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일반적으로 
우리가 아는 초밥

초밥이란?

초밥(醋-) 또는 스시(�司すし, 수사)는 일본 요리의 하나로, 어패류(수산물)의 살이

나 유부·달걀·김 등의 식재료를 배합초에 절인 쌀밥 위에 올려 만드는 음식이다.

위에 올리는 재료 부분을 '네타(ネタ)'라 하여 주로 가열하지 않은 날생선 형태가 가

장 유명하지만 그 외에도 불에 익힌 식재료나 육류, 식물성 재료 등 여러 가지를

얹을 수 있으며, 아래의 식초 섞은 밥은 '스메시(酢飯)' 또는 '샤리(シャリ)'라고 한다.

https://namu.wiki/w/%E9%86%8B
https://namu.wiki/w/%EC%9D%BC%EB%B3%B8%20%EC%9A%94%EB%A6%AC
https://namu.wiki/w/%EC%96%B4%ED%8C%A8%EB%A5%98
https://namu.wiki/w/%EC%9C%A0%EB%B6%80
https://namu.wiki/w/%EB%8B%AC%EA%B1%80
https://namu.wiki/w/%EA%B9%80(%EC%9D%8C%EC%8B%9D)
https://namu.wiki/w/%EC%8C%80%EB%B0%A5
https://namu.wiki/w/%ED%9A%8C
https://namu.wiki/w/%EC%9C%A1%EB%A5%98


초밥의 일본어 명칭 すし는 '시다'라는
뜻의 일본어 酸酸し를 그대로 가져온 것

초밥의 어원

酸し



최초의 초밥
지금의 초밥과는 전혀 다른 발효음식

초창기의 초밥은 나레즈시라 불리는 요리로, 지금의 날생선을 밥 위에 얹어 먹는

초밥과는 다른 생선 발효 식품이었다. 

나레즈시는 깨끗하게 닦은 생선에 소금을 뿌려 밥과 함께 돌로 눌러놓은 것인데,

이러면 밥이 발효되면서 젖산이 나와 부패 없이 장기간 보관할 수 있게 된다.

그런 후 밥을 털어내고 생선만 반찬삼아 먹는 것이다.

https://namu.wiki/w/%EB%B0%9C%ED%9A%A8
https://namu.wiki/w/%EC%83%9D%EC%84%A0
https://namu.wiki/w/%EC%86%8C%EA%B8%88
https://namu.wiki/w/%EB%B0%A5
https://namu.wiki/w/%EB%B0%9C%ED%9A%A8
https://namu.wiki/w/%EC%A0%96%EC%82%B0
https://namu.wiki/w/%EB%B0%98%EC%B0%AC


초밥의 변화 과정

깨끗하게 닦은 생선에 소금

을 뿌려 밥과 함께 돌로 눌러

놓은 것인데, 이러면 밥이 발

효되면서 젖산이 나와 부패

없이 장기간 보관할 수 있게

된다. 그런 후 밥을 털어내고

생선만 반찬삼아 먹는 것

과거엔 귀했던 쌀을 버리는

것은 사치였기에 가마쿠라

시대에 들어서 발효를 중간

에 멈추고 밥을 같이 먹는 방

법이 개발 되었는데

이것을 나마나레 라고 한다.

나무로 된 틀에 밥을 깔고 그

위에 다양한 발효생선을 넣

은 후 꽉 눌러 판화처럼 만드

는 하코즈시(箱�司)가 등장

헀다

니기리즈시는 적당량의 밥

을 손으로 쥐고 그 위에 와사

비와 생선을 올려 만든 초밥

을 말하며가장 대표적인 초

밥 중 하나이다.

나레즈시 나마나레 하코즈시 니기리즈시

https://namu.wiki/w/%EC%83%9D%EC%84%A0
https://namu.wiki/w/%EC%86%8C%EA%B8%88
https://namu.wiki/w/%EB%B0%A5
https://namu.wiki/w/%EB%B0%9C%ED%9A%A8
https://namu.wiki/w/%EC%A0%96%EC%82%B0
https://namu.wiki/w/%EB%B0%98%EC%B0%AC
https://namu.wiki/w/%EA%B0%80%EB%A7%88%EC%BF%A0%EB%9D%BC%20%EC%8B%9C%EB%8C%80
https://namu.wiki/w/%ED%8C%90%ED%99%94
https://namu.wiki/w/%EB%B0%A5
https://namu.wiki/w/%EC%99%80%EC%82%AC%EB%B9%84
https://namu.wiki/w/%EC%83%9D%EC%84%A0
https://namu.wiki/w/%EC%B4%88%EB%B0%A5


 냉장기술이 미숙했기 때문에 싱싱한 날생선은 잘 사용하지않았다.

