
ซู​ชิ​ สุด​ยอด​อาหาร​ญี่ป ุน​ยอด​ฮิต

ซู​ชิ​ สุด​ยอด​อาหาร​ญี่ป ุน​ยอด​ฮิต​ ซู​ชิ​ เป็น​ตัวแทน​การ​ทําอาหาร​ที่​มีชื่อ​เสียง​ที่สุด​ของ​ญี่ป ุน​ โดย​ปกติ​แลว​จะ​ทําดวย​ขาว​
และ​ สารพัด​อาหาร​ทะเล​ที่​จัด​เรียง​เป็น​หน า​ หรือ​ จะ​สอด​เป็น​ไส​ที่​มวน​ใน​แผน​สาหราย​โน​ริ​แลว​ตัด​เป็น​คําๆ​ แต​รู​หรือ​ไม
คะ​ คําวาซู​ช ิSushi Zushi すし ความ​หมาย​ที่แท​จริง​แลว​เป็น​คําศัพท​ที่​ครอบคลุม​หลาก​หลาย​ประเภท​มาก​เลย​ละ
คะ​ เรา​สามารถ​ทําดวย​สวน​ผสม​ที่​แตก​ตาง​กัน​ออก​ไป​ไมรู​จบ​ อีก​ทัง้​สามารถ​เป็น​ได​หลาย​รูป​แบบ​และ​การนําเส​นอ​ ซึ่ง
วัน​น้ี​รส​ริ​นท​รจะ​พา​ไป​รู​จัก​ จัด​หนัก​จัด​เต็ม​กัน​คะ​ไป​กัน​เลย​!!!

https://www.rosalynth.com/home/2021/10/13/%e0%b8%8b%e0%b8%b9%e0%b8%8a%e0%b8%b4/


ตน​กําเนิด​ของ​ซู​ชิ

แมวา​การ​พูด​ถึง​ ซู​ชิ​ เรา​จะ​นึกถึง​ปลา​ดิบ​ลอย​มา​เป็น​อันดับ​แรก​ แต​สวน​ประกอบ​หลัก​ของ​ซูชิ​ทุก​ประเภท​ก็​คือ​ขาว​คะ​
ขาว​ที่​มี​น้ําสม​สายชู​ปรุง​รส​ เดิมที​ซูชิ​เป็น​เพียง​วิธี​การ​ถนอม​ปลา​เทา​นัน้​ ซึ่ง​พัฒนา​ขึ้น​ครัง้​แรก​ใน​เอเชีย​ตะวัน​ออก​เฉียง
ใต​ (ทํานอง​เดียว​กับ​การ​ทําปลาสม​คะ​) แต​มา​ถึง​ญี่ป ุน​ใน​ศตวรรษ​ที่​ 8

วัน​เวลา​เลื่อน​ผาน​ไป​ การ​ทําซูชิ​ไม​ได​เป็น​ขาว​ที่​หมัก​กับ​ปลา​อีก​ตอ​ไป​ ไป​แต​ใช​น้ําสม​สายชู​ปรุง​รส​ขาว​และ​รับ​ประทาน
รวม​กับ​ปลา​ดิบ​ และ​ใน​ศตวรรษ​ที่​ 19 ซูชิ​ที่​เรา​รูจัก​ใน​ปัจจุบัน​ก็​ถูก​คิดคน​ขึ้น​ นอกจาก​ขาว​ที่​สามารถ​เป็น​สี​ขาว​หรือ​สี
น้ําตาล​แลว​ สวน​ผสม​อื่นๆ​ อัน​ได​แก​ อาหาร​ทะเล​ เน้ือ​สัตว​ และ​ผัก​ ซูชิ​ก็​เป็น​อาหาร​ที่​สามารถ​รับ​ประทาน​ดิบ​หรือ​ปรุง
สุก​ก็​ได

