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  일본 요리는 일본 의 풍토 와 사회 에서 발달 한 요리 를 말한다. 양식 에일식이라고도 부른다. 식품 본래의 맛을 이용하여 제철 등 계절 의 느낌을 소중히하는 특징이있다. 일본은 2013 년 유네스코 무형 문화 유산 에 등록되었다. 광의로는 일본에서 유래 일상 만들기 먹고있는 식사 를 포함 근소한 정진 요리 나 가이세키 요리 등의 형식을 바탕으로 한 것이나, 오세 치 와 피안 의 떡, 꽃 구경 과 달맞이 의 경단, 동지 의 호박 등 전통적인 행사에 의한 것이다. 일본 산 농림 수산물 · 식품의 수출 도 2013 년부터 상승세로 성장하고있다. 2016 년은 7,502 억엔으로 2012 년 4,497 억엔에서 1.7 배 증가, 2017 년에는 8,000 억 엔대에 태웠다. 일본 정부 ( 농림 수 산성 )은 1 조엔을 목표로하고 있으며 일식 레스토랑의 증가와 일본 식재료 수출을 추진하고있다. 또한 국내에서는 일본 문화의 보호와 계승을 도모하고있다. 요금은 미국 과 두 의 따위 좋으 에서 미국 등의 부피 를 두 등의 계량기 로 측정 의미를 갖는다. 이외에 식품 등 식품 의 의미도 갖게되고, 또한 요리라는 말이 생기면서 그 의미도된다. 리는 구슬 이 뜻 부호로 리 (습니)을声符하는 케이 세이 에서 옥 줄무늬 나 결을 아름답게 연마에서 사물의 이치와 거둔다는 의미를 가진다. 헤이안 시대 에 등장하는 요리라는 말은 사물을 도모 거둘 잘 처리한다는 뜻이다. 현재로 이어지는 요리 와 그것을 할 수있는 식품 을 의미하게된다.
요리의 의미하는 바는 가정 의 부엌 과 식당 의 주방 등에서 행해지는 식품 가공의 최종 단계로하는 경우가 많다. 현재는 식품 공장 등에서 널리 행해지는 탈곡 과 도정 , 두부 와 어묵 의 제조 등도 지역이나 시대 또는 집단에 따라 요리의 범주이다. 넓은 의미에서 미국의 양을 도모 얼마나 먹고 얼마나 볍씨 로하는 등 가정과 국가의 식단 과 음식 계획을 의미한다. 또한 탄 짐승 뼈 유물의 발견에서 북경 원인 등으로 불리는 호모 에렉투스의 불 사용과 미야자키 현 고지마 의 일본 원숭이 무리가 고구마 를 바닷물 에 씻어 양념 해 먹는다는 것도 요리하다고 판단되는 경우 있다 .
요리의 개념은 언어에 따라서 다르다. 중국 에서는烹調이 요리를 나타내고烹에서 요리하는 가열하는 것을 의미한다. 또한 채소 가 식품의 요리를 나타내며, 이것은 채집 한 식물 등을 의미한다. 영어 도 cooking가열하는 것을 의미하고, 가열하지 날것을 raw 과 구별한다. dish 에서 식품의 요리를 나타낸다. 프랑스 의 cuisine 은 부엌과 주방을 나타내고, 또한 조리 및 음식 요리도 나타낸다.
「일본 요리」와 「일식」라는 말은 문명 개화 의 시대에 일본에 들어온 '서양'과 '서양'에 대응하는 형태로 탄생했다. "일본 요리"는 이시이泰次郎 에 따르면 1898 년 (메이지 31 년)의 「일본 요리법 대전」에 의해 일반화 된 "일식"은 그 이후에 나타난 것이라고 볼 수있다. 20 세기 초에 일본 요리의 용례는 이미 1881 년의 「조야 신문 "5 월 20 일에 보인다. 한 조사에서는 메이지, 다이쇼 시대에 걸쳐 일본 요리를 서명에있는 책은 4 점 밖에없고, 1904 년의 「일본식 가정 요리 "에서는 일본 요리는 가정 요리를 의미하며 현재와 이미지가 달랐다 [ 18] . 1903 년 무라이弦斎의 ' 식도락 '에는 일본 요리, 서양 요리를 대비하여 설명하고 있으며, '식도락 가을의 권」에서는 쌀 요리 백 종으로, 일본 요리 부에서는 유부 밥, 무밥, 밤 밥 등 50 종의 쌀을 소개하고있다.
