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"本书共分六章，分别对寿司制作的基本技术，各种鱼类（五十多种）寿司的制作技巧
，其他非鱼类寿司的制作要领，寿司卷、寿司块等各类寿司的制作技术，制作寿司所需
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的工具和材料等做了详尽的介绍，囊括了寿司制作的所有知识，是名副其实的寿司制作
技术大全。

本书对每一种寿司的制作工艺进行了详细解析，图文并茂，直观易懂。寿司艺人一册在
手便可掌握所有寿司制作的知识。本书为日本最著名的寿司艺人的经验总结，是迄今最
权威的寿司制作专著，受到日本全国寿司生产商——生活卫生同业工会联合会山县正会
长和技术研究委员会山崎博明委员长的推荐。"
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目黑秀信，1962年生于日本东京墨田区。从1979年到1991年的13年间，师从Yoroshiku
寿司（东京府中市）的著名师傅山下忠夫先生。1992年独立制作。现任Yoroshiku寿司
（东京都稻城市）店主。取得寿司料理专门调理师暨调理技能士资格（厚生劳动省）。
2012年，社团法人调理技术技能中心（厚生劳动大臣指定测验机关）调理技术审查、
技能检定测验及地方测验委员。目前同时担任东京都寿司商生活卫生同业组合常务理事
暨青年部长、东京都三多摩寿司商组合联合会副会长。
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评论

鱼的处理分析的非常清楚

-----------------------------
寿司用鱼的种类及处理方法

-----------------------------
真的讲的都是怎么做寿司……包括怎么处理各种鱼……其实我比较想了解每种寿司的历
史和口感解析
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