ซูชิ​ประเภท​ตางๆ

แรก​เริ่ม​เดิมที​ตน​ตํารับ​ของ​ซู​ชอนัน้​เป็น​ประ​เภท นิ​กิริ​ซู​ชิ nigiri Sushiถูก​ ทําได​โดย​ป้ัน​ขาว​เป็น​กอน​พอดี​คํา จาก
นัน้​วาง​อาหาร​ทะเล​เป็น​หน า​แลว​กด​ให​แน​น ​ทาน​กับ​วา​ซา​บิ​ และ​โชยุ​อยาง​ที่​เรา​คุน​ชิน​กัน​คะ​ เป็น​รูป​แบบ​ของ​ซูชิ​ที่​รูจัก
กัน​ทัว่​โลก​ แต​วัฒนธรรม​การ​กิน​ก็ได​ขยาย​ไป​และ​แตก​เป็น​หลาก​ชนิด​ ไม​วา​จะ​เป็น​ มา​กิซู​ชิ maki Sushi หรือ​ซู​ชที่
มี​ไส​เป็น​อาหาร​ทะเล​ หรือ​ ผัก​แลว​หอ​ดวย​สาหราย​โน​ริ​ และ​ อุรา​มา​ก ิUramaki Sushi ซูชิ​ที่​ทําเหมือน​มา​กิซู​ชิ​ แต
กลับ​ดาน​เอา​ขาว​ออก​ดาน​นอก​ กอน​ตัด​เป็น​ทอน​ๆพอดี​คํา ขาว​ป้ัน​แบบ​กด​ที่​เรียก​วา​ โอ​ชิ​ซู​ช ิOshi Sushi โดย​จะ​ใส
ขาว​และ​หน า​ตางๆ​ แลว​กด​ใน​พิมพ​จะ​ได​ซูชิ​แบบ​กอน​เหลี่ยม​สวย​งาม​ หรือ​จะ​เป็น​ ชิ​ราชิ​ซู​ช ิChirashi Sushi ที่​จะ
จัด​เรียง​ขาว​ใน​ชาม​หรือ​อาง​ผสม​ซูชิ​และ​จัด​เรียง​เครื่องเครา​ไป​บน​หน า​อยาง​สวยงาม​กอน​จะ​ตัก​ใส​ชาม​ อิน​าริ​ซู​ชิ Inari
Sushi เจา​ถุง​เตาหู​ทอด​ ที่​บรรจุ​ขาว​เป็น​ไส​เต็ม​ถุง​ นา​เระ​ซู​ชิ Nare Sushi ซูชิ​แบบ​ดัง้​เดิม​ ที่​ทําจาก​ขาว​หมัก​กับ​ปลา​
Temaki Shshi เท​มา​กิซู​ช ิสาหราย​ทรง​กรวย​ที่​อัด​แนน​ไป​ดวย​ไส​อรอยๆ​ และ​ซูชิ​แบบ​ที่​ไป​เติบโต​ตาง​ประเทศ​อยาง​
ซูชิ​โรล Sushi Roll ที่​จะ​นําเอา​ขาว​วาง​บน​สาหราย​แลว​วาง​ดวย​หน า​ตางๆ​ ที่​เป็น​ที่​นิยม​ได​แก​ แค​ริ​ฟอเนีย​โรล​ และ​
ดร​ากอน​โรล

1.​ นิ​กิริ​ซู​ช ิNigiri 握り寿司



นิ​กิริ​ซู​ช ิNigiri 握り寿司 เป็น​ซูชิ​แบบ​ป้ัน​ดวย​มือ​ ที่​ทอปป้ิง​ดวย​หน า​แลวก​ดล​งบ​นขาว​ป้ัน​ซู​ชิ​ ได​รับ​การ​พัฒนา​ใน​โต
เกีย​ว (ซึ่ง​สมัย​กอน​เรียก​วา​เอ​โด​ะ) ใน​ชวง​ปี​ ค.​ศ.​ 1800 บาง​ครัง้​ใช​สาหราย​โน​ริ​ ตัด​เป็น​เสน​หอ​ซูชิ​ทัง้​คํา แบบ​หน า​ไข
หวา​น

ท็อปป้ิง​มัก​จะ​เป็น​อาหาร​ทะเล​ เชน​ กุง​ ทู​นา​ ปลา​แซ​ลมอน​ หรือ​ปลา​ไหล​ และ​ควร​มี​ความ​สด​และ​มี​คุณภาพ​สูงสุด​เส​มอ​
โดย​ปกติ​แลว​นิ​กิริ​ซู​ชิ​ เสิรฟ​มา​กับ​ใบ​ชิ​โสะ​ วา​ซา​บิ​ โชยุ​ หรือ​ขิง​ดอง​ บาง​ครัง้​ก็​รอง​ดวย​หัว​ไช​เทา​ซอย​เป็น​เสน​ และ
สาหราย​ทะเล​ เวลา​ทาน​ควร​ใช​มือ​รับ​ประทาน​และ​ให​หมด​ใน​คําเดีย​ว

