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Ágrip 

 

Fyrstu heimildir um matarmenningu Japans ná allt aftur til 14000-300 fyrir Krist, 

Þar kemur fram að í Japan hafi verið ræktuð hrísgrjón og fiskur og dýr hafi verið 

veidd til matar. Einnig hafa fundist þar leirker frá því 1400 fyrir Krist sem eru 

einhver þau elstu sem varðveist hafa í heiminum. Í japönskum leirkerum frá um 

400 fyrir Krist hafa fundist leifar af hrísgrjónakjörnum sem má rekja til Kína.  

Fyrstu heimildir í Japan um frumgerð sushi, sem kallast nare-sushi, eru frá 718 

eftir Krist. Talið er að þessi frumgerð sushi eigi rætur að rekja til Kína eða 

Indónesíu. 

Allt frá 718 til 1700 voru framleiðsluaðferðir á sushi svo til óbreyttar. Á 

Tokugawa-tímabilinu sem einkenndist af friði þróaðist Japan mjög ört. Borgirnar 

Edo og Osaka uxu hratt og urðu að einskonar miðstöðvum verslunar í Japan. 

Borgarmyndun með nýjum stéttum, breyttri samfélagsgerð og iðnbyltingu leiddu 

til aukins hraða í samfélaginu. 

 Á sama tíma varð fækkun í landbúnaði með minnkandi framleiðslu. Lagður 

var skattur á landbúnað, þar með talið hrísgrjónarækt, til að fæða ört vaxandi 

fjölda borgarbúa. Þessi þróun kallaði á bætta nýtingu matvæla og styttra 

framleiðsluferli. Fyrst í stað styttist ferlið við sushigerð úr nokkrum mánuðum í 

nokkrar vikur. Helsta breytingin var sú að hrísgrjónin voru ekki látin fullgerjast 

og því var hægt að neyta þeirra sem var nýbreyttni í sushigerð. 
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Næsta stóra framfaraskref í framleiðslu sushi var þegar Matsumoto Yoshiichi 

bætti við hrísgrjónaediki í hrísgjónin sem stytti gerjunarferlið niður í sólarhring.  

Það var svo á fyrri hluta 19. aldar að maður að nafni Yohei Hanaya kom með 

þá bráðsnjöllu hugmynd að setja hráan ferskan fisk á hrísgrjónakodda með 

hrísgrjónaediki í. Kallaði hann þetta nigiri-sushi og bjó þar með til það sem þekkt 

er sem nútímasushi.  

Útbreiðsla nútímasushi hófst fyrir alvöru utan Japans árið 1972 með stofnum 

sushiveitingastaðar í New York. Í dag má réttilega kalla sushi sendiherra 

japanskrar matargerðar þar sem sushi staði er að finna í öllum stærstu 

þéttbýlisstöðum hins vestræna 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 
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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 

Á undanförnum áratugum hefur matur og matargerðarlist spilað stórt hlutverk við 

kynningu ólíkra landa og menningar á Vesturlöndum. Þegar ferðast er um Vesturlönd 

má finna fjölbreytta flóru veitingastaða sem kenna sig við upprunaland 

matargerðarinnar sem á boðstólnum er. Sem vísbendingu um áhuga almennings á 

fjölbreyttri matargerðarlist má nefna síaukna framleiðslu og úrval matreiðsluþátta í 

sjónvarpi sem og fjölbreytta útgáfu blaða og bóka sem einungis fjalla um mat og 

matarmenningu. Hér er Japan enginn undantekning og má segja að einn helsti 

sendiherra japanskrar matargerðarlistar sé sushi, hrár fiskur á hrísgrjónabeði. Það 

skiptir vart máli í hvaða þéttbýliskjarna á Vesturlöndum er stigið niður fæti, líkurnar á 

að sushi staður sé í grenndinni eru miklar og fara sívaxandi. Rétturinn hefur átt 

sívaxandi vinsældum að fagna á undanförum árum. Til dæmis um það má nefna að hér 

á Íslandi er hægt að finna fjölmarga staði sem sérhæfa sig í suhsi og enn fleiri 

veitingastaði sem bjóða upp á réttinn á matseðli. Sushi er án efa vinsælasti rétturinn frá 

Japan og margir þekkja vart annan mat frá landinu.  

Þegar rætt er um Japan og hefðir kemur sushi oftast fram í huga fólks sem 

þjóðarréttur Japans. Fæstir hafa þó kynnt sér sögu sushis og uppruna þess. Fyrstu 

rituðu heimildir um sushi eru um rétt frá Nara-tímabilinu á 8. öld sem almennt kallast 

nare-sushi. Við skoðun á framleiðsluaðferðum á sushi frá Nara-tímabilinu er ekki 

margt sem gefur til kynna að það eigi mikið sameiginlegt með því sushi sem við 

þekkjum í dag. Frumgerðin af sushi er súrsaður fiskur grafinn í hrísgrjón í nokkra 

mánuði. Þegar neyta á nare-sushis eru hrísgrjónin skafin í burt og þeim hent. Bragðinu 

af réttinum er lýst þannig að það sé blanda af súrum fiski og gráðosti. Talið er að 

rétturinn hafi borist frá Kína til Japans en hann fyrirfinnst víða um Austur-Asíu.  
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Merking orðsins sushi er súrt bragð, su merkir súrt og shi þýðir bragð. Sushi tekur 

miklum breytingum í gegnum aldirnar en alltaf á þessi merking orðanna þó við með 

einum eða öðrum hætti þó svo að um ólíka rétti sé að ræða. Má því segja að rétturinn 

beri nafn með rentu. 

Sushi eins og það er þekkt í dag, hrár fiskur á hrísgrjónabeði sem í daglegu tali er 

kallað nigiri-sushi; stundum kallað edomae-sushi, kemur fyrst fram í kringum árið 

1820 í Edo-borg. Í sögulegu samhengi er þessi tegund af sushi nefnd eftir borginni 

sjálfri og mundi bein þýðing útleggjast sem „fyrir framan Edo“. Edo, sem árið 1868 

fékk nafnið Tokyo sem við þekkjum í dag, var í miklum vexti á þessum árum og náði 

íbúafjöldi borgarinnar um einni milljón í kringum miðja 19. öld. Landbúnaður fór 

minnkandi í Japan á þessum tíma og samtímis fór iðnaður að ryðja sér til rúms og 

nútímasamfélag tók að myndast í Japan. Með borgarvæðingu og iðnbyltingunni fylgdi 

aukinn hraði í samfélaginu og jókst stórlega eftirspurn eftir fæðu. Þetta kallaði á aukna 

nýtingu matvæla, og ekki síst fæðutegunda með styttri undirbúnings- og 

framleiðslutíma. Að sama skapi dróst saman sá tími sem fólk gaf sér til að innbyrða 

fæðuna. Það er því ekki undarlegt að japanski skyndibitinn hafi komið fram á þessum 

tíma. 

