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Agrip

Fyrstu heimildir um matarmenningu Japans na allt aftur til 14000-300 fyrir Krist,
bar kemur fram a0 i Japan hafi verid rektud hrisgrjon og fiskur og dyr hafi verid
veidd til matar. Einnig hafa fundist par leirker fra pvi 1400 fyrir Krist sem eru
einhver pau elstu sem vardveist hafa i heiminum. I japonskum leirkerum frd um
400 fyrir Krist hafa fundist leifar af hrisgrjonakjornum sem ma rekja til Kina.

Fyrstu heimildir i Japan um frumgerd sushi, sem kallast nare-sushi, eru fra 718
eftir Krist. Talid er ad pessi frumgerd sushi eigi retur ad rekja til Kina eda
Indoénesiu.

Allt fra 718 til 1700 voru framleidsluadferdir 4 sushi svo til obreyttar. A
Tokugawa-timabilinu sem einkenndist af fridi préadist Japan mjog ort. Borgirnar
Edo og Osaka uxu hratt og urdu ad einskonar midstdovum verslunar i Japan.
Borgarmyndun med nyjum stéttum, breyttri samfélagsgerd og iOnbyltingu leiddu
til aukins hrada i samf¢laginu.

A sama tima vard fakkun i landbinadi med minnkandi framleidslu. Lagdur
var skattur & landbunad, par med talid hrisgrjonarekt, til ad feda ort vaxandi
fijolda borgarbua. Pessi préun kalladi & batta nytingu matvaela og styttra
framleidsluferli. Fyrst 1 stad styttist ferlid vid sushigerd Ur nokkrum manudum i
nokkrar vikur. Helsta breytingin var st ad hrisgrjonin voru ekki latin fullgerjast

og pvi var hegt ad neyta peirra sem var nybreyttni i sushigerd.



Nesta stora framfaraskref 1 framleidslu sushi var pegar Matsumoto Yoshiichi
baetti vid hrisgrjonaediki i hrisgjonin sem stytti gerjunarferlid nidur i solarhring.

bad var svo & fyrri hluta 19. aldar ad madur ad nafni Yohei Hanaya kom med
pa bradsnjollu hugmynd ad setja hrdan ferskan fisk & hrisgrjonakodda med
hrisgrjonaediki i. Kalladi hann petta nigiri-sushi og bjo par med til pad sem pekkt
er sem nutimasushi.

Utbreidsla natimasushi hofst fyrir alvéru utan Japans arid 1972 med stofnum
sushiveitingastadar i New York. I dag ma réttilega kalla sushi sendiherra
japanskrar matargerdar par sem sushi stadi er ad finna i Ollum staerstu

péttbylisstodum hins vestreena heims.
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Abstract

The oldest sources of Japanese food culture can be traced as far back as
1400-300 BC and reveal that cultivation of rice and the hunting of fish and other
animals for food was customary in Japan. Some of the worlds oldest pottery that
has been preserved, dating all the way back to 1400 BC, was also discovered there.
In Japanese pottery dating back to the fourth century BC evidence of rice kernels
that can be traced to China have been discovered.

The oldest Japanese sources relating to the ancestor of sushi, called nare-sushi,
can be traced back to 718 AD. It is thought that this ancestral sushi has its roots in
China or Indonesia.

Between 718 and 1700 the preparation methods of sushi remained virtually
unchanged. During the Tokugawa-period, which is well known for how peaceful
and prosperous it was, Japan was evolving quickly. The cities of Edo and Osaka
grew exponentially and became Japan’s centers of commerce. The formation of
cities and the new classes, social structures and industrial revolutions that came
with them led to an increas in the speed of society.

At the same time there was a reduction of agriculture that led to decreased
productivity. To feed the growing populations of the cities agriculture, including
the cultivation of rice, was taxed. These developments called for improvements in
the utilization of food products and shorter production processes. At first the sushi

making process shortened from a few months to a few weeks. The biggest change

il



was that the rice wasn’t allowed to fully ferment and as such it could be safely
consumed unlike in older versions of sushi.

Further progress was made in the art of sushi making came when Matsumoto
Yoshiichi added rice vinegar to the rice, shortening the fermentation process
down to twenty-four hours.

During the first half of the nineteenth century a man named Yohei Hanaya had
the brilliant idea of putting fresh raw fish on rice vinegar infused mounds of rice.
He dubbed his creation nigiri-sushi and thus originated what is known as modern
sushi.

Outside of Japan the popularity of sushi started to gain momentum in 1972
following the opening of a sushi restaurant in New York City. Today sushi can
truly be seen as the worldwide ambassador of Japanese cuisine since sushi

restaurants can be found in all major urban areas in the western world.
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Inngangur
A undanférnum aratugum hefur matur og matargerdarlist spilad stort hlutverk vid
kynningu 6likra landa og menningar &4 Vesturlondum. Pegar ferdast er um Vesturlond
méa finna fjolbreytta floru veitingastada sem kenna sig vid upprunaland
matargerdarinnar sem 4 bodstélnum er. Sem visbendingu um &huga almennings a
fjolbreyttri matargerdarlist ma nefna siaukna framleidslu og urval matreidslupatta i
sjonvarpi sem og fjolbreytta utgafu blada og bdka sem einungis fjalla um mat og
matarmenningu. Hér er Japan enginn undantekning og mé segja ad einn helsti
sendiherra japanskrar matargerdarlistar s¢ sushi, hrar fiskur &4 hrisgrjonabedi. Pad
skiptir vart mali 1 hvada péttbyliskjarna & Vesturlondum er stigio nidur faeti, likurnar &
ad sushi stadur sé i grenndinni eru miklar og fara sivaxandi. Rétturinn hefur att
sivaxandi vinseldum ad fagna 4 undanférum arum. Til demis um pad ma nefna ad hér
4 Islandi er hagt ad finna fjolmarga stadi sem sérhaefa sig i suhsi og enn fleiri
veitingastadi sem bjoda upp 4 réttinn 4 matsedli. Sushi er an efa vinsalasti rétturinn fra
Japan og margir pekkja vart annan mat fra landinu.

begar ratt er um Japan og hefdir kemur sushi oftast fram i huga folks sem
pjodarréttur Japans. Faestir hafa pé kynnt sér sogu sushis og uppruna pess. Fyrstu
ritudu heimildir um sushi eru um rétt fra Nara-timabilinu 4 8. 6ld sem almennt kallast
nare-sushi. Vid skodun & framleidsluadferdum & sushi fra Nara-timabilinu er ekki
margt sem gefur til kynna ad pad eigi mikid sameiginlegt med pvi sushi sem vid
pekkjum i dag. Frumgerdin af sushi er sursadur fiskur grafinn i hrisgrjon i nokkra
manudi. Pegar neyta & nare-sushis eru hrisgrjonin skafin i burt og peim hent. Bragdinu
af réttinum er lyst pannig ad pad sé blanda af sarum fiski og gradosti. Talid er ad

rétturinn hafi borist fra Kina til Japans en hann fyrirfinnst vida um Austur-Asiu.



Merking ordsins sushi er surt bragd, su merkir surt og shi pydir bragd. Sushi tekur
miklum breytingum i gegnum aldirnar en alltaf & pessi merking ordanna p6 vid med
einum eda 6drum heetti pd svo ad um Olika rétti sé ad reda. Ma pvi segja ad rétturinn
beri nafh med rentu.

