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El sushi ha sido un alimento muy conocido y popular en toda Asia durante siglos, pero no ha sido hasta los últimos años cuando este alimento se ha dado a conocer en Occidente. Hoy en día se ha vuelto extremadamente popular. Si visitas casi cualquier restaurante japonés, es muy probable que veas sushi representado en el menú. También hay muchos restaurantes que se centran específicamente en la preparación de sushi. Estos restaurantes se conocen comúnmente como bares de sushi. 

––––––––
[image: ]


Si te ha intrigado la idea de pedir y comer sushi en un restaurante, sin duda es comprensible. Muchas personas asumen que el sushi es simplemente pescado crudo, pero no siempre es así. De hecho, hay muchas formas diferentes en las que se puede servir el sushi. Esto es algo que veremos en los siguientes capítulos. Incluso vamos a explorar algunas de las diferentes maneras en las que se puede preparar el sushi. 
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Como verás en los siguientes capítulos, no solo vamos a explorar las diferentes formas en las que se puede preparar el sushi, sino que también vamos a aprender un poco sobre la forma correcta de pedir sushi en un restaurante y cómo ejercer una buena etiqueta al cenar en un bar de sushi para que te sientas cómodo. 
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Además, también aprenderemos más sobre cómo hacer sushi en casa, en caso de que alguna vez sientas el deseo de hacer sushi en casa. Muchas personas descubren que una vez que han probado el sushi por primera vez, ¡rápidamente se vuelven adictos a él! Si no tienes la suerte de vivir cerca de un restaurante que sirva sushi, es posible que quieras aprender a preparar estos deliciosos bocados en casa para que puedas disfrutarlos cuando quieras. 

––––––––
[image: ]


También veremos algunos de los muchos rellenos diferentes que se pueden usar al preparar sushi. Uno de los muchos grandes beneficios del sushi es que puedes usar prácticamente cualquier cosa en el sushi que desees para crear un sushi único y tentador. ¡Casi no hay límites cuando se trata de preparar sushi!
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¿Estás listo para empezar a aprender más sobre sushi, cómo pedir sushi en un restaurante y cómo hacer tu propio sushi en casa? 

¡Empecemos!
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Capítulo 1
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¿Qué es el sushi?

El sushi se ha vuelto extremadamente popular en toda Asia, así como en América y otros países occidentales. A menudo se considera que el sushi es un plato japonés, pero en realidad se descubrió originalmente en China. 

Sushi Tradicional

El sushi tradicional era bastante diferente de lo que conocemos hoy en día. Originalmente, el sushi se servía como pescado fermentado. Durante el siglo VII en China, el sushi se componía de arroz y pescado fermentado. Durante este tiempo, aún no se había desarrollado un proceso para conservar el pescado. En consecuencia, el pescado se limpiaba y luego se fileteaba antes de ser prensado entre capas de sal durante muchos meses. Con el tiempo, el arroz en el que se enrollaba el pescado se empapó en vinagre. Se pensó que esto ayudaría al pescado a fermentar a un ritmo más rápido. Cuando se servía el sushi, se tiraba el arroz y solo se consumía el pescado. 

Sushi moderno

Con el tiempo, el sushi llegó a Japón. A partir de ahí, finalmente se convirtió en una variedad de diferentes tipos de sushi. El sushi moderno que conocemos hoy en día fue inventado durante el siglo XVII en Tokio por Hanaya Yohei. Hanaya era un chef que pensaba que el sushi que aún no había sido fermentado podría ser algo en lo que el público estaría interesado. Instantáneamente se hizo popular y se convirtió en un tipo de comida rápida. 

Historia del sushi

Se cree que el sushi se creó originalmente en el interior de China, aunque en ese momento era muy diferente de lo que es ahora. La principal diferencia es que el sushi en esa época no incluía pescado crudo ni algas. Esta forma original de sushi en realidad se componía de un bloque de arroz prensado junto con ingredientes sabrosos que se colocaban en su interior. Los ingredientes típicos incluían verduras, pescados y carnes que luego se secaban al sol para dar al exterior una textura crujiente mientras que el interior permanecía suave. 

Con el tiempo, la idea se extendió por toda Asia y muchas culturas diferentes comenzaron a implementar sus propias adiciones al plato. Con el tiempo, la idea de fermentar el arroz y la carne se popularizó y, después de un tiempo, fue posible acortar el proceso de fermentación, que antes llevaba años. El arroz cocido se utilizaba entonces para rellenar el interior del pescado y actuar como conservante. 

A medida que se extendió la popularidad del sushi, se introdujo el algas, a veces llamadas nori. En este punto también se introdujo el pescado en escabeche junto con el pescado crudo. Se utilizaba vinagre de arroz para evitar el proceso de fermentación del arroz. Como resultado, se hizo posible preparar el plato en un solo día. En Japón, el sushi se convirtió rápidamente en una forma de arte y dejó de ser la comida rápida rudimentaria que alguna vez había sido. El formato del sushi también se cambió en Japón para complementar el arte. 

En los Estados Unidos, el sushi ha seguido evolucionando y ha desarrollado su propio estilo único que incluye una variedad de combinaciones diferentes y nombres interesantes. 

Diferentes tipos de sushi

Hoy en día hay muchos tipos diferentes de sushi que han evolucionado con el tiempo a partir de la versión original del sushi. Una cosa que es común a todos los tipos de sushi es el uso de arroz para sushi. La variedad de sushi puede depender del tipo de condimentos, relleno o aderezos que se agreguen. Además, la forma en que se presenta el sushi también puede tener un impacto en cómo un tipo de sushi difiere de otro. 

Hosomaki

Este es un sushi finamente enrollado que presenta algas marinas o nori en el exterior. 
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Maki

Hay muchos tipos diferentes de estos rollos de sushi, incluidos temaki, hosomaki, uramaki, futomaki, etc. 

Sashimi

Este tipo de sushi contiene solo pescado en rodajas. El pescado puede ser en escabeche, cocido o crudo y luego cortado en tres a cinco trozos. Por lo general, se presenta encima de varias hojas de shiso con wasabi y jengibre servidos al lado. 

Uramaki

Este tipo de sushi presenta arroz en el exterior del rollo. A veces también se conoce como rollo de adentro hacia afuera. Se ha vuelto extremadamente popular en Estados Unidos. 

Donburri

Esta forma de sushi se

Futuomaki


Nigirizushi


Makizushi


Gunkan Maki Sushi


Temaki


Oshizushi


Inarizushi


Chirashizushi


Sushi servido en Occidente


Rollo de California


Rollo de Filadelfia


Rollo hawaiano



Ingredientes de sushi de uso común
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