og

vidtokur sushi & islandi.** Hnattvaeding hefur pvi ad mérgu leyti yit undir stadbundna

" Belasco, Food, 2.

® Belasco, Food, ix.

® Douglas, ,,Deciphering a meal®, 36.

' Douglas, ,,Deciphering a meal*, 40.

! Douglas, ,,.Deciphering a meal*, 41.

12 Bestor, ,,How Sushi Went Global®, 56.

13 Caldwell, ,,Domesticating the French Fry“, 7.



eiginleika asamt pvi ad gefa upprunalandi vérunnar aukid veegi eins og nanar verdur fjallad
um i fyrsta kafla ritgerdarinnar.

Leidarstef viomalenda, ferskleiki, hollusta, tiska, smekkur og bragd verda skodud i
6orum og pridja kafla ritgerdarinnar. Hugmyndir um ferskleika og hollustu verda settar i
samhengi vid hugmyndir freedimanna & bord vid Warren Belasco sem fjallar um hollustu og
abyrgd i bok sinni Food og Susanne Freidberg en hdn rannsakadi sogu ferskleikans i bk sinni
Fresh. Hollusta og ferskleiki eru raunar natengd hugtok eins og synt verdur fram & i 6drum
kafla. Kenningar franska mannfraedingsins Claude Lévi-Strauss verda einnig skodadar nanar i
bvi samhengi. Lévi-Strauss skodadi frumsteed samféldog i Amazon frumskdginum i Brasiliu
med pad ad markmidi ad komast ad pvi hvernig samfélég eru byggd upp og setti fram
nidurstédur sinar i bokinni The Raw and the Cooked. par skodar hann hvernig madurinn
breytir nattdru { menningu med pvi ad koma skipulagi & éreidu nattarunnar.** begar matur er
skodadur i 1jési kenninga Lévi-Strauss ma segja ad hann sé eldadur til ad koma honum ar hinu
Oreidukennda riki nattarunnar yfir i riki menningarinnar. Hrar matur hefur ekki undirgengist
bessa menningarlegu umbreytingu og pvi er sérlega &hugavert ad skoda hrameti eins og sushi
med tilliti til kenninga Lévi-Strauss.

Smekkur og bragd eru flokin fyrirbaeri og engir tveir einstaklingar virdast hafa
nakvaemlega sama smekk. Smekkur og bragd gegna einnig storu hlutverki i matarmenningu,
sama af hvada tagi han er. Franski félagsfredingurinn Pierre Bourdieu er fremstur i flokki
pbeirra fredimanna sem rannsakad hafa smekk og hvernig hann motast af félagslegu umhverfi
einstaklingsins. | bok sinni Distinction skodar Bourdieu medal annars hvernig smekkur manna
motast af félagslegu umhverfi peirra. Kenningar Bourdieu verda skodadar nanar i pridja kafla
par sem farid er yfir smekk og bragdvisi vidmelenda. Heimspekingurinn Carolyn Korsmeyer
hefur einnig gert smekk og bragd ad umfjéllunarefni sinu i bokinni Making Sense of Taste en
par fjallar han til demis um pad hvernig bragdskynid hefur verid alitid 6marktekt og
frumstaett af fredimonnum.™ Bragd hefur pé floknara hlutverk en svo ad vera einungis
liffreedilegt skynfaeri og Korsmeyer lysir pvi hvernig einstaklingar lja bragdi vissa merkingu.'®
betta hefur Jon Por Pétursson pjodfraedingur einnig skodad i grein sinni ,,Lifrent folk* en par

skodar hann hvernig nattaruleg faeda, lifreent reektud, getur skilad sér i bragdbetri 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. bratt fyrir ad ekkert verdi sannad um pad hvort lifreent reektadur matur sé hollari og
bragdbetri en annar gefa einstaklingar matnum akvedna merkingu sem bragdbzetir matinn.*’
pessar hugmyndir og kenningar &samt fleirum verda notadar vid greiningu &
vidtdlunum sem ég tok. Fyrst skal po litid til pess hvadan sushi kom og hvernig pvi tokst ad
verda ad alpjédlegri matargerd. Hvernig gekk ad kynna pessa framandi matargerd fyrir

Islendingum 4 litilli eyju nordur i Atlantshafi? bad verdur umfjéllunarefni fyrsta kafla.

17 J6n Por Pétursson, ,,Lifrent folk*, 150-151.
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1. kafli: Sushi um vida veréld
[ pessum kafla verdur farid yfir ségu sushi og hvernig pad hefur breidst it um hinn vestraena
heim. Einnig verdur skodad hvernig slik tilfaersla matarmenningar birtist & islandi og hvada

breytingar verda a henni vid flutninginn.

1.1. Sagan og hnattvaedingin

Sushi rekur uppruna sinn til Sudaustur-Asiu en var i upphafi harla olikt pvi sushi sem pekkist
i dag. I upphafi voru hrisgrjonin notud til ad vardveita fisk, honum var pakkad inn i hrisgrjon
og med timanum atti akvedin gerjun sér stad en pessi gerjun vardveitti fiskinn. Hrisgrjonunum
var svo hent og fiskurinn bordadur. Seinna tok folk ad borda hrisgrjonin med fiskinum og
pannig vard pad sem vid kéllum sushi til. Adferdin teygir sig aftur til fornségulegs tima en
talid er ad félk i Japan hafi a fimmtandu eda sextandu 6ld farid ad borda hrisgrjonin med
fiskinum, enda mikil séun ad henda slikum matveelum. P& breyttust einnig adferdirnar vid
vardveisluna, &dur hafdi tiokast ad lata hrisgrjonin gerjast i allt ad ar, en sa timi var styttur i
nokkra daga.'® Fljotlega var pé onnur og hradvirkari adferd tekin upp en lakninum
Matsumoto Yoshiichi datt i hug, um midja sautjandu 6ld, ad blanda ediki vid grjonin i stadinn
fyrir ad lata pau gerjast. begar hér var komid vid soégu héfou gerjudu hrisgrjonin ekki lengur
vardveisluhlutverk heldur var pad bragdid sem hofoadi til folks. Bragdid af edikinu var svipad
bragdinu sem hafdi adur ordid til vid gerjunina og adferdin sl6 pvi i gegn og er notud enn
bann dag i dag vid sushigerd allstadar i heiminum.™ bad var p6 ekki fyrr en 1824 sem Hanaya
Yohei hugkvemdist ad bera fram sushi eins og vid pekkjum pad i dag: sneid af ferskum fiski
ofan & hrisgrjénakodda. Hann baud upp & pessa nyjung i s6lubas i borginni Edo en borgin
stendur vid fléa sem gerdi ibaum kleift ad veida og borda ferskan fisk. Af pessum sékum er
hefdbundid nigiri sushi ennpé kallad Edomae sushi. A peim stédum sem slikur munadur var
ekki fyrir hendi vard folk ad satta sig vid saltadan eda sirsadan fisk. Hinir freegu sushi
veitingastadir par sem hinn prautpjalfadi sushi kokkur leikur listir sinar komu p6 ekki fram a
sjonarsvidio fyrr en eftir seinni heimsstyrjéldina. ba faerdust sélubasarnir, sem adur hoéfdu
verid Uti & gotu, inn i byggingar. Petta var toluvert peegilegri radstofun, baedi fyrir kokkinn og

fyrir vidskiptavinina sem purftu pa ekki lengur ad standa ati { 6llum vedrum.?

'8 Omae og Tachibana, The Book of Sushi, 151.
19 Omae og Tachibana, The Book of Sushi, 152.
% Omae og Tachibana, The Book of Sushi, 152-153.
2! Omae og Tachibana, The Book of Sushi, 157.
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Oheett er ad fullyrda ad sushi hafi nad gridarlegum vinsaeldum um allan hinn vestrana
heim & undanférnum &ratugum. En hvernig nadi pessi framandi matargerd fotfestu i
vestreenum rikjum? Bandariski mannfreedingurinn Theodore Bestor hefur rannsakad japanska
menningu toluvert, medal annars sushi. Grein hans ,,How Sushi Went Global* hefst a4 pessum

oroum;

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? Thats the manic logic of global sushi.?

pessi tilvitnun dregur saman kjarna hnattvaedingarinnar, hvort sem pad er hnattvaeding sushi
eda einhvers annars. Tekniframfarir sidustu aratuga, sem medal annars leiddu af sér auknar
og hradari samgongur, gera pad ad verkum ad nu er hagt ad senda ferskan fisk heimshorna &
milli &n pess ad hann spillist. Matarmenning Japana hefur breidst Gt til stada eins og New
York, Hong Kong og islands.

Hnattvaeding er po ekki einfalt hugtak heldur tekur pad til margra samverkandi patta
sem Yyfirleitt eru ekki sérstaklega skilgreindir pegar reett er um hugtakid. bannig hafa aukin
ferdamennska, tilkoma internetsins, fréttaflutningur fr4 framandi I6ndum og innleiding
framandi matarmenningar verid talin upp sem pettir er studla ad pvi ad heimurinn virdist
sifellt minni, ad vid tilheyrum 6ll einu heimsporpi.”® bar Sabine O‘Hara og Sigrid Stagl gera
g6da grein fyrir hnattveedingu og fylgifiskum hennar i grein sinni ,,Global Food Markets and
Their Local Alternatives*. Hnattvaeding felur i sér ferli par sem vorur eru fluttar um langan
veg fra framleidslustad til neytanda. Vid sjaum demi um petta a hverjum degi i
stormoérkudum og kaffiterium en allstadar ma sja matveaeli sem eru flutt til landsins fra
fjarleegum 16ndum. SU hnattraena matarmenning sem vid lifum vid er toluvert frabrugdin peirri
matarmenningu sem tidkadist adur fyrr, pegar maturinn sem folk bordadi afmarkadist meira af
stadbundinni framleidslu og neyslu. NU & dégum er neyslan minna had pessum stadbundnu og
menningarlegu eiginleikum ef folk kys svo.?* bad skiptir til ad mynda ekki lengur mali hvar
vid erum i heiminum pvi allstadar er haegt ad kaupa ser kokdos.

Theodore Bestor hefur einnig bent & ad yfirleitt fleedir menningin frekar fra vestri til
austurs, ad minnsta kosti i hugum Bandarikjamanna, eins og demin sanna i tilfelli Coca Cola

og McDonalds. Japonsk menning er pvi i nokkrum sérflokki pvi hin hefur jafnt og pétt haslad

22 Bestor, ,,How Sushi Went Global®, 54.
2 Unnur Dis Skaptadottir, ,,Hnattraen og stadbundin menning*, 279.
' O*Hara og Stagl, ,,Global Food Markets and Their Local Alternatives®, 535.
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sér voll i hinum vestreena heimi. Bestor tekur deemi um japanska tekni eins og PlayStation
leikjatolvur og hina vinsalu teiknimyndaseriu Pokémon.?

bad virdist po vera prautinni pyngri ad rekja sdgu sushi i hinum vestrana heimi. Arid
2005 auglysti California Rice Commisson til demis eftir hverjum sem geeti gefid upplysingar
um upphaf og sdgu sushi gerdar i Bandarikjunum. petta var vegna rannséknar sem sambandid
hafdi efnt til arid &dur en ekki ordid margs visari. Raunin var si ad engar sogulegar
upplysingar hofdu verid skrddar um upphaf og préun sushi i Bandarikjunum og pvi voru
munnlegar heimildir par einu sem til voru um efnié.?®

I grofum drattum hofst saga sushi i Bandarikjunum i Los Angeles arid 1966 en pa
opnadi fyrsti sjalfsteedi sushi veitingastadurinn par i landi. Fljétlega opnudu fleiri stadir og
pad var svo & veitingastadnum Tokyo Kaikan sem Ichiro Manashita er talinn hafa fundid upp
hina vidfreegu Kaliforniu maki rallu arid 1973. Kaliforniu rallan samanstendur af krabbakjoti
eda surimi?’, avokadé og majonesi. Hofundur greinarinnar ,,How Sushi Ate the World*, Alex
Renton, heldur pvi fram ad Kaliforiu rallan sé grundvéllur pess ad sushi breiddist ut i
Bandarikjunum.” Renton lysir pvi hvernig Japanir sem settust ad vida i Ameriku og Astraliu
fluttu med sér sushi menninguna ad heiman. Japanskir sushi kokkar flykktust til pessara
japonsku samfélaga og gerdu tilraunir med nyjar adferdir og hréefni sem attu ekki upp a
pallbordid i hinu formfasta og hefdbundna samfélagi i Japan.?® bessir brottfluttu sushi kokkar
reyndu einnig a0 markadsetja sushi fyrir vestreena neytendur og tékst pad med Kaliforniu
rallunni. Pad sushi sem vid pekkjum i dag ma pvi lysa sem ,,fusion* matarmenningar Japana
og Bandarikjamanna.*

Sushi vard sifellt vinszlla eftir pvi sem leid & attunda éaratug sidustu aldar og med
vaxandi medvitund almennings um hollustu og ferskleika vard sushi tilvalinn stadgengill fyrir
hina pungu amerisku steik.*' A akvednum timapunkti vard sushi einnig ad , tiskuvoru® og ma
pad medal annars pakka kvikmyndastjornunni Robert De Niro. Hann hvatti japanska sushi
kokkinn Nobuyuki Matsuhisa, sem pa var starfandi i Los Angeles, til ad opna sushi stad i
New York. peirra fyrsti fundur var arid 1989 en pad var ekki fyrr en 1994 sem Matsuhisa lét

% Bestor, ,,How Sushi Went Global*, 56.

% Tracing the History of Sushi in the United States*, sushimasters.com.

2" Surimi hefur verid kallad krabbaliki en pad er 6dyr stadgengill krabbakjéts Gr hokkudum fiski, kryddudum
med krabbabkrafti.

%8 Renton, ,,How Sushi Ate the World*.

2 Renton, ,,How Sushi Ate the World*.

%0 History of Sushi, sushiencyclopedia.com. Bandariskt sushi er p6 ekki eina tegundin. Nylega opnadi
veitingastadurinn SushiSamba i Pingholtsstreeti i Reykjavik en sa stadur kennir sig vid sushi fra Sudur-Ameriku.
pad vard til pegar Japanir hofu ad blanda sushi saman vid Sudur-Ameriska matargerd. Afraksturinn er virkilega
skemmtileg blanda. Sja: ,,Stadurinn®, sushisamba.is.

3 Bestor, ,,How Sushi Went Global®, 56.
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til leidast og opnadi sushi stadinn Nobu & Manhattan. Med peirri opnun stimpladi sushi sig
reekilega inn i matarmenningu Bandarikjamanna. Préunin var nokkud hagari i Evropu, enda
barst sushi pangad fra Bandarikjunum og Astraliu, en Matsuhisa opnadi Nobu stad sinn i
London arid 1997. Jafnvel pa var helsta vandamal kokkanna skortur a hraefni til sushi gerdar.
Slik vandamal eru ekki fyrir hendi i dag en pd er skortur a ferskum fiski farinn ad ha sushi
idnadinum i heild sinni. Med 6rt minnkandi fiskistofnum verdur sifellt erfidara ad fa ferskan
fisk til sushi gerdar.%

Hnattvaeding i matveelaionadi hefur pa ekki endilega haft i for med sér Utrymingu
stadbundinnar matarmenningar. Roland Robertsson hefur til deemis hafnad peim kenningum
ad hid hnattveedda eydi einkennum hins stadbundna. Hann hefur haldid pvi fram ad
hnattvading auki einmitt & vaegi stadbundinnar menningar og upprunalands.® petta 4 einnig
vid um sushi en pegar farid er yfir sogu pess er greinilegt ad pad hefur tekid miklum
breytingum eftir pvi hvada samfélag a i hlut. Melissa Caldwell hefur rannsakad hvernig
Russar i Moskvu toku McDonalds upp & sina arma og adlégudu stadbundinni menningu. pvert
a hugmyndir um ad hnattveeding storfyrirtekja eins og McDonalds valti yfir stadbundna
menningu komst Caldwell ad pvi ad margir Rassar hafa gatu fléttad McDonalds saman vid
stadhaetti og pannig skapad eitthvad nytt.>* Hnattvaeding sushi hefur ad sama skapi gert pad ad
verkum ad fjolmorg afbrigdi pess hafa sprottid upp. islenskt sushi hefur sin sérkenni og pad er
frabrugdid japonsku sushi a fjdlmargan hatt. Hvert samfélag sem tekur sushi upp & sina arma
virdist pvi lja pvi merkingu & nyjan hatt eins og berlega méa sja med hina vinsalu Kaliforniu
rullu sem vard til pegar Bandarikjamenn settu mark sitt & sushi.