Almennt er talið að hinn vinsæli japanski réttur nigiri-sushi sé afspengi eða afbriðgi 

af fornum kínverskum og japönskum matreiðsluaðferðum frá 8. öld. Við nánari skoðun 

kemur þó berlega í ljós að framleiðsluferlin eru nánast ekkert skyld þó svo tengja megi 

réttina saman á grundvelli hráefnis. Segja má að nigiri-sushi sé afsprengi aukinnar 

kröfu um nýtingu matvæla vegna samdráttar í landbúnaði, við upphaf iðnvæðingar og 

borgarmenningar sem fylgdi auknum kröfum um bætta framleiðni og vaxandi hraða í 

þjóðfélaginu. 
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Forsaga 

Sushi á sér djúpar rætur í menningu Japans og er hægt að rekja sögu réttarins samhliða 

sögu landsins. Hrísgrjón eru ein helsta uppistaðan í sushi og ekki er hægt að gera neina 

gerð af réttinum án þeirra. Heimildir eru til fyrir því að á Jomon tímablilinu 14000-300 

fyrir Krist, hafi fólk í Japan ræktað hrísgrjón, veitt dýr og fisk og gert leirker. Leirkerin 

sem hafa fundist frá þessum tíma eru einhver þau elstu sem varðveist hafa í heimunum 

eða frá um 1400 fyrir Krist. Í leirkerum frá um 400 fyrir Krist hafa fundist leifar af 

hrísgrjónakjörnum sem ekki er talið að hafa verið til í Japan fyrir þann tíma. Talið er 

að plönturnar hafi borist til landsins frá Yangtze-dal í Kína. 

Ræktun á blautökrum hefst þó ekki svo fullvíst sé fyrr en á Yayoi tímablilinu sem 

stendur frá 300 fyrir Krist til 250 eftir Krist (Kotani, 1982). Hrísgrjónarækt á sér langa 

og gróna sögu í Austur-Asíu og sýnir þetta að það er samgangur milli Kína og Japans 

þó svo að sushi hafi ekki verið komið fram á þessum tíma. Það sem er þó mikilvægt að 

sjá er að þarna eru helstu forsendur komnar fyrir því að hægt sé að elda frumgerð 

réttarins fræga. Hrísgrónarækt, fiskiveiðar, ílát og samgöngur á milli Japans og Kína 

voru til staðar og áttu eftir að færa Japönum fyrirmyndina að þessum fræga rétti um 

1000 árum seinna. 

 

Nare-sushi 

Fyrstu japönsku heimildirnar um sushi, þá sem nare-sushi, eru frá árinu 718 eftir Krist. 

Nare-sushi er þó ekki japönsk uppfinning, aðferðin við að grafa fisk í hrísgrjón er 

þekkt um Austur-Asíu og er talin hafa borist til Japans frá Kína eða Indónesíu (Ishige, 

2008). Þess má geta að skráninguna frá 718 eftir Krist er að finna í sambandi við skatt í 
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Yoro-ritsuryo sem er lagabálkur sem keisarinn Fujiwara Fuhito fyrirskipaði um að 

skyldi ritaður (Breen, 2000). 

Ferlið við að búa til nare-sushi hefur varðveist fram til dagsins í dag og er til dæmis 

enn búin til sérstök tegund af þessu sushi við Biwa-vatn sem er á Kansai-svæðinu 

nálægt Kyoto. Þar er nare-sushiið búið til úr sérstakri tegund vatnakarfa, með latneska 

heitið Carassius auratus grandoculis, rétturinn kallast reyndar funa sushi þegar hann er 

gerður úr þessum tiltekna vatnakarfa. Farmleiðsluferlið er eftirfarandi í stórum dráttum 

með eftirfarandi móti: Fiskurinn er hreinsaður vel og grafinn í salt og þungt farg lagt 

ofan á. Þegar fiskurinn hefur súrnað þá er honum pakkað þétt inn í soðin hrísgrjón sem 

meðhöndluð hafa verið með sake hrísgrjónavíni og salti og síðan grafinn í tunnu. Eftir 

nokkra mánuði er hægt að neyta fisksins og helst hann góður í allt að ár (Hosking, 

1998). 

Við gerjun hrísgrjónanna framleiða þau mjólkursýru sem varnar því að fiskurinn 

skemmist. Einungis fiskurinn er borðaður, þar sem hrísgrjónin verða við ferlið of 

gerjuð og er þeim því hent. Þó svo að þegar framleiðsluferlið er grandlega sé erfitt að 

koma auga á tengingu milli hins súrsaða nare-sushi með langt framleiðsluferli og mikið 

geymsluþol og hins undurferska sushi nútímans þá felst tengingin á milli réttanna í 

grundvallaruppistöðunni, fiskur og hrísgrjónum, ásamt nafninu sushi. Nafnið sushi á 

vel við nare-sushi, fiskurinn er látinn súrna og svo er gerjunarferlinu haldið áfram með 

hrísgjónum sem framleiða mjólkursýrur sem varðveita fiskinn. Þróun framleiðslunnar 

helst í hendur við þróun búsetu, tækni og þekkingar sem og kröfu neytenda. Komið 

verður að þessu þáttum og fleiri í seinni köflum.  

Það að setja mat í súr er heldur ekki einskorðað fyrir Asíu, má sem dæmi nefna hinn 

íslenska þorramat og hinn sænska, surströmming. 
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Það kemur fleira til sem ýtir undir þróun geymsluaðferða og geymsluþols á fiski í 

Japan og má í því sambandi nefna þá staðreynd að árið 645 bannaði Tenmu keisari sem 

var þá við völd, neyslu á kjöti, en hann aðhylltist búddisma sem bannar dýraát. Þó svo 

dýraát hafi verið illa séð þá var fiskur undanskilinn og neysla hans leyfð í Japan ólíkt 

því sem viðgekkst í Kína þar sem búddismin bannaði líka allt fiskát. Það var þó helst 

aðallinn sem aðhylltist þessa stefnu fyrst um sinn, það tók langan tíma að fá klerka og 

aðra embættismenn til að fylgja þessu eftir og það gerðist ekki fyrr en á 11. öld. Það 

var svo ekki fyrr en um árið 1300 að almúginn fór að fara að þessum fyrirmælum. Þess 

ber þó að geta, að ekki aðhylltust allir Japanir þetta kjötlausa fæði, en undirstaða fæðu 

þorra fólks í Japan var þó orðinn fiskur, grænmeti og hrísgrjón (Ishige, 2008). Á þeim 

langa tíma sem innleiðing búddisma tók voru margar stríðandi fylkingar búddista í 

Japan sem ekki aðhylltust allar sömu stefnu. Með því að leyfa fiskát skapaði Japan sér 

sérstöðu í Asíu hvað varðar sushi því það gerði þeim kleift að móta sýnar matarhefðir í 

kringum fisk og hrísgrjón.  

 

Fyrirrennari iðnbyltingarinnar og þróun namanare-sushi 

Ekki eru til neinar heimildir sem sýna marktæka þróun á sushigerð í Japan allt frá 

nare-sushi og í aldaraðir á eftir eða allt fram til um aldamótin 1700. Þá verða þáttaskil í 

framleiðsluaðferðum. Á þessu tímabili voru áhugaverðir hlutir að gerast í sögu Japans 

og í þróun sushis. Edo varð höfuðborg Japans árið 1603 þegar shoguninn1 tók völdin 

af keisaranum í Kyoto. Tímabilið er nefnt Tokugawa-tímabilið eftir fjölskyldu 

shogunanna. Þó svo að shogunar væru við stjórn einkenndist tímabilið af friði (De 

                                                
1 Shogun er yfirherforingi 
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Bary, 2006). Friðartímar gefa gjarnan þjóðum svigrúm til að þróast, og segja má að 

Japan hafi notað þennan tíma einstaklega vel. 