21 세기의 「코우지 엔 "나 "大辞泉」에서 「일식」의 항을 걸리면 "일본풍의 식사 일본 요리"처럼 간단히 작성하고, 「일본 요리」의 절에 시작 부분의 제 일단락 설명한 같은 좀 더 긴 설명이있다. 「세계 대백과 사전」에 의하면, 일본 요리는 쌀을 중심으로 육류와 지방의 사용이 극히 적다는 특징이있다. 무로마치 시대 이후에 일본 요리의 기초가 질량, 에도 시대 후기에 거의 완성에 이른 것이다. "일본 대 백과 사전」에서는 일본 요리의 일반적인 기원 ' 고사」 「일본 서기」의 불 익을降命(호노스 소리 노미 코토) 우리의 신화와 그 3 다이고의 진무 천황 기 등의 하고있다.
"일본 요리"는 식당에서 제공되는 고급 요리의 이미지가있는 반면, "일식"은 가정식도 포함 일식 문화 전체를 나타내는 단어로 더 적합하다고하는 의견도있다. 하라다 노부오에 따르면, 일본은 쌀과 물고기의 문화이며, 그 원형에 하나님의 환대가 유네스코에 등록에 간행 된 일본 문화 국민회의 소책자에 따르면 일본에는 자연 속의 하나님이 연중 행사 중 음식과 맺어진 특징이있다. 하라다 노부오에 따르면 엄격하게 요리사가 고안 한 전통 일본 요리하면 전골 , 튀김 , 스시 는 서민 의 사이에서 태어난 때문에 포함되지 않고, 카레 와 라면 은 일본 유일하게 발전하고 널리 보면 일식이다.
유네스코에 의해 세계 무형 문화 유산 등록 이후 인터넷 중국어 환경을 중심으로 일본 요리와 일본의 "기본은 중국의 음양 오행설에 있습니다"라는 일차 사료 나 근거를 수반하지 않는 문화의 포섭 활동이 전개되고있다. 이 "음양 오행 기본 설 '은 일본어 환경에서도 확산이 진행되고있어 자명 한 전제로 말씀하기 시작했다.
東京家政学院강원에 따르면, 일본의 기본형은 밥 · 국 · 채소 · 채소 절임이며, 쌀, 무 , 가지 같은 전래 된 재료가 사용되고, 해산물 해초의 풍부한 찜 · 데친 · 요리 같은 조리법, 다시마, 가쓰오 부시, 멸치 등 국물 문화, 된장, 간장, 술, 미림, 식초 등 양념, 헤이안 시대부터 현재까지 상속 된 칠석 같은 섹의 연간 행사 와의 관계를 언급 있다. 교토 요리의 요리사에서 보면, 일본의 요의는 국물의 맛이며, 생선을 구울라는 기술을 고도화하고 식기도 일본풍으로 준비하고 가마쿠라 · 무로마치 시대에는 튀김 같은 전래 한 기술도 도입, 이들은 밥을 중심으로 일식으로 형성되고 가지고 안주, 구조, 어 그릇, 구이, 튀김, 직화 맞춤, 채소 절임 등 식단을 성립시켜 낮에는 이런 가운데에서 함께 그날의 식단을 만들. 가지고 안주로 그냥 입에 들어가는 크기의 1 촌이라는 형태가 일본 요리는 그 크기에 잘리고 24 절기 의 계절감을 주입 간다. 구조는 날 생선을 자른다는 기술로 조리 된 소재를 살리는 요리이며,御椀는 일본 요리를 성립시키기 위해 필수적인 식단이며, 가다랭이 와 다시마 국물을 사용해, 게 와 생선 어묵등 주가되는 재료가 들어가있어 그 그릇도 입을 대고 먹을 수있게되어있다. 일본 요리의 도자기는 팔을 불문 것으로, 소금, 간장과 청주, 간장과 미림, 된장과 설탕 등 조미료를 사용하여 물고기를 굽고, 불에 숯불을 사용 객석에 닿을 때까지 예열 중까지 불이지나도록 마무리. 타키 맞출 야채 가 중심이며, 나라 시대 에 전래 한 가지 , 순무 , 파 , 무로마치 시대 의 무,에도 시대의 강낭콩 , 연근 , 양배추 , 우엉 , 고구마 , 죽순 , 토마토 , 메이지 시대 에는 양파 와 오크라 , 쇼와 시대에는 배추 , 피망 등의 것이 사용되게되어, 조림, 찜, 볶음 물 등 다양하게 요리하는.