거기에 밥은 소금으로만 간을 해서 짭짤하고, 신맛은 도리어 생선이

담당하는 부분이었다. 이러다보니 쿰쿰히 올라오는 비린내를 잡기 위

해 와사비를 넣었다. 다만 당시 와사비는 귀족들만이 먹을 수 있었던

고가품이라 대중적인 집에서는 아예 넣지 않거나 싸구려 겨자로 대체

하는 경우도 적지 않았다.

https://namu.wiki/w/%EC%83%9D%EC%84%A0
https://namu.wiki/w/%EC%99%80%EC%82%AC%EB%B9%84
https://namu.wiki/w/%EA%B7%80%EC%A1%B1
https://namu.wiki/w/%EA%B2%A8%EC%9E%90


에도 시대에는 정권의 중심지가 에도

로 옮겨가게 되면서,식사를 만들 여

유가 없는 직공과 다이묘의 수행원들

로 가득찬 에도에서 빠르게 대량의

식사를 제공하기 위한 포장마차가 우

후죽순으로 생겨났고, 초밥도 당연히

한몫 자리잡아 패스트푸드가 되었다.

에도 막부

에도는 바다가 가까워 생선이 빨리 들

어온다는 점을 이용하여 발효를 생략하

는 대신 식초를 부어 생산속도를 높인

초밥을 대량생산하기 시작했다. 식초는

부패를 방지하며 날생선의 비린내를 잡

고 맛을 정리하는 뛰어난 성능을 발휘

했다

식초

나무로 된 틀에 밥을 깔고 그 위에 다

양한 발효생선을 넣은 후 꽉 눌러 판화

처럼 만드는 하코즈시(箱�司)가 등장

하여 이때부터 발효기간이 2~ 3일 정

도로 단축되었다

하코즈시

초밥의 근대화

https://namu.wiki/w/%EC%97%90%EB%8F%84%20%EC%8B%9C%EB%8C%80
https://namu.wiki/w/%ED%8F%AC%EC%9E%A5%EB%A7%88%EC%B0%A8
https://namu.wiki/w/%ED%8C%A8%EC%8A%A4%ED%8A%B8%ED%91%B8%EB%93%9C
https://namu.wiki/w/%EC%8B%9D%EC%B4%88
https://namu.wiki/w/%ED%8C%90%ED%99%94


니기리즈시의 탄생

생선의 처리 방법 또한 점차 변하여서 초창기에는 밥과 생선 모두 초 처리를

했지만 메이지 시대 중기 이후로 얼음의 입수가 쉬워지자 날생선의 맛에 길

들여진 도쿄 사람들 취향에 맞추어 네타는 간장에 절이거나 적당히 가열처

리하고, 초처리는 밥에만 하는 방식으로 바뀔 수 있었다

초밥의 개념을 재정립

번거롭게 일일이 틀에 찍어내는 대신 즉석에서 손으로 쥐어주는 니기리즈시가 탄생

하였다. 비좁은 야타이에서 초밥틀을 치워버리자 공간 활용도 편해지고 생산 속도도

빨라졌다. 흔히들 '초밥'이라고 하면 떠오르는 바로 그것이 니기리즈시다. 따라서 현대

적인 초밥의 역사도 사실상 여기서부터라고 볼 수 있다. 

근대적인 초밥의 탄생

식초를 사용해 발효음식의 메니악함을 줄여 아주 빠른 속도로 일본 전역을 석권해서,

메이지 중기에는 하코즈시의 원고장인 오사카에서도 대부분의 초밥집이 니기리즈시

집으로 바뀌어 버렸다. 지금은 일본에서도 지금은 스시라고 하면 당연히 니기리즈시

를 가장 먼저 떠올리게 되었다

초밥문화의 융성

https://namu.wiki/w/%EB%B0%A5
https://namu.wiki/w/%EC%83%9D%EC%84%A0
https://namu.wiki/w/%EB%A9%94%EC%9D%B4%EC%A7%80%20%EC%8B%9C%EB%8C%80
https://namu.wiki/w/%EB%A9%94%EC%9D%B4%EC%A7%80
https://namu.wiki/w/%EC%98%A4%EC%82%AC%EC%B9%B4


하나야 요헤에가 만들었다고 전해지는
최초의 니기리즈시

이 작품은 메이지 15년(1882년)에 카와바타 교쿠쇼(川端玉章)

가 하나야 요헤에의 4대손이 재현한 초밥을 그린 것이다.

