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Omdat het niet alle dagen gehaktbal-
len in tomatensaus moeten zijn, wil ik
me eens wagen aan de Japanse keuken
én wil ik leren hoe je sushi bereidt. Dat
lijkt me eenvoudig, maar vergt volgens
de echte sushimeesters jaren opleiding
en ervaring. Mollenaar Bob Helsen legt
me uit waarom.
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Sushl maken 15 geen bereidmgswipe, het 1s een
mid fer van ijn, met veel respect voor een eeuwen
wcle Japanse tmditie, “Sushi 15 veel meer dan rjst
EN ralwe vis | Aegi Lue Hoo i 1 d i 8 e in o Ll
als deé sushikenner wordt beschouwwd, Wellichi ver
klaart dat de lichte aarzeling in de stem van de
Malse chel Bob Helsen, toen Lk hem vroee of hiy my
wilkle leren om sushi te maken De handeling is
eemvoueliz, maar het duurt jaren am een goede
gyt te ma ken Hel Eaal immers ni =t alleen om de
techmek

Bab Heken e e vij par :.-,"L".| =n hetl restaurani
Helsen Sushi & YWine in de Lakenmakersstmat in
Mal, nabij het Rondplem. Een schot in de roos,
hteek al snel, "1k was heel voorzicht g begonnen
met een heel kleine kaart, Maar na enkele weken
MO-ESt |8 al reserveren om z2eker pL'..l.r'- te hebben
Helsen heeft zich verdiept in de sushitraditie, na
dat hijeerder al veel bultenlandse homca-ervaring
hacl op; an. ~ [k heb op een hotelschool in Sche
Ve peten, heb vijl par gewerkt meen chic
hotel in Florida enin een toprestaurant in de Call
formsche wijnrezio. [k woonde ook een jaar in Los
.".n;.'_"|"'- MEL B8 .|.'.|.L.'.I|'- = | et Eenoe .-"JI hest de
interesse in s ushi sangewakkerd, Vioor ik naar Bel
gie terug keerdle, heb ik een jaar lang een opleiding
fad A n een sushisc hool in Los Aneeles,

Bob ging elke dag naar de les, waar bepaalde han
debineen eindeloos werden herhan kl, “We leerden
niet &en keer hoe we rjst moesien Wissen ¢n ko
ken ol hoe we messen moesten '-|I||.I-"I| We ki ~EET
die les elke dag opniewmy, Alle basisvna rdigheden
moesten dag na dag weer worden ing eoetend, om
stilaan de perfectie te benaderen en witeindebjk te
horen bij die elitaire groep van sushimakers die
daar de besten in zyn. Lk 20 nu al 25 jaar in et vak

en 1k vind van meeell dar ik Ml Mmessen nog .'.|lI|'.|

niet perfect geslepen krigg



scherp mes is gebeurd
of nietr.”

Bob maakt zich klaar voor mijn ultrakorte oplei-
ding. Wat meteen opvalt, is de rust. De rust diede
inrichting van het restaurant, met het gedemple
blauwe licht en de sobere houtstructuren tegende
wanden vitstralen, maar ook de rust die Bob zelf
veruitwendigt, Hi praat zacht enbeheerst en zo
beweegt hij zich ook door de zaak. Luc Hoornaert
beschrijft hoe een betere sushibar moet zijn: “De
sushitoog zit vol, maar niemand strest, De sushi-
chefs worden één met wat ze doen. Ze zijn als het
ware het medium van het product. De toewijding
en bescheidenheid voel je.” Het is precies dat wat
ik nu in Mol ervaar.

Beleving

Bob maakt zijn sushi aan de sushitoog die achuer-
aan inzin restaurant staat, ledereen kan zien hoe
hij dat doet. Het maakt deel uit vande beleving.
Maar aan deze fase is veel werk voorafgegaan. Zo-
als het koken enop smaak brengen van de rijsc

Baob comntroleen de

rexmur van de Japanse rijst inde rijstho-

ker en schept deze nadien voor zichtig in de shari-
oke. “Shari is rijst, de shari-oke is een houten pan,
waarin de rijst afloelt tot lichaamstemp eramur,
Hierin meng ik shari-su, een rijstazijn, onderde
rijst om hem op smaak te brengen. ledere chef
heeft zin eigen recept voor die smaakmaker, een
mengeling van rijstazijn met suiker en zout en
kombu. Die laaste zijn zeewierblad eren. Het geelt
niet alleen smaak, maar het zorgt ook voor de bin-
ding van de rijst. Je vindt in de hande| ook sushi
vinegar, maar die is veel @ zoer.”