2.​ มา​กิซู​ช ิMaki Sushi 巻き寿司

มา​กิซู​ชิ Maki Sushi 巻き寿司  หมาย​ถึง​ซูชิ​มวน​ เป็น​หน่ึง​ใน​ซูชิ​ที่​มี​เรา​คุน​หน า​คุน​ตา​ ซูชิ​ประเภท​น้ี​คิดคน​ขึ้น​ใน
ศตวรรษ​ที่​ 18 ประกอบ​ดวย​สาหราย​โน​ริ​แผน​หน่ึง​ แลว​ตาม​ขาว​ที่​ปรุง​รส​ดวย​น้ําสม​สาย​ชู​ หอ​ดวย​ปลา​นานา​ชนิด​ หรือ​
ไข​หวา​น ​ไก​เท​อริ​ยา​กิ และ​ผัก​ สวน​มาก​จะ​เป็น​แตงกวา​ญี่ป ุน​ วาง​เรียง​ราย​อยู​ตรง​กลาง​ขาว​ จาก​นัน้​นํามา​มวน​รวม​กัน​
โดย​ใช​เสื่อ​ไม​ไผ​ มี​หลาย​ชนิด​ตาม​ความ​อวน​เชน​ “มวน​เล็ก​” “มวน​กลาง​” “มวน​ใหญ​” และ​จะ​ตัด​พอ​ดี​คํา



เครื่อง​เคียง​ของ​มา​กิซุชิ​ จะ​เป็น​จําพวก​ขิง​ดอง​ วา​ซา​บิ​ และ​โชยุ​ ถึง​แมวา​มา​กิซูชิ​ทําได​งายๆ​ที่​บา​น ​แต​เรา​ก็​ชอบ​ที่​จะ​ไป
ทาน​ตาม​ราน​อยู​ดี​ เพราะ​จะ​ได​ชิม​ซูชิ​ที่​ปรุง​สด​ใหมๆ​ โดย​มาสเตอร​เชฟ​ใน​ราน​อาหาร​ญี่ป ุน​แบบ​ดัง้​เดิม​ ทา​ซูชิ​แลว​ตาม
ดวย​สา​เก​ น่ี​สุด​ๆไป​เลย​คะ

3.​ อุรา​มา​กิ Uramaki Sushi

อุรา​มา​กิ Uramaki Sushi カリフォルニアロール หรือ upside down sushi หรือ​ แค​ลิ​ฟอเนีย​รโรล​ เป็น​ซูชิ​ที่​มี
เอกลักษณ​เฉพาะ​ซึ่ง​มี​ตน​กําเนิด​สันนิษฐาน​วา​จะ​เป็น​ลอสแอ​งเจ​ลิ​ส หรือ​แวน​คู​เวอร​ คน​สวน​ใหญ​อาง​วา​มัน​ถูก​คิดคน
ขึ้น​ใน​แคลิฟอรเนีย​ใน​ปี​ 1960 โดย​เชฟ​ชาว​ญี่ป ุน​ชื่อ Ichiro Mashita

มวน​ซูชิ​น้ี​ ประกอบ​ดวย​ขาว​ป้ัน​ซู​ชิ​ สาหราย​โน​ริ​ ปู​อัด​หรือ​ซู​ริ​มิ​ อะโว​คา​โด​ และ​แตง​กวา​ การ​หอ​จะ​ตรง​กัน​ขาม​กับ​มา
กิซู​ชิ​ เพราะ​ดาน​ขาว​จะ​อยู​ดาน​นอก​หอ​ดวย​สาหราย​โน​ริ​ที่​อยู​ใน​ สวน​ดาน​ใน​  ลอม​รอบ​ไส​ปลา​นานา​ชนิด​ ไข​หวา​น ​หรือ​
ไก​เท​อริ​ยา​กิ และ​ผัก​ สวน​มาก​จะ​เป็น​แตงกวา​ญี่ป ุน​  ขาว​ของ​อุรา​มา​กิซูชิ​มัก​ผสม​ดวย​ใน​งา​คัว่​บาง​ใน​บาง​เมนู​ เครื่อง
เคียง​ของ​มา​กิซุชิ​ จะ​เป็น​จําพวก​ขิง​ดอง​ วา​ซา​บิ​ และ​โชยุ​ เหมือน​ซูชิ​ทัว่​ไป​ แต​บาง​เมนู​จะ​แตก​ตาง​ออก​ไป​จะ​ปรุง​ดวย
ซอส​ตางๆ​ ตาม​สไตล​ตะวัน​ตก​ เชน​มาย​อง​เนส  สไป​ซี​มา​โย​ หรือ​ อา​โว​คา​โด