Bestor tekur sushi einnig sem demi um hid gagnsteda. Sushi er stadbundin japonsk
menning sem blomstar i alpjédasamfélagi og préatt fyrir hnattveedinguna er sushi alltaf tengt
vid Japan og japanska menningu.®® Ahugavert er ad skoda hugmyndir vidmealenda um sushi
sem japanska menningu og Japanir fara pannig enn med menningarlegt forraedi yfir sushi eins

0g sja ma & vidbrogdum Astu Sigranar pegar ég spurdi hana Gt i prjdnanotkun:

pannig ad, pu veist, ég meina Japanir borda petta med puttunum! [...] J& ég hef alveg séd
b4 gera pad. bannig ad, ja ég hef setid & sushi stad med japonsku folki uti i Astraliu par
sem ad pad lagdi bara prjonana til hlidar og bordadi bara med hondunum! [...] Pannig ad,

pu veist ég hélt einmitt, ég var alveg rosa mikid ad vanda mig og var alveg oh med

%2 Renton, ,,How Sushi Ate the World*.

% Robertson, ,,Glocalization, 29-31.

% Caldwell, ,,Domesticating the French Fry*, 6.
® Bestor, ,,How Sushi went Global*, 61.
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prjoénana, sjaid hvad ég er klar! En pa dyfou pau bara oni og boréudu med hondunum

sko.®

Asta Sigrin hafdi lert ,réttu adferdina vid ad borda sushi og tileinkad sér pannig
menninguna. begar héfundar og handhafar pessarar sému menningar hegda sér svo & allt
annan hatt verdur henni varla orda bundist. petta undirstrikar eignarhald menningarinnar,
sushi er pannig japonsk menning og Japanir pvi handhafar hinnar ,,ekta* menningar. bPao ljer
athofnum peirra 16gmeeti sem hefur ahrif &4 adra. Ohaett er ad fullyrda ad ef Asta Sigrin hefdi
séd Spanverja eda Frakka borda sushi med fingrunum hefdi pad ekki haft nein ahrif a hennar

hugmyndir um prjonanotkun og sushi. Japanir hins vegar vita hvad peir eru ad gera.

1.2. Sushi & Islandi, innleiding menningar

A Islandi hafa vinsaldir sushi vaxid téluvert & sidustu tiu arum en pad ma til demis sja &
vaxandi fjolda bladagreina og umfjallana um sushi i timaritum. begar leitarordinu ,,sushi* er
slegid inn & vefsidunni timarit.is kemur upp fjoldi greina sem flokkadar eru eftir artélum og
dagblodum. Med pessu moti er haegt ad fa ageetis yfirsyn yfir hvernig fjallad hefur verid um
sushi sidustu aratugi. Fyrst er minnst & sushi arid 1957 i bjédviljanum en einungis tveer
nidurstédur finnast allan sj6tta aratuginn. Nidurstédurnar eru svipadar naestu aratugi a eftir,
pbrjar nidurstodur & sjounda aratugnum og fimm & peim attunda, en & niunda og tiunda
aratugum 20. aldar for umfjéllun um sushi ad aukast toluvert. A fyrsta aratug 21. aldar eru
tilvikin ordin hvorki fleiri né feerri en 1245. Vid pad ad ryna i pessa texta ma einnig greina
breytingu & efni peirra en Gtdreettir yfir greinarnar voru skodadir a timarit.is og i kjolfarid voru
paer greinar sem voktu sérstaka athygli skodadar nanar.

Elstu textana um sushi fra arinu 1957 mé bada finna i Pjodviljanum en po var ekki um
eiginlega umfjollun um sushi ad reeda heldur adeins minnst & sushi i framhaldsségu sem gerist
i Japan.*” Framhaldssagan kallast ,, Tehtis Agustmanans* og fjallar um Amerikanann Fisby og
dvél hans i Japan. | pessum tiltekna hluta ségunnar, sem var birtur i bladinu pann 30. agust
1957, er Fisby bodid ad smakka sushi en ,,pad er hrisgrjon kryddud med ediki®.®® bad var svo
ekki fyrr en pann 2. oktéber sama ar ad sushi bar aftur &4 géma i ségunni. Pa er Fisby staddur

med ofursta nokkrum og bidst afsékunar & ad geta ekki bodid honum sushi.®® Ekki var um

% Munnleg heimild. Vidtal vid Astu Sigranu Magntsdéttur i vérslu hofundar.
%" Sneider, ,,Tehus Agustmanans®, 30. agast 1957, 11.
% Sneider, ,,Tehus Agustmanans®, 30. agast 1957, 11.
% Sneider, ,,Tehts Agﬁstménans“, 2. oktober 1957, 11
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frekari dtskyringar ad reeda enda gegndi sushi engu sérstéku hlutverki i ségunni en sagan er
pyoding a skaldsogu Vern Sneider ,,The Teahouse of the August Moon*“. Kryddudu grjonin
fylgja pannig framhaldssdgunni eins og medleti en skyringar & ordinu sushi eru ekki
nakvaemari en svo ad pad er Utskyrt sem hrisgrjon med ediki og er pad latid negja. Hins vegar
er stadreyndin s ad ordid er utskyrt, hversu 6fullnaegjandi sem su atskyring kann ad vera.
Lesendum er pannig gefin hugmynd um ad sushi sé einhverskonar matargerd par sem
hrisgrjon eru kryddud med ediki og pessi matargerd sé vid lydi i Japan par sem sagan gerist.
Fleiri framhaldssogur um Japan birtast i kjolfarid. Ordid sushi kemur einnig fyrir i
Falkanum, 4. oktdber 1965, og er hluti af framhaldsségunni ,,Aika“ sem fjallar um astir
japanskrar pjonustustilku.*® Ekki er gefin nein Gtskyring & ordinu f petta skiptid. i Timanum,
pann 22. mai 1970 birtist svo enn Onnur framhaldssagan; L Ast 4 vori“. Hér er gefin stutt
Gtskyring & ordinu sem hrisgrjon med fiski.*! bessar framhaldssogur eiga pad sameiginlegt ad
sushi er ekki eiginlegt umfjéllunarefni peirra. Ordid er litillega eda ekki skilgreint og tengist
fyrst og fremst framandi heimi og peim matarhattum sem tilheyra honum. Ppessar fyrstu
tilvisanir tengjast pannig ekki matarvenjum Islendinga.
begar bladagreinar fra attunda aratugnum eru skodadar verdur nokkur breyting &. |
Morgunbladinu pann 1. agust 1970 birtist ferdasaga par sem Elin Palmadéttir lysir reynslu
sinni af Japan og pvi pegar hun smakkadi sushi i fyrsta sinn. Sushi segir htin ad sé ,,hrar fiskur
eda skelfiskur & hrisgrjonabedi & bambusdiski“.** bad sem er dhugavert vid pessa umfjéllun er
lysing Elinar 4 pvi hvernig hun bordadi sushi ,,an pess ad blikna“ enda var pvi ,,skolad nidur
med pessu agata hrisgrjonavini, saké“.** Hér er pvi um ad rada persénulega reynslu
einstaklings af sushi i Japan. Ordalagid bendir til pess hve framandi feedan pykir en Elin
notadi ordasambandid ,,an pess ad blikna“ sem gefur til kynna ad vid pessar adstedur hafi
jafnvel verid moguleiki & pvi ad gera einmitt pad. bar sem han var hinsvegar stadradin i pvi
ad kynnast hefdum og sidum i japanskri menningu lét hin sig hafa pad og bordadi sushi med
bestu lyst.** Onnur grein i Morgunbladinu pann 6. jandar 1974 fjallar einnig um sidi og venjur
i Japan og er par einnig minnst & sushi. Pessa grein skrifadi Jon Bjorgvinsson og lysir hann

japanskri menningu eins og hann upplifdi hana pegar hann dvaldi i Japan. Hann gefur nokkud

L ee, ,, Aika®, 28.

4 Greig, ,,Ast & vori®, 16.

*2 Elin Palmadottir, ,,[ J apan‘, 12.
*® Elin Palmadottir, ,,[ J apan‘, 12.
* Elin Palmadottir, ,,[ J apan‘, 12.
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itarlega lysingu & sushi undir titlinum ,,Nammi namm® enda pykja honum hinir japénsku
sushi réttir mjog gomseetir.*®

Pegar kemur fram & niunda &ratug 20. aldar fer umfjéllun um sushi ad aukast i
fjolmidlum. bessi aukning heldur &fram allan aratuginn og naer hatindi arid 1989. A pessum
arum er augljoslega vaxandi ahugi & sushi sem matargerd og demi um slikt er ahugaverd
grein sem birtist i Dagbladinu Visi-DV pann 26. mai 1984. Greinin ber yfirskriftina ,,Sushi-
japanskt godgaeti en greinarhdfundur lysir sushi og tekur sérstaklega fram ad islendingum
gaeti pott ,,0gedfellt ad snaeda hraan fisk*.*® Hann tekur p6 einnig fram ad par sem vid bordum
ogrynni af hardfiski og hakarli, sem sé i raun hrar, @tti sushi ad falla nokkud vel i kramid &
islandi. Sushi er svo dasamad fyrir hollustu og ferskleika og sérstaklega tekur greinarhGfundur
fram ad fiskurinn purfi ad vera gleenyr. Hér ma greinilega sja hina hrépandi motsogn sem felst
i pvi ad bera sushi saman vid hakarl og hardfisk. b6 sushi hafi upprunalega verid hugsad sem
vardveisluadferd, eins og keesing og herding & Islandi, er eiginlega 6mdgulegt ad bera saman
hardfisk og fisk sem notadur er i sushi. Eins og greinahdfundur tekur fram er naudsynlegt ad
nota nyjan fisk i sushi og pad er audvitad langur vegur fra nyjum fiski ad hardfiski. Hér er
hlutverk bladamannsins pvi ad sannfaera lesendur um ad pegar kemur ad sushi sé ekkert ad
Ottast, hér sé um ad raeda hraefni sem allir kannast vid. Med pessu setur bladamadurinn sig i
hlutverk menningarmidlara en hugtakid hefur verid skilgreint sem s& sem midlar menningu
milli tveggja 6likra hopa. Hann er oftast hluti af 6drum hvorum hépnum og i gédri adstddu til
ad koma hinni nyju menningu & framfzri.*” Med pekkingu sinni midlar hann menningunni,
dregur ar framandleika hennar og sannfzerir lesandann um ageeti hinnar nyju menningar. betta
a vid um margar af peim bladagreinum sem fjallad hafa um sushi a jakveaedan hatt.

P& ad nokkud beri a greinum sem undirstrika jakveeda eiginleika sushi (hollustu og
ferskleika) eru skuggahlidarnar einnig teknar til umfjéllunar. I Morgunbladinu var til deemis
birt grein pann 15. oktober 1987 sem ber heitid ,,Vaxandi neysla 4 hrau fiskmeti veldur auknu
heilsutjoni®. Innihald greinarinnar er i godu samrami vid alvarleika titilsins en ahyggjur voru
uppi um ad hrar fiskur inniheldi snikla sem veeru skadlegir heilsu manna. préatt fyrir advaranir
visindamanna virtist almenningur i Bandarikjunum ekkert minnka neyslu sina a hraum fiski.
Talad var um ad sniklar sem fyndust i fiski geetu valdid einkennum sem likjast magasari og

minnst var & atvik sem rekja matti beint til sushineyslu sjiklingsins. 1 pvi tilfelli purfti ad

%5 Jon Bjorgvinsson, ,Japanskar dyggdir og Cora cora®, 6-7.

% _Sushi-japanskt godgaeti«, 6.

" Fjdlmargir fredimenn & ymsum fredasvidum hafa fjallad um hlutverk menningarmidlarans. Sja til daemis:
Braester, ,,Chinese Cinema in the Age of Advertisement®, 551; Weiss, ,,Marginality, Cultural Brokerage, and
School Aides*, 337.
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fjarleegja sniklana med skurdadgerd. Bladamadur vitnadi i virtan sérfreeding i sniklafraeedum,
Thomas L. Deardroff, en hann benti & ad p6 einungis fimmtiu slik tilvik veeru stadfest i
Bandarikjunum varu pau ,,adeins toppurinn 4 isjakanum®.*® Greininni lauk med &bendingum
um hvernig fordast maetti sniklana en eina 6rugga adferdin var ad sjalfségou ad sjoda fiskinn.
P6 greinin sé ekki islensk heldur ar dagbladinu The New York Times, pydd & islensku,
undirstrikar hun 6ttann sem getur fylgt nyrri matarmenningu. Ad borda hrdan fisk vekur 6tta
vid snikjudyr sem i honum kunna ad finnast. Greinin bodar eins konar endalok sushi pvi til ad
vera fullkomlega 6ruggur parf ad sjoda fiskinn i gegn og sushi er par med ar sdgunni. bessi
hraedsla kemur einnig fram i annarri grein i Morgunbladinu fra arinu 1986 sem fjallar um
hvernig & ad elda mat pannig ad neringarefnin skili sér sem best Ut i likamann. Par kemur
fram ad japanskir visindamenn hafi varad vid ymsum snikjudyrum sem ,.kunni ad vera i fullu
fjori i hinum vinsalu japonsku hrametisréttum, ,,sushi®, sem mjog hafa verid i tisku vida &
Vesturlondum & undanfornum arum«.*® Hér eins og 4dur er varad vid hraum fiski vegna snikla
sem i honum geta leynst og umradan er sett i beint samhengi vid vinszldir sushi. I badum
greinum er ahyggjufullur undirtonn, vinsaldir sushi fara vaxandi og med pvi aukast ahyggjur
folks af spillandi &hrifum framandi matarmenningar.

[ framhaldi af pessum greinum sem vara vid framandi og hattulegri matarmenningu er
ahugavert ad skoda kenningar freedimanna um flokkusagnir. Rakel Palsdottir pjodfraedingur
hefur skodad slikar sagnir en peer:

...fjalla gjarnan um fyrirbeeri sem vié kunnum ekki fullkomlega skil 4, eins og nyja teekni,
framandi menningu, 6kennilegar pléntur og pvi um likt. Sagnirnar fela i sér akvedinn
bodskap, viti til varnadar eda einfaldan sidabodskap. Annad athyglisvert samkenni
sagnanna er, ad farid er med paer sem sannleika, peer birtast oftar en ekki i fjélmidlum og

bad eykur hrada og umfang Gtbreidslunnar verulega.”

I greinunum ma glogglega sja pessi einkenni flokkusagna, paer fjalla um nyja og framandi
matarmenningu, peaer fara med sannleika og peaer birtast i fjolmidlum. Flokkusagnir
endurspegla pannig hraedslu samfélagsins vid pad sem er framandi. I greininni sem fjalladi um
»snikla® 1 hrdum fiski ma meira ad segja sja mjog augljost myndmal, framandi matarmenning

er snikill i gamalgronu samfélagi sem pekkir ekki menninguna.

48 Burros, ,,Vaxandi neysla 4 hrau fiskmeti veldur auknu heilsutjoni®, 29.
49 ,,Efnafredi matseldar, B6.
%0 Rakel Palsdottir, ,Med kjukling i hattinum*, 319.
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Ottinn vid hina framandi matarmenningu hefur pd ekki ordid forvitninni yfirsterkari
bvi i dag bjoda fjolmargir veitingastadir upp & sushi. Pad var po6 ekki fyrr en &rid 1989 ad
veitingastadur baud sérstaklega upp & sushi & matsedli. I Morgunbladinu pann 23. mai ari®
1989 var umfjollun um nytt veitingahts, en greinin ber nafnid: ,,Indverskt og japanskt
veitingahtis opnad“.** Veitingastadurinn sem um raeddi var Taj Mahal Tandoori & Sushi bar
en hann sérhafdi sig i indverskri og japanskri matargerd. Sushi gerdin var i hondum Japana
en & stadnum var eiginlegur sushi bar par sem folk gat fylgst med sushi gerdinni.>* Opnun
pessa veitingastadar skyrir ad morgu leyti aukna umfjollun um sushi arid 1989 pvi stadurinn
var toluvert auglystur pad arid og arin 4 eftir.

Ahugavert innslag birtist svo i Pressunni pann 30. september 1993 undir yfirskriftinni
,Inni““, Pad sem var ,,inni*“ var ad sjalfségdu sushi. Greinin er mjog stutt en fjallar sérstaklega
um Kkosti sushigerdar; hun sé saraeinféld, hugmyndaflugid radi pvi hvada hraefni sé notad og
einnig sé hin sérlega hentug fyrir Islendinga sem geta audveldlega nélgast ferskan fisk.
Greininni lykur svo med pessum ahugaverdu ordum: ,,Koma okkur ut ur moldarkofa-
matreidslunni. Bua okkur til eigin hefd. Og byrja kannski & pvi ad gera Sushi ad
ménudagsmatnum<.>* Greinahdfundurinn virdast pvi vilja ad islendingar komist upp 4 lagid
med sushigerd til ad virka svolitd ,,hipp og kal“ en ordromur pess efnis ad sushi nyti mikilla
vinszlda i 6drum Iéndum hafdi pegar borist til Islands. Hér er einnig ahugavert ad skoda
hvernig bladamadur hvetur til personulegrar skdpunar, hugmyndaflugid eigi ad rada. Sushi
eigi erindi vid island pvi hér sé svo gott adgengi ad ferskum fiski. Bladamadur gefur heldur
ekki mikid fyrir hefdbundna islenska matreidslu sem er kollud ,,moldarkofamatreidsla®. Med
pessu ordavali verdur augljost ad slik matreidsla pykir ekki upp & marga fiska. islendingar
&ttu frekar ad snua sér ad virdingarverdari matreidslu.

