Experiencia en Tsukiji Tamasushi

Tsukiji Tamasushi es un restaurante de sushi en Tokio que lleva abierto desde 1926.
Las clases de sushi en Tamasushi son para un solo grupo por día. El curso comienza vistiendo al alumno como un chef al estilo profesional japonés. 

El ingrediente fundamental del sushi es el arroz “shari” que debe servirse a temperatura corporal, por lo que los chefs tienen que trabajar rápidamente para evitar el calentamiento en sus manos cuando hacen “nigirizushi”. 

Los aderezos de sushi tienen diferentes grados de dificultad. El salmón es un pez adecuado para principiantes.

Otro tipo popular de sushi es el “temaki”. Obtener la cantidad correcta de arroz es más difícil de lo que parece. 
No se debe comer sushi sin “wasabi”. El wasabi fresco tiene mucho sabor. El truco para lograr un buen equilibrio es alternar la cantidad de presión que se usa al rallar la raíz.

El auténtico sushi se prepara ante los ojos del cliente para que vea que ese bocado es solo para él 
El sushi se sirve en un plato especial de madera llamado “hangiri”.

La lección termina  con la entrega del certificado de finalización del curso con una pequeña ceremonia de graduación.  
Expérience à Tsukiji Tamasushi

Tsukiji Tamasushi est un restaurant de sushi ouvert à Tokyo depuis 1926.

Les cours de sushi à Tamasushi sont pour un seul groupe par jour. Le cours commence par habiller l'étudiant dans le style professionnel d’un chef japonais.

L'ingrédient fondamental du sushi est le riz "shari" qui doit être servi à la température du corps. Les chefs doivent donc travailler rapidement pour ne pas le réchauffer dans ses mains lorsqu'ils préparent du "nigirizushi".

Les divers types de sushi ont des différents degrés de difficulté. Le saumon est un poisson adapté aux débutants.

Un autre type de sushi populaire est le "temaki". Obtenir la bonne quantité de riz est plus dure qu'il n'y paraît.

On ne mange pas de sushi sans "wasabi". Le wasabi frais a beaucoup de goût. L'astuce pour obtenir un bon équilibre consiste à alterner la quantité de pression utilisée pour râper la racine.

Les sushis authentiques sont préparés sous les yeux du client afin qu'il puisse voir qu’ils sont faites uniquement pour lui.

Les sushis sont servis dans un plat en bois spécial appelé "hangiri".

La leçon se termine par la remise d’un certificat d'achèvement du cours au cours d’une petite cérémonie de remise des diplômes.