4.​ โอ​ชิ​ซู​ช ิOshi Sushi 押し寿司



โอ​ชิ​ซู​ช ิOshi Sushi 押し寿司 เป็น​ซูชิ​ที่​มี​เอกลักษณ​เฉพาะ​โดด​เดน​ดวย​รูป​ทรง​สี่​เห​ลี่​ยม​ หรือ​ที่​เรียก​วา​ซูชิ​แบบ​กด​
หรือ​พิมพ​แบบ​กลอง​เรียก​วา​โอ​ชิ​บา​โก​ะอุปกรณ​ไม​ทรง​สี่เหลี่ยม​ผืน​ผา​ทรง​ยาว​ใช​เป็น​พิมพ

สวน​ประกอบ​ขาว​ก็​เหมือน​ซู​ชิ​ คือ​เป็น​ขาว​ที่​ปรุง​รส​ดวย​น้ําสม​สาย​ชู​ จาก​นัน้​ก็​เรียง​หน า​เป็น​อาหาร​ทะเล​ตางๆ​ เป็น​ชัน้ๆ
ตาม​ชอบ​ จาก​นัน้​ให​พิมพ​บีบ​ให​เป็น​กอน​แนน​ๆ และ​หัน่​เป็น​ชิน้​ขนาด​พอดี​คําพรอม​เสิรฟ​ ชื่อ​ของ​โอ​ชิ​ซู​ชิ​ สื่อ​ถึง​การ
ถนอม​อาหาร​แบบ​โบ​รา​ณ โดย​การ​ใส​ปลา​ไว​ใน​ภาชนะ​และ​หมัก​กับ​ขา​ว

เมื่อ​เวลา​ผาน​ไป​ซูชิ​ก็​มี​วิ​วัฒนา​การ​ เปลี่ยน​จาก​การ​ปรุง​รส​ดวย​วิธี​หมัก​ มา​ปรุง​ดวย​น้ําสม​สาย​ชู​ เริ่ม​ตน​ที่​โอ​ซา​กาอยาง
ที่​คุน​เคย​ใน​ปัจจุบัน​ เพื่อ​ที่​จะ​ลิม้​ชิม​รสชาติ​อัน​ซับ​ซอน​แนะนําให​ทาน​หน า​ซาบ​ะดอง​ จะ​ได​วิธี​ใกล​เคียง​กับ​รสชาติ
ดัง้เดิม​ที่สุด​คะ​ แต​จะ​เปลี่ยน​เป็น​หน า​ปลา​ดิบ​ หรือ​ปลา​ไหล​ ก็​เป็น​ที่​นิยม​ไม​ผิดก​ติ​กา​เชน​กัน​คะ

5.​ ชิ​ราชิ​ซู​ชิ Chirashi Sushi ちらし寿司

ชิ​ราชิ​ซู​ช ิChirashi Sushi ちらし寿司  เป็น​หน่ึง​ใน​ซูชิ​ที่​ทํากัน​บอย​ใน​บาน​ชาว​ญี่ป ุน​ ทํางายๆ​ที่​บาน​ดวย​การ​ใส​ขาว
ซู​ชิ​ ลง​ใน​ชาม​ และ​โรย​หน า​ดวย​ วัตถุดิบ​นานา​ชนิด​บน​ขาว​ตาม​แต​จะ​ชอบ​ใจ​ ทัง้​ปลา​ดิบ​ ไข​ปลา​ แตง​กวา​ และ​ไข​ซอย
ฝอย​ ตางๆ

ชิ​ราชิ​ซู​ชิ​ มี​สอง​สไตล​ สไตล​โต​เกีย​ว หน า​ประกอบ​ไป​ดวย​ปลา​ดิบ​ตางๆ​ เชน​ปลา​ทู​นา​ หรือ​ปลา​แซ​ลมอน​ วาง​ลง​บน​ขาว​
อีก​แบบ​คือ​ สไตล​คัน​ไซ​ จะ​มี​เครื่อง​ปรุง​จํานวน​มา​ตาม​จินตนาการ​ทัง้​ แบบ​สุก​ และ​แบบ​ปรุง​แลว​ จัด​วาง​ลง​บน​ขาว​ซูชิ