Af pessari yfirferd yfir bladaumfjallanir um sushi sést hvernig umfjéllunin préast
begar sushi menningin hefur innreid sina inn i islenskt samfélag. I fyrstu er ekki minnst &
sushi nema samhengid krefjist pess, eins og sést i framhaldségunum sem ratt var um hér ad
framan. Svo beatast i hopinn ferdasogur par sem ferdalangar segja fra framandi
matarmenningu & heillandi hatt. Eftir pvi sem ahuginn & sushi eykst fara bladamenn ad hvetja
til sushigerdar og veitingamenn ad bjdéda upp a pad a veitingastédum Reykjavikur. Samhlida

bvi sem hollusta og ferskleiki pessarar nyju matreidslu eru dasomud koma skuggahlidarnar

3! Indverskt og japanskt veitingahiis opnad, 47.
52 Indverskt og japanskt veitingahiis opnad, 47.
%% Tiundi &ratugurinn skar sig einnig ar hvad vardadi fjélda umfjallana. Eins og &rid 1989 attu auglysingar stéran
EAétt i pessum auknu leitarnidurstodum en peer eru 292 fyrir arin 1990-1999.
,Inni‘, 16.
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einnig i 1jos: hryllilegar sdgur af sniklum og magasarum sem rekja ma beint til sushi skjota
upp kollinum i dagblédum. Hvad sem sniklum i hraum fiski lidur ner sushi p6 ad festa hér
reetur og sannkoéllud sprenging verdur i umfjollunum & arunum 2000 til 2009. b6 fjoldi greina
sé breytilegur eftir a&rum (mestur arid 2003 eda 224) fara paer po aldrei undir 60 a ari. bad er
gridarleg aukning fra aratugnum adur pegar flestar greinarnar birtust arid 1990, 58 talsins.
Hinir jakveedu eiginleikar sushi, hollusta og ferskleiki, nd yfirhdndinni pegar kemur
fram yfir aldamétin 2000. Sem deemi méa nefna grein sem nefnist ,,Sushi fyrir alla® og birtist
pann 6. oktober 2002 en par er vidtal vid tvo kokka, pad Snorra Birgisson og Sigurd Karl
Gudgeirsson. beir reeddu nokkud itarlega um hina japdnsku menningu og muninn a islensku
0g japdnsku sushi. beir gagnryndu helst pa tilhneigingu Islendinga ad Gtbua sushi fram i
timann pvi sushi verdi ad borda ferskt, pannig sé pad best.” bessi jakvaeda umfjollun hefur
haldid afram og nu i desember birtust nidurstddur kénnunnar & matarvenjum islendinga i
Frétabladinu par sem fullyrt var ad sushi etti patt i aukinni neyslu & ferskum fiski hja ungu
folki.>® Bladamenn leggja pvi allt kapp 4 ad draga ar framandleika sushi en leggja i stadinn
aherslu & hollustu, ferskleika og sidast en ekki sist hversu mjog sushi sé ordid vinsalt i 6drum

16ndum.

1.3. Menning flutt milli stada
Fyrir nokkrum arum efndi hopur manna til gledskapar & 6nefndu veitingahdsi i Reykjavik.
Peir hofou pad fyrir reglu ad profa alltaf eitthvad nytt i hvert skipti sem peir hittust og i petta
sinn vard sushi fyrir valinu. begar nokkud var 1idid & kvoldid kom einn af peim upp ad naesta
bjoni og bad hann vinsamlegast ad fjarleegja diskinn sinn, hann geeti dmdgulega komid meiru
nidur af pvi sem a honum var. Vid nanari athugun kom i ljos ad madurinn hafdi fengid sér
fulla matskeid af wasabi, rotsterku piparrétarmauki sem fylgir oftast sushi og er ekki &tlad til
atu eitt og sér. Skemmst er fra pvi ad segja ad madurinn fann varla bragd af nokkru 6dru petta
kvold enda rifur wasabi hressilega i bragdlaukana.”’ betta atvik er eitt 6talmargra sem komid
geta upp pegar framandi menning er borin & bord fyrir pa sem ekki pekkja til. Hvernig & ad
pyda framandi matarmenningu & milli samfélaga og hvernig hefur si pyding farid fram hér a
landi pegar reett er um sushi?

[ bok sinni A Taste of Japan radir Donald Richie hvernig skilgreina megi sushi. Hann

sampykkir med semingi hinn almenna skilning & sushi sem hraum fisk med hrisgrjénum en

% Steingrimur Sigurgeirsson, ,,Sushi fyrir alla®, B7.
% Sprenging i sushi-ati medal unga folksins®, 2.
%" Munnleg heimild. Vidtal vid Bjorn Albertsson i vérslu hofundar.
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segir pad p6 ekki vera teemandi skilgreiningu.® Sushi er annad og meira en bara hrisgrjén og
hrar fiskur, pvi fylgir heilt kerfi hefda og sida, ad minnsta kosti i Japan. Sérstaklega méa sja
hvernig hefdir spila stort hlutverk i sushigerd Japana pegar litid er & pjalfun sushi kokksins,
pad er ad segja hins hefdbundna japanska sushi kokks. Hofundar bokarinnar The Book of
Sushi, peir Kinjiro Omae og Yuzuru Tachibana, tileinka pessari pjalfun heilan kafla i bok
sinni. Sushi kokkurinn hefur pjalfun sina oft sem unglingur en pjalfunin fer fram & hinum
hefdbundna sushi veitingastad. pPjalfunin er 16ng og strong en pad getur tekid leerlinginn tvo ar
ad komast upp & lagio med ad elda hrisgrjonin fullkomlega. Naest tekur vid pjalfun i pvi
hvernig & ad kaupa og reida fram fiskinn en su pjalfun getur tekid prju til fjogur ar. Sushi
kokkurinn er ekki fullnuma fyrr en eftir sjo til atta ara nam og starf.>® Kokkurinn parf einnig
ad tileinka sér ymsa eiginleika ef honum etlar ad farnast vel i starfi: hann verdur ad vera
6adfinnanlegur pegar kemur ad hreinleti, hann verdur ad vera vel mali farinn, stundvis og
hann ma ekki bera ar eda gleraugu i vinnunni.®® pad er pvi ekki tekid Gt med saldinni ad
gerast fullgildur sushi kokkur i Japan.

Sushi & Islandi er hinsvegar alls ekki pad sama og sushi i Japan. Skemmst er fra pvi ad
segja ad slikar krofur eda pjalfun sushi kokksins eins og reett var um hér fyrir framan eru ekki
vidhafdar hér & landi og hef ég ekki rekist & neina & Islandi sem kallast geetu fullgildir
japanskir sushi kokkar. Kolbeinn Bjornsson bjé i Japan um margra ara skeid og er sjalfur
fyrirtaks sushi kokkur p6 hann sé ekki leerdur i faginu. Pegar ég spurdi hann um sushi kokka a
Islandi fullyrti hann ad enginn fullgildur japanskur sushi kokkur fyrirfyndist hér & landi og ad
menntun sushi kokka hér einskordadist yfirleitt vid helgarndamskeid af einhverju tagi.®* Eg
reeddi einnig vid Bjorn Albertsson kokk og bakara en hann byr reglulega til sushi vinnu sinnar
vegna. Hann leerdi einmitt sushi gerd & eins dags ndmskeidi hja finnskum kokki sem kom til
landsins fyrir nokkrum &rum.®? Munurinn & peim hefdum sem rikja vid sushi gerd i Japan og
svo aftur hér & landi syna hvernig menningin er adlogud ad islensku samfélagi.

Pessi munur var sérstaklega aberandi pegar ég reeddi vio Kolbein enda er reynsla hans
af sushi toluvert dlik reynslu annarra viomalenda. Hann tok skemmtilegt demi af formi
veitingastada sem bjoéda sushi & feribandi, svokdlludum ,sushi trains“ eins og
veitingastadurinn Osushi bydur upp & i Reykjavik.%® Kolbeinn lysti pvi hvernig faribandid er

notad i Japan til ad koma miklu magni af sushi til margra vidskiptavina & mjog skdmmum

%8 Richie, A Taste of Japan, 14.

% Omae og Tachibana, The Book of Sushi, 122-123.

% Omae og Tachibana, The Book of Sushi, 123-124.

¢ Munnleg heimild. Vidtal vid Kolbein Bjérnsson i vorslu hofundar.
%2 Munnleg heimild. Vidtal vid Bjorn Albertsson i vérslu hofundar.
6 Um Osushi*, osushi.is.
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tima. Vidskiptavinir koma inn, setjast og borda hadegismatinn a 6rskommum tima, pokk sé
hradri pjonustu feeribandsins, og eru roknir Gt eftir tiu minatur. Her & landi gegnir feeribandid
hinsvegar allt 6dru hlutverki og p6 pjonustan se hrdd er feribandid ekki notad til ad koma
miklu magni af sushi Ut & skommum tima. Pad er frekar eins og einhverskonar ,,gadget® eins
og Kolbeinn ordadi pad, leikfang eda snidugt teeki sem er gaman ad.%* Eg hef sjalf fengid mér
hadegismat & Osushi i Borgartini en upplifun min af stadnum og stemningunni var svipud pvi
sem Kolbeinn lysti. Feribandid er skemmtilegt og fyndid teeki en stemningin var afsléppud og
enginn hinna vidskiptavinanna virtist vera ad flyta sér neitt sérstaklega. FOIk virtist njota
matarins i rélegheitunum. Upprunalega hugmyndin um feribandid hefur pvi verid sett i allt
annad samhengi.

petta var ekki eina demid sem Kolbeinn tok sem synir pennan mun & islenskri og
japanskri sushi menningu. Hann taladi einnig téluvert um pjalfun sushi kokksins og hvernig
su pjalfun skilar sér i omakase eda pvi ad lata kokkinn velja pad besta hverju sinni. Kokkurinn
pekkir pann fisk sem er bestur pann daginn og pegar vidskiptavinurinn treystir honum fyrir
valinu feest besta nidurstadan. Sushi kokkurinn nytir pannig afrakstur hinnar 16ngu pjéalfunar
til ad koma bestu vérunni til vidskiptavinarins og pad eru pessi tengsl vid kokkinn sem
Kolbeini finnst skipta hvad mestu mali pegar kemur ad pvi ad borda gott sushi. Eg atti einnig
6formlegt samtal vid eiginkonu Kolbeins, Junko Sakamoto, i haust. HUn taladi um ad i raun
veeri pad faranlegt ad bidja um tiu bita af pvi sama pvi hvernig & vidskiptavinurinn ad vita
hvada fiskur er bestur hverju sinni? Eg hef velt pessu téluvert fyrir mér pegar ég hef bordad
sushi i vetur og tekid eftir pvi ad enginn veitingastadur sem ég hef heimsétt bydur upp a pessi
tengsl milli kokks og vidskiptavinar. Matsedlar eru yfirleitt frekar afmarkadir og gefa ekki
teekifeeri til ad panta pad ,,besta” eftir dogum. Reyndar hefur suZushii i Kringlunni auglyst
toluvert & facebook pegar stadurinn fer gdédan tinfisk eda lax og veitingastadurinn
SushiSamba bydur upp 4 Omakase matsedil sem er po utskyrdur sem ,,5 rétta ovissuferd ur
sushieldhusi“.®> Omakase eins og pad tidkast i Japan virdist pvi hafa litid vagi i islenskri
sushi menningu. Hér er pad vidskiptavinurinn sem velur pad sem honum pykir best og pa
helst med pvi ad gripa sér sushi bakka. Tengslin vid kokkinn eru sidan algjorlega rofin par
sem sushi er buid til inni i eldhdsi en ekki fyrir framan vidskiptavininn.®® bar sem krafan um
petta ,,high end* sushi, eins og Kolbeinn kalladi pad, hefur ekki komid fram & Islandi hefur

veitingastéoum reynst nagilegt ad bjéda upp & bragdgott og ferskt sushi sem gaman er ad

% Munnleg heimild. Vidtal vid Kolbein Bjérnsson i vorslu hofundar.
8 Matsedlar*, sushisamba.is.
% Munnleg heimild. Vidtal vid Kolbein Bjérnsson i vorslu hofundar.
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borda. Med tilflutningi menningarinnar milli stada er sushi sett i nytt samhengi sem hentar
islensku samfélagi.

Ahugavert var ad skoda hvernig sushigerd endurspeglar pessi 6liku vidhorf til sushi
hefdarinnar milli islands og Japan. | patttékuathuguninni sem ég gerdi i janGar med peim Astu
Sigranu og Silju Margréti var notast vid ,sushi kit“ en pad faest i 6llum helstu
matvoruverslunum. Pessi pakkning er gridarlega hentug til sushigerdar par sem i henni er allt
sem parf: hrisgrjon, edik, nori, wasabi, soyasosa, prjonar og bambusmotta til ad vefja
rullurnar &. Neytendaveena pakkningin er i hréplegu ésamremi vid pa strongu pjalfun sem
sushi kokkurinn parf ad gangast undir i Japan en pad ma til deemis sja & leidbeiningunum sem
fylgdu hrisgrjonasudunni. I hinu handhaega ,,sushi kit eru einfaldar leidbeiningar: Skellid
hrisgrjobnunum (pau eru i sudupoka) i sjodandi vatn med sma salti, sj6did i sautjdn minutur,
takid Gr pokanum og blandid edikinu vid, latid kélna.®” I bokinni The Book of Sushi eru
greinagdoar lysingar & pvi hvernig skuli sjoda sushi grjon a réttan hatt. Nakvemar
hréefnisleidbeiningar eru gefnar, hrisgrjonin skal sjoda svo og svo lengi med lokinu &
pottinum og svo skal kala pau & sérstakan hatt. Pegar kemur ad pvi ad blanda edikinu vid er
naudsynlegt ad hafa adstodarmann vid hondina pvi annar parf ad sja um ad velta grjonunum
til og hella yfir ediki 4 medan hinn kalir vinnuadstoduna med blaevaeng.® Ekki skal p6 fullyrt
um pad hér hvor adferdin skilar bragdbetri grjonum. Pessi demi gefa einhverja mynd af pvi
hvernig menningin breytist pegar han er flutt & milli 6likra samfélaga. En p6 menningin taki
breytingum parf pad ekki ad vera slemt. Peir Omae og Tachibana hafa beinlinis hvatt
vesturlandabda til ad laga sushi ad sinum bragdlaukum og smekk. Pé ma greinilega sja ad
vidmelendur minir alita &kvedid sushi sem réttara eda betra en annad. Hugmyndaflugid hefur
ekki fengid algjorlega lausan tauminn.

Valdimar Tr. Hafstein pjodfredingur hefur rannsakad menningararf i sambandi vid
bad hvernig menning er fest i sessi og ekki gert kleift ad préast med samfélaginu. I grein sinni
,Menningararfur® vakti hann athygli & peim vidbrégdum sem Porgerdur Katrin, paverandi
menntamalaradherra, fékk pegar hun kladdist ,rangri“ treyju undir upphlut vid opnun
bjédminjasafnsins arid 2004 en pau voru gridarlega mikil.®® i framhaldinu Iysti hann pvi
hvernig hefdir og sidir eru festir i sessi med pvi ad gera pa ad menningararfi sem ekki méa
breyta eda hréfla vid og akvedin gerd hefdarinnar er skilgreind sem st eina rétta.” islenski

pjodbuningurinn og sushi eiga kannski ekki mikid sameiginlegt vid fyrstu syn en pau eiga sér

%7 Saitaku, leidbeiningabaklingur fyrir sushigers.
% Omae og Tachibana, The Book of Sushi, 78-79.
% valdimar Tr. Hafstein, ,,Menningararfur®, 319.
" valdimar Tr. Hafstein, »<Menningararfur, 320.
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akvedna malsvara hinnar réttu hefdar. Pegar ég reeddi vid Kolbein var greinilegt ad hann taldi
sushi eiga sér rétta birtingarmynd og pa birtingarmynd veeri ekki ad finna hér & landi pvi hér
vantadi allan bakgrunn og alla hefd fyrir sushigerd og neyslu:

pad er engin menntun, og pad er engin hefd pannig ad pad er bara edlilegt ad sushi a
islandi sé ekki jafn gott! [...] Neer undantekningarlaust er pad pannig ad ef hann [sushi
kokkurinn] er ekki Japani, pa skilur hann ekki petta konsept. Eg hef aldrei fengid gott
sushi, pad er ad segja verulega gott sushi, hja einhverjum sem er ekki Japani. [...] Pad er
enginn sem nar pessu, sem raunverulega skilur petta hvernig sushi & ad vera, ég er pa ad
tala um i pessum haesta gaedaflokki. bad er bara af pvi, pad er bara pessi fagmennska sem
Japanir leggja i petta, pessi metnadur, pessi virding fyrir kinnanum og virding fyrir

nattdrunni og fiskinum sko, sem pu leerir bara med pvi ad verda meistari...”