Á þessum tíma voru borgirnar Edo og Osaka að myndast og verða að einskonar 

miðstöðvum verslunar í Japan. Edo náði á þessum tíma einni milljón íbúa sem 

samanstóðu af hermönnum, kaupmönnum, bændum og listamönnum. Til að halda 

borginni gangandi þurfti að finna leið til að fæða alla og því voru lagðir miklir skattar á 

landbúnaðarafurðir. Til að mynda var skattur á hrísgrjónauppskeru um 40%. Shogun 

fór svo skrefinu lengra og hóf verslun með hrísgrjón sem ekki var búið að rækta. Til að 

sinna þessum viðskiptum var hrísgrjónamarkaðurinn Dojima stofnaður í Osaka árið 

1730 og er hann undanfari nútíma bankakerfisins. Dojima-markaðurinn var fyrsti 

framtíðarskiptimarkaðurinn í heiminum sem sá um viðskipti á óræktuðum hrísgrjónum 

en það átti reyndar eftir að reynast erfitt að anna eftirspurn. Dojima-markaðurinn 

lagðist því af þegar Tokugawa-tímabilinu lauk (Wakita, 2001). Hrísgrjón skipuðu 

stóran sess í viðskiptum tímabilsins og voru í raun notuð sem nokkurs konar 

gjaldmiðill þar sem samúræjum2 voru borguð laun í hrísgrjónum. Tokugawa-tímabilið 

var friðsamlegt, og fólkið sótti í borgirnar. Til að halda uppi lögum og reglu þróaðist 

samúræja-stéttin í átt að lögregluvaldi. 

Til að gera sushi þarf ekki bara hrísgrjón heldur þarf fisk til að fullkomna réttinn. Í 

takt við það var á Tokugawa-tímbilinu ekki bara stofnaður hrísgrjónamarkaður heldur 

var einnig stofnaður fiskmarkaður sem var staðsettur við Edo kastala og hafa verið 

stórir fiskmarkaðir í borginni allar götur síðan. Umhverfis kastalann reis borgin Edo, 

sem síðar varð Tokyo, og er hún staðsett við sjó og því varð sú þróun þar að sjófiskur 

var notaður við sushigerð í stað ferskvatnsfisks (Heiter, 2007). Fékk þessi gerð sushi 

                                                
2 Samuræjar voru hermenn undir shoguninum. 
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nafnið, Edomae-sushi, sem mætti þýða sem, „Fyrir framan Edo sushi“. Segja má að á 

sama hátt og verðbréfamarkaðir nútímans tóku við af Dojima-markaðnum sé 

Tsukiji-fiskmarkaðurinn sem staðsettur er í miðri Tokyo nútímans arftaki fiskmarkaða 

edo-tímans. 

Leiða má líkur að því að þessir breyttu þjóðfélagshættir og ört vaxandi 

borgarmyndun hafi kallað á stóraukna nýtingu matvæla til að fæða hinar nýju stéttir 

borgarbúa og um leið kallað á nýja og afkastameiri framleiðsluhætti. Um 1700 urðu 

þáttaskil í sögu sushigerðar þegar namanare-sushi kom fram á sjónarsviðið. 

Namanare-þýðir í raun hálf gerjað. Með tilkomu namanare var framleiðslutími 

nare-sushi styttur frá nokkrum mánuðum niður í nokkrar vikur. Aðferðin var enn 

svipuð að því leyti að fiskurinn er grafinn í hrísgrjónin og þungt farg lagt ofan á. Helsta 

breytingin við að stytta vinnslutímann er þó að hrísgrjónin eru ekki látin fullgerjast og 

eru því æt. Þó framleiðslutíminn hafi styst og hrísgrjónin séu neysluhæf er aðferðin við 

að gera namanare-sushi og nare-sushi í raun eiginlega alveg sú sama. Það eina sem 

breyttist var tíminn sem fiskurinn var látinn gerjast. Þó svo að namanare-sushi komi til 

sögunar er nare-sushi enn framleitt á þessum tíma samhliða namanare-sushi. 

Namanare-sushiið var þó í raun aðeins útfærslu og einföldun á nare-sushi og því 

kannski ekki heldur óhætt að kalla það sérstakan japanskan rétt. Þarna er þó farin af 

stað mikilvæg breyting sem færir sushigerðina í Japan nær því að verða sérstakt 

japanskt fyrirbæri en ekki sameiginlega austur-asíska matarhefð. 

Það var svo um miðja 18. öld að mikil bylting varð í gerð namanare-sushis. Læknir 

að nafni Matsumoto Yoshiichi fann út að með því að bæta í réttinn hrísgrjónaediki væri 

hægt að stytta mikið þann tíma sem matreiðslan tók, enda þótt aðferðin væri enn í 

grunninn sú sama. Hrísgrjónaedikið hraðaði gerjunarferlinu svo um munar eða niður í 
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um sólarhring. Að bæta við hrísgrjónaediki var líka talið bragðbætandi fyrir réttinn 

(Heiter, 2007). Keimurinn sem edikið gefur réttinum er súrt og það má því segja að 

það viðhaldi rétti sushi til að bera nafnið áfram. Þegar þarna var komið var fiskurinn 

enn framleiddur með því að láta hann gerjast, og þó svo framleiðslutíminn hafi styst 

svo um munar, þá er ekki enn hægt að tala um þetta sushi sem skyndibita. Sólarhringur 

við gerð matar í dag telst mikið nostur og fyrirhöfn. Sushi fór þarna að taka á sig sér 

japanska mynd en með því að bæta við hrísgrjónaediki er komið sérstakt 

þjóðareinkenni á útfærslu réttarins ólíkt öðrum asískum útgáfum hans. Þá er 

sólarhringur vissulega mun nær þeim tímakröfum sem gerðar eru til skyndibita en þær 

vikur eða jafnvel mánuðir sem hafði þurft til sushigerðar áður fyrr. 

Gaman er líka að geta þess að í Osaka og Edo á þessum tíma byrjaði að þróast sinn 

hvor stíllinn við matreiðslu á sushi í borgunum tveimur. Osaka-stíllinn byggði á því að 

hrísgrónunum er þrýst í ferhyrndan kassa og þunnt skorinn fiskur lagður ofan á. 

Kassanum er svo lokað með viðarloki og sushiið pressað. Þegar sushiið er borið fram 

er það skorið í litla rétthyrnda bita í munnbitastærð. Á japönsku heitir þessi Osaka 

útgáfa af réttinum hako-sushi sem útleggst í beinni þýðingu á íslensku sem, kassa-sushi. 

