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Gyotaku – fiskeprint 

Det skal du bruge:  

 1 frisk hel fisk 

 1 skærebræt 

 Køkkenrulle eller viskestykker   

 Papir, klippet i firkanter  

 1 svamp  

 1 teske 

 Vatrondeller  

 1 stk. kinesisk papir pr. elev 

 1 skål med blæksprutteblæk 

 ¼ citron 

Sådan gør du: 

1. Fisken skylles under koldt vand og gnides med en tyk citronskive (det fjerner det sidste slim). 

 

2. Fisken tørres grundigt med enten rene viskestykker eller køkkenrulle. 

 

3. Fisken lægges på et skærebræt og dubbes tør for overskydende vand. 

 

4. Ved gællerne stoppes vatrundeller ind for at undgå væske, der flyder ud. 

 

5. Læg de udklippede papirstykker rundt om hele fisken for at undgå overførsel af blæk, når det 

endelige tryk skal laves.  

 

6. Sørg for, at finnerne er trukket helt ud – både på siderne og på halen. Dyp evt. med vat. 

 

7. Dup den ene ende af svampen i blækken, og dup blækken over hele fisken – der skal ikke ret 

meget blæk på, ellers bliver trykket ”gnidret”. 
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8. Fjern de udklippede papirstykker, du har lagt rundt om fisken 

9. Brug nu det kinesiske papir – den ru side skal vende ned mod fisken. Læg det over fisken. Nu 

bruges engangsskeen til forsigtigt at ”stryge” mønstret frem med lette strøg – undgå at trykke for 

hårdt.  

 

10. Når hele fisken kan anes gennem papiret/stoffet, trækkes det af – og vupti: Gyotaku. 