Sushi eins og pad er pekkt i dag, hrar fiskur 4 hrisgrjonabedi sem i daglegu tali er
kallad nigiri-sushi; stundum kallad edomae-sushi, kemur fyrst fram i kringum &rid
1820 i Edo-borg. 1 sogulegu samhengi er pessi tegund af sushi nefnd eftir borginni
sjalfri og mundi bein pyding utleggjast sem ,,fyrir framan Edo*“. Edo, sem arid 1868
fékk nafnid Tokyo sem vid pekkjum i dag, var i miklum vexti & pessum arum og nadi
ibuafjoldi borgarinnar um einni milljon i kringum midja 19. 61d. Landbinadur for
minnkandi i Japan 4 pessum tima og samtimis for idnadur ad rydja sér til rams og
natimasamfélag tok a0 myndast i Japan. Med borgarvadingu og idnbyltingunni fylgdi
aukinn hradi i samfélaginu og jokst storlega eftirspurn eftir feedu. betta kalladi 4 aukna
nytingu matvaela, og ekki sist fedutegunda med styttri undirbunings- og
framleidslutima. A9 sama skapi drost saman sa timi sem folk gaf sér til ad innbyrda
feduna. Pad er pvi ekki undarlegt ad japanski skyndibitinn hafi komid fram & pessum
tima.

Almennt er talid ad hinn vinseli japanski réttur nigiri-sushi sé afspengi eda afbriogi
af fornum kinverskum og japdnskum matreidsluadferoum fra 8. 6ld. Vid nanari skodun
kemur b6 berlega i 1j6s ad framleidsluferlin eru nanast ekkert skyld po svo tengja megi
réttina saman 4 grundvelli hraefnis. Segja ma ad nigiri-sushi sé afsprengi aukinnar
kréfu um nytingu matvela vegna samdrattar i landbtinadi, vid upphaf idnvadingar og
borgarmenningar sem fylgdi auknum kréfum um batta framleidni og vaxandi hrada i

pjootélaginu.



Forsaga

Sushi & sér djipar retur i menningu Japans og er haegt ad rekja sogu réttarins samhlida
sOgu landsins. Hrisgrjon eru ein helsta uppistadan i sushi og ekki er hagt ad gera neina
gerd af réttinum an peirra. Heimildir eru til fyrir pvi ad 4 Jomon timablilinu 14000-300
fyrir Krist, hafi folk i Japan raektad hrisgrjon, veitt dyr og fisk og gert leirker. Leirkerin
sem hafa fundist fra pessum tima eru einhver pau elstu sem vardveist hafa i heimunum
eda fra um 1400 fyrir Krist. { leirkerum fra um 400 fyrir Krist hafa fundist leifar af
hrisgrjonakjornum sem ekki er talid ad hafa verid til 1 Japan fyrir pann tima. Talid er
ad plonturnar hafi borist til landsins frd Yangtze-dal i Kina.

Rektun 4 blautokrum hefst p6 ekki svo fullvist sé fyrr en 4 Yayoi timablilinu sem
stendur fra 300 fyrir Krist til 250 eftir Krist (Kotani, 1982). Hrisgrjonaraekt & sér langa
og grona sdgu i Austur-Asiu og synir petta ad pad er samgangur milli Kina og Japans
p6 svo ad sushi hafi ekki verid komid fram 4 pessum tima. Pad sem er pé mikilvegt ad
sja er ad parna eru helstu forsendur komnar fyrir pvi ad hagt s¢ ad elda frumgero
réttarins freega. Hrisgronaraekt, fiskiveidar, ilat og samgongur & milli Japans og Kina
voru til stadar og attu eftir ad feera Japdnum fyrirmyndina ad pessum fraega rétti um

1000 arum seinna.

Nare-sushi

Fyrstu japonsku heimildirnar um sushi, pa sem nare-sushi, eru fra arinu 718 eftir Krist.
Nare-sushi er po ekki japonsk uppfinning, adferdin vid ad grafa fisk i hrisgrjon er
pekkt um Austur-Asiu og er talin hafa borist til Japans fra Kina eda Indonesiu (Ishige,

2008). Pess ma geta ad skraninguna fra 718 eftir Krist er ad finna i sambandi vi0 skatt i



Yoro-ritsuryo sem er lagabalkur sem keisarinn Fujiwara Fuhito fyrirskipadi um ad
skyldi ritadur (Breen, 2000).

Ferlid vid ad bua til nare-sushi hefur vardveist fram til dagsins i dag og er til demis
enn buin til sérstok tegund af pessu sushi vid Biwa-vatn sem er 4 Kansai-svaedinu
nalaegt Kyoto. Par er nare-sushiid buid til ur sérstakri tegund vatnakarfa, med latneska
heitid Carassius auratus grandoculis, rétturinn kallast reyndar funa sushi pegar hann er
gerdur Ur pessum tiltekna vatnakarfa. Farmleidsluferlio er eftirfarandi i storum drattum
med eftirfarandi méti: Fiskurinn er hreinsadur vel og grafinn i salt og pungt farg lagt
ofan 4. Pegar fiskurinn hefur stirnad pa er honum pakkad pétt inn i sodin hrisgrjon sem
medhondlud hafa verid med sake hrisgrjonavini og salti og sidan grafinn i tunnu. Eftir
nokkra ménudi er haegt ad neyta fisksins og helst hann godur i allt ad ar (Hosking,
1998).

Vid gerjun hrisgrjonanna framleida pau mjolkursyru sem varnar pvi ad fiskurinn
skemmist. Einungis fiskurinn er bordadur, par sem hrisgrjonin verda vid ferlid of
gerjud og er peim pvi hent. P6 svo ad pegar framleidsluferlio er grandlega sé erfitt ad
koma auga 4 tengingu milli hins sursada nare-sushi med langt framleidsluferli og mikid
geymslupol og hins undurferska sushi natimans pa felst tengingin 4 milli réttanna i
grundvallaruppistodunni, fiskur og hrisgrjonum, dsamt nafninu sushi. Nafnid sushi &
vel vid nare-sushi, fiskurinn er latinn stirna og svo er gerjunarferlinu haldid afram med
hrisgjonum sem framleida mjolkursyrur sem vardveita fiskinn. broun framleidslunnar
helst i hendur vid préun busetu, tekni og pekkingar sem og krofu neytenda. Komid
verdur ad pessu pattum og fleiri 1 seinni koflum.

bad a0 setja mat i str er heldur ekki einskordad fyrir Asiu, ma sem demi nefna hinn

islenska porramat og hinn sanska, surstromming.



bad kemur fleira til sem ytir undir préun geymsluadferda og geymslupols & fiski i
Japan og ma i pvi sambandi nefna pa stadreynd ad arid 645 bannadi Tenmu keisari sem
var pa vid vold, neyslu 4 kjoti, en hann adhylltist buddisma sem bannar dyraat. b6 svo
dyraat hafi verid illa séd pa var fiskur undanskilinn og neysla hans leyfod i Japan 6likt
pvi sem vidgekkst i Kina par sem biddismin bannadi lika allt fiskat. Pad var p6 helst
adallinn sem adhylltist pessa stefnu fyrst um sinn, pad tok langan tima ad fa klerka og
adra embeattismenn til ad fylgja pessu eftir og pad gerdist ekki fyrr en &4 11. 61d. bPad
var svo ekki fyrr en um arid 1300 ad almuginn for ad fara ad pessum fyrirmalum. Pess
ber p6 ad geta, ad ekki adhylltust allir Japanir petta kjotlausa faedi, en undirstada feedu
porra folks i Japan var pé ordinn fiskur, greenmeti og hrisgrjon (Ishige, 2008). A peim
langa tima sem innleiding buddisma tok voru margar stridandi fylkingar buddista i
Japan sem ekki adhylltust allar soému stefnu. Med pvi ad leyfa fiskat skapadi Japan sér
sérstoou 1 Asiu hvad vardar sushi pvi pad gerdi peim kleift ad mota synar matarhefdir i

kringum fisk og hrisgrjon.

