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内容概要

　　本书将带我们进入寿司的世界，除了味道的至上享受，寿司能带给我们的还有制作工艺的唯美享
受与沉淀了许久的绵长文化历史。
通读本书我们不但能够深切地感受到寿司历史与文化的美妙，同时可以学习并尝试一两种寿司的制作
方法。
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作者简介

作者: (日本) 小野二郎 译者 赵怡凡小野二郎，被称作当代第一寿司工匠。
出生于1925年，至今仍活跃在第一线，站在寿司台前凛然的身影，充满着作为寿司工匠的自信与自豪
。
次郎寿司店位于日本最繁华的商业街——银座入口，是一处让人意想不到的宁静场所。
走进次郎的店门，迎接顾客的是灯笼和石制的洗手盆，还有一直延伸到店铺深处的木制寿司台。
蕴含着寿司工匠的灵魂，承载着端庄的寿司，这样一个美丽的舞台，在顾客面前展现开来。
他经营的寿司店已经连续取得世界最高荣誉。
寿司店里也没有任何亲切的服务待遇。
第一次来的客人，还将感受到一种被忽视的不快感。
尽管如此，米其林指南仍高度评价这家寿司店拥有完美主义精神。
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章节摘录

插图：
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编辑推荐

《寿司品鉴大全》每每提及寿司，大多数人都只会想到作为寿司配菜的鱼类，当中也不乏对寿司饭颇
感兴趣的人，然而，对于寿司店来说，寿司的完成度，并不只是依靠寿司饭和鱼类。
宁可毁掉外表不美观的物品，坚决不偷工减料的姿态，这样才是一流的工作。
首先要对寿司饭和鱼肉进行调味，之后再做好寿司的形状。
作为一种工作，施展在鱼肉身上的技术，会赋予寿司各种各样的表情。
那么，在一口块大小的寿司之中，究竟蕴藏着哪些秘密呢？
将美味集于一口，这就是深邃而广阔的寿司手工制作世界。
最好的寿司只为最合适的顾客而准备！
！
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