De omzichtigheid waarmee Bob de shari-su mengt
onder de rijst, is opvallend. “Je wilt de korrels niet
beschadigen, maar 2¢ moeten wel gaan glanzen. 1k
vind dit een ontspannende bezigheid, maar dat is
ook belangrijl Vroeger wasde zaak ook s mid-
dags open én was het chaotisch werken. Stress

“We leerden niet één keer hoe we
rijst moesten wassen, we kregen

die les elke dag opnieuw”

moel jeren alle tjde vermijden. Als je een vis fi-
leert, isrust van belang. Je moet erbij kunnen na-
denken. Elke vis is anders, Dar is geen bandwerk.”
De Molse sushimeester wil me tonen hoe ik een
California roll maak. Dat is een verwesierde sushi.
“Die sluit berer aan bj onze smaak. Er zit een pi-
kante toetsin en is zeker niet klassiek Japans, Maar
die klassieke bereidingen probeer ik in het restau-
rant ook te brengen. Dart doe ik in de omakase, een
zes- of zevengangenmenu waarin ik moderne ge-
rechien combineer met klassieke sashimibereidin-
gen én met nigiris, dar zjn rijstballetes met een
stukje vis erop. Die volledige beleving met sashimi,
sushi en iets warm om de maaltijd af e sluiten,
duurt ruim twee uur,”

Terug naar de les, nu. De volgende stap isdeser-up
van &en sushibar, Daarbij hoort wireraard een snij-
plank, maar ook &&n maki-su, de bamboemant
waarmee de kok sushi rolt. “Voor de California roll
gebruik ik een malkd-su waar ik vershoud folie rond
doe, zodat de rijst er niet aan kleeft, Want bij de
California roll zit de rist aan de buitenkant”
Belangrijk is ook dat er ijskoud water in de buurt
staat, een viijmscherp mes, éen propére handdoek
en natuurlijk de rijst. “Die rijst moet lauwwarm
blijven. Sushi maak je & la minute en eet je & la mi-
nute. Als je de rijst inde koelkast legt, verdwijnt de
smaak.”

Bob gebruikt een hall noriblad voor de sushi, "1k
maak de rolls wat kleiner, want het gaat om de
smaak. Ik vind het zelf niet fijn om 20°n groot stk
sushi in mijn mond & hebben.” De and ere ingre-
diénten staan ook in de buurt komkommer, avoca-
do én krab. “De krab is ook een eigen recept, Ik
meng lerse krab mer mayonaise en sriracha, Dar is
ecn oosterse chilisaus die het gerecht wat pikanter
maakt,”

De komkommers zjn snoeplkomkommers, omdart
die minikomkommers de perfecte aimetngen heb-
ben. Ende avocado’s zijn de o0gst van een weke-
lijkse zoelaocht. "Als ik in de supermarks ga shop-

pen, heb ik er honderd vastgehad voor ik er rien
heb gekozen. Ik weet niet hoeveel rassen er zijn,
maar volgens mij heel veel. De ene heeft een grote

pit, de andeére niet. Soms lijkt een avocado al rijp,

muaar is hij dat nog niet. Ik ben heel streng in mijn »
selectie.”

Het wordt djd om onze handen nat te maken, Een
noodzakel jjke stap, want de rijst mag niet aan de
handen blijven kleven. “De Japanse sushimeester
neemt dan een kleine kop water, legt er zijn hand

op, draait het ond ersteboven en lost dan de kop,

zod ar het water zich perfect over de hand spreidi.

Maar dat gaan we niet doen”, lacht Bob. Toch blijkt

het een kwestie van aanvoelen. De handen moeten
vochtig, maar ook niet & nat zijn.
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Golfbal

Met de natte vingers moet ik een golfbal rijst ne-
men. Dat is de hoeveelheid die nodig is om over de
nori te verdelen. “Niet te fel drukken”, zegt Bob.
“Laart de rijst zelf Zjn werk d oen, Je moet de 1ex-
tuur van de rijst bljven proeven wanneer de roll
klaar is.” Het blijkt ook niet eender op welke kant
ik de rijst leg. “Het noriblad heeft een ruwe eneen
gladde kant. Derijst leg je op de ruwe kant, want

die neemt de rijst het best op. Vergelijk het met een
badkamer tegelen. Vergeet ook niet om je vinger-
toppen al en we vochtig e maken en zorg dat het
noriblad tot op de randen is bedela. Je mag geen
groene kleur meer zien”

Dat laaste kost me wel wat tijd, want de rijst is
weerbarstig. Wanneer me dir is gelukr, mag er se-
sam over de rijst worden gestrooid. “Elke sushi
heeft zjn eigen versiering. Voor een California roll
is dar sesam. [k gebruik wirte en zwarie sesam,
maar die witte rooster ik vooral, om de smaak re
versierken.”