Fyrirrennari ionbyltingarinnar og proun namanare-sushi

Ekki eru til neinar heimildir sem syna markteka proun & sushigerd i Japan allt fra
nare-sushi og 1 aldaradir 4 eftir eda allt fram til um aldamoétin 1700. Pa verda pattaskil i
framleidsluadferdum. A pessu timabili voru dhugaverdir hlutir ad gerast i sogu Japans
og i proun sushis. Edo vard héfudborg Japans arid 1603 pegar shoguninn' tok voldin
af keisaranum i Kyoto. Timabilid er nefnt Tokugawa-timabilid eftir fjolskyldu

shogunanna. b6 svo ad shogunar varu vid stjorn einkenndist timabilid af fridi (De

' Shogun er yfirherforingi



Bary, 2006). Fridartimar gefa gjarnan pjodum svigrum til ad proast, og segja ma ad
Japan hafi notad pennan tima einstaklega vel.

A pessum tima voru borgirnar Edo og Osaka ad myndast og verda ad einskonar
midstodvum verslunar 1 Japan. Edo nddi 4 pessum tima einni milljon ibGla sem
samanstodu af hermonnum, kaupmonnum, bendum og listaménnum. Til ad halda
borginni gangandi purfti ad finna leid til ad feda alla og pvi voru lagdir miklir skattar &
landbunadarafurdir. Til ad mynda var skattur 4 hrisgrjénauppskeru um 40%. Shogun
for svo skrefinu lengra og hof verslun med hrisgrjon sem ekki var buid ad raekta. Til ad
sinna pessum vidskiptum var hrisgrjéonamarkadurinn Dojima stofnadur i Osaka arid
1730 og er hann undanfari natima bankakerfisins. Dojima-markadurinn var fyrsti
framtidarskiptimarkadurinn i heiminum sem s4 um vidskipti 4 6rektudum hrisgrjéonum
en pad atti reyndar eftir ad reynast erfitt ad anna eftirspurn. Dojima-markadurinn
lagdist pvi af pegar Tokugawa-timabilinu lauk (Wakita, 2001). Hrisgrjon skipudu
storan sess 1 vidskiptum timabilsins og voru i raun notud sem nokkurs konar
gjaldmidill par sem samurajum® voru borgud laun i hrisgrjonum. Tokugawa-timabilid
var fridsamlegt, og f6lkid sotti i borgirnar. Til ad halda uppi 16gum og reglu préadist
samuraja-stéttin 1 att ad logregluvaldi.

Til ad gera sushi parf ekki bara hrisgrjon heldur parf fisk til ad fullkomna réttinn.
takt vid pad var 4 Tokugawa-timbilinu ekki bara stofnadur hrisgrjonamarkadur heldur
var einnig stofnadur fiskmarkadur sem var stadsettur vid Edo kastala og hafa verid
storir fiskmarkadir 1 borginni allar gétur sidan. Umhverfis kastalann reis borgin Edo,
sem sidar vard Tokyo, og er hin stadsett vid sjo og pvi vard su préun par ad sjofiskur

var notadur vid sushigerd i stad ferskvatnsfisks (Heiter, 2007). Fékk pessi gerd sushi

2 . . .
Samurejar voru hermenn undir shoguninum.



nafnid, Edomae-sushi, sem metti pyda sem, ,,Fyrir framan Edo sushi“. Segja m4a ad a
sama hatt og verdbréfamarkadir nitimans toku vid af Dojima-markadnum sé
Tsukiji-fiskmarkadurinn sem stadsettur er i midri Tokyo nitimans arftaki fiskmarkada
edo-timans.

Leida ma likur ad pvi ad Dessir breyttu pjoofélagshettir og oOrt vaxandi
borgarmyndun hafi kallad & stéraukna nytingu matvela til ad faeda hinar nyju stéttir
borgarbua og um leid kallad 4 nyja og afkastameiri framleidsluhaetti. Um 1700 urdu
pattaskil i sogu sushigerdar pegar namanare-sushi kom fram 4 sjonarsvidid.
Namanare-pydir i raun half gerjad. Med tilkomu namanare var framleidslutimi
nare-sushi styttur frd nokkrum méanudum nidur i nokkrar vikur. Adferdin var enn
svipud ad pvi leyti ad fiskurinn er grafinn i hrisgrjonin og pungt farg lagt ofan 4. Helsta
breytingin vid ad stytta vinnslutimann er p6 ad hrisgrjonin eru ekki latin fullgerjast og
eru pvi @t. b6 framleidslutiminn hafi styst og hrisgrjonin séu neysluhef er adferdin vio
ad gera namanare-sushi og nare-sushi i raun eiginlega alveg st sama. Pad eina sem
breyttist var timinn sem fiskurinn var latinn gerjast. P6 svo ad namanare-sushi komi til
sogunar er nare-sushi enn framleitt 4 pessum tima samhlida namanare-sushi.
Namanare-sushiid var p6 i raun adeins utferslu og einféldun & nare-sushi og pvi
kannski ekki heldur ohatt ad kalla pad sérstakan japanskan rétt. Parna er p6 farin af
stad mikilveg breyting sem ferir sushigerdina i Japan nar pvi ad verda sérstakt
japanskt fyrirbeeri en ekki sameiginlega austur-asiska matarhefo.

Pad var svo um midja 18. 6ld ad mikil bylting vard i gerd namanare-sushis. Leeknir
ad nafni Matsumoto Yoshiichi fann Gt ad med pvi ad baeta i réttinn hrisgrjonaediki vaeri
hagt ad stytta mikid pann tima sem matreidslan tok, enda pott adferdin veri enn i

grunninn su sama. Hrisgrjonaedikid hradadi gerjunarferlinu svo um munar eda nidur i



um solarhring. A0 baeta vid hrisgrjonaediki var lika talid bragobeetandi fyrir réttinn
(Heiter, 2007). Keimurinn sem edikid gefur réttinum er surt og pad ma pvi segja ad
pad viohaldi rétti sushi til ad bera nafnid afram. bPegar parna var komid var fiskurinn
enn framleiddur med pvi ad lata hann gerjast, og po svo framleidslutiminn hafi styst
svo um munar, pa er ekki enn hagt ad tala um petta sushi sem skyndibita. Sélarhringur
vid gerd matar i dag telst mikid nostur og fyrith6fn. Sushi for parna ad taka 4 sig sér
japanska mynd en med pvi ad beeta vid hrisgrjonaediki er komid sérstakt
pjodareinkenni 4 utferslu réttarins o6likt 60rum asiskum tutgafum hans. Pa er
solarhringur vissulega mun ner peim timakrofum sem gerdar eru til skyndibita en paer
vikur eda jafnvel manudir sem hafodi purft til sushigerdar adur fyrr.

Gaman er lika ad geta pess ad 1 Osaka og Edo 4 pessum tima byrjadi ad proast sinn
hvor stillinn vid matreidslu & sushi i borgunum tveimur. Osaka-stillinn byggdi 4 pvi ad
hrisgronunum er pryst i ferhyrndan kassa og punnt skorinn fiskur lagdur ofan 4.
Kassanum er svo lokad med vidarloki og sushiid pressad. Pegar sushiid er borid fram
er pad skorid i litla rétthyrnda bita i munnbitasteerd. A japonsku heitir pessi Osaka
utgafa af réttinum hako-sushi sem utleggst i beinni pydingu & islensku sem, kassa-sushi.
Enn pann dag i dag er hako-sushi audkenni fyrir Osaka p6 ad nu 4 dogum sé
hako-sushi gert meira 1 stil vid nitima sushi, med hrdum fiski og ferskum hrisgrjonum
sem ekki eru latin gerjast.