Japanir hafa pvi ad mati Kolbeins fullkomin yfirrad yfir menningunni. Sa sem ekki hefur alist
upp i japanskri sushi menningu getur ekki skilid pa alid og metnad sem parf ad leggja i sushi
gerd til ad geta verid einn af peim bestu i greininni. Annad sushi er hreinlega ekki jafn gott og
hefur ekki sama geedastimpil og hid verulega goda sushi sem alvoru sushi kokkur i Japan
framreidir. Kolbeinn gerir einnig akvedid tilkall til ad vera malsvari hefdarinnar vegna stodu
sinnar en hann er giftur japanskri konu og bjo lengi i Japan. Hann hefur upplifad hina , réttu*
menningu og getur pvi sagt 6drum fra pvi hvernig sG menning er i raun og veru.

P6 Kolbeinn sé einskonar hefdarberi hinnar réttu menningar h6fdu adrir viomeelendur
minir po einnig skodun & pvi hvernig veeri rétt ad borda sushi og i pvi samhengi kom
greinilega fram ad Japanir njota mikillar virdingar og hafa akvedin forrad yfir sushi sem
menningu. Ef Japani bordar til deemis sushi med fingrunum, pa mega Islendingar einnig gera
pad. Hugmyndir vidmalenda minna um sushi eru einnig natengdur hugmyndum um hvad sé
alvoru sushi og hvad ekki. Bara Sigurjonsdoéttir bordar ekki sushi en han hefur til demis
smakkad maki rullu med kjaklingi. pad fannst henni virkilega gott en pad var hins vegar ekKi
alvoru sushi ad hennar mati par sem hréa fiskinn vantadi. pvi finnst henni tilgangslaust ad
borda slikan mat.” Silja Margrét hafdi reyndar svipadar skodanir & sushi med kjukling, pad
getur ju alveg verid gott en pad telst frekar sem ,,barnasushi“ en alvoru sushi. bPad er ekki

endilega slemt & bragdid en sushi med hraum laxi eda tanfisk er hid eina rétta. " Sushi med

™ Munnleg heimild. Vidtal vid Kolbein Bjérnsson i vorslu hofundar.
2 Munnleg heimild. Vidtal vid Baru Sigurjénsdéttur i vorslu hofundar.
™ Munnleg heimild. Vidtal vid Silju Margréti Stefansdéttur i vorslu héfundar.
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eldudum kjuklingi flokkast pvi sem einhverskonar svindl, pad er ekki rétt samkvaemt hefdinni
og pvi ekki rétta gerdin af sushi.

Hugmyndir vidmelenda minna um sushi snérust pé um fleira en hvad veeri rétt eda
rong adferd vid ad borda sushi. Med pvi ad skoda svor vidmalenda minna komst ég ad pvi i
hvada samhengi peir setja sushi og hvada eiginleikar pess eru peim mikilvaegir par sem

akvedin leidarstef voru aberandi.
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2. kafli: Ferskleiki og hollusta

Matur er meira en bara naring og hugmyndir manna um hvad er matur og hvad telst Ozti eru
jafn mismunandi og vid erum moérg. A flakki minu & netinu i leit ad demum rakst ég &
eftirfarandi tilvithun & umraduvefnum bland.is, en par var verid ad reda uppskriftir ad
kjuklingastpu: ,,Ntimer 2 getur nii varla talist manna matur.“™* Umradan snérist um tvaer
mismunandi gerdir sipunnar og var folk bedid um ad skoda tveer uppskriftir og gefa alit sitt &
peim. Uppskrift ndmer tvo var rjomalogud kjuklingasipa med rjomaosti, rjoma, kjuklingi,
Heinz chilli s6su og karry og varla talin hef til manneldis af pessum tiltekna notanda vefsins.
Hér er pvi augljost ad skodanir manna & pvi hvad er tt eru gridarlega misjafnar, ég hef til
daemis sjalf eldad pessa tilteknu stpu og fundist hdn baedi holl og god.

Warren Belasco nefnir i bok sinni Food prjar astsedur fyrir vali folks & fedu. I fyrsta
lagi er sjalfsmynd neytandans stor pattur i vali hans & mat, i 6dru lagi hversu adgengileg
feedan er og i pridja lagi abyrgdartilfinning neytandans gagnvart matarvenjum sinum. pessir
brir peettir skipta mali pegar vid akvedum hvad okkur pykir att og hvad 6att.”> begar kemur
ad pvi ad skoda astedur pess ad einhverjum pyki kjuklingasupa 6et er vert ad lita & hina
uppskriftina sem raett var um en han var full af greenmeti og chili. Munurinn & pessum stpum
er hitaeiningafjoldinn en hann gerir pad ad verkum ad dnnur gerd stpunnar pykir ekki hollur
matur. Hollar matarvenjur eiga einmitt reetur sinar ad rekja til peirrar abyrgdartilfinningar sem
folk finnur fyrir gagnvart mat. Abyrgdin beinist badi ad umhverfinu en ekki sist ad okkur
sjalfum og pa sérstaklega ad heilsu okkar. Grannur likamsvoxtur er til demis talinn
heilsusamlegur og pad er & okkar &byrgd ad vidhalda slikum vexti. Belasco lysir pvi hvernig
pessi &hersla & heilsu og grannan voxt kemur fram hja Bandarikjaménnum en peir eru til
daemis tilbnir til ad forna fimm &rum af lifi sinu f skiptum fyrir grannan likamsvoxt.”

Umradunni um heilsu og grannan voxt fylgir éhjakveemilega umraeda um hvada
matvorur séu hollar og inn i pa umraedu fléttast unnar matvorur. NG pykir ekki lengur vid hafi
ad bjoda bornum upp & Kkjotfars eda bakadar baunir og sem demi ma nefna fjélmargar
umradur & netinu, & bloggum og umraduvefjum eins og bland.is par sem skdlamétuneyti eru
hardlega gagnrynd fyrir of mikla notkun & unnum matvérum.”” Ahersla er 1690 4 ferskleika og
hollustu i mataradi, litid unnin og stadbundinn mat. I bok sinni In Defence of Food radir

Michael Pollan mikilvaegi pess ad borda hreinan og 6unninn mat, mikid unnar matvorur séu

™ N er pad spurningin hvor kjillasiipan er betri? Takk fyrir adstodina :)*, svar ,,falkaordunnar* 4 bland.is.

" Belasco, Food, ix.

"® Belasco, Food, 91-93.

" Sem daemi méa nefna umreeduna ,Ruslfedi i skolum* par sem notendur vefsins reeddu grein sem birtist i
Morgunbladinu og fjalladi einmitt um ruslfaedi og unnar kjétvorur sem bodid veaeri upp & i skolum.
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hreinlega ekki matur.”® Hugmyndir hans um mat eru i raun mjég svipadar peim vidhorfum
sem koma fram i gagnryni & sk6lamotuneyti sem bjoda upp & kjotfars, pad er ekki matur og
&tti pvi ekki ad bjoda folki. Hugmyndir um hollustu og ferskleika komu einnig fram hja
viomalendum minum en flestir téludu peir um sushi sem hollan valkost. Par sem uppistadan i
sushi eru hrisgrjon og i mérgum tilfellum hrar fiskur er audvelt ad tengja sushi vid ferskan og
litid unnin mat. Sushi verdur af peim sékum &kjosanlegur valkostur ekki sist vegna peirrar
hollustu sem talin er fylgja. Abyrgir neytendur borda sushi vegna pess ad pad er hollt og

hitaeiningasnautt.

2.1. Sushi sem hollur og ferskur valkostur

Eins og sagt var fra i fyrsta kafla ritgerdarinnar myndadi sushi nokkurs konar moétveegi vid
hina amerisku steik sem hollur valkostur pegar pad kom fyrst fram i Bandarikjunum. " Alla
tid sidan hefur sushi verid alitinn hollur matur, lika hér & Islandi. Neerteekustu deemin ma finna
i auglysingum veitingastada sem bjoéda upp a sushi. Til demis var pessi texti birtur &

facebooksidu suZushii pann 20. mars sidastlidinn:

*Nori* eda petta svarta utan um rallurnar er Pari. Nori er stutfullt af neringarefnum sem
gera pér bara gott. pad inniheldur medal annars mjog hatt hlutfall af jooi, Karétini, A, B
og C vitaminum. 100 g af purrkudu yaki-nori inniheldur 41.4 g af proteini, 3.7 g af fitu,
36.0 g af trefjum, 280 mg af kalsium, 300 mg af magnesium, 2.4 mg af potassium, 6 mg
af jodi, 3.6 mg af zinc og 11.4 mg af jarni. Inniheldur einnig 25 mg Avitamini (p-
carotene), 4.6 mg af E vitamini, 390 pg af K vitimini, 690 pg af B1, 2.33 mg af B2, 210

mg af C vitamini og svo matti halda &fram............ Mmmmmm NORI!11%°

Hér er einn pattur, nori, tekinn fyrir og synt fram & hollustu hans. Ekki einungis er nori
fitusnautt heldur er pad lika ,,statfullt af neringarefnum®. bessi umfj6llun er einnig nokkud
freedileg sem gefur auglysingunni visindalegt yfirbragd, hér er ekki verid ad reda meinta
hollustu heldur eru stadreyndir dregnar fram. Fjolmargar svipadar auglysingar ma finna &
vefnum og i fjéImidlum. Veitingastadurinn Tokyo sushi hefur til demis lagt mikid upp ur
ferskleika og hollustu i allri umfjollun um sushi. I fylgibladi Fréttabladsins pann 22. febriar

2012 birtist umfjollun um Tokyo sushi par sem sagdi medal annars:

"8 pollan, In Defence of Food, 2.
™ Bestor, ,,How Sushi went Global®, 56.
8 suzushii, auglysing & facebooksidu stadarins.
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Anherslan & ferskt hraefni og ferska voru er nanast triaratridi hja Tokyo sushi Glasibe,
segja Andrey Rudkov eigandi og Ari Kaewong yfirmatreidslumadur. Tokyo sushi er
borid fram i bokkum, en par er enginn dagstimpill. A Tokyo eru nefninlega adeins til tveer
dagsetningar, fyrir hadegi og eftir hadegi. Hver dagur byrjar & pvi ad taka & moéti nyju
greenmeti, d&voxtum og fersku sjavarfangi & bord vid lax og tunfisk [...] ,,Vid bjodum

aldrei grjon fra morgni i eftirmiddaginn og ad geyma grjon yfir nétt veru audvitad hrein
1‘“81

helgispjol
[ greininni eru hollusta og ferskleiki samofin hugtok, 1itid er talad um hollustu en meira um
ferska voru, po yfirskrift greinarinnar sé: ,,Fersk og fljotleg hollusta [leturbreyting min] a
Tokyo.* Hollustan i pessu tilviki er pvi sjalft sushi-id, pad er i sjalfu sér hollt en parf einnig ad
vera ferskt. Eg reeddi vid Dariu Rudkovu, déttur eigenda Tokyo sushi og vaktstjora stadarins

0g spurdi hana Gt i pessar aherslur fyrirtaekisins:

J&, é&herslan var ad bada til sushi sem er alltaf ferskt, og ekki nota vorur fra pvi daginn
adur, alltaf vera med ny hrisgrjon [...] bu veist ef madur sér avokad6 sem er ordinn of
dokkur pa tokum vid pad ar hillunni [...] En pad var helst held ég aherslan ad selja alltaf

voru sem er i lagi.®

Hér er greinilegt ad pad er ferskleikinn sem skiptir mali. Gamalt sushi er ekki géd s6luvara og
par spila baedi geedi pess, utlit og aferd stort hlutverk. Til demis verda sushi hrisgrjon mjog
hord ef pau eru latin standa lengi. Ferskleikinn trompar pvi i rauninni allt annag, til deemis
hagkveemni og sparnad, vorunni er fleygt ef hun er ordin of gdmul p6 hdn sé ekki endilega
ordin skemmd.

I pessu samhengi er dhugavert ad lita aftur til upprunans pvi sushi var upprunalega alls
ekki fersk vara i peim skilningi sem vid leggjum i ordid i dag. Hrisgrjonin voru jafnvel margra
méanada gomul og fiskurinn gerjadur eftir langan geymslutima. Hugmyndir manna um
mikilveegi ferskleika eru enda tiltdlulega nyjar af nalinni. 1 bok sinni Fresh fer Susanne
Freidberg yfir pa proéun sem vard i matveelaidnadinum pegar kelisképar urdu almenningseign
en med tilkomu peirra breyttust hugmyndir manna um gildi ferskvara. Tilkoma isskapsins

kollvarpadi i raun 6llu pvi kerfi sem &dur rikti @ matveelamarkadnum par sem timi, stadur og

81 Fersk og fljotleg hollusta 4 Tokyo®, 2.
8 Munnleg heimild. Vidtal vid Dariu Rudkovu i vorslu hofundar.
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arstid skiptu o6llu mali.® 1 heimstyrjoldinni fyrri vard akvedin vitundarvakning medal
almennings og stjérnvalda i Bandarikjunum pegar kom ad geymslu matvela og hleypt var af
stad ataki til ad hindra séun. Almenningur var hvattur til ad borda minna af kjoti og smjori en
meira af greenmeti og vorum sem erfidara var ad flytja milli landa, til ad sem minnstu pyrfti
ad henda. betta atak var po frekar af hagkvemnisastedum en hollustusjonarmidum, ad
minnsta kosti fyrst um sinn. Aukin neysla ferskra matvela gerdi pad ad verkum ad
isskdpurinn, sem a peim timum var frekar kelibox en eiginlegur isskapur, vard ad nokkurs
konar skyldueign, til ad fersku matvelin skemmdust ekki a heimilinu purfti ad geyma pau i
isskéap.®*

Hugmyndir um hollustu pessara fersku matveela fylgdu i kjolfarid. Uppgotvanir
visindamanna um ad akvedinn matur geeti hamlad ymsum sjukdomum, til demis ferskir
avextir gegn skyrbjug, breiddust hratt Gt og yttu enn undir hugmyndir um ferskleika og
hollustu. Matveelaframleidendur toku pessar hugmyndir strax upp & sina arma og hofu ad
auglysa vorur sinar sem ferskar og fullar af hollustu. A millistridsarunum festust pessar
hugmyndir raekilega i sessi &samt hugmyndum um fegurd og hvernig matveeli studla ad henni,
til demis um isberg salat sem studlar ad gronnum likamsvexti.®® Eftir pvi sem leid & 20.
6ldina og samgdngur urdu betri héldu hugmyndir manna um mat afram ad préast. Matur vard
minna hadur stadbundnum arstidum en ad sama skapi breyttust hugmyndir um ferskleika.
Ferskar vorur eru ekki endilega peer sem eru nytindar eda skornar upp heldur getur ferskur
matur alveg eins verid nokkurra vikna eda manada gamall, svo framarlega sem hann sé
geymdur { keeli.®®

Hugmyndir um ferskleika og hollustu urdu samtvinnadar med pessum breytingum og
pad & ekki sist vid um sushi. Reyndar voru allir vidmalendur minir sammala um ad sushi yroi
ad vera ferskt til ad pad veeri gott og etilegt en einnig ad sushi veeri hollur matur. pad virdist
pvi nénast Utilokad ad skilja ad hugtokin ferskleiki og hollusta pegar kemur ad sushi.
Hollustueiginleikar sushi hafa lika verid settir i beint samband vid likamlega vellidan. pegar
ég spurdi Silju Margréti af hverju han fengi sér frekar sushi en til deemis hamborgara taladi

han um hvernig henni lidi eftir ad hafa bordad sushi:

& Freidberg, Fresh, 19.