헤이안 시대까지 거슬러 올라가면大饗요리 는 의자와 테이블 스푼 등 대륙 문화의 영향이 있었지만, 일본식 화가 진행되어 버렸다. 이후 연회 에서 접대 요리로 두 즙五菜가 정착하고 일본의 전통 인 일본의 가정 요리는 쌀을 중심으로 한 한 국물 세 채소 의 일상 음식에있는.
일본은 야채 나 과일 해산물, 해초 등의 재료가 양 · 종류 모두 매우 풍부하다. 이는 일본이 놓여있는 여러 지리적 조건과 관련이있다.
· 주위를 플라크톤 이 풍부한 바다 로 둘러싸여있다. 특히三陸沖· 오호츠크 해 연안을 중심으로하는 북서 태평양 해역은 한류 의 오야시오 해류 와 난류 의 흑조 가 합류하는 세계 유수의 대규모 어장 이다.
· 도서 및 어스 해안 이 많기 때문에 해안선이 복잡하고 긴 ( 세계 6 위 ). 또한 해안은 모래 가 적게 바위가 많다. 결과 어류 가 산란하기 쉬운 환경이되고있다.
· 국토의 대부분이 온대 습윤 기후 에 속한다. 계절 에 따른 기온차 밤낮의 기온 차이가 크고, 연중 강수량이 많기 때문에 식물 이 자라기 쉽다.
· 국토가 가늘고, 또한 그 70 %가 산악 지대이기 때문에 하천 은 수원 에서 하구 까지의 거리가 짧고, 또한 가파른를 흐르기 때문에 물줄기가 빠르다. 결과적으로 물 순환 이 태어 쉽다.
· 산지의 대부분 활엽수림 으로 덮여있는 것으로, 물 · 토양 의 양분이 풍부하다.
· 국토가 남북으로 널리 아한대 에서 아열대 까지를 포함한다.
대부분의 요리는 밥에 반찬 이라고하는 위치이며, 쌀과 술 에 조화.
역사적으로 육식 이 금지되어 긴 세월에 걸쳐 유제품 도 보급되지 않았다 [29] (유제품에는 스와 와 다이 가 예외적에있는 것만으로 부족했다). 식용유 의 사용도 중세까지는 발전하지 않고 예외적으로 당나라 과자 가 남방 요리에서 유래 튀김 에 의해 기름의 사용이 확산되어 갔다 [28] .
따라서 고기와 지방을 대체 양념으로 국물 이 발달 한. 이러한 배경이 담백한 양념을 낳고있 . 강한 향신료 는별로 사용되지 않고, 제철 의 맛, 소재의 맛이 살아나 . 주요 조미료 인 된장 과 간장 은 콩 을 발효시킨 조미료, 이것도 맛 을 동반한다. 단맛 절임에는 물엿 · 맛술 가 사용되어 현재는 설탕 이 많이된다.
현재 일본에서는 유통이 발달 해 세계의 음식과 조미료를 사용할 수, 그것은 일본 요리에 응용이 이루어지고있다.
농림 수산 성과 외무성의 조사 · 집계에 따르면 해외에있는 일식을 제공하는 레스토랑의 총수는 약 11 만 8,000 점 (2017 년 10 월 현재)이다. 2013 년 1 월 현재 조사에 비해 2 배 이상이다. 일본뿐만 아니라 라면 가게와 일본식 카레 점 등도 포함. 2019 년에는 약 15 만 6,000 상점과 더 늘었다. 현지 기업이 운영하는 (본래의 일식과 다른) "피그 일식"고 평 수있는 가게가 많지만, 한편으로 일본 체류 경험 일식의 장점을 알게 된 외국인을위한 진정한 · 고급 지향의 일식 가게도 늘고있다. [image: ](일본식 식재료 가다랑어)
[image: ]
[image: ]
(일본의 가정식)
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(일본의 대표음식 “스시”)
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(오마카세)





출처 : 야후제펜 위키피디아 https://ja.wikipedia.org/wiki/%E6%97%A5%E6%9C%AC%E6%96%99%E7%90%86
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