Japan var 4 Tokugawa-timabilinu ad mestu lokad fyrir utlendingum. Jesuitar og
kristnir Evropubtiar reyndu ad snua Japonum fra buddatr(i i kringum arid 1600 en um
midja 6ldina var buid ad kveda nidur pessar tilraunir jesuita og annara kristinboda til
ad kristniveeda Japan og i framhaldinu voru bannadar komur manna af erlendu pjéderni

til Japans. Einungis Kinverjum og Hollendingum var leyft ad koma til hafnar, og



einungis 1 Nagasaki til ad stunda vidskipti. Adrir Utlendingar sem reyndu ad leggja
japanskt land undir f6t voru drepnir. An afskipta annara pjéda nyttu Japanir pessa
fridartima sem svigram til ad proéa listir. Mikill hluti af japanskri list sem pekkt er i dag
kemur fra Tokugawa-timabilinu. Nefna ma ad 1jodlist, bokmenntir, kabuki leikrit,
bunkaku braduleikhusid og myndlist blomstrudu 4 timabilinu.

bao er pvi engin tilviljun ad sushi skyldi préast svo um munadi 4 arum 1600 til 1820.
Margir pettir hjalpudu til vid ad skapa sushi, efnahagur landsins var ad verda til med
bonkum og storum moérkudum sem stundudu vidskipti med hrisgrjon og fisk, sem eru

og voru adalundirstadan i réttinum.

Nigiri-sushi

A Edo-timabilinu, sem 4 vestrzenu timatali st6d fra 1603-1868, blomstadi japonsk
menning og sushi sat ekki 4 hakanum. Undir lok timabilsins vard sushi loks ad peim
rétti sem pekkist na & dogum. Um 1820 var Edo ordin starsta borg Japans med um
eina milljon ibua. Meiri hradi var kominn i samfélagid og tidarandinn var kominn naer
pvi natimasamfélgi sem vid pekkjum. Samfara ort stekkandi borg fjolgadi
s6luvognum 4 gétum borgarinnar sem budu mat til sdlu til folks sem var a ferdinni og
sushivagnar voru par 4 medal.

Eins og 40ur hefur komid fram tok p6 enn talsverdan tima ad utbua namanare-sushi,
eda um so6larhring. Pvi var eins gott ad eiga nagar birgdir fyrir daginn. Madur ad nafni
Yohei Hanaya sem rak sushivagn i Edo fékk pa snjollu hugmynd ad anna aukinni
eftirspurn med pvi ad setja ogerjadan fisk & hrisgrjénakodda sem vettir voru meo

hrisgrjonaediki og lata fiskinn ekki gerjast. Kalladi hann pessa gerd sushis, nigiri-sushi.



bad er vert ad velta pvi fyrir sér hvort aukinn samkeppni vid ny og
framleidsluvaenari matveaeli hafi ekki verid farin ad hardna verulega 4 pessum tima.
Hafi pad verid rauninn pa voru eigendur sushi-vagnanna einfaldlega naudbeygdir til ad
leita leida til a0 koma med nyjar og hradvirkari framleidsluadferdir, einfaldlega til ad
lifa af aukna samkeppni og eiga mdguleika & ad auka hlutdeild sina 4 markadi sem og
til ad auka framleidni sina.

Leida ma likur ad pvi ad ein kveikjan ad hugmynd Yohei Hanaya hafi verid sashimi,
sem pekkt er fra pvi um 1500. Sashimi kemur fram 4 Muromachi-timabilinu sem st60
fra sirka 1400 til 1600 eftir Krist og er hluti af Honzo matargerd. Honzo byggist upp a
morgum réttum sem radad er 4 bakka. Einn af réttunum er sashimi, hrar fiskur skorinn
i bita i munnbitasterd. Sashimi er einn af adalréttunum og var hann borinn fram meo
ediki. Honzo var réttur sem etladur var yfirstéttinni & Muromachi-timanum. Heerri
stada 1 samfélaginu endurspegladist i fleiri leyfilegum réttum 4 Honzo bakkanum (Rath,
2010).

bessi nyja tegund sushis vard strax mjog vinsel innan Edo og fjolgadi séluvognum a
gétum Edo sem seldu nigiri-sushi (Feng, 2012). Parna ma segja ad fyrsti skyndibitinn
og nutima sushiid hafi ordid til. Yohei Hanaya mé pvi med sanni kalla skapara nitima
sushis. Stadreyndin er su ad med pvi ad setja saman hrisgrjonakodda og ferskan fisk
bjé hann til einfaldan og tiltdlulega ddyran rétt. Nafnid sushi 4 enn vel vio hinn nyja
rétt, p6 svo ad fiskurinn sé ekki lengur gerjadur pa er enn edik i hrisgrjénunum sem
gefur peim sitt einkennandi stra bragd sem rétturinn heitir i raun eftir. Aukinn hradi i
samfélaginu endurspeglast 1 pvi ad minni timi fer 1 pad ad framleida sushi, eda allt fra

pvi ad taka marga méanudi nidur i nokkrar minutur.
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Fyrir utan vinnusparnadinn sem felst i pvi ad purfa ekki ad undirbua aztlada sélu
med solarhrings fyrirvara og tilheyrandi dhattu um ad sitja uppi med birgdir af
sursudum fisk, pa er ekki 6liklegt ad st stadreynd ad fiskurinn i réttinum var nu ferskur
hafi baett imynd sushi med tdkn um ferskleika og aukinna gaeda. Spurningin er hvort
almenningur hafi & pessum tima tengt eda samsvarad hraa sushi bitan vid hrda Sashimi
bita adalsins og pad eitt og sér gert hann eftirsottari. Liklegast verdur po ad telja ad
breytingar 4 bragdi sushi bitans vid hin nyji framleidsluferill hafi einfaldlega fallio

neytendum betur 1 ged.

Sushi utferslur og medlzeti

Nigiri-sushi méa f4 4 6llum sushistodum i alls konar utferslum. Ofan 4 hrisgrjon eru
settar alls konar fisktegundir eins og til demis tanfiskur, lax, luda og rakjur.
Nigiri-sushi er p6 ekki eini bitinn sem finna ma & matsedlinum pott vinszll sé, til
demis er maki-sushi lika yfirleitt haegt ad finna par. Maki-sushi 4 sér langa sogu og eru
fyrstu myndir pess raunar eldra en nigiri-sushi. Maki-sushi var upprunalega
greenmetisréttur sem buddamunkar i Kyoto tutbjuggu sér. Munkarnir lifdu vio 6rbirgd,
strangan aga og banahald. Peir fengu ekki almennilegar maltidir og fundu
buddamunkarnir upp 4 pvi &4 13. 6ld ad ralla hrisgrjonum og graenmeti inn i purrkada
parablodku (Lowry, 2005).

Vid gerd maki-sushis er hrisgrjonum, fiski og grenmeti vafid inn i nori sem heldur
bitanum saman. Nori er Orpunnt blad sem framleitt er ur para. P6 nori hafi verid
purkkad og notad til ad ralla inn i pad hrisgrjonum og grenmeti 4 13 6ld, var ekki
byrjad ad raekta og framleida pad markvisst fyrr en 4 Edo-timabilinu. Einnig vard st

préun & ad prysta paranum i punn l6g 4 vidargrindum atludum til pappirsgerdar
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(Shimbo, 2000). Pad ad setja pang 4 pappirsgerdar grindur er ekki hagt ad kalla mikla
teekniproun, en proéun er pad samt. Ad geta aukid framleidsluna til ad anna eftirspurn er
skref 1 rétta att.

