Gdy juz wszystko byto prawie gotowe, Michiko, Shinji i ja zostaliSmy zaproszeni do prywatnego
pokoju z tatamil. Podano nam gorace reczniki i zimne piwo. Chwile potem rozsunety sie jedne z
drzwi. Zaczeto sie.

Najpierw dostaliSmy osmiornice ze Swiezym wasabi, w kolorze i ksztatcie kwiatu wisni. Potem
przybyly grillowane sardynki z sosem ponzu? i yuzu® - smakowaly po prostu niesamowicie.
Nastepnie pojawit sie przede mng caty talerz tradycyjnego sushi. Kazdy kawatek - jak to powinno
by¢ w przypadku Edomae sushi - zawierat identyczng liczbe ziarenek ryzu i byt - rowniez jak
tradycja nakazuje - nadal ciepty i duzo luzniej zbity niz typowe zimne i kleiste sushi, z ktérym
mogliscie sie nieraz spotkaé. Widziatem, ze pan Togawa przygotowywat wczesniej takg sama porcje
dla innych klientow. Rece wirowaty mu jak nogi baletnicy. Przyznat mi sie, ze opanowanie sztuki
uktadania samego ryzu zajeto mu trzy lata. Ryz to byta jedyna rzecz, ktérej wolno byto mu dotknacé
przez pierwsze trzy lata pracy w kuchni.

Po chwili na stole wyladowat pétdziobek - potprzezroczysta mata srebrna ryba o szpiczastym nosie
(wygladata wcigz na zywaq), potem maguro (chude mieso tunczyka) marynowane przez pot dnia,
krewetki tygrysie, ptastuga, o-toro, wszystko to podane z klejacym sie, ale wcigz puszystym
ryzem. Wszystko — kazda ryba (poza o-toro) - pochodzito z rejonu Tokio. Wszystko byto absolutnie
najwyzszej jakosci, a na najlepszg rybe zadna cena nie jest za wysoka. No i zamawiajac Edomae
sushi mozna mie¢ pewnos$¢, ze zamawia sie wytacznie to, co najlepsze.

Nasz positek przebiegat dalej, obfitujac w kolejne rozkosze dla podniebienia: zupa miso z
malefkimi sercéwkami?®, porcja pikli i zielonej satatki, kawatek hamago (omletu), wielka muszla
(cokolwiek by to nie byto), stuchotki®, wegorz morski. Jednak absolutnie na tym sie nie skonczyto!
Za chwile na stole pojawita sie taca recznie zawijanego sushi: strzykwy, mieczaki, wegorz, suszona
rzodkiewka, krewetki krdlewskie i siekane o-toro ze swiezym szczypiorkiem. Potem dostaliSmy
jeszcze wieksze porcje zawijanego sushi; kazdy kawatek zawierat tomago (jajko), grzyby shiitake i
ogorka. Do tego talerz suszonej i marynowanej rzodkwi japonskiej - daikon. Jeszcze morlesz -
niesamowicie $Swiezy; tak Swiezy, ze na talerzu wygladat jeszcze na zywego. Nastepnie podano
jeszcze matg miske ikry ostroptetwowca gotowanej w court bouillon® i przepyszna porcje ikry
jezowca.

Drzwi zasunety sie, a pan Togawa dosiadt sie do nas z ogromng butlg zimnego sake. Siadt przy
stole i nalat mi kieliszek trunku. Nie chcac pozostawac dtuznym, nalatem kieliszek i jemu - zgodnie
z lokalng tradycja. Z reguty taka wymiana uprzejmosci przeradza sie w konkretniejsza akcje - ten
dzieh nie nalezat do wyjatkéw. Gdy tylko na naszych twarzach zagoscit rumieniec, na stét trafito
danie gtéwne: kilka solidnych kawatkéw niesamowitego o-toro, delikatnie podsmazonych, w srodku
jeszcze surowych, z dodatkiem stodko-kwasnego sosu. Po prostu ideat.

I-de-al-ne. Najlepsze sushi w moim zyciu. Absolutnie najlepsze. Bezsprzecznie. Powtérze:
najlepsze, najpyszniejsze, najswiezsze, najlepiej przygotowane i podane sushi, jakie dane byto mi
kiedykolwiek zje$¢. Trzeba byto mie¢ nerwy ze stali i serce z kamienia, zeby nie rozptyng¢ sie z
przyjemnosci w czasie positku - co mi przydarzylo sie tu wielokrotnie. Panie Togawa, jesli pan to
czyta, to niech pan wie, ze gdyby potrzebowat pan mojej pomocy nawet o czwartej rano,
gdziekolwiek na $wiecie by pan byt, to wystarczy tylko jeden znak. Moj zotadek doznat dzieki panu
objawienia.

! Tatami - mata japonska, ktéra kfadzie sie na podtoge. Czesto uzywa sie jej jako miary powierzchni- ma 90
cm szerokosci i 180 cm diugosci (przyp. tlum.)

2 ponzu - cierpki cytrynowy sos, o konsystencji zblizonej do wody (przyp. ttum.)

3 Yuzu - owoc cytrusowy o smaku zblizony do grejpfruta (przyp. ttum.)

4 Sercéwka - gatunek matza (przyp. thum.)

® Stuchotka - gatunek $limaka morskiego (przyp. ttum.)

6 Court bouillon - wywar z osci ryb i warzyw (przyp. ttum.)
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