Enn þann dag í dag er hako-sushi auðkenni fyrir Osaka þó að nú á dögum sé 

hako-sushi gert meira í stíl við nútíma sushi, með hráum fiski og ferskum hrísgrjónum 

sem ekki eru látin gerjast.  

Japan var á Tokugawa-tímabilinu að mestu lokað fyrir útlendingum. Jesúítar og 

kristnir Evrópubúar reyndu að snúa Japönum frá búddatrú í kringum árið 1600 en um 

miðja öldina var búið að kveða niður þessar tilraunir jesúíta og annara kristinboða til 

að kristnivæða Japan og í framhaldinu voru bannaðar komur manna af erlendu þjóðerni 

til Japans. Einungis Kínverjum og Hollendingum var leyft að koma til hafnar, og 
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einungis í Nagasaki til að stunda viðskipti. Aðrir útlendingar sem reyndu að leggja 

japanskt land undir fót voru drepnir. Án afskipta annara þjóða nýttu Japanir þessa 

friðartíma sem svigrúm til að þróa listir. Mikill hluti af japanskri list sem þekkt er í dag 

kemur frá Tokugawa-tímabilinu. Nefna má að ljóðlist, bókmenntir, kabuki leikrit, 

bunkaku brúðuleikhúsið og myndlist blómstruðu á tímabilinu. 

Það er því engin tilviljun að sushi skyldi þróast svo um munaði á árum 1600 til 1820. 

Margir þættir hjálpuðu til við að skapa sushi, efnahagur landsins var að verða til með 

bönkum og stórum mörkuðum sem stunduðu viðskipti með hrísgrjón og fisk, sem eru 

og voru aðalundirstaðan í réttinum. 

 

Nigiri-sushi 

Á Edo-tímabilinu, sem á vestrænu tímatali stóð frá 1603-1868, blómstaði japönsk 

menning og sushi sat ekki á hakanum. Undir lok tímabilsins varð sushi loks að þeim 

rétti sem þekkist nú á dögum. Um 1820 var Edo orðin stærsta borg Japans með um 

eina milljón íbúa. Meiri hraði var kominn í samfélagið og tíðarandinn var kominn nær 

því nútímasamfélgi sem við þekkjum. Samfara ört stækkandi borg fjölgaði 

söluvögnum á götum borgarinnar sem buðu mat til sölu til fólks sem var á ferðinni og 

sushivagnar voru þar á meðal. 

Eins og áður hefur komið fram tók þó enn talsverðan tíma að útbúa namanare-sushi, 

eða um sólarhring. Því var eins gott að eiga nægar birgðir fyrir daginn. Maður að nafni 

Yohei Hanaya sem rak sushivagn í Edo fékk þá snjöllu hugmynd að anna aukinni 

eftirspurn með því að setja ógerjaðan fisk á hrísgrjónakodda sem vættir voru með 

hrísgrjónaediki og láta fiskinn ekki gerjast. Kallaði hann þessa gerð sushis, nigiri-sushi. 
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Það er vert að velta því fyrir sér hvort aukinn samkeppni við ný og 

framleiðsluvænari matvæli hafi ekki verið farin að harðna verulega á þessum tíma.  

Hafi það verið rauninn þá voru eigendur sushi-vagnanna einfaldlega nauðbeygðir til að 

leita leiða til að koma með nýjar og hraðvirkari framleiðsluaðferðir, einfaldlega til að 

lifa af aukna samkeppni og eiga möguleika á að auka hlutdeild sína á markaði sem og 

til að auka framleiðni sína. 

Leiða má líkur að því að ein kveikjan að hugmynd Yohei Hanaya hafi verið sashimi, 

sem þekkt er frá því um 1500. Sashimi kemur fram á Muromachi-tímabilinu sem stóð 

frá sirka 1400 til 1600 eftir Krist og er hluti af Honzo matargerð. Honzo byggist upp á 

mörgum réttum sem raðað er á bakka. Einn af réttunum er sashimi, hrár fiskur skorinn 

í bita í munnbitastærð. Sashimi er einn af aðalréttunum og var hann borinn fram með 

ediki. Honzo var réttur sem ætlaður var yfirstéttinni á Muromachi-tímanum. Hærri 

staða í samfélaginu endurspeglaðist í fleiri leyfilegum réttum á Honzo bakkanum (Rath, 

2010). 

Þessi nýja tegund sushis varð strax mjög vinsæl innan Edo og fjölgaði söluvögnum á 

götum Edo sem seldu nigiri-sushi (Feng, 2012). Þarna má segja að fyrsti skyndibitinn 

og nútíma sushiið hafi orðið til. Yohei Hanaya má því með sanni kalla skapara nútíma 

sushis. Staðreyndin er sú að með því að setja saman hrísgrjónakodda og ferskan fisk 

bjó hann til einfaldan og tiltölulega ódýran rétt. Nafnið sushi á enn vel við hinn nýja 

rétt, þó svo að fiskurinn sé ekki lengur gerjaður þá er enn edik í hrísgrjónunum sem 

gefur þeim sitt einkennandi súra bragð sem rétturinn heitir í raun eftir. Aukinn hraði í 

samfélaginu endurspeglast í því að minni tími fer í það að framleiða sushi, eða allt frá 

því að taka marga mánuði niður í nokkrar mínútur. 
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Fyrir utan vinnusparnaðinn sem felst í því að þurfa ekki að undirbúa áætlaða sölu 

með sólarhrings fyrirvara og tilheyrandi áhættu um að sitja uppi með birgðir af 

súrsuðum fisk, þá er ekki ólíklegt að sú staðreynd að fiskurinn í réttinum var nú ferskur 

hafi bætt ímynd sushi með tákn um ferskleika og aukinna gæða. Spurningin er hvort 

almenningur hafi á þessum tíma tengt eða samsvarað hráa sushi bitan við hráa Sashimi 

bita aðalsins og það eitt og sér gert hann eftirsóttari. Líklegast verður þó að telja að  

breytingar á bragði sushi bitans við hin nýji framleiðsluferill hafi einfaldlega fallið 

neytendum betur í geð. 

 

Sushi útfærslur og meðlæti 

Nigiri-sushi má fá á öllum sushistöðum í alls konar útfærslum. Ofan á hrísgrjón eru 

settar alls konar fisktegundir eins og til dæmis túnfiskur, lax, lúða og rækjur. 

Nigiri-sushi er þó ekki eini bitinn sem finna má á matseðlinum þótt vinsæll sé, til 

dæmis er maki-sushi líka yfirleitt hægt að finna þar. Maki-sushi á sér langa sögu og eru 

fyrstu myndir þess raunar eldra en nigiri-sushi. Maki-sushi var upprunalega 

grænmetisréttur sem búddamunkar í Kyoto útbjuggu sér. Munkarnir lifðu við örbirgð, 

strangan aga og bænahald. Þeir fengu ekki almennilegar máltíðir og fundu 

búddamunkarnir upp á því á 13. öld að rúlla hrísgrjónum og grænmeti inn í þurrkaða 

þarablöðku (Lowry, 2005). 