Sojasosa er orjufanlegur hluti af sushimaltid og fylgir alltaf med réttinum. bPegar
njota & sushis er bitanum dyft i sdsuna 40ur en hann er innbyrtur. Bragdid af henni er
svolitid salt med satum keim. Sojasésa er skrad sem eitt af grunnbragdefnum i
japanskri matargerd og er mikid notud. Dyfa 4 fiskinum i sojasosuna til ad auka og
draga fram brag0id af fiskinum. Ekki 4 ad dyfa hrisgrjonunum i sésuna. Talid er ad
sosan hafi borist til Japans fra Kina likt og nare-sushiid. Pad er p6 gerdur greinamunur
a kinverskri og japanskri sojasosu. Su japanska inniheldur minna salt, en meira hveiti,
sem gerir hana 0rlitid satari. P4 er talid ad sojasosan hafi leyst af holmi fiskisosu sem
var kollud shiokara sem verdur til vid svipad framleidsluferli og nare-sushi. Fiskurinn
er grafinn i langan tima en hrisgrjon eru ekki hluti af framleidsluferlinu.

Sojasosan var audveldari i framleidslu og 6dyrari og tok hin pvi vid af fiskisdsunni
(Ishige, 1993). Sojasdsan er framleidd pannig ad jafnt hlutfall sojabauna og hveitis er
1atid gerjast med salti, tekur gerjunarferlid allt fra 12 manudum upp i 24 manudi.
byrjun Meiji-timabilsins foru Japanir i miklar rannsoknir & efnafraedinni bak vid sésuna
til ad stytta framleidsluferlid & henni nidur i 4-5 manudi an pess ad breyta bragdinu
mikid, en bragdid er p6 veikara (Shimbo, 2000). Sojasdsan tok ekki jafn dramatiskum
breytingum og sushiid, en framleidsluferli hennar styttist. Pvi ma segja ad sojasdsan
hafi notid gods af idnbyltingunni eins og sushiid.

Oftast fylgir sushidiskinum badi sojasosa og litil gren klessa. Pessi litla grena
klessa er wasabi, latneskt heiti wasabia japonica, rétargrenmeti sem vex i votlendi,

gjarnan vid bakka kaldra laekja og uppsprettulinda & héalendi Japans. Ekki er vitad
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mikid um sdgu wasabis. Fyrstu heimildir um plontuna eru fra Nara-timablinu, par var
wasabi kallad villt engifer og var ekki sérlega vinselt. Rektun 4 wasabi hofst ekki fyrr
en & 10. 6ld, en pa var rétin notud i stipur (Chadwick, 1993).

Wasabi hefur pann eiginleika ad vera sotthreinsandi og bata meltinguna (Shimbo,
2000). Wasabi rétin er mjog sterk 4 bragdid en brennir pé ekki munninn, heldur virdist
eins og hiin hreinsi nefholurnar. Pegar wasabirdétin er rifin nidur i mauk er hiin fljot ad
missa bragdid. bad er ekki einfalt ad reekta wasabirotina. Rektun hennar er adalega
stundud i Japan og er ekki mikid um utflutning 4 henni. Pad wasabi sem er faanlegt i
verslunum i vestrenum 16ndum er ekki wasabi gert ur rotinni, heldur er pad yfirleitt
blanda af piparrot, sinnepi og matarlit. Oftast er pess hattar wasabi selt i tipum eda i
duftformi.

Sursad engifer setur svo punktinn yfir iid 4 sushidiskinum. Pad er i raun ekki
medleti 1 eiginlegum skilningi heldur er pvi &tlad ad audvelda folki ad njota
fjolbreyttra bragda mismunandi sushibita 1 einni maltid. Borda skal sirsada engiferio a
milli sushibita til ad hreinsa bragdlaukana svo naesti biti fai ad njota sin 4n pess ad

keimurinn af peim seinasta sitji eftir 4 tungunni.

Idnbyltingin i Japan

bratt fyrir ad Japan veri lokad Utlendingum & Tokugawa-timabilinu fundu Japanir po
ad tekniproun var ad aukast i heiminum og pa einkum hja vestreenum rikjum. Til ad
heltast ekki 0r lestinni gafu Japanir Hollendingum leyfi til ad koma til hafnar i
Nagasaki. Adal tilgangurinn vid ad kynnast Hollendingum og lara hollensku virtist p6
vera ad kynna sér ovininn. Japanska rikid studdi p6 ekki pennan lerdom til ad byrja

med pvi hollensk menning potti 6adri peirri japonsku.
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Laerdomurinn gekk lika erfidlega til ad byrja med pvi engar ordabakur voru til og
pvi reyndist erfitt fyrir Japani ad na tokum & hollenskri tungu. Hollensk-japanskar
ordabaekur voru pvi skrifadar og namid for ad ganga hradar. [ gegnum pessi kynni vard
Japan fyrir sifellt meiri dhrifum af vestreenni menningu. Stofnadir voru skolar i
hollenskum freedum, par sem bakur um laknavisindi, landafraedi, stjornufredi,
skipasmidar, herkensku, efnafraedi og sdgu voru adgengilegar. Japanir foru ad leggja
stund 4 hollensk laknavisindi og smida sér ofna til ad vinna méalma. I kjolfarid foru
Japanir svo ad lera fleiri tungumal eins og ensku og rissnesku (Smith, 1955).

Ahugi Japana 4 Hollendingum hafdi verid vid 1idi um nokkurn tima og var pad
godur undirbiningur fyrir opnun Japans fyrir vestreenum pjodum, Japan var pa vel i
stakk buid til ad hefja idnbyltingu. Arid 1868 tekur keisari aftur vid voldum i Japan
eftir um 250 ara valdatid shoguna. Pad var 4 pessum tima sem nafn Edo breyttist yfir i
Tokyo. Undir miklum prystingi fra vestrenum rikjum akvad Meiji keisari ad opna
Japan tafarlaust fyrir umheiminum. Japan nadi undraverdum hrada i idnbyltingunni
samanborid vid onnur 16nd 1 Austur-Asiu. Lestarteinar og betri vegir voru lagdir og
menntun ungs folks jokst svo um munadi i kringum 4rid 1870. R&0nir voru vestrenir
kennarar til Japans og japonsk ungmenni voru send til Bandarikjanna og Evropu til
nams. Arid 1877 var japanski bankinn Nippon Ginko stofnadur. Japan var i miklum
vexti en nigiri-sushi var p6 enn stadbundio vid Tokyo. Pad dregur po til tidinda arid
1923, en pvi midur af sorglegum astedum, pvi nanast 45% af byggingum i Tokyo
purrkudust ut i storum jardskjalfta, sem nefndur hefur verid Kanto-jardskjalftinn stori.

Vio enduruppbyggingu borgarinnar viku sushi vagnar fyrir veitingastodum. Pad
poétti haefa tidarandanum betur ad setjast inn til ad snada, frekar en ad standa uti og

borda. Margir sushivagnaeigendur sau pa pann kost venstan ad fara til annara svada i
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Japan med vagna sina, og byrjudu par med utbreidslu nigiri-sushi um Japan (De Silva,
2006).

bad tok pvi um 100 ar fyrir nigiri-sushi ad na t fyrir borgarmork Tokyo, po svo
landid hafi i millitidinni verid opnad fyrir erlendum pjédum og samgdngur um landid
hafi verid storbettar. Pad var lika & pessum tima sem Tsukiji-markadurinn sem adur
var minnst 4 var reistur til ad taka vid af eldri fiskmorkudum borgarinnar. Tsukiji er i
dag einn vinszlasti ferdamannastadur borgarinnar og vid markadinn eru margir

sushistadir sem njota gods af pvi ad vera i ndleegd vid hann (Bestor, 2004).

