Malgoraren

Text: Bjorn Owen Johansson Foto: Alexander Ilic

Pa Boras Arena har Stefan Ishizaki varit ett sikert kort i Elfsborgs startelva
sedan 2006. Som kock dr han dock en doldis. Vad héinder ndr fotbollstrojan aker

- Ishi dr bittre dn de flesta! utbrister Vincis
kékschef nidr han berittar om hur Stefan
Ishizaki gjorde ett oviintat och spontant gistspel
i kioket pa sin favoritkrog tidigare i ar. I flera
dagar lagade han mat &t hungriga giister pa den
soliga uteserveringen vid Sandwalls plats utan att
de hade en aning om vem som rorde i grytorna.

Vi triiffar honom i samma kok fyra manader
senare. Medan han lagar den japanska ritten
Yakiniku tar vi reda pd mer om Stefan Ishizakis
matintresse.

Hur foddes ditt matintresse?
- Genom mina forildrar, helt klart. Min pappa
ar fran Japan och vi at alltid lite annorlunda

av och byts ut mot kockskjorta?

hemma. Varje gang man bjod in kompisar pa
middag tyckte de att det var fantastiskt gott och
hiftigt.

Var det dina forildrar som larde dig att laga mat?

- Egentligen inte. Det var nog snarare sa att
jag snappade upp saker hela tiden. Jag var alltid
med och kollade hur de gjorde, men jag lagade
nog ingen mat sjilv forrin i hemkunskapen i skolan.

Hur viktig dr maten for en elitfotbollsspelare?
- Den &r extremt viktigt. Var kropp &r vart
redskap s somn, mat och traning dr vildigt viktiga
komponenter for att bli en bra fotbollsspelare.
Nér vi dr pa matcher och triningsliger ser klub-
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ben till att vi dter ritt, men i ovrigt tar vi det
ansvaret sjilva.

Blir man per automatik intresserad av mat nar
den ir en sa viktig del av karriéiren?

- Jag tror att de flesta har riitt sd bra koll vad
man borde dta. Men sedan dr det nog s& att jag
och nagra till i laget har tagit det ett steg ldngre.
For mig dr det ett siitt att kunna vara en livsnju-
tare ocksa!

Har du tid att laga mat sa ofta som du vill?

- Vi har ganska mycket fritid faktiskt. Fram-
forallt under siisongerna niir det dr mycket match-
er. D& har vi mycket tid for att vila upp oss.

Efter en trining sd kan jag g& hem och laga en
fond som jag senare pa kvillen anvinder for att
laga en middag, s& ja, tid har jag absolut.

Hemlagat eller restaurangbesok?

- Oj! Det édr svart. Jag tycker bade om att vara
hemma och laga en god maltid och att ga ut.
Det ir trevligt att fa allting serverat och slippa
disken forstas, och sa far man méjlighet att prova
mat som man sjilv inte brukar laga.

Vad tycker du om restaurangutbudet i Boras?
- Nir jag kom hit 2006 sa tyckte jag att det

var okej, inte mer dn si. Men under de senaste
tvd aren sa tycker jag att det har blivit mycket,
mycket bittre. Det ir fler som gar ut och idter nu
och det gor att maten blir biittre. Kvaliteten hojs
hela tiden, det blir bittre ruljans och fler stiillen
kan 6ppna. Det blir helt enkelt lite mer varierat
och lite biittre hela tiden.

Vilket dr ditt biasta matminne?

- Det méste niistan vara nir jag it en avsmak-
ningsmeny pd Fredsgatan 12 som gjordes i sam-
arbete med den japanska restaurangen Nobu.
De hade med sig en av chefskockarna fran Tokyo

Japanska sushirullar med entrecote
1 s0t sojasas.

Yakinikusas:

2 dl japansk soja

1 dl socker

1.5 dl vatten

1 matsked sesamolja
1 gul I6k

1 ”tumme” ingefiira
1 rod paprika

1 morot

och chefskocken fran London. Jag var ganska
ung déa, kanske 20 eller 21, och den upplevelsen,
just d&, var helt perfekt.

Medan vi pratar har Stefan Ishizaki med van
hand férvandlat rdvarorna till aptitretande
sushirullar. Han har hackat, friast och mattat pa
méafa och det dr tydligt att han trivs lika bra i
koket som pé fotbollsplanen.

matskedar vetemjol och ror sedan i
. 5
sdsen. Smaka av med salt.

Sushiris:

1 paket sushiris (0,5 kg)
3-4 matskedar socker

1 tesked salt

0,5 dl sushiviniger.

Koka sushiriset enligt anvisningarna
pa forpackningen och blanda det med
socker, salt och vindger. For att riset
ska bli klibbigt bor man flikta bort

Skiir gronsakerna i grova bitar och ligg
ien gryta tillsammans med soja, socker
vatten och sesamolja. Koka upp och
lat sedan sjuda i 30 minuter. Sila bort
gronsakerna.

Entrecote:

Skir 200 gram entrecote i tunna strim-
lor och stek i en skviitt sesamolja pd hog
temperatur. Blanda kéttet med 1,5 - 2
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vinigerdngan under omrorningen.

Gor sa hir:

Ligg ett noriblad p& plant underlag
och doppa fingrarna i vatten. Bred
sedan ett lager ris pd bladet. Toppa
med Yakiniku-grytan och rulla forsik-
tigt ihop till en rulle. Anviand vatten

for att fa rullen att fista. Skir i grova

skivor och servera tillsammans med en
gronsallad.




