


簡介;
 壽司（日語：寿司、鮓、鮨、寿し〔壽司〕／すし sushi）是一種日本料理，主要材料是用醋、糖、鹽調味過，以肥小而稍帶甜味的日本珍珠米所煮成的醋飯（日語：酢飯/すめし），降溫後加上魚肉、海鮮、蔬菜、雞蛋或其他肉類等作配料。醋飯原為一種保存食物的方法：以醋酸令食物的酸鹼值下降，抑制微生物生長，以減緩食物腐敗[1]。
[image: https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/5/56/Salmon_nigiri.jpg/120px-Salmon_nigiri.jpg]壽司既可以作為小吃也可以作正餐，配料可以是生的、也可以是熟的，又或是醃過的。配料的不同，不同壽司的價格、水準差距甚大。
壽司除了是日本人喜愛的食物之外[2]，在日本以外地區也十分流行，世界各地迴轉壽司式的壽司店與包裝壽司也不勝其數。
日本的壽司[編輯]
迴轉壽司是壽司餐廳的一種。師傅把製作好的壽司放在盤子後擺在運輸帶上，運輸帶圍繞餐廳的坐檯而行。顧客雖然可以要求師傅個別製作壽司，不過大部分還是於運輸帶上挑選，另外在一般的迴轉壽司餐廳中，會提供杏仁豆腐、布丁、羊羹,花生等傳統壽司店不提供的中西日式甜點。

鮨、鮓之字源[編輯]
壽司亦作「鮨」，鮨字首先出現於前3世紀至前4世紀的古中原，原意是攪碎的魚肉[4]。在日本，「鮨」字最早出現於718年的《養老律令》中，當中提及國民要繳付「雑鮨五斗」，不過這個「鮨」指的是甚麼已無從稽考。
壽司的另一寫法為「鮓」，鮓字出現於2世紀，原意是一種用鹽、米等醃製，讓魚肉發酵後剁碎，煮熟後進食的食物[5]。
· [image: https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/a/a9/Funazushi.jpg/220px-Funazushi.jpg]熟壽司（熟れ鮨（鮓）、馴れ鮨（鮓）、なれずし）：以鹽、醋飯醃漬魚肉，以乳酸菌發酵後做成，可長久保存，但具有濃烈氣味。滋賀縣琵琶湖市町村的傳統食品「鯽魚熟壽司(鮒壽司)」、和歌山縣的鯖魚熟壽司和秋刀魚熟壽司屬此[3]。但因為味道過於濃烈(混雜著鹹味、魚腥味、腐敗味)，連日本人都不太能接受。有逸話說日本戰國時代，織田信長在安土城舉辦宴會招待盟友德川家康，由明智光秀負責宴會。但宴會中的鯽魚熟壽司(鮒壽司)卻惹得信長大怒，誤以為光秀拿出不新鮮的魚來招待，不待光秀解釋便怒斥光秀，種下光秀謀反的遠因之一(本能寺之變)。
在小竹簾上面鋪一層海苔（紫菜），再鋪一層醋飯，中間放上配料，捲起來成一長卷，然後切成小段。
· 太卷，是直徑比較粗的一種卷壽司，通常有數種配料。
· 細卷，顧名思義，就是比較幼細的，通常只含一種配料。如鐵火卷。
· 手卷，把壽司捲成圓錐體狀（類似冰淇淋甜筒），比較難用筷子夾，所以通常用手拿著吃。
· 裏卷，反過來用海苔裹著最中心的配料，再裹醋飯。最外面灑一層或有芝麻、魚卵、蟹卵等。如加州卷。
· 軍艦卷-，醋飯用海苔裹成橢圓形狀，配料放上面。專門用於鮭魚子、海膽等較難捏製的食材。
· 素卷，僅用醋飯與海苔捲成壽司卷，較常見美食家用來品嘗店家純粹的醋飯味道。
· [image: https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/2/2a/Sasazushi.jpg/250px-Sasazushi.jpg]（押し寿司），又稱做木條壽司或一夜壽司，主要流行於日本關西，是用長型小木箱（押箱）輔助製作壽司。製作者先把配料鋪在押箱的最底層，再放上醋飯，然後用力把箱的蓋子壓下去。作成的壽司會變成四方形，最後切成一口塊。奈良與富山地區則分別使用柿葉與竹葉取代押箱做成押壽司。
· [image: https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/1/12/Inari-zushi.jpg/120px-Inari-zushi.jpg]握壽司（握り寿司），（日本江戶時代文化、文政年間興起）製作者用手把醋飯捏成一口大小，在配料上塗上一層山葵，最後將醋飯與配料結合，用食、中指壓製。視配料種類之不同，有時會用一塊海苔把兩者縛在一起。在日本，若不加說明的話「壽司」一詞多是指握壽司。
· [image: https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/1/1b/Vegan_Sushi_Burritos_%2844890096345%29.jpg/250px-Vegan_Sushi_Burritos_%2844890096345%29.jpg]用調味過的豆皮裝著醋飯。醋飯中常見配料是油炸豆腐皮、煎雞蛋、高麗菜（椰菜）、滷香菇、筍子、胡蘿蔔等。
· 散壽司（ちらし寿司）與之前所描述的壽司稍有不同。
· 江戶前散壽司（江戸前ちらし寿司），常見於關東地區，配料灑在盛在碗裏的醋飯上。
· 五目散壽司（五目ちらし寿司），常見於關西地區，配料拌進盛在碗中的醋飯里。
· 資料來源：
· 
· https://zh.wikipedia.org/wiki

image1.jpeg




image2.jpeg




image3.jpeg




image4.jpeg




image5.jpeg