Utbreidsla sushi
Eins og adur er getid hofust ferdir Japana til Bandarikjana upp ur 1868 og ma telja
liklegt ad einhverjir af peim ferdalongum hafi reynt ad flytja med sér matarmenningu
sina. Ekki er ad finna neinar visbendingar um &hrif pessara heimsokna & bandariskar
neysluvenjur fyrr en eftir 1929. ba fyrst birtast uppskriftir af ,,japonskum® réttum i
bandariskum timaritum. P6 er ekki audvelt ad tengja petta beint vid raunverulegar
japanskar matarvenjur par sem visvitandi var sleppt ad tala um hraan fisk. Talid var ad
Bandarikjamenn veru ekki reidubunir ad medtaka svo framandi matarvenjur. St mynd
sem gefin er af japonskum mat i pessum uppskriftum er veaegast sagt skrytin og
misvisandi.

bad er ekki fyrr en 4 drunum eftir seinni heimstyrjoldina sem sushi fer ad berast til
Vesturlanda. Skyringanna & pvi ad Bandarikin voru fyrst er sennilega ad leita i hernami
Bandrikjanna i Japan, par sem bandariskir hermenn komust upp 4 bragdid med
japanskan mat og fluttu hann heim med sér. Lengi framan af birtust mjog skrytnar

Gtferslur 4 japonskum mat. I kringum 1960 birtist til demis uppskrift af sushi sem
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fylgdu par leidbeiningar ad setja skyldi sodna raekju ofan 4 rugbraud. Ekki virdist
uppskriftin i raun eiga neitt skylt vio sushi, heldur vera eins konar norrent smurbraud.

bao er svo ekki fyrr en um 1972 ad sushibar var settur & laggirnar i New York. Upp
fra pvi fara ad spretta upp sushiveitingastadir vida i Kaliforniu og New York og
rétturinn nadi umtalsverdum vinsaldum utan Japans (Feng, 2012). bad tok langan tima
ad byggja upp vinszldir og markad fyrir sushi i Bandarikjunum, enda er rétturinn
einstaklega framandi fyrri Vesturlandabua sem ekki eru vanir ad leggja sér hraan fisk
til munns. Pad hefur p6 Srugglega hjalpad vid tutbreidslu & sushi ad pad er nokkud
audveldlega hagt ad stadfera réttinn eftir landsvedum med tilliti til adgengis ad
mismunandi hraefni.

Vinszlt vestraent sushi er til demis afbrigdi af Maki-sushi sem vafid er i nori og
hagt er ad setja nanast hvad sem er inn i rullurnar. Sem demi um petta méd nefna
Kaliforniurallur sem eru uthverfar maki-rullur med krabbakjoti og larperu. begar reett
er um furdulegar vestranar Utferslu 4 sushi er heldur ekki annad hagt en ad nefna lika
Filadelfiurtllu med reyktum laxi og rjomaosti. Rullan sakir nafn sitt i vinsalt
rjémaosta vorumerki og inniheldur hréefni sem seint geta talist hefobundin fyrir Japan.
Hve mikid er eftir af tengslunum vid japanska matarmenningu i svona rallum meetti
lengi deila um en heiti yfir rjdomaost finnst ekki 1 japonsku mali nema sem tokuord.

Feribond eru eitt freegasta afsprengi og takn seinni tima iOnbyltingarinnar par sem
framleidsla Ford bila var holdgerfingur fjoldaframleidslu um aldamotin 1900. Pad var
p6 ekki fyrr en 1958 ad Yoshiaki Shiraishi stofnadi fyrsta kaiten sushi eda
feribanda-sushistadinn en hann hafdi fengid pa hugmynd ad setja litla diska med

sushibitum 4 feeriband sem lidast i gegnum veitingastadinn.
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Hugmyndina af feribandalausninni fékk Yoshiaki Shiraishi eftir ad hafa skodad
bjorverksmidju Asahi sem er ein af stersu bjorverksmidjum i Japan. Yoshiaki hafoi att
i erfidleilkum med ad manna veitingastad sinn sem var med Ort stekkandi hop
vidskiptavina. Med tilkomu feribandsins tokst honum ad auka framleidslu og anna
aukinni eftirspurn og 4 sama tima ad laekka rekstrarkostnad stadarins. Pessi
snilldarlausn Yoshiakis spurdist hratt ut. Fj6lgadi faeribandastooum i Japan mjog hratt
og urdu peir gifurlega vinselir. Ordspor feribandastadanna barst hratt ut fyrir
landamari Japans og spruttu slikir stadir upp vida um heim (Feng, 2012).

A sidustu aratugum 21. aldar téku Japanir mikid stokk i teeknipréun og urdu leidandi
4 morgum svidum pegar kom ad nyrri tekni og nytingu hennar sem og nyjum
framleidslukerfum og mé par nefna Just in time framleidslukerfid sem kemur fra Japan
og passar mjog vel vi0 ferska sushiframleidslu.

En vinsaldir sushiréttanna & Vesturlondum eru ekki tilkomnar vegna faeribanda a
veitingastddum einna saman, heldur ma leida rok fyrir pvi ad hollustustimpill sushi
eigi verulegan patt i vinseldum pess. Tiskustraumar hafa verid mjog greinilegir i
skyndibitavaedingu heimsins: Hamborgarinn, djapsteiktir kjuklingar, mexikoskir réttir,
telenskir og svo ma afram telja. Undanfarna tvo aratugi hefur farid ort vaxandi
umrada um hollustu skyndibitans 1 heimi par sem misskipting hefur aukist.

Medal orsakavalda pess hversu skyndibitinn hefur ndd mikilli utbreidslu er su
stadreynd ad verksmidjuframleiddur matur er mun 6dyrari en matur framleiddur t.d. ar
fersku hraefni. Samfara aukinni neyslu skyndibita hefur ofpyngd og adrir fylgikvillar
verksmidjuframleidslunar ordid vandamal og 4 sama tima hafa veitingahts reynt ad
skapa motvegi og koma med nyjungar sem verksmidjuframleidsla & ekki audvelt med

ad keppa vio.
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Med tilkomu sushi sem skyndibita sau veitingahusin sér soknarferi i ad skapa sér
sérstoou med pvi ad bjoda upp 4 hollan mat ur fersku hraefni. Ferskleikinn 4 sushi er
partur af gedaimynd veitingastadarins. Fellur timasetningin mjog vel saman vid aukna
medvitund folks um heilsusamlegt og hollt mataradi. Par vid batist aukin velmegun a
fyrsta aratug 21. aldar sem gerdi fleirum kleift ad neyta hollari skyndibita.

bad verdur pé6 ad koma fram ad hid vestre&na sushi sem er adlagad ad
fjoldaframleidslu hefur leitt til pess ad hollustan er ekki su sama og af er 1atid, par sem
bwid er ad skipta ut ferskum hradefnum fyrir idnadarmatvaeli med lengra geymslupol,
samanber fyrrnefnda Filadelfiurallu sem inniheldur rjémaost. Enn 4 ny hefur sushi
préast og adlagast breyttum neysluvenjum og framleidslupattum sem hefur leitt til
legra verds 4 vestrenu sushi og um leid aukid hlutdeild sushi 4

skyndibitamarkadinum.

Sushimeistarar og bordsioir
bad hafa skapast og gilda miklar reglur og hefdir i kringum nttima sushirétti i Japan,
pratt fyrri ad petta sé nyr skyndibitaréttur sem fundinn var upp af gétusala i storborg.
baod ad verda sushimeistari er langt og strangt ferli par sem gott er ad byrja ungur, pvi
pad getur tekid allt ad 10 &rum ad hljota nafnbotina meistari. Til ad byrja med fa
leerlingarnir ekki ad gera mikid annad en ad meta eldsnemma 4 fiskmarkadinn til ad
fylgjast med meisturnum ad kaupa fisk, prifa veitingastadinn og fylgjast med ur
fjarleegd pegar meistarinn Utbyr sushi.