Við gerð maki-sushis er hrísgrjónum, fiski og grænmeti vafið inn í nori sem heldur 

bitanum saman. Nori er örþunnt blað sem framleitt er úr þara. Þó nori hafi verið 

þurkkað og notað til að rúlla inn í það hrísgrjónum og grænmeti á 13 öld, var ekki 

byrjað að rækta og framleiða það markvisst fyrr en á Edo-tímabilinu. Einnig varð sú 

þróun á að þrýsta þaranum í þunn lög á viðargrindum ætluðum til pappírsgerðar 
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(Shimbo, 2000). Það að setja þang á pappírsgerðar grindur er ekki hægt að kalla mikla 

tækniþróun, en þróun er það samt. Að geta aukið framleiðsluna til að anna eftirspurn er 

skref í rétta átt. 

Sojasósa er órjúfanlegur hluti af sushimáltíð og fylgir alltaf með réttinum. Þegar 

njóta á sushis er bitanum dýft í sósuna áður en hann er innbyrtur. Bragðið af henni er 

svolítið salt með sætum keim. Sojasósa er skráð sem eitt af grunnbragðefnum í 

japanskri matargerð og er mikið notuð. Dýfa á fiskinum í sojasósuna til að auka og 

draga fram bragðið af fiskinum. Ekki á að dýfa hrísgrjónunum í sósuna. Talið er að 

sósan hafi borist til Japans frá Kína líkt og nare-sushiið. Það er þó gerður greinamunur 

á kínverskri og japanskri sojasósu. Sú japanska inniheldur minna salt, en meira hveiti, 

sem gerir hana örlítið sætari. Þá er talið að sojasósan hafi leyst af hólmi fiskisósu sem 

var kölluð shiokara sem verður til við svipað framleiðsluferli og nare-sushi. Fiskurinn 

er grafinn í langan tíma en hrísgrjón eru ekki hluti af framleiðsluferlinu. 

Sojasósan var auðveldari í framleiðslu og ódýrari og tók hún því við af fiskisósunni 

(Ishige, 1993). Sojasósan er framleidd þannig að jafnt hlutfall sojabauna og hveitis er 

látið gerjast með salti, tekur gerjunarferlið allt frá 12 mánuðum upp í 24 mánuði. Í 

byrjun Meiji-tímabilsins fóru Japanir í miklar rannsóknir á efnafræðinni bak við sósuna 

til að stytta framleiðsluferlið á henni niður í 4-5 mánuði án þess að breyta bragðinu 

mikið, en bragðið er þó veikara (Shimbo, 2000). Sojasósan tók ekki jafn dramatískum 

breytingum og sushiið, en framleiðsluferli hennar styttist. Því má segja að sojasósan 

hafi notið góðs af iðnbyltingunni eins og sushiið. 

Oftast fylgir sushidiskinum bæði sojasósa og lítil græn klessa. Þessi litla græna 

klessa er wasabi, latneskt heiti wasabia japonica, rótargrænmeti sem vex í votlendi, 

gjarnan við bakka kaldra lækja og uppsprettulinda á hálendi Japans. Ekki er vitað 
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mikið um sögu wasabis. Fyrstu heimildir um plöntuna eru frá Nara-tímablinu, þar var 

wasabi kallað villt engifer og var ekki sérlega vinsælt. Ræktun á wasabi hófst ekki fyrr 

en á 10. öld, en þá var rótin notuð í súpur (Chadwick, 1993). 

Wasabi hefur þann eiginleika að vera sótthreinsandi og bæta meltinguna (Shimbo, 

2000). Wasabi rótin er mjög sterk á bragðið en brennir þó ekki munninn, heldur virðist 

eins og hún hreinsi nefholurnar. Þegar wasabirótin er rifin niður í mauk er hún fljót að 

missa bragðið. Það er ekki einfalt að rækta wasabirótina. Ræktun hennar er aðalega 

stunduð í Japan og er ekki mikið um útflutning á henni. Það wasabi sem er fáanlegt í 

verslunum í vestrænum löndum er ekki wasabi gert úr rótinni, heldur er það yfirleitt 

blanda af piparrót, sinnepi og matarlit. Oftast er þess háttar wasabi selt í túpum eða í 

duftformi.  

Súrsað engifer setur svo punktinn yfir iið á sushidiskinum. Það er í raun ekki 

meðlæti í eiginlegum skilningi heldur er því ætlað að auðvelda fólki að njóta 

fjölbreyttra bragða mismunandi sushibita í einni máltíð. Borða skal súrsaða engiferið á 

milli sushibita til að hreinsa bragðlaukana svo næsti biti fái að njóta sín án þess að 

keimurinn af þeim seinasta sitji eftir á tungunni. 

 

Iðnbyltingin í Japan 

Þrátt fyrir að Japan væri lokað útlendingum á Tokugawa-tímabilinu fundu Japanir þó 

að tækniþróun var að aukast í heiminum og þá einkum hjá vestrænum ríkjum. Til að 

heltast ekki úr lestinni gáfu Japanir Hollendingum leyfi til að koma til hafnar í 

Nagasaki. Aðal tilgangurinn við að kynnast Hollendingum og læra hollensku virtist þó 

vera að kynna sér óvininn. Japanska ríkið studdi þó ekki þennan lærdóm til að byrja 

með því hollensk menning þótti óæðri þeirri japönsku. 
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Lærdómurinn gekk líka erfiðlega til að byrja með því engar orðabækur voru til og 

því reyndist erfitt fyrir Japani að ná tökum á hollenskri tungu. Hollensk-japanskar 

orðabækur voru því skrifaðar og námið fór að ganga hraðar. Í gegnum þessi kynni varð 

Japan fyrir sífellt meiri áhrifum af vestrænni menningu. Stofnaðir voru skólar í 

hollenskum fræðum, þar sem bækur um læknavísindi, landafræði, stjörnufræði, 

skipasmíðar, herkænsku, efnafræði og sögu voru aðgengilegar. Japanir fóru að leggja 

stund á hollensk læknavísindi og smíða sér ofna til að vinna málma. Í kjölfarið fóru 

Japanir svo að læra fleiri tungumál eins og ensku og rússnesku (Smith, 1955).  

Áhugi Japana á Hollendingum hafði verið við líði um nokkurn tíma og var það 

góður undirbúningur fyrir opnun Japans fyrir vestrænum þjóðum, Japan var þá vel í 

stakk búið til að hefja iðnbyltingu. Árið 1868 tekur keisari aftur við völdum í Japan 

eftir um 250 ára valdatíð shoguna. Það var á þessum tíma sem nafn Edo breyttist yfir í 

Tokyo. Undir miklum þrýstingi frá vestrænum ríkjum ákvað Meiji keisari að opna 

Japan tafarlaust fyrir umheiminum. Japan náði undraverðum hraða í iðnbyltingunni 

samanborið við önnur lönd í Austur-Asíu. Lestarteinar og betri vegir voru lagðir og 

menntun ungs fólks jókst svo um munaði í kringum árið 1870. Ráðnir voru vestrænir 

kennarar til Japans og japönsk ungmenni voru send til Bandaríkjanna og Evrópu til 

náms. Árið 1877 var japanski bankinn Nippon Ginko stofnaður. Japan var í miklum 

vexti en nigiri-sushi var þó enn staðbundið við Tokyo. Það dregur þó til tíðinda árið 

1923, en því miður af sorglegum ástæðum, því nánast 45% af byggingum í Tokyo 

þurrkuðust út í stórum jarðskjálfta, sem nefndur hefur verið Kanto-jarðskjálftinn stóri. 