® Freidberg, Fresh, 32-33.
8 Freidberg, Fresh, 34-36.
% Freidberg, Fresh, 47-48.
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...pa verdur svona gott saddur af pvi, einhvernveginn. bu veist, pl getur bordad alveg
hevi mikid en ert samt bara svona, lidur bara svona vel einhvernveginn. Ef pa feerd pér

borgara pa ertu bara ad deyja.”’

pad er pvi ekki bara hin meinta hollusta sem er mikid auglyst sem skiptir mali, sushi hefur i
raun og veru pau ahrif & Silju Margréti ad henni lidur vel eftir ad hafa bordad pad. Daria hafdi

sOmu sdgu ad segja pegar ég reeddi vid hana um hennar persénulegu reynslu af sushi:

Mér finnst pad gott, lika bara hollt og lika pad [...] petta er léttur matur, mér verdur svo
illt i maganum ef ég borda eitthvad pungt, bara braud eda eitthvad, og ja [...] petta er

svona hollara en margt annag...®

Pad er pvi ekki einangrud skodun eda vidhorf ad sushi hafi ahrif a likamlega vellidan. Daria
minntist einnig a ad eftir ad han fér ad borda meira sushi hafi han eiginlega heett ad borda
kjot, pad veeri allt of pungur matur.®® pessar hugmyndir Silju og Dariu koma agztlega heim
0g saman Vvid pa breytingu sem vard i Bandarikjunum pegar sushi vard stadgengill hinnar
amerfsku steikur.® Enn i dag mé sja pessar hugmyndir i svérum vidmalenda pegar peir kjosa
sér sushi fram yfir pyngri mat. Léttur matur kom i stad pyngri fedu, fiskur og hrisgrjon i
stadinn fyrir kjot og kartoflur. Sushi vard ad raunverulegum léttum valkosti og svo virdist sem
pessi létti valkostur hafi god ahrif & heilsu og lidan.

Ekki eru pé allir sannfaerdir um hollustueiginleika sushi. Tinna Ros telur sushi ekKi
endilega vera neitt sérstaklega hollt eda hitaeiningasnautt vegna allra kolvetnanna sem eru i
hrisgrjdbnunum. begar ég tok vidtalid vid hana satum vid & veitingastadnum Tokyo sushi,
bordudum sushi og reeddum saman. HUn hafdi petta ad segja pegar ég spurdi hana af hverju

hdn bordadi sushi:

Af pvi mér finnst pad 6trulega gott! Og af pvi ad ég get talid sjalfri mér trd um ad pad sé
hollt. bad er allavegana hollara heldur en djupsteiktir hlutir, p6 pad sé kannski ekki
hollast i heimi af pvi ad pad eru sjéhundrud ar af hrisgrjonum i pvi ad pa er petta samt

hollara en margt annag... **

8 Munnleg heimild. Vidtal vid Silju Margréti Stefansdéttur i vérslu héfundar.
& Munnleg heimild. Vidtal vid Dariu Rudkovu i vorslu hofundar.

& Munnleg heimild. Vidtal vid Dariu Rudkovu i vorslu hofundar.

% Bestor, ,,How Sushi Went Global®, 56.

° Munnleg heimild. Vidtal vid Tinnu Rés Steinsdéttur  vorslu hofundar.
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Hér er ahugavert ad skoda ordaval Tinnu Rdsar par sem hun segist geta talid sjalfri sér tri um
ad sushi sé i raun og veru hollt. Han bordar sushi vegna pess ad henni finnst pad gott en hin
reynir ad réttleeta neysluna med pvi ad blekkja sjalfa sig, ad eigin sogn. Hér er einnig
ahugavert ad sja hvernig hugtokin ,,6hollt” og ,,fitandi* eru samofin, en margt sem er fitandi
barf ekki endilega ad vera 6hollt.*> bad er p6 satt ad sushi er ekki endilega hollt i merkingunni
ad pad sé ekki fitandi. Pad getur farid eftir innihaldsefnunum i sushi hvort pad teljist hollt eda
fitandi. Bjorn sagoi mer til demis fra pvi ad hann notadi mikid japanskt mayones, spicy mayo
eins og hann kallar pad, pegar hann gerir sushi heima vid. Med miklu magni af slikri sosu
veri hollustan kannski fyrir bi ad einhverju leyti.”® bvi eru ahyggjur Tinnu Résar af meintri
hollustu sushi kannski rokréttar ad pvi leyti ad sushi getur vissulega talist 6hollt eda ad
minnsta kosti hitaeiningarikt, til deemis ef mikid mayones er notad vid matreidsluna.

Fyrir suma er sushi p6 ekki einungis 6hollt heldur beinlinis hattulegt. Oléttum konum
hefur til deemis verid radlagt fra pvi ad borda sushi ef pad inniheldur hraan fisk. | baeeklingnum
Matur og medganga sem gefinn er ut af Lydheilsustdd er sushi talid upp medal pess sem kona
skal fordast ad borda & medgongu.®* begar ég spurdi Dariu Gt i pad hvort mikid veeri um ad
vidskiptavinir Tokyo sushi hefdu ahyggjur af hraa fiskinum i sushi nefndi han einmitt 6léttar
konur. bar veeru i raun eini hdpurinn sem kaemi & stadinn og spyrdi Ut i hraa fiskinn. pa sagdi
han mismunandi hversu hraeddar peer veeru vid hréa fiskinn, sumar fengju sér bara bakka med
greenmetis eda Kaliforniu sushi sem inniheldur ekki hréan fisk, adrar hefou ahyggjur af
krossmengun ar eldhusinu. Sjalf hefur Daria aldrei sett pad fyrir sig ad borda hraan fisk i

sushi:

...fiskurinn er geymdur [...] i keeli og vid petta hitastig & allt ad deyja ef pad er eitthvad.
Svo & néttarulega fiskurinn hér heima ad vera betri. [...] Pad er geymt vid pad mikinn
kulda ad ef pad er eitthvad sem & ad vera hattulegt eda bara ekki négu gott fyrir mann pa

4 pad samt ad deyja...”

Daria tekur hér fram ad kaeling eda frysting matvérunnar sé akvedinn dryggisventill. Med pvi
ad keela voruna nidur fyrir akvedio hitastig attu flestar bakteriur ad drepast og pvi er kelingin
ad einhverju leyti samberileg vid eldunaradferd, pad er ad segja maturinn er medhondladur

pannig ad likur & bakteriusykingum eru hverfandi. | pessu samhengi er ahugavert ad skoda

%2 Sem daemi ma taka matvzli eins og hnetur og avokadd sem eru mjog holl en rik af fitu og hitaeiningum.
% Munnleg heimild. Vidtal vid Bjorn Albertsson { vorslu hofundar.

* Matur og medganga, 5.

% Munnleg heimild. Vidtal vid Dariu Rudkovu i vorslu hofundar.

32



kenningar franska mannfraedingsins Claude Lévi-Strauss en hann rannsakadi hvernig
eldamennska breytti nattaru i menningu. petta ferli veeri til deemis haegt ad sja i malaralist og
tonlist, litir og hljod fyrirfinnast i nattdrunni en pad er ekki fyrr en madurinn kemur reglu a
oreidu hljoda og lita med menningu sem til verda malverk og ténlist. Ad sama skapi ma segja
ad matur sé umbreyting fra riki nattarunnar inn i riki menningar med pvi ad elda hann og
matreida.”® Sushi sem inniheldur hraan fisk er natengdari riki nattGrunnar en eldadur matur og
bvi er ad einhverju leyti haettulegra ad borda sushi en annan mat. Med kalingu nidur fyrir
akvedio hitastig og sidan rodun innihaldsefna i maki eda nigiri bita ma segja ad gerd sé tilraun
til matargerdar, eldunar an hita par sem maturinn er feerdur fra nattarunni til menningarinnar.
pad hefur pd ekki sému ahrif og fullkomin eldun eins og sja ma af 6tta 6léttra kvenna vid
sushi. Oléttar konur eru staddar & vidkvaemu timabili, svokélludum jadartima, par sem peer
standa & timamdtum. Jadartimi hefur verid rannsakadur af fjolmoérgum pjodfredingum en
hann er millibilsastand pegar akvedin timamét eiga sér stad, badi i lifshlaupi einstaklings og i
nattdrunni med arstidaskiptum. Pessum timamétum fylgja gjarnan sidir eda hatidir og eru
Oléttar konur par engin undantekning. bar eru & jadartima par sem peer eru ad feerast & milli
hopa, eru ad fara frd pvi ad vera einar i pad ad vera madur. Medgongunni fylgja pvi
fjolmargir sidir og hefdir sem flestir kannast vid, til deemis er 6léttri konu bannad ad drekka
Gr skordottum bolla til ad barnid verdi ekki med skard i vor.” bear eru pvi sérlega Gtsettar
fyrir 6llum peim hettum sem fylgja hinni émedhondludu nattiru og pvi kannski ekki nema
edlilegt ad peer varist matvoru eins og hréaan fisk.

pa er ahugavert pad vidhorf ad islenskur fiskur sé hreinni og betri en annar fiskur. betta
vidhorf kom einnig fram hj& Kolbeini en hann taladi mikid um islenska fiskinn og hvad
islendingar vaeru heppnir ad eiga gnaegd af villtum og godum fiski. Hann taldi til deemis upp
al, tanfisk, ferskar raekjur og ferskan horpudisk, makril og igulker sem hagt er ad veida a og
vid landid en eru ekki faanlegar & markadnum, adallega vegna vanpekkingar islendinga &
hefdbundnu sushi. Pad veeri i raun sorgleg stadreynd ad sushi & Islandi veeri ekki betra en raun

ber vitni:

...madur etti samt ad geta gert krofu & pad ad sushi & Islandi sé mun betra til demis en i

London eda byskalandi [...] Gt af pvi ad vid hofum allan pennan fisk. En stadreyndin er st

% |_évi-Strauss, The Raw and the Cooked, 19.
%7 Sj& umfjéllun um jadartima: van Gennep, The Rites of Passage, 1-13; Turner, ,,Liminality and Communitas*,
89-90.
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ad pu faerd miklu betra sushi i London eda New York eda Frankfurt heldur en & islandi og
pad er dalitd gratlegt...”

P6 Kolbeinn segi ekki beinum ordum ad fiskurinn hér vid land sé hreinni eda betri en annar
fiskur liggur pad samt i loftinu ad islenskt sushi etti ad vera betra ad hans mati vegna villta og
hreina fisksins sem vid eigum. Sushi hefur einnig pann kost ad vera nattdrulegt. Kolbeinn er &
peirri skodun ad sushi sé hollur matur og paer hugmyndir hans eru natengdar hugmyndum um

ferskleika og ,.hreina faedu®.

pad er audvitad ferskleikinn, petta er audvitad mjog, mundi ég telja, mjog hollur matur.
Med bara glaenyjan spriklandi nyjan fisk, faerd audvitad oliurnar, vitaminin, proteinid. pad
eru engar fitur notadar i petta, pannig ad pad eru engin aukaefni. betta er allt nattdrulegt,

nattaruleg grjon, nattdrulegt edik, nattarulegur fiskur, helst bara lifandi ef ekki pa ferskur.
!99

pad eru engin efni i pessu
Hid nattGrulega i matargerd hefur raunar verid talsvert aberandi sidustu ar eda aratugi. I grein
sinni ,,Lifreent folk* rekur Jon Por Pétursson astaedur pess ad folk velji frekar lifraent reektadan
mat en annan og pad er medal annars vegna pess ad lifreent reektad er talid hollara pd
rannséknum beri ekki saman um naringarlega yfirburdi lifrennar rektunar.’®® Svipadar
hugmyndir eru greinilega sjdanlegar i svorum Kolbeins, hann telur sushi vera holla fedu af
bvi ad han er laus vid allt sem er ekki nattarulegt. Eftir pvi sem fiskurinn er hreinni er hann
betri og ferskari. Einnig ma setja umraedu um islenska fiskinn sem besta fisk i heimi i
samband vid afleidingar aukinnar hnattveedingar. Jon Pér vakti einnig athygli a pessari
stadbundnu hugmyndafraedi i greininni ,,Lifreent f6lk“. Uppruni matarins skiptir gridarlegu
mali i matarmenningu natimans og krafan um ad heegt sé ad stadsetja matveeli & heimskortinu
er ordin mjog almenn. Uppruni matvelanna er natengdur hollustu peirra, i tilfelli fisksins er
hann bestur af pvi ad hann kemur Gr hreina sjénum vid island.*®*
petta vidhorf til hins hreina og néattarulega i islenskum fiski er alls ekki nytt af nalinni
og virdist vera téluvert Gtbreitt medal landsmanna. Forsvarsmenn sjavarGtvegsfyrirtekja
ganga kannski manna lengst i pessum efnum, til demis fullyrdir Helgi Anton Eiriksson hja

Iceland Seafood International ad vid ,.Islendingar trdum pvi ad fiskurinn okkar sé sé& besti {

% Munnleg heimild. Vidtal vid Kolbein Bjérnsson i vorslu hofundar.
% Munnleg heimild. Vidtal vid Kolbein Bjérnsson i vorslu hofundar.
100 yon bor Pétursson, ,,Lifrent folk«, 150.
101 yon Por Pétursson, ,,Lifrent folk«, 153.

34



heimi og i morgum tilfellum er pad satt.'*® Eins og rztt hefur verid um hefur hnattvadingin
gjarnan pau ahrif ad draga fram gildi pess stadbundna og gefa dkvednum stédum aukid veegi.
I pessu sambandi er pad islenski fiskurinn sem verdur betri en annar innfluttur fiskur.

Hér hefur verid raett um hollustu og ferskleika i sambandi vid sushi og hvernig pessir
eiginleikar spila stort hlutverk i svérum vidmelenda minna. Pessir eiginleikar eiga sér einnig

birtingarmyndir i gegnum skynfeeri okkar med sjon, bragdi og lykt.

2.2. Skynfeerin
Mjog mismunandi var milli vidmelenda hvad skiptir mestu mali pegar kemur ad sushi. Bjorn
taldi naudsynlegt ad hrisgrjénin vaeru rétt sodin, fyllingin veeri svo aukaatridi.'®® Kolbeinn var
4 60ru mali, hja honum er pad fiskurinn sem skiptir 6llu mali.’** Adalatridid ad mati Silju
Margrétar var ad sushi veeri bragdgott og ferskt.’® Fleiri pettir skipta pé einnig mali pegar
gera & gott sushi og par koma fleiri skynfzeri en bragdlaukarnir til ségunnar.

pad virdist vera nokkud einkennandi fyrir paer baekur sem fjalla um sushigerd ad tala
sérstaklega um hvernig sushi hofoar til allra skynfeera mannsins. betta virdist oft undirstrika
pba stadreynd ad sushi sé meira en hrér fiskur. Litadyrdin og ilmurinn, aferdin og uppstilling
matarins skipta jafn miklu mali og sjalft bragdia.'®® Ferskleiki og utlit eru einnig samofin
hugtok i hugum vidmalenda minna. Asta Sigrdn nefnir demi um sushi sem hin s& &
onefndum veitingastad en pad sushi var gratt ad lit og hdn missti samstundis matarlystina.
Audvelt er ad sja hvort sushi er ferskt eda ekki og pad hefur ahrif & hvort maturinn sé talinn
heilsusamlegur og bragdgédur. Utlitid skiptir Astu Sigranu reyndar miklu mali i allri

matargerd og pa sérstaklega i sushigerd:

PU veist pegar pa setur lasagna inn i ofn, pa veist, pa er pad bara eitthvad svona brunt og
gult og rautt kannski eda hvitt eda eitthvad, en parna [i sushi] ertu med einhverja svona,
puff, liti! Af pvi ad pa ert ekki bdin ad elda petta ad neinu leiti pannig ad peir halda sér og
peir eru rosa fallegir, pad er lika rosa gaman! [...] eins og til deemis pegar pu ert buin ad

skera nidur alveg Otrulega mikio af fallegu greenmeti og etlar kannski ad steikja eda

192 Helgi Anton Eiriksson, Hvers virdi er atvinnulif?, 35.

1% Munnleg heimild. Vidtal vid Bjorn Albertsson i vorslu hofundar.

104 Munnleg heimild. Vistal vid Kolbein Bjérnsson i vorslu hofundar.

1% Munnleg heimild. Vidtal vid Silju Margréti Stefansdéttur i vérslu hfundar.
1% Syshi, 6.
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eitthvad, og svo séréu pad svona kodna nidur og pad verdur ekki eins, pad verdur ekki

eins svona falleg &ferd og svona..."”’

Ve

Ferskleikinn, litirnir og uppsetningin, allir pessir eiginleikar koma saman i virkilega godu
sushi. Bragdid er vissulega mikilveegt en litadyrdin og utlitid eru ekki sidur mikilvaegir
eiginleikar pegar kemur ad pvi ad lada neytandann ad bordinu. Asta Sigrin er reyndar sérlega
hrifin af hraum mat sérstaklega vegna pessarar fersku aferdar og litadyrdar sem hverfur oft
vid matargerd.'%

Fleiri vidmelendur voru sammala Astu Sigranu um mikilvaegi hinnar sjonrenu
skynjunar. Silju Margréti potti sjalfsagt ad skoda sushi vel adur en pad er keypt, ef maturinn
er ekki girnilegur langar hana ekki ad borda hann. Han velur sér einnig frekar pad sushi sem
er girnilegt ef han hefur taekifari til ad skoda pad fyrirfram. % bar sem i mérgum tilfellum er
um ad raeda hraan fisk i sushi er kannski enn skiljanlegra ad neytendur finni hja sér porf til ad
skoda matinn sérlega vel og krofurnar um dkvedna ,,fegurd® i matnum verda sterkari. Hrar
fiskur sem litur ekki vel Gt hringir éneitanlega vidvorunarbjollum.