อยาง​สวย​งาม​ ชิ​ราชิ​ซูชิ​ทัง้​สอง​แบบ​นัน้​จะ​ถูก​จัด​แตง​อยาง​สวย​งาม​ วิจิตร​บรรจง​เส​มอ​ และ​จะ​จัด​เสิรฟ​ใน​โอกาส​พิเศษ​
และ​เทศ​กาล​ เน่ืองจาก​จัด​เตรียม​ได​งาย​และ​สวย​งาม

6.​ นา​เรซู​ช ิNare Sushi なれずし

นา​เระ​ซู​ช ิNare Sushi なれずし เชื่อ​กัน​วา​นา​เระ​ซู​ชิ​ เป็น​ซูชิ​รูป​ตน​กําเนิด​ซูชิ​ญี่ป ุน​ มี​บันทึก​ยอน​หลัง​ไป​ถึง​ญี่ป ุน​ใน
สมัย​ศตวรรษ​ที่​ 10 เชื่อ​กัน​วาการ​ผสม​ผสาน​หมัก​ของ​ปลา​ ขาว​ และ​เก​ลือ​ เป็น​วิธี​การ​รักษา​ปลา​และ​ถนอม​อาหาร​ได
ยาว​นา​น ​เมื่อ​ตอง​เดิน​ทาง​ไกล

การ​ทาน​นา​เรซูชิ​นัน้​ใน​ตอน​แรก​ทาน​แต​ปลา​ และ​ทิง้​ขาว​ไป​ไม​ได​กิน​ ใน​ปัจจุบัน​นา​เระ​ซูชิ​จะ​ขาย​เป็น​ปลา​ทัง้​ตัว​ สไลด
เป็น​แผน​บาง​ๆ เสิรฟ​บน​ขาว​ซู​ชิ​ นา​เระ​ซูชิ​ที่​ได​รับ​ความ​นิยม​สูงสุด​คือ​ ฟุ​นะ​ซึชิ และ​มา​จาก​จัง​หวัด​ ชิ​งะ​ ซึ่ง​ปรุง​ดวย
ปลา​คารพ​ (นิ​โก​โร​บุ​นะ​) จาก​ทะเลสาบ​บิ​วะ

7. Temaki Shshi เท​มา​กิซู​ชิ 手巻



Temaki Shshi เท​มา​กซิู​ช ิ手巻  เป็น​ซชูิ​แบบ​มวน​ดวย​มอื​ที่​มี​ลกัษณะ​เป็นก​รวย​ อาหาร​จาน​น้ี​ประกอบ​ดวย​ขาว​ ปลา
ดิบ​ และ​ผัก​ หอ​ดวย​สาหราย​โน​ริ​ เน่ืองจาก​งาย​ตอ​การเต​รี​ยม​ เท​มา​กิจึง​มัก​ทําที่​บา​น ​และ​คอน​ขาง​หา​ยาก​ใน​ราน​อาหาร
ซูชิ​ทัว่ไป​ใน​ญี่​ป ุน

โดย​ปกติ​เท​มา​กิซู​ชิ​ จะ​ทําสําหรับ​ปารตี้​ที่​บาน​และ​งาน​ฉลอง​ครอบ​ครัว​ นอกจาก​น้ี​ยัง​เป็น​ซูชิ​แบบ​ที่​ชาว​ตาง​ชาตินิยม
เพราะ​กิน​ดวย​มือ​ ไม​จําเป็น​ตอง​ใช​ตะ​เกีย​บ เครื่อง​เคียง​ของ​เท​มา​กิซูชิ​เหมือน​กับ​ซูชิ​ทัว่ไป​คือ​  ขิง​ดอง​ วา​ซา​บิ​ และ​
โชยุ​ หรือ​ น้ําจิม้​พอน​สึ

อยาก​รู​สูตร​เด็ด​เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​รตอน​ใหมๆ​ อยา​ลืม​กด​ไลคแฟน​เพจ​รส​ริ​นท​ร นะ​คะ
รับรอง​วา​ คุณ​จะ​ทําอาหาร​ได​อรอย​จน​คน​ทัง้​บาน​ชม​ไม​ขาดปาก​เลย​คะ

ขอบคุณ​ที่​ติดตาม​เพจ​ รส​ริ​นท​ร Rosalyn นะ​คะ

Facebook: RosalynTH

ดู​สูตร​เด็ด​อื่นๆ​ หน า​หลัก​รส​ริ​นท​ร

ที่มา​ของ​ขอ​มูล​: เท​สแอ​ทล​าส

https://www.facebook.com/RosalynTH/
https://www.facebook.com/RosalynTH
https://www.rosalynth.com/home/
https://www.tasteatlas.com