Við enduruppbyggingu borgarinnar viku sushi vagnar fyrir veitingastöðum. Það 

þótti hæfa tíðarandanum betur að setjast inn til að snæða, frekar en að standa úti og 

borða. Margir sushivagnaeigendur sáu þá þann kost vænstan að fara til annara svæða í 
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Japan með vagna sína, og byrjuðu þar með útbreiðslu nigiri-sushi um Japan (De Silva, 

2006). 

Það tók því um 100 ár fyrir nigiri-sushi að ná út fyrir borgarmörk Tokyo, þó svo 

landið hafi í millitíðinni verið opnað fyrir erlendum þjóðum og samgöngur um landið 

hafi verið stórbættar. Það var líka á þessum tíma sem Tsukiji-markaðurinn sem áður 

var minnst á var reistur til að taka við af eldri fiskmörkuðum borgarinnar. Tsukiji er í 

dag einn vinsælasti ferðamannastaður borgarinnar og við markaðinn eru margir 

sushistaðir sem njóta góðs af því að vera í nálægð við hann (Bestor, 2004). 

 

Útbreiðsla sushi 

Eins og áður er getið hófust ferðir Japana til Bandaríkjana upp úr 1868 og má telja 

líklegt að einhverjir af þeim ferðalöngum hafi reynt að flytja með sér matarmenningu 

sína. Ekki er að finna neinar vísbendingar um áhrif þessara heimsókna á bandarískar 

neysluvenjur fyrr en eftir 1929. Þá fyrst birtast uppskriftir af „japönskum“ réttum í 

bandarískum tímaritum. Þó er ekki auðvelt að tengja þetta beint við raunverulegar 

japanskar matarvenjur þar sem vísvitandi var sleppt að tala um hráan fisk. Talið var að 

Bandaríkjamenn væru ekki reiðubúnir að meðtaka svo framandi matarvenjur. Sú mynd 

sem gefin er af japönskum mat í þessum uppskriftum er vægast sagt skrýtin og 

misvísandi. 

Það er ekki fyrr en á árunum eftir seinni heimstyrjöldina sem sushi fer að berast til 

Vesturlanda. Skýringanna á því að Bandaríkin voru fyrst er sennilega að leita í hernámi 

Bandríkjanna í Japan, þar sem bandarískir hermenn komust upp á bragðið með 

japanskan mat og fluttu hann heim með sér. Lengi framan af birtust mjög skrýtnar 

útfærslur á japönskum mat. Í kringum 1960 birtist til dæmis uppskrift af sushi sem 
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fylgdu þær leiðbeiningar að setja skyldi soðna rækju ofan á rúgbrauð. Ekki virðist 

uppskriftin í raun eiga neitt skylt við sushi, heldur vera eins konar norrænt smurbrauð. 

Það er svo ekki fyrr en um 1972 að sushibar var settur á laggirnar í New York. Upp 

frá því fara að spretta upp sushiveitingastaðir víða í Kaliforníu og New York og 

rétturinn náði umtalsverðum vinsældum utan Japans (Feng, 2012). Það tók langan tíma 

að byggja upp vinsældir og markað fyrir sushi í Bandaríkjunum, enda er rétturinn 

einstaklega framandi fyrri Vesturlandabúa sem ekki eru vanir að leggja sér hráan fisk 

til munns. Það hefur þó örugglega hjálpað við útbreiðslu á sushi að það er nokkuð 

auðveldlega hægt að staðfæra réttinn eftir landsvæðum með tilliti til aðgengis að 

mismunandi hráefni. 

Vinsælt vestrænt sushi er til dæmis afbrigði af Maki-sushi sem vafið er í nori og 

hægt er að setja nánast hvað sem er inn í rúllurnar. Sem dæmi um þetta má nefna 

Kaliforníurúllur sem eru úthverfar maki-rúllur með krabbakjöti og lárperu. Þegar rætt 

er um furðulegar vestrænar útfærslu á sushi er heldur ekki annað hægt en að nefna líka 

Fíladelfíurúllu með reyktum laxi og rjómaosti. Rúllan sækir nafn sitt í vinsælt 

rjómaosta vörumerki og inniheldur hráefni sem seint geta talist hefðbundin fyrir Japan. 

Hve mikið er eftir af tengslunum við japanska matarmenningu í svona rúllum mætti 

lengi deila um en heiti yfir rjómaost finnst ekki í japönsku máli nema sem tökuorð. 

Færibönd eru eitt frægasta afsprengi og tákn seinni tíma iðnbyltingarinnar þar sem 

framleiðsla Ford bíla var holdgerfingur fjöldaframleiðslu um aldamótin 1900. Það var 

þó ekki fyrr en 1958 að Yoshiaki Shiraishi stofnaði fyrsta kaiten sushi eða 

færibanda-sushistaðinn en hann hafði fengið þá hugmynd að setja litla diska með 

sushibitum á færiband sem liðast í gegnum veitingastaðinn. 
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Hugmyndina af færibandalausninni fékk Yoshiaki Shiraishi eftir að hafa skoðað 

bjórverksmiðju Asahi sem er ein af stærsu bjórverksmiðjum í Japan. Yoshiaki hafði átt 

í erfiðleikum með að manna veitingastað sinn sem var með ört stækkandi hóp 

viðskiptavina. Með tilkomu færibandsins tókst honum að auka framleiðslu og anna 

aukinni eftirspurn og á sama tíma að lækka rekstrarkostnað staðarins. Þessi 

snilldarlausn Yoshiakis spurðist hratt út. Fjölgaði færibandastöðum í Japan mjög hratt 

og urðu þeir gífurlega vinsælir. Orðspor færibandastaðanna barst hratt út fyrir 

landamæri Japans og spruttu slíkir staðir upp víða um heim (Feng, 2012). 

Á síðustu áratugum 21. aldar tóku Japanir mikið stökk í tækniþróun og urðu leiðandi 

á mörgum sviðum þegar kom að nýrri tækni og nýtingu hennar sem og nýjum 

framleiðslukerfum og má þar nefna Just in time framleiðslukerfið sem kemur frá Japan 

og passar mjög vel við ferska sushiframleiðslu. 

En vinsældir sushiréttanna á Vesturlöndum eru ekki tilkomnar vegna færibanda á 

veitingastöðum einna saman, heldur má leiða rök fyrir því að hollustustimpill sushi 

eigi verulegan þátt í vinsældum þess. Tískustraumar hafa verið mjög greinilegir í 

skyndibitavæðingu heimsins: Hamborgarinn, djúpsteiktir kjúklingar, mexíkóskir réttir, 

tælenskir og svo má áfram telja. Undanfarna tvo áratugi hefur farið ört vaxandi 

umræða um hollustu skyndibitans í heimi þar sem misskipting hefur aukist. 