위 사진은 니기리즈시가 현대의 스시와 완벽히 똑같은 것은 아니

라는것을 보여준다

현대의 초밥(왼쪽)과 에도 시대 초밥(오른쪽)
의 크기 비교.

https://namu.wiki/w/%EC%B9%B4%EC%99%80%EB%B0%94%ED%83%80%20%EA%B5%90%EC%BF%A0%EC%87%BC


현대의 초밥

재료뿐 아니라 조미료의 선택, 밥의 선택, 쥐는 방법 등등에서도 장인정신으로 온힘을

다해 눈곱만한 개선을 층층이 쌓아올린 결과 미슐랭 가이드 별 장식을 한 오마카세 초

밥집들이 즐비할 정도로. 해외에서 초밥은 고급 일본 요리의 대표주자가 되었다.

고급화

'맡긴다'라는 뜻의 일본어이며 대접 받을 메뉴의 종류 및 그 요리 방식을

셰프에게 모두 맡기는 형식의 선택지를 말한다.

오마카세(お任せ)

요리사들이 초밥을 만들어 담은 접시를 쉴 새 없이 돌아가는 둥근 컨베이어 벨트

위에 올려놓으면 손님이 초밥 접시를 가져다 먹는 방식.

회전초밥

https://namu.wiki/w/%EB%AF%B8%EC%8A%90%EB%9E%AD%20%EA%B0%80%EC%9D%B4%EB%93%9C
https://namu.wiki/w/%EC%9D%BC%EB%B3%B8%20%EC%9A%94%EB%A6%AC
https://namu.wiki/w/%EC%9D%BC%EB%B3%B8%EC%96%B4
https://namu.wiki/w/%EC%85%B0%ED%94%84
https://namu.wiki/w/%EC%B4%88%EB%B0%A5


버블경제로 경제대국이 된 일본이 적극적인 문화 마케팅과 일식의 고급화를 추진했고 헐리우드는

돈 많은 일본 시장을 노려 닌자와 같은 일본 문화를 영화로 내놓은 결과, 어느새부터인가 서양인들

에게 "초밥을 먹지 못하면 상류층이 아니다."란 말이 생길 정도로 고급 음식의 대명사로 탈바꿈했다

"초밥을 먹지 못하면 상류층이 아니다."

https://namu.wiki/w/%EB%B2%84%EB%B8%94%EA%B2%BD%EC%A0%9C
https://namu.wiki/w/%EC%9D%BC%EB%B3%B8
https://namu.wiki/w/%EB%AC%B8%ED%99%94
https://namu.wiki/w/%EC%9D%BC%EC%8B%9D


한국에서

한국에서 초밥이 보편

화된 것은 2000년대

이후부터였고 이떄부

터 초밥을 쉽게 볼수

있게 되었으며 고급

스시집이 아니더라도

스시를 맛볼수있는곳

이 많아졌다.

미국에서

 미국 또는 유럽에 진출

한 스시야는 전통적인

에도마에 스타일에 기

반을 두되, 현지의 식습

관과 재료를 최대한 반

영하여 재창조하여 미

국만의 스시가 만들어

졌다.

유럽에서

유럽에서는 유난히 프

랑스어권, 독일어권

나라가 유난히 초밥을

좋아한다. 지역에 따

라 가격이 꽤 비싸지

만 그런데도 문전성시

를 이룬다.

동남아시아에서

동남아에서 스시는 고급

음식 이미지라 서민이

접근하기 어렵고 종교적

인 문제 때문에 들어가

는 해산물의 종류가 다

양하지 못한 편이다.

외국에서의 초밥

https://namu.wiki/w/%EB%AF%B8%EA%B5%AD
https://namu.wiki/w/%EC%9C%A0%EB%9F%BD
https://namu.wiki/w/%ED%94%84%EB%9E%91%EC%8A%A4%EC%96%B4
https://namu.wiki/w/%EB%8F%85%EC%9D%BC%EC%96%B4


발효식품

초밥은 처음에는 생선을 최대한

오래 보관하기 위해

 고안된 여러 방법중 하나였다.

식초

식초의 사용으로 발효음식의

메니악함을 덜어내어 

세계적인 음식이 될수있었다.

빨리빨리

원래 만드는데 수년이 걸리던 슬로우 푸드를

여러 과정을 거치며 즉석해서 만들어주는

 패스트푸드로 만들었다

요약



마무리

느낀점

수많은 고민과 노력이 있었기에

지금의 스시가 있다고 생각한다

알게된점

초밥의 발전과정을 알게되었고

초밥이 생각보다 깊은 역사를

가지고 있었다는걸 알게 되었다

인상깊었던점점

만들때 수년이 걸리던음식이 

몇백년만에 몇초면 만들어지는

음식이 되었다는것



감사합니다