Hagt og bitandi vinna lerlingarnir sig svo upp i ad fa ad hreinsa hrisgrjonin og svo
seinna meir ad kela pau eftir sudu vid hlid meistarans. Nesta prep er ad fa ad standa

vid hlid meistarans er hann utbyr sushiid, sem adstodarmenn eda wakiita, sem pydir
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vid hlid skurdarbrettisins. Loks verdur leerlingurinn meistari eda itamae, sem pyoir sa
sem er fyrir framan skurdarbrettid (Barber, 2002). I Japan er litid 4 matargerd sem list
og mikil virding borinn fyrir sushimeisturum, upplifunin & mat er margpett i Japan,
rétturinn parf ad bragdast vel, lykta vel, lita fallega ut og hljéoma vel.

beim sem hlotnast sa heidur ad bera nafnbotina sushimeistari hefur lagt mikid & sig
til a0 f4 ad bera titillinn meistari. Pessar reglur og hefdir nd ekki eingdngu til
sushimeistarans sjalfs heldur purfar vidskiptavinir einnig ad fylgja sidareglum pegar
bordad er & sushistodum i Japan. Til ad nefna nokkur demi er vert ad minnast 4 ad
bannad er ad rétta mat med prjonum til prjona, bannid er vegna pess ad pad er sidur ad
rétta bein manna 4 milli med prjénum i jardarforum. Ekki er heldur @skilegt ad lata
notada prjona a bordid, & betri stodum eru prjonahvilur sem leggja skal prjonana 4, en
passa verdur ad leggja ekki prjonana pannig ad peir visi & sushimeistarann. P4 pykir
pad hin mesta 6svifni, og er hardbannad, ad bidja um hnif til pess ad skipta bitanum, en
med pvi ad bidja um hnif ertu ad gefa i skyn ad sushibitinn sé seigur og er pad mikil
moogun.

bad er hinsvegar 1 godu lagi ad borda nigiri-sushi med fingrunum ef erfitt reynist ad
borda med prjonum. A 6llum betri sushi veitingastédum i Japan eru sushi bitararnir i
munnbitasterd pvi ekki 4 ad bita bitann 1 sundur. Ef sushibitinn er bitinn i helminga a
alls ekki ad setja helminginn sem eftir er 4 diskinn aftur, pvi pad pykir argasti
donaskapur. begar dyfa 4 nigiri-sushi i sojasosuna & ekki ad setja hrisgrjonin i sosuna
heldur fiskhlidina. Hrisgrjonin draga of mikid af sojasosuni i sig og taka of mikid
bragd af henni. Ef grjonin draga of mikid af sojasosu i sig eiga bitarnir pad lika til ad

losna 1 sundur og skilja eftir grjon 1 sdsuskalinni eda 4 bordinu.
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A peim stodum par sem sushimeistarinn hefur sett wasabi & suhsibitann er ekki
atlast til pess ad neytandinn baeti wasabi 4 bitana pvi sushimeistarinn veit hvad a ad
setja mikid wasabi 4 bitann. Eins ber a0 vara sig a pvi ad setja of mikid wasabi & bitana
pvi ef of mikid er sett af pvi tapast allt annad bragd af sushiinu og jafnvaegid fer r
bitanum. Pegar nigiri-sushi er bordad pa illa sé¢d ad hreera saman wasabi og sojasésunni
en pad ma po pegar sashimi er snaett pvi erfitt er ad fa wasabi til a0 haldast & fisknum.

Sursada engiferid er eingdngu atlad til ad hreinsa bragdlaukana & milli bita med
mismunandi fisktegundum 4 til pess ad njota til fulls ferskra bragdeinkenna bitans, pad
er mikil médgun vid sushimeistarann ef engiferid er sett ofan & bitana, pvi allt
bragdskyn ruglast, og i versta falli tapast allt bragd nema af engifernum vid pad
(Honey, 2009). Pad er mikilvagt ad hafa pessar reglur i huga sérstaklega ef farid er 4
veitingastad med lerdum sushimeistara, pvi hann hefur ad 6llum likindum eytt allt ad
tiu arum 1 ad f4 titilinn sushimeistari og 4 hann ad kunna sitt fag. bPad er minni hatta a
ad modga einhvern 4 sushistddum utan Japans par sem pad eru ekki miklar likur 4 ad
peir hafi sushimeistara 4 stadnum pvi mikil vontun er & peim. Pad tekur langan tima ad
vera sushimeistari og er ekki a4 allra faeri og par vid betist ad ekki er hagt ad fa

nafnbdtina utan Japans.

Framtidarhorfur sushi

begar reynt er ad skyggnast i framtidina er sennilega best ad lita annarsvegar a
upprunalandid Japan og hins vega & Vesturlond par sem markadarnir hafa proast med
Olikum hetti. Pad er ad segja ad i Japan hefur sushiid proéast afram 4 grunni
upprunalegu hrdefnanna. Aftur & moti hefur préun sushibitans 4 Vesturlondum proast i

gjorolika att med nyjum tegunum hraefnanna eins og 4dur hefur verio greint fra.
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Japan

[ Japan hafa ordid til prenns konar sushistadir. I fyrsta lagi eru pad hinir hefdbundu
sushistadir par sem sushimeistari stjornar stadnum. Eru peir alla jafna stadir sem taldir
eru til betri veitingahtsa og byggja 4 hefoum, reglum og krofum um ferskleika og gaeoi.
Erfitt er ad sja fyrir sér ad pessir hefobundnu stadir taki skyndilega breytta stefnu og
proist i Oveentar attir 1 landi hefdanna.

[ 60ru lagi ma leyfa sér ad skilgreina Kaiten sushi eda faeribanda-sushistadi sem
einskonar midlungs veitingastadi, pessir faeribandastadir byggja meira & samkeppni vid
fjolbreyttari matarfloru og eru pvi liklegri til ad adlaga sig ad breyttu umhverfi og
innleida nyjungar eins og reyndin hefur ordid. Gott demi um evintyragirni pessara
stada var pegar Kura samsteypan, feribandakedja i Osaka hof samvinnu vid
tolvuleikjaframleidandann Sega um honnun & snertiskja, par sem vidskiptavinir geta
valid sér bita af skjanum og fa pa senda med fzribandinu 4 bordid sitt. betta atti ad
lada vidskiptavini ad stadnum til ad préfa snertiskjdina og minnka afganga par sem
vidskiptavinurinn pantar pad sem hann vill og framreidslumennirnir purfa ekki ad fylla
feeribandid af handahofskenndum bitum i von um ad giska 4 hvad vidskiptavinirnir séu
stemmdir fyrir pann daginn (Feng, 2012). Til viobotar taekninyjungum hafa
feeribandastadir leyft sér ad sveigja hefoir og reglur, medal annars med pvi ad bjoda
upp 4 breidara urval samhlida sushiinu eins og til demis ymsa eftirrétti.

[ pridja lagi er pad sem & vondri islensku kallast ,take away“ eda tilbunir
sushibakkar. Pessir bakkar eru seldir i stormorkudum og biidum sem eru eins konar
arftakar sushivagnanna, litlir sdlubasar sem dregnir eru fram seinni part dags pegar
flestir eru a ferd. Bakka-sushi keppir fyrst og fremst vid adra 6dyra skyndibita eins og

MacDonalds, KFC og adra samberilega stadi. Stor hluti pess sushis sem selt er i
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stormorkudunum er framleitt i vélum sem gerir verdid samkeppnishaft vid adra
i0nframleidslu. Til vidbotar vid sterkar hefdir 1 Japan og midad vid neyslumynstur
ungu kynslodarinnar n1 & dogum er oliklegt ad sushi muni lata undan & markadnum i
nanustu framtid. { 1josi aukinnar medvitundar um hollt fdi og heilsusamlegt liferni er
omogulegt ad imynda sér ad sushi eigi eftir ad verda undir i samkeppni vid vestrenan
skyndibita.
Vesturlond
Sushi matamenningin festi raetur fyrst i New York 1972 og hefur sidan pé proast i allan
skalann hvad vardar gedi, verd og fjolbreytni. Pad verdur po6 ad segjast ad fjolbreitnin
hefur valdid pvi ad hugtakid sushi hefur verid teygt langt fra hinu hefdbundna japanska
sushi, til deemis hvad vardar fyrr nefnda Filadelfiurallu. Vida & Vesturlondum mé finna
hagaeda hefdbundna sushistadi par sem sushimeistarar starfa. Er par haldid i hefdir og
reglur hins hefdbundna japanska sushistadar. Pad liggur i hlutarins edli ad par sem ekki
eru margir sushimeistarar pa eru pessir stadir ekki mjog margir. Pad ma gera rad fyrir
pvi ad framtidar utlit pessara stada sé frekar bjart par sem staersti neytendahdpurinn i
dag er unga kynsl6din sem med auknum efnum getur leyft sér ad njota sushi a betri
veitingastodum i framtidinni.

