La Historia del Suchi
El origen del suchi se puede remontar hacia  antes del siglo IV AC en la Asia del Sudeste, como una comida en conserva, en donde el pescado salado, fermentado con el arroz, era una fuente importante de proteína. 

Con objetivos de conservación, el pescado limpio y destripado fue guardado en el arroz de modo que la fermentación natural del arroz ayudara a la conservación del pescado. Llaman este tipo de sushi nare-zushi, y era sacado de almacenaje después de un par de meses de fermentación, y luego se consumía sólo el  pescado, mientras el arroz era desechado.
Con el tiempo, esto se extendió en todas partes de China, y más tarde, alrededor del siglo VIII, en el período Heian, fue presentado en Japón. Para el gusto japonés, era preferible comer el arroz junto con el pescado, el sushi, llamado seisei-zushi, se hizo popular al final de período Muromachi. Este tipo de sushi fue consumido mientras el pescado era todavía en parte la materia prima y el arroz no había perdido su sabor. De este modo, el sushi se hizo un plato, mas que un modo de conservar el alimento.

Más tarde en la era Edo, en Japón se comenzó a  hacer haya-zushi, que fue creado como un modo de comer tanto arroz como pescado; este plato era único a la cultura japonesa. Por el contrario de usar el arroz sólo para la fermentación, éste fue mezclado con el vinagre y combinado no sólo con el pescado, pero también con varias verduras y otros productos secados y conservados. Hoy, cada región de Japón todavía conserva su propio gusto de usar los productos locales en la fabricación de diferentes tipos de recetas de suchi que han pasado de generación en generación.
Al principio de siglo XIX, cuando todavía Tokio era llamado Edo, la industria del servicio de comidas fue mayormente dominada por puestos de alimentos móviles, de allí se remonta el nigiri-zushi.

Edomae, que literalmente quiere decir " delante de Golfo de Tokio, " era donde se obtenía el pescado fresco y el alga sabrosa para el nigiri-zushi. Como resultado de esto fue llamado también: “edomae-zushi”, y se hizo popular entre la gente en Edo.  Después Yohei Hanaya, un jefe de sushi creativo, lo mejoró transformándolo en un alimento simple pero delicioso. 
Entonces, después del Gran terremoto Kanto en 1923, nigiri la extensión de sushi, fue difundida en todas partes de Japón como los jefes expertos edomae-zushi de Edo, que habían perdido sus empleos.

En los años 1980, tras la conciencia de la necesidad de consumo de alimentos más saludables, el sushi, una de las comidas más sanas a nivel de todo el mundo, ha llamado más la atención internacionalmente. Por lo anterior, los bares de sushi han aumentado en los Estados Unidos. Con la introducción de máquinas de sushi, que se combina la fabricación en serie de sushi con las habilidades delicadas usadas por el chef, la confección y venta del suchi se ha venido haciendo  más accesible en todos los países y por supuesto en Chile.
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