Om de California rol e vullen, moet ik het noi-
blad omdraaien. Dat is geen probleem, de rijst
blijft mooi aan het blad kleven. Op het noriblad leg
ik nu, netjes in het midden, de komkommer, krab



“Sushi maalk je a Id
minute en je eet ze d la
minute. De rijst mag
niet in de koelkast”

£ FVidE-
do. “Dan gaan
we rollen”, zegt Bob.
Maar eigenbijk is het vou-
wen, [k vousw et noriblad mer
de rigt over de mgrediénten zonder
e el druk te zemen. Nu gaat de maki
su, de typsche hlamboemat, over de roll Bob
teont me hoe ik min vingers moet 2etten om de
California roll inozin definiteve vorm @ drukken.
Het matje verdeelt de krache.
D sushi is klaar, maar moet nog gesneden wor-
den, Dok aan ket mes mag de rijst niet blipven kle-
ven. Bob steekt de punt van het mes in het jskoude
water, schept wat druppels op en laat deze over het
sijviak lopen. Ook dit is een techniek die de sushi-
mieesters krijgen aangeleend. Net ak het snipden.
Dt moet in & n viotie beweging gebeuren, “Trek-
ken, duwen, dat is het. Je mag niet zagen”, waar-
schiowt Bob me. Wanneer de sushi in acht gelijke
deden is pesneden, kgt Bob 2o weer tegen elkaar en
diswt z¢ met de maki-su weer tot de perfecte roll
De California roll kan worden geserveerd. Er komt
wal wasabi bij en gepelkelde gember. "Ik gebnoik
albeen gele pember. De roze gember, die je bij veel
sshi krigt, heeft een zeepsopsmaak. De gele s
cen echie gepekelde ervaring. Ook dat heelt me
verl tid gekost, om de beste pembier te vinden,”
Voor de keuze van de sojasaus verklapt Bobeen ge-
heim. “1k gebruik de Ezhtve rsie, omdat die minder
ZO4HM 5"
Elk gerecht vraagt om zijn eigen saus. Bob vertelt
mi dat de Japanse keuken meer dan ten vers chil -
lende sauzen heeft de allemaal dashi, een Japanse
bouillon, als basis hebben. “Zelf sebruik & vaak
ponm, sen mengeling van sop en jury. Juzu i het
sap van een Japanse limoenvaraant . De viuchien

Ovrze journalist gaak
aan de dag mel de
maki-su D bambos-
ILT WA P
sushi o Hjn juiste
vorm woedt ge druk

bevaren weinig sap, waandoor het product erg
dunr s, Tk gebruik die juzy ook voor mijn hudsape
ritief, een gin-tonic met sen zalige smaak, die alles
een beetje in gang 2et. Bij een wine vis aks zeebaars
of bij coquilles smaalky ponzu heedijk, maarals je
dat bij tondjn neemt, proef je de ponzu niet meer.”

Sashimi

Mijn masterclass is achver de rug. Het maken van
de roll was eenvoudig, maar is duidelijk maar een
onbeduid end onderdeel van het hete sushiverhaal.
“De kwaliteit van de producten speelt een grote
rol”, zegt Bob, “0p maandag zoek ik mijn mgre-
diénten. Dat & het plezantste deel van dit werk,
miaar ik moer wel wat rond rifden om de goede
kwabeit te vinden. Zo is hamachi of geelvin-
makreel een van mijn favoriete vissen, maar hi is
moelijk te vinden en vaak erg duur. In de sushi-
school heb ik de technicken geleerd, maar verder
he ik veel inspiratie opgedaan op diverse plaasen
mde wereld, zoaks Hawaii en Panama. De dingen
die ik onderweg heb geproeid en me zijn bjgeble-
ven, probeer ik hier op de kaam w zemen.”
“Beginmen we nu aan de sashimi?” nodigt Bob wit.
Euh... ja? Maardan blgkt dar ik nier meet de mes
seq van Bob kkan werken. Met een linkse hand usu-
zukuri snijden, de Japanse versie van car paccio,
dat zit erniet in. Dus geeft Bob zelf maar een de
mimnstrate. Hij maakt van (Enterd un gesneden
peebaars een roos en valk de knop op met 2alm-
eitjes. “De snijtechniek heb ik op school geleend,
maar de presentatie heb ik zelf bedacht™, zept hij
trots, maar och bescheiden. Want 2o hoort het in
de sushshar,

Het mes mag wez. Tijd voor een glas wijn. “Toen ik
noeg in Los Angeles woonde, gaf ik wel eens les hij
mensen thuis, bf het chique volk in de Hollywood
Hills. Die nodigden dan gasten wit en verwil wij al
bes klaarzetien voor de les, zaten 2§ al aan de wipn
en maakien ze veel pleser. Daarna moest er nog
pesneden worden. Dar was soms toch wel span-
nend.”