Litadyrd og falleg framsetning hefur pé ekki eingéngu med matveeladryggi ad gera.
Litsterkara og fallegra sushi hofdar til deemis betur til Dariu en litlaust sushi. Han lysti fyrir
mér atviki pegar henni var bodinn nigiri biti med einhverri tegund af hvitum fiski en pad
fannst henni alls ekki spennandi valkostur. Lax er mun fallegri fiskur og litsterkari og héfoar
bvi betur til Dariu en hvitur fiskur.**® Asta Sigran var einnig 4 sama mali vardandi hvitan fisk

i sushi:

Ja madur myndi nattarulega aldrei borda sushi til deemis med hraum porsk sko, skilurdu,
pad er bara eitthvad sem madur mundi bara ekki gera [...] En pess vegna finnst mér til
deemis hviti fiskurinn eitthvad svona, pad er kannski par sem ég dreg svona linuna, ég er
eitthvad svona: Hah! En ég er samt alveg til i ad smakka einu sinni! pu veist, ég er alveg

til  ad prufa, en taekifarid hefur bara einhvernveginn ekki gefist..."**

Huviti fiskurinn virdist ekki hofda til margra enda er ekki mikid um ad bodid sé upp a porsk
eda l00u sushi & veitingastodum baejarins. Lax, tunfiskur og reekjur eru algengasta

sjavarfangid sem bodid er upp a i sushi enda pétt fjolmargar adrar tegundir meetti vel nota i

7 Munnleg heimild. Vidtal vid Astu Sigrinu Magnusdéttur  vorslu hofundar.
1% Munnleg heimild. Vidtal vid Astu Sigrinu Magnusdéttur  vorslu hofundar.
19 Munnleg heimild. Vidtal vid Silju Margréti Stefansdéttur i vérslu héfundar.
19 Munnleg heimild. Vidtal vid Dariu Rudkovu { vorslu hofundar.

1 Munnleg heimild. Vidtal vid Astu Sigrinu Magnusdéttur  vorslu hofundar.
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sushi, eins og Kolbeinn taladi um. Hann baud til deemis upp & nigiri med IUdu i aramotabodi
fjolskyldunnar fyrir nokkrum arum. bad var ad sogn vidstaddra storgott en ég smakkadi pad
po ekki sjalf. bessir ,,fordomar” gagnvart hvitum fiski tel ég p6 ad tengist fleiri pattum en bara
atliti fisksins & nigiri bitanum, pattum sem varda uppeldi og hugmyndir um porsk og ysu sem
hversdagslegum mat. Betur verdur farid i paer hugmyndir i naesta kafla.

Daria taladi einnig um framsetningu matarins & veitingastadnum Tokyo sushi en eins
0g adur sagadi leggur stadurinn mikid upp ur ferskleika. Warren Belasco hefur einnig skodad
hvada merkingu Bandarikjamenn leggja i ferska matvoru, til demis grenmeti. Til ad
grenmeti sé ferskt parf pad ad bua yfir akvedinni litadyrd og pa litadyrd er jafnvel haegt ad
framkalla med litarefnum.**? Sjénreaen skynjun er pvi gridarlega mikilvaeg pegar kemur ad pvi
ad meta ferskleika matarins. Pessu hafa starfsmenn Tokyo sushi attad sig & en peir fjarlegja
sushi bakka Gr hillunum par sem avokado er ordid dokkt. Asamt pvi ad vera ekki alveg ferskt
er dokka avokadoid ekki jafn fallegt og heillandi. Liturinn & tanfisknum skiptir einnig mali,
stundum feer stadurinn mjog fallega bleikan tinfisk sem hefur Otvireeda kosti fram yfir dekkri
bita en hann litur mun betur Ut & nigiri bitunum. Maki rallum er velt upp Ur hrognum og pegar
bau eru 6faanleg eru rdllurnar ekki eins fallegar ad mati Dariu.'*® Allt hefur petta ahrif &
skynjun neytandans og studlar ad pvi ad maturinn sé alitinn ferskur, hollur og gédur.

pegar ferskleiki og hollusta eru annars vegar kemur skynjun neytandans mikid vid
sogu. Sushi parf ad vera ferskt til ad vera gott og ferskur matur er einnig hollur. I nasta kafla
verdur farid i adrar hugmyndir vidmalenda minna um sushi sem tengjast kannski frekar

menningunni sushi en matnum sushi. Petta eru smekkur, bragd og tiska.

112 Belasco, Food, 22.
3 Munnleg heimild. Vidtal vid Dariu Rudkovu i vérslu héfundar.
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3. kafli: Tiska, smekkur, bragd

Val okkar a fedu er stor hluti af sjalfsmynd okkar. Med matnum sem vid bordum sendum vid
umheiminum skilabod um hvernig manneskjur vid erum. Rannsokn & sushi felur i sér ad
komast ad pvi hvada skilabod félk vill senda med neyslu sinni & sushi, medvitad sem og
Omedvitad. | 68rum kafla var reett um sushi sem hollan valkost, pau sem borda sushi eru
medvitud um hollustu pess eda ohollustu eins og i tilfelli Tinnu Roésar. PO virtust énnur
vidhorf til sushi vera jafnvel sterkari en hollusta og ferskleiki. Sushi hefur yfir sér akvedinn
virdingarblee, pad pykir finn matur og pau sem borda sushi hafa i mérgum tilfellum préad
med sér smekk fyrir pvi. Pad er pvi dhugavert ad skoda hlutverk sjalfsmyndar vidmelenda
begar kemur ad sushi. Hvada hlutverki gegnir sushi pegar kemur ad pvi ad skapa ser
sjalfsmynd? Warren Belasco tileinkar heilan kafla i bok sinni Food pessu sambandi matar og
sjalfsmyndar. Par skodar hann hvernig maltidin felur i sér meira en bara neringu en
matreidsla og maltidir geta verid flokin menningarleg fyrirbeeri, uppfull af merkingu, hefdum

og sidum.***

Matur & pvi storan patt i lifi okkar og maltidir er jafnvel haegt ad lesa til ad atta
sig & peim skilabodum sem peer fela i sér. Belasco tekur demi um Oreo kdkurnar freegu sem
hafa notid gridarlegra vinsalda i Bandarikjunum sidan per voru settar a markad arid 1912,
Skilabodin sem ein slik kaka felur i sér eru margpeett allt fra innihaldslysingum & pakkingunni
til hinna svértu og hvitu laga i kokunni sjalfri.*> St adferd sem folk velur til ad borda kékuna

getur einnig sagt mikid um pad hvada persénu pad hefur ad 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.*®

Hvad og hvernig vid kjésum ad borda segir pvi margt um okkur sem einstaklinga. Sushi er par
engin undantekning eins og mér vard ljést i rannsokninni. Vid upphaf hennar kom fljotlega i
ljos ad flestir sem ég reeddi vid hofdu einhverja skodun & sushi. Eg tok eftir pvi ad sému
vidhorfin komu fram aftur og aftur i 6formlegum samt6lum minum vid vini og kunningja.
Folk virdist skiptast i prja hopa eftir pvi hvada hugmyndir pad hefur um sushi. I fyrsta lagi ma
nefna hop folks sem finnst sushi gott og bordar pad ad stadaldri. Hugmyndir pess um sushi

eru yfirleitt per ad pad se godur, hollur og finn matur. Meirihluti vidmalenda minna var i

114 Belasco, Food, 15.
15 Belasco, Food, 23.
118 Belasco, Food, 24.
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bessum hopi. 1 68ru lagi var hopur folks sem bordar ekki sushi en hefur ahuga & pvi ad borda
bad og hefur jafnvel gert tilraunir til pess. Margir vidmalenda minna reyndust hafa verio i
pessum hopi en sidar ,.komist upp“ i hop peirra sem borda sushi. I pridja lagi var pad svo
hopur folks sem hefur engan dhuga & sushi og skilur ekki pessa tiskubylgju.

Eg tok sérstaklega eftir pvi ad margir téludu um tisku i sambandi vid sushi, pad veeri
viss tiska ad borda sushi. bessar tilvisanir i tisku komu sterklega i 1jés i vidtali minu vid Béaru
Sigurjonsdottur. Ppetta vidtal var reyndar tekid vid Ovenjulegar adsteedur og algjorlega
oundirbdid. Vid hofoum farid nokkur saman i sumarbustad eina helgina i mars. Fyrsta kvoldid
var notaleg stemning i bastadnum og Bara kom pa med pa uppastungu ad vid skyldum halda
saman sushigerdarkvold pegar profum og 6drum verkefnum veeri lokid um vorid. Pessi
uppastunga kom nokkud flatt upp & okkur hin enda bordar Béara ekki sushi. Par sem ég var
med upptokuteki medferdis var petta tilvalid tekifeeri til ad reeda vio hana. Vidtalid vard
ohjakveemilega nokkud 6formlegt og fjorugt pvi fleiri voru & stadnum en vid Béara og héfou
allir eitthvad til malanna ad leggja, enda virdast allir hafa skodun & sushi.

pad fyrsta sem vakti athygli mina var a0 Bara notadi ordid ,,tiskumatur* oft yfir sushi.
Henni var tidraett um ad audvitad vildi hin geta bordad sushi og hefdi reynt pad itrekad, pvi
sushi veri ,.tiskumatur og pad patti fint ad borda pad. Hun gaf sterklega i skyn ad margir
bordudu sushi eingdngu vegna pess ad pad veeri i tisku ad borda sushi, ekki vegna pess ad
6llum peetti pad svo gott. | pessu samhengi forum vid ad rifja upp sameiginlega vinkonu sem
heilt sumar preeladi i sig 6lifum & hverjum degi pangad til henni fannst peaer gddar. Pad var
eingdngu vegna pess ad hana langadi svo ad geta bordad olifur pvi per eru svo ,.flottur*
matur.**” pessar tilraunir Baru og hinnar énefndu vinkonu okkar sem bordadi 6lifurnar syna
ad matarmenning, sem hluti af sjalfsmynd folks, er menningarlega skilyrt. bad er ekki
adgengi, verd eda bragd sem raedur pvi ad pessar konur hafa dhuga a pvi ad borda olifur eda
sushi, pad er sjalfsmyndin og hvernig maturinn skipar par storan sess i peirri persdnu sem peer
skapa sér pegar per borda med 6drum. Carolyn Korsmeyer hefur i bok sinni Making Sense of
Taste skodad tengingu liffreedilegs bragds og felagslegrar merkingar matar. Han tekur demi
um kjuklingasupu sem i moérgum samfélogum er talin sérlega g6d pegar einhver er illa
haldinn af flensu. Pad er p6 ekki endilega leekningamattur stpunnar sem gerir pad ad verkum
ad folki lidur betur pegar pad smakkar hana i veikindum heldur er pad s pyding sem 16gd er i
supuna sem skiptir mali. pad ad verid sé ad hugsa um pig i veikindunum gefur supunni pa

merkingu ad han sé betri fyrir pig en annar matur. Supan er ad auki heit og hana er audvelt ad

7 Munnleg heimild. Vistal vid Baru Sigurjonsdéttur i vorslu hofundar.
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borda og pvi er hin sérlega hentug fyrir sjuklinginn. A sama hatt er akvedin merking 16gd i
sushi en st merking tengist einmitt pvi hvad pad er finn matur.*®

Tinna Ro6s taladi til deemis um sushi sem flottan mat en han sagdi mér skemmtilega
sogu af pvi pegar han bordadi sushi i fyrsta skipti. Pa var han i afmali modur sinnar fyrir
rumum aratug en par var bodid upp a sushi: ,,pvi mamma min akvad ad vera 6gedslega arty og
fa sér sushi, eda petta var pegar sushi var ad byrja ad vera toff.«'*® Tinna Rés lysir pvi hvernig
mamma hennar vildi vera ,,arty* og ,,toff* med pvi ad borda sushi og par med var sushi sett i
beint samhengi vid sjalfsmyndarskdpun. Mamma hennar bordar alls ekki sushi en akvad ad
hafa pad a bodstolum til ad 6dlast akvedinn ordstir. Ordaval Tinnu Roésar er einnig ahugavert
pegar han taladi um ad mamma hennar hafi beinlinis akvedid ad skapa sér einhverja imynd
med sushi. Tinna Ros yfirferdi pessa imyndarskdpun beint & sjalfa sig:

Mér finnst petta rosa, pu veist, ad fara ad fa sér sushi, mér finnst petta 6trdlega svona
elegant [...] svona gedveikt posh. Svona eitthvad, sushi og hvitvin ef madur vill hafa petta
gedveikt flott [...] pad a ad vera svolitid dyrt, og ég meina pd petta sé ekkert, eins og

hérna er petta kannski ekkert dyrt en petta er langt fra pvi ad vera eitthvad 6dyrt!'?

SU mynd sem Tinna Rés gerir sér af sushi er su ad sushi sé finn matur sem fint félk bordar.
pad er dyrt og pvi ekki & allra feeri ad borda pad. Sushi fer hja henni svipada stédu og finir
bilar, ef pu keyrir finan bil sést ad pd hefur akvedid fé milli handanna. Ad sama skapi sést ad
ba att eitthvad undir pér ef pd bordar sushi. Sushi skapar peim sem pess neytir pvi dkvedna
stddu i samfélaginu, rétt eins og merkjavara & bord vid Benz jeppa.

Matarmenning okkar er stor hluti af sjalfsmyndinni en margir peettir spila par inn i:
fjolskylda, bragdskyn, stada okkar i samfélaginu, kyn og jafnvel minningar.*?! bessir peettir
koma sumir beint fram i svorum vidmalenda minna. Fjolskylda Tinnu Résar hafdi pau ahrif
ad han for ad borda sushi, en stada hennar i samfélaginu og métun bragdskyns hefur haft pau
ahrif ad han heldur afram ad borda sushi. Samfélagid motar einnig peer hugmyndir sem vid
hofum um hvad er @tt og hvad ekki. Belasco nefnir til ad mynda tvo pjodflokka i Amazon
frumskoginum sem boa nanast hlid vid hlid. Annar pjodflokkurinn alitur steiktan tapir,
einskonar skégarsvin, losteti en hinn alitur tapirinn 6atan.’® islenskt samfélag hefur

sampykkt sushi sem a&tan mat pd smekkur einstaklinga til pess geti verid mismunandi. Sushi

118 K orsmeyer, Making Sense of Taste, 132.

119 Munnleg heimild. Vidtal vid Tinnu Rés Steinsdéttur i vorslu hofundar.
120 Munnleg heimild. Vidtal vid Tinnu Rés Steinsdéttur i vorslu hofundar.
121 Belasco, Food, 8.

122 Belasco, Food, 1.
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hefur ennfremur 6dlast nokkud sterka stodu sem ,,elegant* matur, eins og Tinna Rés komst

svo skemmtilega ad oroi.

3.1. 1 g6dum félagsskap

[ grein sinni ,,Deciphering a Meal“ reedir Mary Douglas félagslegt hlutverk maéltidarinnar og
hvernig matur getur beinlinis skilgreint stodu okkar i samfélaginu. Sem demi nefnir hin
fastmdtaoa stéttaskiptingu Indlands en par skiptir stétt einstaklingsins gridarlegu mali pegar

123 \Warren Belasco radir

kemur ad pvi ad akveda hvad, og med hverjum, hann ma borda.
einnig pessar félagslegu tengingar i bok sinni Food. Til demis er nanast 6llum gledilegum
tilefnum i lifi okkar fagnad med maltio. Med pvi ad borda saman treystum vid vina- og
fjélskyldubond.*** Sushi er engin undantekning i pessum efnum. Félagslegt hlutverk pess kom
raunar greinilega i ljos pegar ég taladi vid Baru um sushi. Asteda pess ad Bara bordar ekki
sushi er einfaldlega s ad henni finnst pad ekki gott a bragdid, henni pykir hrai fiskurinn ekki
heillandi og aferdin hreinlega 6gedsleg.'?® bratt fyrir pad hefur han gert margar tilraunir til ad
borda sushi og hafa allar mistekist. Han lysti fyrir mér hvernig hin og madurinn hennar attu

notalega kvoldstund saman par sem pau bjuggu til sushi og &tludu ad borda pad saman.

