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TEKST NELLEKE POLDERMAN

Sushi, het bekende Japanse hap-

je, wordt steeds populairder. De
Consumentenbond bezocht 20
all-you-can-eatrestaurants en schrok
van de gebrekkige hygiéne.

Het staat bekend als lekker en ge-
zond: sushi. Heel populair zijn de
all-you-can-eatrestaurants waar je voor
een vast bedrag zo veel maki’s, nigiri’s
en California rolls kunt eten als je wilt;
een Japanse delicatesse als fastfood.
Wij vroegen ons af hoe het zit met de
kwaliteit van de verscheidene restau-
rants. Is de sushi er inderdaad lekker en
goed? En hoe zit het met de hygiéne?
Om daarmee te beginnen: het is niet
best gesteld met de versheid en hygié-
ne in all-you-can-eat-sushirestaurants.
Maar liefst 64% van de onderzochte
Japanse hapjes bevat te veel bacterién.
Sommige sushi’s zijn zelfs bedorven.

Al word je van te veel bacterién meest-
al niet ziek, het is wel zorgelijk dat veel
restaurants het niet zo nauw nemen
met de versheid en hygiéne. Dat geeft
een grotere kans op ziekteverwekkers.

Te veel bacterién

Het aantal Japanse restaurants is de
afgelopen jaren verdubbeld, er zijn

er nu een kleine 400. Een groot deel
werkt volgens het all-you-can-eatcon-
cept, waarbij je voor zo’'n €25 sushi en
andere Japanse gerechten kunt eten.
Alle 20 door onze mystery-klanten be-
zochte restaurants laten steken vallen
en daarom regent het onvoldoendes.
Zo bevatten alle 8 onderzochte sushi’s
van Shabu Shabu Haarlem en van Sushi
Koi uit Arnhem te veel bacterién. Die
zijn dus echt niet vers. Waarschijnlijk is
de sushi te warm of te lang bewaard.
Sushi Koi meldt de Consumentenbond
‘geschokt’ te zijn en de oorzaken te
onderzoeken. Shabu Shabu kiest een
andere strategie en verzoekt de Con-
sumentenbond ‘dringend’ zijn ‘goede
naam’ niet te grabbel te gooien. Op de
sushi van ParaPara uit Lelystad zit de
darmbacterie E. coli. In flinke hoe-
veelheden! En de sushi van Yume uit
Apeldoorn bevat grote hoeveelheden

“Alle 8 onderzochte sushi’s
van Shabu Shabu Haarlem
en Sushi Koi uit Arnhem
bevatten te veel bacterién;
die zijn dus echt niet vers”

enterobacterién. Beide wijzen op een
slechte hygiéne, bijvoorbeeld omdat
koks vuile snijplanken gebruiken of
hun handen niet vaak genoeg wassen.
Gelukkig troffen we ziekmakende bac-
terién (zoals Staphylococcus aureus en
Bacillus cereus) slechts sporadisch, en
niet in zorgelijke hoeveelheden, aan.

Ronduit slecht

Sushirestaurant Yoshi uit Gouda meldt
ons ‘geschrokken’ te zijn van de uit-
komsten. Dat is wederzijds, want wij
schrokken toen we bij Yoshi binnen-
stapten. Er lag afval op de grond en

er stond vuile vaat in het restaurant.
[toshii uit Hoofddorp en You Hachi

uit Hillegom doen het 't best, al halen
zij een krappe voldoende. De sushi-
ketens Sumo (19 vestigingen) en Shabu
Shabu (13 vestigingen) zijn elk met 3
restaurants vertegenwoordigd. Shabu
Shabu scoort wisselend. De vestiging
uit Leiden doet het redelijk, maar de
resultaten van Shabu Shabu Amster-
dam zijn ronduit slecht. De restaurants
van Sumo blijken middenmoters.

Veel rijst

De versheid van de sushi’s varieert dus
nogal. Ook zit er veel verschil in de
grootte en hoeveelheid vulling (zie de
tabel op pagina 38). Zo zit er maar 2
gram zalm in de maki van Asian sushi
boulevard uit Tilburg. Bij ParaPara in
Lelystad krijg je 2,5 keer zo veel. Dit
restaurant valt op vanwege zijn kleine
sushi’s met relatief veel vulling. Bij
Izumi uit Zandvoort is het andersom:
de sushi’s zijn groot en er zit weinig
vulling in. Daar krijg je vooral veel rijst
voor je geld. >>
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Wij onderzochten deze vier
populaire sushisoorten:

o
£eg slecht

0
Erg slecht

Versheid sushi (mﬂ:l)

merkinge" g (vis/'

ot/ vullin
ding rijst/

Verhoudin

Tamago nigiri > iets zoete Japanse
omelet op een bedje van rijst

Maguro nigiri > rauwe tonijn op een
bedje van rijst

California maki > gevuld met (imitatie)
krab, avocado en vaak met komkommer
en mayonaise-achtige saus. Om die vulling
zit zeewier. De rijst zit aan de buitenkant,
vaak versierd met oranje viseitjes
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Vers?