Meðal orsakavalda þess hversu skyndibitinn hefur náð mikilli útbreiðslu er sú 

staðreynd að verksmiðjuframleiddur matur er mun ódýrari en matur framleiddur t.d. úr 

fersku hráefni. Samfara aukinni neyslu skyndibita hefur ofþyngd og aðrir fylgikvillar 

verksmiðjuframleiðslunar orðið vandamál og á sama tíma hafa veitingahús reynt að 

skapa mótvægi og koma með nýjungar sem verksmiðjuframleiðsla á ekki auðvelt með 

að keppa við. 
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Með tilkomu sushi sem skyndibita sáu veitingahúsin sér sóknarfæri í að skapa sér 

sérstöðu með því að bjóða upp á hollan mat úr fersku hráefni. Ferskleikinn á sushi er 

partur af gæðaímynd veitingastaðarins. Fellur tímasetningin mjög vel saman við aukna 

meðvitund fólks um heilsusamlegt og hollt mataræði. Þar við bætist aukin velmegun á 

fyrsta áratug 21. aldar sem gerði fleirum kleift að neyta hollari skyndibita. 

Það verður þó að koma fram að hið vestræna sushi sem er aðlagað að 

fjöldaframleiðslu hefur leitt til þess að hollustan er ekki sú sama og af er látið, þar sem 

búið er að skipta út ferskum hráefnum fyrir iðnaðarmatvæli með lengra geymsluþol, 

samanber fyrrnefnda Fíladelfíurúllu sem inniheldur rjómaost. Enn á ný hefur sushi 

þróast og aðlagast breyttum neysluvenjum og framleiðsluþáttum sem hefur leitt til 

lægra verðs á vestrænu sushi og um leið aukið hlutdeild sushi á 

skyndibitamarkaðinum. 

 

Sushimeistarar og borðsiðir 

Það hafa skapast og gilda miklar reglur og hefðir í kringum nútíma sushirétti í Japan, 

þrátt fyrri að þetta sé nýr skyndibitaréttur sem fundinn var upp af götusala í stórborg. 

Það að verða sushimeistari er langt og strangt ferli þar sem gott er að byrja ungur, því 

það getur tekið allt að 10 árum að hljóta nafnbótina meistari. Til að byrja með fá 

lærlingarnir ekki að gera mikið annað en að mæta eldsnemma á fiskmarkaðinn til að 

fylgjast með meisturnum að kaupa fisk, þrífa veitingastaðinn og fylgjast með úr 

fjarlægð þegar meistarinn útbýr sushi. 

Hægt og bítandi vinna lærlingarnir sig svo upp í að fá að hreinsa hrísgrjónin og svo 

seinna meir að kæla þau eftir suðu við hlið meistarans. Næsta þrep er að fá að standa 

við hlið meistarans er hann útbýr sushiið, sem aðstoðarmenn eða wakiita, sem þýðir 
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við hlið skurðarbrettisins. Loks verður lærlingurinn meistari eða itamae, sem þýðir sá 

sem er fyrir framan skurðarbrettið (Barber, 2002). Í Japan er litið á matargerð sem list 

og mikil virðing borinn fyrir sushimeisturum, upplifunin á mat er margþætt í Japan, 

rétturinn þarf að bragðast vel, lykta vel, líta fallega út og hljóma vel.  

Þeim sem hlotnast sá heiður að bera nafnbótina sushimeistari hefur lagt mikið á sig 

til að fá að bera titillinn meistari. Þessar reglur og hefðir ná ekki eingöngu til 

sushimeistarans sjálfs heldur þurfar viðskiptavinir einnig að fylgja siðareglum þegar 

borðað er á sushistöðum í Japan. Til að nefna nokkur dæmi er vert að minnast á að 

bannað er að rétta mat með prjónum til prjóna, bannið er vegna þess að það er siður að 

rétta bein manna á milli með prjónum í jarðarförum. Ekki er heldur æskilegt að láta 

notaða prjóna á borðið, á betri stöðum eru prjónahvílur sem leggja skal prjónana á, en 

passa verður að leggja ekki prjónana þannig að þeir vísi á sushimeistarann. Þá þykir 

það hin mesta ósvífni, og er harðbannað, að biðja um hníf til þess að skipta bitanum, en 

með því að biðja um hníf ertu að gefa í skyn að sushibitinn sé seigur og er það mikil 

móðgun. 

Það er hinsvegar í góðu lagi að borða nigiri-sushi með fingrunum ef erfitt reynist að 

borða með prjónum. Á öllum betri sushi veitingastöðum í Japan eru sushi bitararnir í 

munnbitastærð því ekki á að bíta bitann í sundur. Ef sushibitinn er bitinn í helminga á 

alls ekki að setja helminginn sem eftir er á diskinn aftur, því það þykir argasti 

dónaskapur. Þegar dýfa á nigiri-sushi í sojasósuna á ekki að setja hrísgrjónin í sósuna 

heldur fiskhliðina. Hrísgrjónin draga of mikið af sojasósuni í sig og taka of mikið 

bragð af henni. Ef grjónin draga of mikið af sojasósu í sig eiga bitarnir það líka til að 

losna í sundur og skilja eftir grjón í sósuskálinni eða á borðinu. 
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Á þeim stöðum þar sem sushimeistarinn hefur sett wasabi á suhsibitann er ekki 

ætlast til þess að neytandinn bæti wasabi á bitana því sushimeistarinn veit hvað á að 

setja mikið wasabi á bitann. Eins ber að vara sig á því að setja of mikið wasabi á bitana 

því ef of mikið er sett af því tapast allt annað bragð af sushiinu og jafnvægið fer úr 

bitanum. Þegar nigiri-sushi er borðað þá illa séð að hræra saman wasabi og sojasósunni 

en það má þó þegar sashimi er snætt því erfitt er að fá wasabi til að haldast á fisknum. 

Súrsaða engiferið er eingöngu ætlað til að hreinsa bragðlaukana á milli bita með 

mismunandi fisktegundum á til þess að njóta til fulls ferskra bragðeinkenna bitans, það 

er mikil móðgun við sushimeistarann ef engiferið er sett ofan á bitana, því allt 

bragðskyn ruglast, og í versta falli tapast allt bragð nema af engifernum við það 

(Honey, 2009). Það er mikilvægt að hafa þessar reglur í huga sérstaklega ef farið er á 

veitingastað með lærðum sushimeistara, því hann hefur að öllum líkindum eytt allt að 

tíu árum í að fá titilinn sushimeistari og á hann að kunna sitt fag. Það er minni hætta á 

að móðga einhvern á sushistöðum utan Japans þar sem það eru ekki miklar líkur á að 

þeir hafi sushimeistara á staðnum því mikil vöntun er á þeim. Það tekur langan tíma að 

vera sushimeistari og er ekki á allra færi og þar við bætist að ekki er hægt að fá 

nafnbótina utan Japans. 