bPad 4 eins vid um Vesturlond og Japan ad sterstur hluti sushiveitingastada eru
midlungs veitingastadir, an sushimeistara, en med rikan metnad og adgegni ad gédum
hrédefnum. Hér gildir pad sama ad staersti neytendahopurinn er yngri kynslodin sem i
auknu meli nytir sér veitingahus og skyndibitastadi. Eins og i Japan eru pessir
veitingastadir liklegri til ad fylgja teknipréun og koma med ny afbrigdi af sushi sem

falla ad a0staedum med tilliti til hraefha.
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Omogulegt ad segja til um med hvada haetti peir koma til med ad proast, tilbtnu
sushibakkarnir, sem seldir eru i stormoérkudum, verslunum og svo ,,take away* stooum,
ef tekid er mid af peirri proun sem pegar hefur att sér stad. Er pa tekid mid af vali &
hrédefnum og peirri afurd sem pessir framleidendur leyfa sér ad kalla sushi. Pess ber po
ad geta ad til eru ,,take away* verslanir og fyrirtaeki sem syna metnad og leitast vid ad

fylgja hefdinni og halda gaedum.

Nidurstada

Til eru heimildir um ségu Japans allt fra 1400-300 fyrir Krist. Elstu heimildir um sushi
sem talid er samofid sdgu landsins na po ekki lengra aftur en til arsins 718 fyrir Krist.
bessar heimildir eru um nare-sushi sem ekki getur p6 talist japanskur réttur par sem
hann er @ttadur fra Kina eda Indonesiu. Med réttu metti segja ad nare-sushi sé ekki
réttur heldur framleidsluadferd til ad geyma fisk til lengri tima. Sushi sem vid pekkjum
i dag hefur hins vegar proast og er otviraett sérstakur japanskur natimaréttur sem byggir
a ferskleika og geedum hraefnis, samofid tilteknum hefdum og reglum.

Nigiri-sushi eins og vid pekkjum i dag er ordin ad einskonar sendiherra japanskrar
matargerdarlistar. PoOtt nigiri-sushi sé upprunalega skyndibiti hefur hann hlotid
virdingarsess 1 matargerdarlist & alpjodavettvangi og sameinar & einstakan hatt skyndi-
bitann og tdkn um gadi. Pennan virdingarsess sem sushi hefur ndd ma eflaust rekja til
pess mikla metnadar, krafna og strangra reglna sem gerdar eru til réttarins i Japan. Pad
ma segja ad petta endurspeglist 1 peirri 16ngu og strongu vegferd sem leggja verdur a
sig til a0 Odlast nafnbdtina sushimeistari. bvi er ohett ad segja ad saga nigiri-sushi

skyndibitans s¢ einstok, par sem hann préadist ut frd krofum um aukna nytingu
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hréefnis, & dogum 10nbyltingar og borgarvadingar, og til pess ad vera tdkn um godan,

hollan og heiln@man rétt i ntimanum.

24



Heimildaskra

Barber, K. og Takemura, H. (2002). Sushi: Taste and Technique. Great Britain Dorling
Kindersley.

Bestor, T. C. (2004). Tsukiji: The fish market at the center of the world. Berkley and
Los Angeles, California: University of California Press.

Breen, J. og Teeuwen, M. (2000). Shinto in History: Ways of the Kami. Hawai:
University Press of Hawai'i Press.

Chadwick, C.I., Lumpkin, T. A. og Elberson, L. R. (1993). The Botany, Uses and
Production of Wasabia Japonica (Miq.) (Cruciferae) Matsum. Economic Botany,
47(2), 113-135. Sott 10.04. 2012 fra http://www.jstor.org/stable/4255497.

De Bary, W. T., Dykstra, Y. K., Gluck, C. og Tiedemann, A. E. (2006). Sources of
Japanese Tradition (2. bindi, 1. hluti). New York: Colombia University Press.

De Silva, D. og Yamao, M. (2006). A Yen for Sushi: An Analysis of Demographic and
Behavioural Patterns of Sushi Consumption in Japan. Journal of Foodservice,
17(2), 63-76. Sott 10.04. 2012 fra
http://www.aseanfood.info/Articles/11024879.pdf.

Feng, C. H.-1. (2012). The Tale of Sushi: History and Regulations. Comprehensive
Reviews in Food Science and Food Safety, 11(2), 205-220. Sott 10.04. 2012 fra
http://onlinelibrary.wiley.com/store/10.1111/j.1541-4337.2011.00180.x/asset/j.15
41-4337.2011.00180.x.pdf?v=1&t=h20xixu3&s=8a75cb7c078bb83dea717c47197
a815f3d56512d

Heiter, C. (2007). The Sushi Book. San Francisco, California: ThingsAisan Press.

Honey, K. (2009). Are you Sushi Savvy?, Thestar.com. Sétt 10.04. 2012 fra
http://www.thestar.com/article/603883

Hosking, R. (1998). From Lake and Sea. Goldfish and Mantis Shrimp Sushi. { H.
Walker (Ritst].), Fish: Food from the Waters: Proceedings of the Oxford
Symposium on Food and Cookery (bls. 160-162).

Ishige, N. (1993). Cultural Aspect of Fermented Fish Products in Asia. { Lee, C.-H. &
Steinkraus, K. H. (Ritstj.), Fish Fermentation Technology (bls. 13-32). Osaka,
Japan: National Museum of Ethnology.

25



Ishige, N. (2008). Historical Survey of the Food Culture. I Olschleger, H. D. (Ritstj.),
Theories and Methods in Japanese Studies: Current State and Future

Developments (pp. 75-89). Gottingen: Bonn University Press.

Kotani, Y. (1982). Evidence of Plant Cultivation in Jomon Japan: Some Implications.
Osaka, Japan: National Museum of Ethnology. Sott 10.04. 2012 fra
http://ir.minpaku.ac.jp/dspace/bitstream/10502/353/1/SES09_013.pdf.

Lowry, D. (2005). The Connoisseur's Guide to Sushi: Everything You Need to Know
about Sushi Varieties and Accompaniments, Etiquette and Dining Tips, and more.

Boston, Massachusetts: The Harvard Common Press.

Rath, E. C. (2010). Honzen Dining, The Poetry of Formal Meals in Late Medieval and
Early Modern Japan. I Rath, E.C. og ABmann, S. (Ritstj.), Japanese Foodways,
Past and Present (pp. 19-44). Illinois: Board of Trustees of the Univeristy of
[linois.

Shimbo, H. (2000). The Japanese Kitchen: 250 Recipes in a Traditional Spirit. Boston,
Massachusetts: The Harvard Common Press.

Smith, T. C. (1955). Political Change and Industrial Development in Japan:
Government Enterprise, 1868-1880. Stanford, California: Stanford University
Press.

Wakita, S. (2001). Efficiency of the Dojima Rice Futures Market in Tokugawa-period
Japan. Journal of Banking & Finance, 23(3), 535-554. Sott 10.04. 2012 fra
http://dx.doi.org/10.1016/S0378-4266(00)00087-X.

26