Je hebt het recht te
weten hoe hygié-
nisch een restau-
rant werkt

‘Als bezoeker
kun je niet weten
of het goed zit
met de versheid
en hygiéne bij

sushirestaurants.

Terwijl dat extra
belangrijk is bij
sushi met rauwe
vis, omdat er bij
slechte hygiéne
een groter risico
voor de voedsel-
veiligheid is." De

RIJKELT BEUMER

moet netjes in
een koelvitrine
worden
bewaard

Rijkelt Beumer is
niet te spreken
over all-you-can-

Consumenten-
bond meldde de
uitkomsten van
dit onderzoek
daarom aan

de Nederland-
se Voedsel en
Warenautoriteit
(NVWA). Die stelt
dat bij de berei-
ding van sushi
‘zorgvuldig en
met kennis van
hygiéne moet

MICROBIOL

00G

eat-sushirestau-
rants: Je kunt niet
verwachten dat de
kwaliteit er uitste-
kend is.” Waar dan
op te letten, bij het
uitzoeken van een
restaurant? Beu-
mer: ‘Laat je niet
imponeren door
het interieur: als
het er mooi uitziet,
wil dat zeker niet
zeggen dat de kwa-
liteit er in de haak
is. Maar zie je dat

worden gewerkt'.
Uitslag: ‘Maar
dat gebeurt dus
niet overal. Het
is de vraag of de
NVWA voldoende
controleert. Ook
heb je als consu-
ment het recht
om te weten hoe
goed een restau-
rant zijn hygiéne
op orde heeft.
Nu publiceert de

vis en andere in-
grediénten netjes
in een koelvitrine
worden bewaard,
dan kan het wel-
eens goed zijn. Als
deingrediénten er

®

droog uitzien, let
dan op: dat is geen
goed voorteken.
Enruik je vis? Ga
dan maar meteen
weer weg. Verse
vis ruik je niet...

Je kunt niet
verwachten dat
de kwaliteit er
uitstekend is’
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HENRY UITSLAG
CAMPAGNELEIDER VOEDING BIJ DE CONSUMENTENBOND

NVWA alleen in-
spectieresultaten
van lunchrooms.
Wij willen dat de
NVWA zo snel

mogelijk de re-
sultaten van alle
horecagelegen-
heden bekend-
maakt.’

‘Het is de vraag
of de NVWA
voldoende
controleert’

ZO HEBBEN WE GETEST
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8

restaurants krijgen
voor de versheid
van hun sushi'’s de
laagste score

test sushi

We kochten
160 sushi's in 20
restaurants. Alle
bezochte restaurants
laten steken vallen.
Daarom regent het
onvoldoendes.

4

soorten sushi zijn
in het lab getest op
versheid en
hygiéne

©)

ZIE CONSUMENTEN-
BOND.NL/SUSHI VOOR,
EEN VIDEO VAN
DE SMAAKTEST
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Weging voor Testoordeel 50% 50%
1 | Itoshii Hoofddorp 5,9 * %k %k Kk * K gemiddeld gemiddeld
2 | You Hachi Hillegom 5,9 * Kk kX * groot gemiddeld
3 | lzumi Zandvoort 5,5 * * * %k kK groot weinig
4 | Hasekura Heerhugowaard 5,4 * % * %k kK groot gemiddeld
5 | Shabu Shabu Leiden 5,4 * %k kK * % gemiddeld gemiddeld
6 | Konya Goes 4,2 * * Kk kX gemiddeld gemiddeld
7 | Sushi Tokio Weert 3,9 * % %k * gemiddeld gemiddeld
8 | Sushi Today Amersfoort 3,5 * * * * gemiddeld gemiddeld
9 | Asian sushi boulevard Tilburg 3,2 * % * % gemiddeld gemiddeld
10 | Sumo Breda 3,2 * * gemiddeld veel
11 | Sumo Den Haag (Prinsestraat) 3,2 * * gemiddeld veel
12 | Sumo Haarlem (Oude Groenmarkt) 2,9 * * %k kK gemiddeld veel
13 | ParaPara Lelystad 2,8 * *k ok * klein veel
14 | Shabu Shabu Haarlem 2,8 * * %k * gemiddeld gemiddeld
15 | Moshi Moshi Rotterdam 2,7 * * gemiddeld veel
16 | Tomoyoshi Hoogeveen 2,6 * * % groot gemiddeld
17 | Yoshi Gouda 2,3 * * % klein gemiddeld
18 | Shabu Shabu Amsterdam (Rembrandtplein) 2,2 * * groot veel
19 | Sushi Koi Arnhem 2,1 * * klein gemiddeld
20 | Yume Apeldoorn 2,1 * * gemiddeld gemiddeld

» Hoe meer sterren, hoe beter de versheid/hygiéne. * Per restaurant werden 8 monsters onderzocht op versheid (totaal kiemgetal, hoeveelheid Bacillus

cereus) en hygiéne (hoeveelheid Enterobacteriaceae, E. coli en hoeveelheid Staphylococcus aureus). « Het gemiddelde formaat en de hoeveelheid vulling van

de sushi werden vastgesteld bij 8 monsters per restaurant.

38 CONSUMENTENGIDS SEPTEMBER 2015