...5vo eitthvad fékk ég mér eina radllu, reyndi ad bita i hana einu sinni og kyngdi henni svo
bara svo ég mundi ekki &la. Svo fékk ég mér hérna, nigiri bita og gat klarad halfan og svo
missti ég matarlystina. Og pa var ég buin ad fara & bootcamp &fingu og ég var ekkert
buin ad borda sidan fjogur, pannig ad ég var mjég svéng en ég bara gat ekki hugsad mér

ad lata neitt inn fyrir minar varir. bannig ad ég horfdi 4 Asgeir borda..."”®

pad kom pvi i hlut mannsins hennar ad borda allt sushi-id og tok pad ad hans sogn heila helgi
enda hofou pau baid til hatt i hundrad bita. Eins og vid var ad blast setti pessi reynsla Baru af
hinu nylagada sushi nokkurn blett & kvoldid. Maltidin sjalf vard ekki si huggulega stund sem
hin og madurinn hennar hofou etlad. Eftir petta akvad Bara ad nu veeri nég komid. Hun
mundi ekki framar misbj6da bragdlaukum sinum med pessum hetti.**” Engu ad sidur stakk
Bara upp & pvi ad vid skyldum halda sushigerdar kvéld i vor pvi hun veeri sérlega god i ad bua

til sushi, hin geeti bara ekki bordad pad. Mér fannst pad einstaklega skemmtileg hugmynd en

1% Douglas, ,,Deciphering a Meal*, 40.

124 Belasco, Food, 19.

125 Munnleg heimild. Vistal vid Baru Sigurjonsdéttur i vorslu hofundar.
126 Munnleg heimild. Vistal vid Baru Sigurjonsdéttur i vorslu hofundar.
127 Munnleg heimild. Vistal vid Baru Sigurjonsdéttur i vorslu hofundar.

41



ad sama skapi athyglisverd pvi med pvi ad vera med i sushi gerdinni getur Bara verid hluti af
hopnum po hian bordi ekki sushi sjalf. Sushigerdin er félagsleg athdfn sem hun getur tekid patt
i en maltioin sjalf er frekar aukaatridi.

Eg spurdi vidmalendur mina sérstaklega Ut i pessar félagslegu tengingar og hvort paer
&ttu vid pegar sushi veri bordad. Silja Margrét taladi um ad sushi i pessu sambandi veeri
sérstaklega fjolbreytt og pad veeri i raun hagt ad laga pad ad 6llum tilefnum. Hun bordadi pad
oft ein, med fjolskyldunni i midri viku eda bara med peim i vinahdpi hennar sem bordar lika
sushi. bad veeri p6 mismunandi eftir tilefnum hvernig sushi veeri bordad og hvada ahrif pad

hefdi & hana:

En pad er samt mismunandi stemning, eins og ef madur er ad borda petta med vinkonum
sinum, pad er einhvernveginn svona, madur er meira svona ad gefa sér tima i petta
einhvernveginn og svona, njota pess svona heldur en pegar ég er med fjolskyldunni pa er

betta bara kvéldmaturinn...*?®

Af ordum hennar er greinilegt ad pad er ekki sama i hvada hdpi sushi er bordad. Sushi med
fjolskyldunni & manudegi er ,bara kvoldmaturinn“ en sushi med vinkonunum, jafnvel med
hvitvini med, er finna og skemmtilegra.*?® Sami maturinn getur pannig stadid fyrir 6likar
adstedur sem undirstrikar hina félagslegu vidd matarmenningar eins og franski
bokmenntafraedingurinn Roland Barthes benti & Hann tok kaffi sem demi um drykk sem
neytt veeri vegna orvandi hrifa (eins og vid proflestur) en veeri lika hluti af pvi ad setjast
nidur og slappa af.**

Sému vidhorf komu fram hja Astu Sigranu. begar ég raeddi vid hana um sushi sagdi
han mér ad han hefdi ekki bordad jafn mikid sushi i vetur og hin gerdi adur. Helstu asteedu
pess taldi han vera ad paer vinkonur hennar sem bordudu helst med henni sushi veeru fluttar til

utlanda. bad veeri bara ekki eins gaman ad borda eda bua til sushi ein:

...petta er adeins svona, félagslegt mément. Mér finnst fint ad kaupa mér sushibakka og
borda pad kannski pu veist, ein eda eitthvad svoleidis, en sushi er samt svona félagslegt
augnablik, pu ert ad spjalla um hvad pér finnst gott, hvernig pér finnst, hvad pu ert ad
gera, ef pu ert ad bua til sushi sérstaklega, pa parftu ad dkveda hvad pu vilt hafa i, pad

purfa allir ad vilja borda pad, skiluru, svo ertu ad rulla og biddu hvernig gerir pa petta?

128 Munnleg heimild. Vidtal vid Silju Margréti Stefansdéttur i vérslu hfundar.
129 Munnleg heimild. Vidtal vid Silju Margréti Stefansdéttur i vérslu hfundar.
130 Barthes, ,,Toward a Psychosociology of Contemorary Food Consumption®, 28-35.
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Hvernig finnst pér best ad setja petta saman og ad kenna hvor annarri, pad er pu veist,

90% af skemmtuninni, mér finnst ekkert gaman ad gera petta ein."**

Fyrir Astu Sigranu er langmesta skemmtunin folgin i pvi ad hitta adra sushi addaendur og
spjalla um sushi. bad a sérstaklega vid um sushigerdina og pvi komst ég einmitt ad pegar vid
prjar, ég, Asta Sigrun og Silja Margrét, gerdum saman sushi kvéld eitt i janGar. Umraedurnar
um sushi urdu einkar fjorugar og stemningin var
mjog skemmtileg, sérstaklega pegar ymsar Gtferslur i
af sushi voru profadar. Eg uppskar til deemis mikid 4
hros fyrir tilraunir minar til ad gera ,,inside out* maki

rallu en petta var frumraun min i sushigerd og
afraksturinn eftir pvi. Rullan vard satt ad segja ekkert §

Y
sérstaklega fogur 4 ad lita en han var bragdg6d og

liflegar umraedur spruttu upp vid gerd hennar og pad Sushigerd: Inside out maki og nigiri med surimi
virtist skipta meira mali en kdrrétt vinnubrégd vid

sushigerdina. Pad méa kannski segja ad tilraunastarfsemi hafi einkennt petta kvold pvi vid
préfudum ymsar Gtferslur af nigiri og maki med allskonar fyllingum. Vid raeddum i paula
hvort haegt veeri ad nota sweet chili sdsu med surimi i maki rallu eda hvort mayones og gulrét
veeri &kjosanleg fylling. Okkur var einnig tidreett um ad vid vissum ni ekkert hvad vid veerum
ad gera pvi engin okkar hafdi mikla reynslu af sushigerd pd ég veeri su eina sem hefdi aldrei
gert pad adur.'*

I pessari patttokuathugun kom mikilvaegi hins félagslega samhengis vel i 1jos.
Sushigerdin var i senn asteda pess ad vid hittumst og um leid var umraeduefni kvoldsins
akvedid. Hvad a ad setja inn i rallurnar, hvernig eiga paer ad vera i laginu, hvad er best ad
setja ofan a nigiri? Kvoldid hefdi ekki verid naerri eins skemmtilegt ef ég hefdi verid ein ad
bua til sushi. betta kvéld reyndist einnig ageetis Gtras fyrir skdpunargafuna en Asta Sigrdn
hafdi einnig sagt mér ad eitt pad skemmtilegasta vid sushi veeri petta frjalsraedi, pad er allt
leyfilegt i sushigerd og pvi @tti ,,ad leyfa hugmyndafluginu ad rada!“'*® Eins og sja ma &
myndinni leyféum vid skdpunargafunni svo sannarlega ad rada en par ma sja maki med
gurku, avokadd, mango, surimi og rjémaosti og einnig nigiri bita med surimi og rjémaosti.

Pegar petta kvold er sett i samhengi vid hugmyndir fredimanna eins og Douglas og Belasco

! Munnleg heimild. Vidtal vid Astu Sigrinu Magntsdattur i vérslu hofundar.
132 pattokuathugun. Sushigerd asamt Astu Sigrinu MagnUsdottur og Silju Margréti Stefansdottur.
133 Munnleg heimild. Vidtal vid Astu Sigrinu Magnusdéttur  vorslu hofundar.
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um maltidina sem félagslega athofn, sem styrkir tengsl milli einstaklinga, er augljést ad pad
hafdi ekkert nema g6d ahrif & tengsl okkar priggja. Sushigerdin var vettvangur skodanaskipta
og skemmtilegra umradna um sushi og i raun allt milli himins og jardar. Sushi virdist reyndar
vera einstaklega heppileg matargerd i pessu samhengi, hun krefst hreinlega ekki of mikillar
athygli. bad reyndist audvelt ad rada saman innihaldsefnum i maki og nigiri bita og spjalla i
leidinni. Med pvi ad nota sushi sem astedu fyrir pvi ad hittast skapadist einnig &kvedin
tilhlokkun eftir pvi ad geta bordad allt sushi-id og svo vellidan eftir maltidina. Allar

umradurnar og tilfinningarnar sem maltidinni fylgdu styrktu félagslegu bondin okkar & milli.

3.2. Smekkur og bragd

Anzgjulegur félagsskapur er po alls ekki eina asteeda pess ad folk bordar sushi. Eins og pegar
hefur komid fram eru peer asteedur fjdlpettar. Smekkur og bragd hafa af augljosum astaedum
ymislegt ad segja um pad hvernig einstaklingar taka matargerd eins og sushi, hvort pad pykir
Oztt eda lostaeti. Pegar reett er um smekk er 6hjakvemilegt ad kynna til ségunnar kenningar
franska félagsfraedingsins Pierre Bourdieu og hvernig hann skodadi samfélagid ut fra peirri
félagslegu formgerd sem einstaklingar ba vid. Smekkur folks métast af félagslegu umhverfi,
sem skapar pad sem Bourdieu kalladi habitus, og er mismunandi eftir pjodfélagshépum.
Habitus er pad freedilega hugtak sem lysir pvi hvernig einstaklingar innlima eda tileinka sér
ytri formgerdir eda pad sem telst edlilegt. Med menntun og nyrri reynslu, sem hefur ahrif a
vitund einstaklingsins, getur habitus hans einnig tekid breytingum.** Habitus einstaklings
sést til deemis & pvi hvada mat hann velur sér. Verkamannastéttir hafa tilhneigingu til ad kjosa
heldur pungar og vel utilatnar maltidir, enda purfa peir efnaminni ad fa& sem mest fyrir
peninginn. Adallinn getur hins vegar leyft sér pann Iixus ad borda léttari mat og purfa ekki
endilega ad velta fyrir sér hvort maltidin ndna sé ndg par til ad nastu maltid kemur.*® pessi
skilgreining & ad visu vid franskt borgarasamfélag og pvi er ekki haegt ad heimfara pessar
hugmyndir beint upp & islenskt samfélag. bratt fyrir pennan mun & franska
borgarasamfélaginu og hinu islenska samfélagi rikir akvedinn virding yfir hugtakinu ,,1éttur
matur og sushi sem slikur verdur valkostur sem pykir finn. Pad sdst greinilega 4 svorum
Tinnu Rosar fyrr i kaflanum pegar hdn taladi um ad sushi etti ad vera dyrt, petta veeri finn

matur. | 63rum kafla var einnig visad i svér vidmalenda minna sem telja sushi vera gédan

134 5ja Bourdieu, Outline of a Theory of Practice, 72-95. Sja einnig greinasafnid Almenningsalitid er ekki til.
135 Bourdieu, Distinction, 374-379.
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valkost af pvi ad pad er Iéttur og hollur matur. bannig tengjast ferskleiki, hollusta, tiska og
smekkur i eina heild par sem pau stydja hvert vid annad i ad gera sushi ad gédum mat.

pessar hugmyndir um smekk og habitus komu greinilega fram pegar ég reeddi vid
Kolbein. Adstedur vidtalsins voru paer ad vid vorum stddd i matarbodi hja émmu minni og
afa, foreldrum Kolbeins, & manudagskvoldi i tilefni af stuttri heimsokn hans til landsins.
Kolbeinn vildi gjarnan f4 fisk i matinn og voru framreiddir tveir glesilegir fiskréttir,
skétuselur og saltfiskur. A medan maltidinni stod vard émmu po tidreett um pad hversu
leidinlegt peim peetti ad bjoda ekki upp a leeri, pad veeri dmogulegt ad bjoda folki i mat upp a
fisk!**® Kolbeinn nefndi petta sem d&emi um pad hvernig eldri kynslédir islendinga lita ennpé
a fisk sem ,,fatekramat“ og telja hann ekki jafn finan og steik. pessi vidhorf hafa amma og afi
vafalaust fengid i arf fra sinu uppeldi pé hvorugt peirra hafi buid vid sérstaklega prongan kost
sem born. Badi hlutu pau einnig géda menntun. Habitus peirra markast pé enn af peirri
samfélagsgerd sem rikti & uppvaxtararum peirra par sem Kkjot var dyr matur en fiskur odyr.
Fiskur hefur pvi ennpé pennan stimpil sem hversdagslegur matur, eitthvad sem er ekki fint ad
bjoda gestum uppa. PO fullyrti Kolbeinn ad villtur fiskur eins og vid héfum adgengi ad a
[slandi sé einn sé& aldyrasti og besti matur sem hagt er ad fa i heiminum. Hann nefndi pessi
vidhorf émmu og afa til fisks sem eina astedu pess er heldur i raun aftur af sushi
menningunni & Islandi. Folk sé ekki alveg buid ad afneita hugmyndum um ad fiskur sé verri
matur en kjot.**” Hér er einnig ahugavert ad lita aftur 4 bladagreinina par sem bladamadur
vendi Islendinga um ,,moldarkofamatreidslu“ 4 godu hraefni. bad er pvi ekki sama hvernig
fiskurinn er framreiddur. Sushi hefur ekki & sér sama stimpil og sodin ysa eda porskur i raspi
heldur hefur sushi yfir sér virdingarble og haegt ad bjoda upp a pad vid 6nnur og finni tilefni
en henta sodinni ysu. Yngra folk virdist einnig vera nokkud hrifnara af hugmyndum um fisk
sem finan mat en hinir sem eldri eru, i pessu tilfelli amma min og afi. Daria sagdi mér til
demis ad meginhluti vidskiptavina Tokyo sushi varu undir fertugu.**® Vidmalendur minir
eru ad sama skapi allir i yngri kantinum, elstur er Kolbeinn sem er faeddur arid 1970. Med
breyttri samfélagsgerd breytist pvi habitus ibla samfélagsins. Sushi verdur edlilegur hluti af
daglegu lifi, ekki sem leidinlegur manudagsfiskur, heldur sem finn, Iéttur, hollur og ekki sist
bragdgddur réttur sem hentar vid hvada teekifzeri sem er.

Bragdgaedi sushi eiga storan patt i vinseeldum pess en bragd og smekkur eru natengd

hugtok pegar kemur ad mat. Pegar litid er & svor vidmalenda minna er ljost ad allir borda peir

136 Oformlegt samtal.
57 Munnleg heimild. Vidtal vid Kolbein Bjérnsson i vorslu hofundar.
138 Munnleg heimild. Vidtal vid Dariu Rudkovu i vérslu héfundar.
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sushi af pvi ad pad er bragdgott. PO hollusta, ferskleiki og félagslegt hlutverk sushi komi
einnig vid sogu er bragdid langmest aberandi astaeda sushi neyslu. Carolyn Korsmeyer hefur
gert bragd ad umfjollunarefni sinu i bokinni Making Sense of Taste. Bragd, lykt og snerting
voru lengi talin til 6zdri skilningarvita par sem pau tengdust hinum likamlegu eiginleikum
mannsins. Bragdid tengdist pannig hinni liffredilegu og frumstedu porf mannsins ad
borda."*® Bragd er hinsvegar margbrotnara en svo ad pad séu eingéngu frumstaedar parfir
okkar sem rdda pvi hvad okkur pyki gott. Korsmeyer bendir & ad ef bragdskynid veeri
eingongu liffredilega akvardad gati pad liklega ekki préast med nyrri matarmenningu.**® bad
virdist einmitt vera raunin med marga pa vidmelendur mina sem borda sushi, peir purftu
nokkrar tilraunir til ad geta bordad sushi. Bragdid hofdadi ekki til peirra i fyrstu. betta virdist
reyndar vera algengt viohorf til sushi, ad madur purfi ad venjast bragdinu. Tonlistargurdinn

Dr. Gunni lét til deemis pessi ord falla um sushi i Fréttabladinu fyrir nokkrum arum:

Meér finnst sushi rosalega gott en pad tok mig sméa tima ad venjast pvi. Madur verdur
svona ad éta sig til [...] Eg lenti & veitingastad i London par sem sushi peyttist framhja &
faeribandi og madur greip pad sem madur vildi. Eftir pad vard ég alveg hikkt & pvi.***

petta sama vidhorf kom greinilega fram hja nokkrum vidmelenda minna. Ef litid er til
kenninga Bourdieu méa segja ad habitus einstaklinga taki breytingum pegar peir préa med sér
smekk fyrir sushi. I upphafi er sushi ekki hluti af habitusi einstaklings en eftir pvi sem pad
verour algengara i samfélaginu og naerumhverfi einstaklingsins préar hann med sér smekk
fyrir sushi og sampykkir pad sem hluta af sinum habitusi. petta er audvitad ekki algilt enda
fjolmargir sem smakka sushi og likar pad strax. Fredimenn hafa rannsakad onnur svipud
tilfelli, par sem samfélag venur sig a akvednar matarvenjur sem falla ekki ad bragdlaukum
einstaklinga fyrst um sinn. Martin Bruegel skodadi hvernig Frakkar leerdu ad borda dosamat a
sidustu 6ld i grein sinni ,,How the French Learned to Eat Canned Food, 1809-1930s“.
Nidursuduvorur féllu engan veginn ad franskri matarmenningu i upphafi 20. aldar og reyndist
erfioleikum bundid a0 fa Frakka til ad sampykkja pessa tegund fedu. Hagsmunir
framleidenda voru hinsvegar gridarlegir enda nidursuduvorur hentugar pegar kemur ad