 

Framtíðarhorfur sushi 

Þegar reynt er að skyggnast í framtíðina er sennilega best að líta annarsvegar á 

upprunalandið Japan og hins vega á Vesturlönd þar sem markaðarnir hafa þróast með 

ólíkum hætti. Það er að segja að í Japan hefur sushiið þróast áfram á grunni 

upprunalegu hráefnanna. Aftur á móti hefur þróun sushibitans á Vesturlöndum þróast í 

gjörólíka átt með nýjum tegunum hráefnanna eins og áður hefur verið greint frá.  
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Japan 

Í Japan hafa orðið til þrenns konar sushistaðir. Í fyrsta lagi eru það hinir hefðbundu 

sushistaðir þar sem sushimeistari stjórnar staðnum. Eru þeir alla jafna staðir sem taldir 

eru til betri veitingahúsa og byggja á hefðum, reglum og kröfum um ferskleika og gæði. 

Erfitt er að sjá fyrir sér að þessir hefðbundnu staðir taki skyndilega breytta stefnu og 

þróist í óvæntar áttir í landi hefðanna.  

Í öðru lagi má leyfa sér að skilgreina Kaiten sushi eða færibanda-sushistaði sem 

einskonar miðlungs veitingastaði, þessir færibandastaðir byggja meira á samkeppni við 

fjölbreyttari matarflóru og eru því líklegri til að aðlaga sig að breyttu umhverfi og 

innleiða nýjungar eins og reyndin hefur orðið. Gott dæmi um ævintýragirni þessara 

staða var þegar Kura samsteypan, færibandakeðja í Osaka hóf samvinnu við 

tölvuleikjaframleiðandann Sega um hönnun á snertiskjá, þar sem viðskiptavinir geta 

valið sér bita af skjánum og fá þá senda með færibandinu á borðið sitt. Þetta átti að 

laða viðskiptavini að staðnum til að prófa snertiskjáina og minnka afganga þar sem 

viðskiptavinurinn pantar það sem hann vill og framreiðslumennirnir þurfa ekki að fylla 

færibandið af handahófskenndum bitum í von um að giska á hvað viðskiptavinirnir séu 

stemmdir fyrir þann daginn (Feng, 2012). Til viðbótar tækninýjungum hafa 

færibandastaðir leyft sér að sveigja hefðir og reglur, meðal annars með því að bjóða 

upp á breiðara úrval samhliða sushiinu eins og til dæmis ýmsa eftirrétti. 

Í þriðja lagi er það sem á vondri íslensku kallast „take away“ eða tilbúnir 

sushibakkar. Þessir bakkar eru seldir í stórmörkuðum og búðum sem eru eins konar 

arftakar sushivagnanna, litlir sölubásar sem dregnir eru fram seinni part dags þegar 

flestir eru á ferð. Bakka-sushi keppir fyrst og fremst við aðra ódýra skyndibita eins og 

MacDonalds, KFC og aðra sambærilega staði. Stór hluti þess sushis sem selt er í 
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stórmörkuðunum er framleitt í vélum sem gerir verðið samkeppnishæft við aðra 

iðnframleiðslu. Til viðbótar við sterkar hefðir í Japan og miðað við neyslumynstur 

ungu kynslóðarinnar nú á dögum er ólíklegt að sushi muni láta undan á markaðnum í 

nánustu framtíð. Í ljósi aukinnar meðvitundar um hollt fæði og heilsusamlegt líferni er 

ómögulegt að ímynda sér að sushi eigi eftir að verða undir í samkeppni við vestrænan 

skyndibita. 

Vesturlönd 

Sushi matamenningin festi rætur fyrst í New York 1972 og hefur síðan þá þróast í allan 

skalann hvað varðar gæði, verð og fjölbreytni. Það verður þó að segjast að fjölbreitnin 

hefur valdið því að hugtakið sushi hefur verið teygt langt frá hinu hefðbundna japanska 

sushi, til dæmis hvað varðar fyrr nefnda Fíladelfíurúllu. Víða á Vesturlöndum má finna 

hágæða hefðbundna sushistaði þar sem sushimeistarar starfa. Er þar haldið í hefðir og 

reglur hins hefðbundna japanska sushistaðar. Það liggur í hlutarins eðli að þar sem ekki 

eru margir sushimeistarar þá eru þessir staðir ekki mjög margir. Það má gera ráð fyrir 

því að framtíðar útlit þessara staða sé frekar bjart þar sem stærsti neytendahópurinn í 

dag er unga kynslóðin sem með auknum efnum getur leyft sér að njóta sushi á betri 

veitingastöðum í framtíðinni.  

Það á eins við um Vesturlönd og Japan að stærstur hluti sushiveitingastaða eru 

miðlungs veitingastaðir, án sushimeistara, en með ríkan metnað og aðgegni að góðum 

hráefnum. Hér gildir það sama að stærsti neytendahópurinn er yngri kynslóðin sem í 

auknu mæli nýtir sér veitingahús og skyndibitastaði. Eins og í Japan eru þessir 

veitingastaðir líklegri til að fylgja tækniþróun og koma með ný afbrigði af sushi sem 

falla að aðstæðum með tilliti til hráefna. 
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Ómögulegt að segja til um með hvaða hætti þeir koma til með að þróast, tilbúnu 

sushibakkarnir, sem seldir eru í stórmörkuðum, verslunum og svo „take away“ stöðum, 

ef tekið er mið af þeirri þróun sem þegar hefur átt sér stað. Er þá tekið mið af vali á 

hráefnum og þeirri afurð sem þessir framleiðendur leyfa sér að kalla sushi. Þess ber þó 

að geta að til eru „take away“ verslanir og fyrirtæki sem sýna metnað og leitast við að 

fylgja hefðinni og halda gæðum. 

 

Niðurstaða 

Til eru heimildir um sögu Japans allt frá 1400-300 fyrir Krist. Elstu heimildir um sushi 

sem talið er samofið sögu landsins ná þó ekki lengra aftur en til ársins 718 fyrir Krist. 

Þessar heimildir eru um nare-sushi sem ekki getur þó talist japanskur réttur þar sem 

hann er ættaður frá Kína eða Indónesíu. Með réttu mætti segja að nare-sushi sé ekki 

réttur heldur framleiðsluaðferð til að geyma fisk til lengri tíma. Sushi sem við þekkjum 

í dag hefur hins vegar þróast og er ótvírætt sérstakur japanskur nútímaréttur sem byggir 

á ferskleika og gæðum hráefnis, samofið tilteknum hefðum og reglum. 

Nigiri-sushi eins og við þekkjum í dag er orðin að einskonar sendiherra japanskrar 

matargerðarlistar. Þótt nigiri-sushi sé upprunalega skyndibiti hefur hann hlotið 

virðingarsess í matargerðarlist á alþjóðavettvangi og sameinar á einstakan hátt skyndi-

bitann og tákn um gæði. Þennan virðingarsess sem sushi hefur náð má eflaust rekja til 

þess mikla metnaðar, krafna og strangra reglna sem gerðar eru til réttarins í Japan. Það 

má segja að þetta endurspeglist í þeirri löngu og ströngu vegferð sem leggja verður á 

sig til að öðlast nafnbótina sushimeistari. Því er óhætt að segja að saga nigiri-sushi 

skyndibitans sé einstök, þar sem hann þróaðist út frá kröfum um aukna nýtingu 
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hráefnis, á dögum iðnbyltingar og borgarvæðingar, og til þess að vera tákn um góðan, 

hollan og heilnæman rétt í nútímanum. 
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