142

geymslu og flutningi matveela.”™ Til ad innleida nyja menningu inn i samfélag purfa stofnanir

samfélagsins ad sampykkja hana og kynna fyrir ibGum pess. 1 tilfelli nidursuduvaranna i

139 Korsmeyer, Making Sense of Taste, 2.

140 K orsmeyer, Making Sense of Taste, 86.

11 Sushi, sjeik og rotarbjor pad besta“, 23.

142 Bruegel, ,,How the French Learned to Eat Canned Food, 1809-1930s, 113.
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Frakklandi gegndu almenningsskolar og herinn pessu hlutverki enda komu pessar stofnanir
vida vid i lifi hins almenna borgara i Frakklandi.'** Med pvi ad kynna nidursuduvorur &
jakvadan hatt i pessum stofnunum lerdu Frakkar ad lokum ad borda dosamat.’** Jeffrey
Charles skodadi einnig svipada lerda neyslu & avokadd i Bandarikjunum. I greininni
»Searching for Gold in Guacamole* lysir hann pvi hvernig avokadd baendur purftu hreinlega
ad skapa markad fyrir avoxtinn.’*® pad var prautinni pyngri enda er avokadd sérstakur
avoxtur, pad er ekki sxtt og ekki er hegt ad elda pad & neinn hatt.'*® Med réttri
markadssetningu tokst p6 ad gera avokado ad soluvoru, pa sérstaklega i guacamole idyfu, en
pad var ekki sist med hjalp dagblada sem birtu uppskriftir ad réttum sem innihéldu avokadé.
Med pessari markadssetningu breiddist avokadd ad lokum til annarra heimshluta og nytur
toluverdra vinsalda i dag.'*’ bad sama er kannski hagt ad segja um sushi og hvernig pad var
kynnt i islensku samfélagi en eins og fario var yfir i fyrsta kafla ritgerdarinnar hafa
bladagreinar sem hampa jakvaedum eiginleikum sushi verid aberandi sidustu tvo aratugi eda
svo. bessi jakvada innreid nyrrar menningar leidir ad lokum til pess ad almenningur leerir ad
borda sushi.

Pad er pvi dhugavert ad lita nanar & svor viomalenda minna sem préudu med sér
smekk fyrir sushi eda laerdu beinlinis ad borda pad. Hafrun var einn viomelenda sem fannst
sushi alls ekki gott fyrst pegar hin smakkadi pad. Bjorn Albertsson, madurinn hennar, hvatti
hana hinsvegar oft til ad smakka pad. pPad var svo ekki fyrr en hin smakkadi sdrsada
engiferid, gari, ad hin for ad borda sushi ad einhverju radi. An engifersins finnst henni sushi
einfaldlega ekkert sérlega gott og hun setur engifer & hvern einasta sushi bita sem hdn
bordar.X*® bad er p6 ahugavert ad lita til pess ad engiferid var upphaflega ekki @tlad til ad
borda sem medlati med sushi, heldur & ad borda pad & milli bita til ad hreinsa bragdlaukana.
Engiferid er pvi komid i allt annad hlutverk en pvi var upphaflega tlad og er ordin helsta
asteeda pess ad Hafrdn bordar yfirleitt sushi.

Silja Margrét hafdi einnig ekki smekk fyrir sushi fyrst um sinn og potti pad hreinlega

ekki spennandi matur:

...folk var alltaf ad segja vid mig ad pad skildi ekki af hverju ég bordadi pad ekki, pvi ég

bordadi fisk og hrisgrjon, pvi ég var med mikla fordéma fyrir pessu, mér fannst petta bara

13 Bruegel, ,,How the French Learned to Eat Canned Food, 1809-1930s*, 119.
144 Bruegel, ,,How the French Learned to Eat Canned Food, 1809-1930s, 127.
% Charles, »Searching for Gold in Guacamole®, 131.

146 Charles, »Searching for Gold in Guacamole®, 132.

Y7 Charles, »Searching for Gold in Guacamole®, 150.

%8 Munnleg heimild. Vidtal vid Hafranu Osk Sigurhansdéttur i vorslu hofundar.
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tiskufyrirbrigadi [...] folk bordadi petta bara af pvi ad petta veeri i tisku, petta geeti ekki
verid gott og eitthvad. Svo nattlrulega var ég i Asiu og folk spurdi mig mikid pegar ég
kom heim hvort ég hefdi ekki bordad mikid af sushi, og ég nattarulega bara nei, sushi er
vidbjodur, madur bordar ekki sushi! Svo eiginlega bara akvad ég ad gefa pessu séns og
bara ég mundi byrja ad borda sushi, setti ég mér pad bara sem markmid bara, byrja ad
borda sushi sumarid 2011 [...] pad purfti ni ekki meira en eina tilraun...**°

[ svorum Silju Margrétar ma sja pessa tengingu tisku og sushi sem raedd var fyrr i kaflanum.
Tiskan hefur pvi greinilega ahrif & pad hvort folk vill byrja ad borda sushi. Hér er einnig
ahugavert ad sja hvernig Silja Margrét tok beinlinis &kvordun um ad byrja ad borda sushi og
setti ser pad markmid ad geta bordad pad sumarid 2011. Hun gaf sér pannig akvedinn tima til
ad préa med ser smekk fyrir sushi. Sem betur for p6tti henni sushi strax ageett, kannski ekkert
sérstaklega merkilegt en samt vel &tt. NUna, teepu ari sidan, er hinsvegar svo komid ad sushi
er einn uppéhalds matur Silju Margrétar og htn bordar sushi mjog reglulega.*® Hafrdn og
Silja Margrét voru einnig b&dar undir dhrifum fra fjolskyldu og vinum og voru hvattar til ad
borda sushi, rétt eins og markadsofl i Frakklandi og Bandarikjunum hvottu almenning til ad
borda ddésamat og avokado.

Bara er svo gott deemi um manneskju sem finnst sushi ekki gott & bragdid og hefur an
arangurs reynt ad proa smekk fyrir pvi. Aferdin og bragdid fellur henni einfaldlega ekki og
eins pykir henni parinn, nori, ekki gédur.™>* Hennar reynsla af sushi er &kvedin andstada vid
reynslu Silju Margrétar. Badar vildu per byrja ad borda sushi og badar hafa paer akvednar
hugmyndir um sushi sem tiskumat. En & medan Silja Margrét gat vel vanid sig a ad borda
sushi og finnast pad gott reyndist pad Baru 6mdogulegt. Menningarlegur vilji Béaru er pannig
ekki naegilega sterkur til ad beygja hina liffreedilegu bragdlauka undir sig.

Annad demi um einstakling sem var hluti af rannsékninni og hefur pr6ad med sér
smekk fyrir sushi er ég sjalf. Rannsakandi i eigindlegri rannsékn er alltaf hluti af rannsdkn
sinni og med vidhorfum minum til sushi moétadi ég spurningar i vidtolunum og valdi
vidmealendur. Eg er audvitad engin undantekning fra algengum vidhorfum samfélagsins og
bess folks sem ég umgengst og i raun og veru var ég fullkomlega sammala flestum
vidmelendum minum pegar vid reeddum hugmyndir peirra um sushi sem finan, léttan, hollan
og ferskan mat. pad var pé lidid nokkud a rannsoknina pegar eég attadi mig a pvi ad ég var

sjalf gott demi um mitt eigid rannséknarefni. Eg bordadi ekki sushi fyrir ari sidan en mér

9 Munnleg heimild. Vidtal vid Silju Margréti Stefansdéttur i vérslu héfundar.
%0 Munnleg heimild. Vidtal vid Silju Margréti Stefansdéttur i vérslu héfundar.
51 Munnleg heimild. Vistal vid Baru Sigurjonsdéttur i vorslu hofundar.
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fannst hugmyndin um sushi spennandi og smakkadi pad stundum ef pad var i bodi i
matarbodum, svona til ad vera med. begar ég for ad tala vid vini og vandamenn um
rannsoknina fann ég fyrir akvedinni pressu, badi fra sjalfri mér og jafnvel dmedvitad fra
odrum, ad ég yroi ni ad borda sushi par sem ég veeri ad rannsaka pad. Eg for pvi markvisst ad
borda sushi, pratt fyrir ad mér finndist pad heldur dspennandi & bragdid, pangad til allt i einu
kom ad pvi ad sushi var ordinn einn uppahalds maturinn minn, alveg eins og i tilfelli Silju
Margrétar. Sjalfsmynd min, habitus og félagslegar adsteedur attu sinn patt i pvi ad ég for ad
borda sushi. Yfirbordskenndar hugmyndir um hvernig annad félk sei mig sem fagada en
jafnframt avintyralega manneskju ef ég bordadi sushi komu einnig vid sdgu i pessu
smekkvisa sushiferli. Eg hef meira ad segja gengid svo langt ad radleggja 6drum ad gera pad
sama og ég, ad reyna ad venja sig vio sushi. bar med er ég komin i hring.
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Nidurstoour

Sushi hefur stimplad sig raekilega inn i matargerdarfloru islendinga sidustu aratugi. Fjoldi
veitingastada, skyndibitastada og verslana sem byggja afkomu sina a sushi syna gldgglega ad
pessi matargerd a erindi vid landann. pratt fyrir akvedna hraedslu vid framandleika pess pykir
sushi i dag gédur og gildur matur, ad minnsta kosti hja vidmalendum minum, jafnt hversdags
sem og um helgar. Vidmalendur minir eiga pad sameiginlegt ad hafa smekk fyrir sushi og
jafnvel Béara, sem finnst sushi ekki gott, vildi gjarnan geta bordad pad. Framandi menning og
hrar fiskur segir pannig ekki alla séguna.

I upphafi rannsoknarinnar var lagt upp med ad svara pvi hvernig sushi menningin
hefur proast & Islandi og hvada merkingu sushi hefur i hugum félks. Pessum spurningum
hefur verid svarad eftir bestu getu en einnig leiddi rannsoknin i 1jés ymsar nyjar hugmyndir.
pannig leiddi skodun & japonskum hefdum vid sushigerd, bladagreinum og svorum
vidmelenda i 1joés ad sushi hefur tekid gridarlegum breytingum & ferdalagi sinu frd einu
samfélagi til annars. Sushi barst mestmegnis til islands fra Vesturlondum en ekki beint fra
Japan. Engu ad sidur fara Japanir enn med visst menningarlegt forraedi yfir sushi sem telst
tilheyra japanskri matarmenningu. Sushi hefur tekid breytingum i 6likum samfélégum en paer
breytingar hafa einmitt studlad ad vinseldum sushi. Hrai fiskurinn & hrisgrjénakoddanum
hefur pannig adlagast hverju pvi samfélagi sem hefur tekid hann upp & arma sina. Med pessu
frjalsraedi verdur audveldara ad laga sushi ad peim stadbundnu eiginleikum sem henta hverju
samfélagi en um leid er sushi avallt japdnsk afurd. Sushi er til demis bordad med prjonum
eda fingrunum pvi Japanir borda pad med prjénum eda fingrunum.

Hugmyndir um hollustu og ferskleika voru ofarlega & baugi i rannsékninni.
Ofurdhersla natimans & grannan likamsvoxt og abyrgd einstaklingsins a eigin heilsu
endurspeglast i hugmyndum vidmelenda minna um hollustueiginleika sushi. Hugmyndir um
islenska natturu, ferskleika og hreina feedu komu einnig fram pegar sushi var rett enda getur
sushi buid yfir peim kostum ad vera badi holl og hitaeiningasnaud feeda gerd ar godu hraefni.
Islenskur fiskur er svo talinn bta yfir peim kostum ad vera hreinni en annar fiskur og pvi
kjorinn i hraa faedu eins og sushi par sem ekki parf ad hafa ahyggjur af mengun i slikum fiski.
Sushi sem hollur valkostur hefur einnig pann kost ad veita likamlega vellidan. Su vellidan
tengist hugmyndum um sushi sem létta feedu sem Bourdieu tengdi einmitt vid smekk
yfirstéttanna. Einnig kom glogglega i 1j0s hvernig hugtokin ,,hollt* og ,,fitandi* eru ad moérgu

leyti samofin. Nokkud bar & pvi ad vidmelendur veeru efins um raunverulega hollustu sushi
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vegna pess ad sushi er ekki endilega hitaeiningasnautt. Sushi er hinsvegar alitin holl feda
vegna ymissa hugmynda um ferskleika og hreinleika eins og &dur var vikid ad.

Pad kom einnig & ovart hversu margir hofdu purft ad venja sig & ad borda sushi. Sushi
er ekki matur sem 6llum pykir godur strax og jafnvel er talid edlilegt ad finnast sushi vont til
ad byrja med. Smekkur og bragd voru p6 adalastedur viomalenda fyrir pvi ad velja sushi
fram yfir adra feedu og pad var &hugavert ad sja hvernig tiska hefur &hrif & hugsanir og
athafnir folks. Vidmalendur visudu gjarnan til sushi sem ,tiskumatar* og pad virdist hafa pau
ahrif ad sushi verdur ad einskonar stodutdkni i matargerd. Hugmyndir Bourdieu um ,,smekk*
endurspeglast medal annars i vali a sushi sem pykir mjog Iéttur matur en sa léttleiki skilar sér
beinlinis i likamlegri vellidan. Sushi er einnig dyrari en margur annar pyngri matur og pvi
verdur sushi, sem er badi dyr og Iéttur matur, tiskuvara & sama hatt og énnur dyr merkjavara.
Vidleitnin til pess ad tileinka sér jakveda menningu hjalpadi sidan til vid ad beygja
bragdlauka vidmalenda undir hinn menningarlega smekk. petta upplifdi ég einmitt sjalf pegar
ég helt afram ad leggja mér sushi til munns pangad til mér pétti pad gott.

A0 bua til sushi er einnig tilvalio til pess ad styrkja félagsleg tengsl eins og
patttokuathugunin leiddi i 1jés. Sushigerdin skapadi liflegar samraedur og ég hafdi aldrei
upplifad slikt & sama hatt og i pessari patttokuathugun. Sushi sem maltid og matargerd getur
bvi haft god ahrif & félagslegar tengingar innan hdpa sem koma saman og bua til sushi. pad er
heldur ekki sama med hverjum sushi er bordad en Asta Sigrdn bordar til deemis minna sushi
eftir ad vinkonur hennar sem han bordadi pad helst med fluttu til Gtlanda.

Sushi gegnir pvi mérgum hlutverkum i hugum vidmeelenda minna. bad er i senn hollt,
ferskt og bragdgott en um leid er pad notad til ad senda akvedin skilabod. Folk sem bordar
sushi hefur gjarnan purft ad tileinka sér pessa matarmenningu smam saman par sem pessi
hnattveedda matarmenning tekst & vid innlenda matarsidi. Slikur sambradingur megnar oft ad
skapa eitthvad nytt en synir ennfremur fram & hvad menningarlegt og félagslegt samhengi
matar hefur mikil ahrif & liffreedilegt bragd og par af leidandi a upplifunina. Ad borda sushi
hefur ordid ad einhverju miklu meira en ad narast, pad hefur ordid ad takni fyrir framandi,
holla, dyra og virdingarverda matargerd. Med peaer hugmyndir i huga byrjadi ég sjalf ad borda
sushi og leerdi ad lokum ad meta bragdid. Eg purfti ad beita bragdlaukana hérdu til ad komast
i hdp peirra sem borda sushi og pad skipti meira mali en bragdid sem ég fann af bitunum fyrst
um sinn. Ad lokum tekst flestum ad leggja bragdlaukana ad velli ef vilji er fyrir hendi en pd
ekki 6llum. Baru hefur til deemis ekki tekist pad hingad til en hin er pé ennpé ad reyna. Eg
fekk tolvupdst fra henni fyrir nokkrum dégum par sem han er na & ferdalagi um Thailand og
Laos. Par sagdi han mér frd pvi ad han hefdi smakkad ageetan sushi bita & japonskum

51



veitingastad. Bara heldur pvi 6traud afram ad reyna ad seettast vid sushi en timinn einn mun

leida i 1j6s hvort hun muni & endanum 6dlast smekk fyrir pvi.
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Fyrst og fremst vil ég pakka leidbeinanda minum, Joni Por Péturssyni, sem er éprjotandi
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