
 

 

 

SUSHIMAN PROFISSIONAL 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 



 

 

Preparação de Ingredientes 

 

 
Escolha e Corte de Peixes e Frutos do Mar 

 

 
 

O preparo de sushi e sashimi de alta qualidade começa com a escolha dos melhores 

peixes e frutos do mar. A habilidade de identificar ingredientes frescos e a precisão no 

corte são essenciais para garantir pratos saborosos, seguros e visualmente atraentes. 

 

Identificação de Peixes Frescos e de Qualidade 

A frescura é o elemento mais importante ao trabalhar com peixes e frutos do mar. Aqui 

estão os principais aspectos a observar: 

1. Olhos: Devem estar claros, brilhantes e ligeiramente protuberantes. Olhos 

opacos ou afundados indicam que o peixe não está fresco. 

2. Cheiro: Peixes frescos têm um odor suave, que lembra o mar. Odores fortes ou 

desagradáveis são sinais de deterioração. 

3. Pele: A pele deve ser firme e brilhante, com as escamas bem aderidas ao corpo. 

4. Guelras: Devem apresentar uma cor vermelho-viva ou rosada, sem muco ou 

escurecimento. 

5. Textura: A carne deve ser firme ao toque e voltar rapidamente ao formato 

original quando pressionada. 

A qualidade dos frutos do mar segue os mesmos critérios de frescura, como cheiro e 

textura. 



 

 

Técnicas de Corte: Sashimi, Nigiri e Outros 

O corte correto é uma arte que exige prática, precisão e ferramentas adequadas. Cada 

técnica de corte realça a textura e o sabor do peixe: 

 Sashimi: O corte deve ser suave e feito com uma única passagem da faca, 

evitando serrilhados que possam prejudicar a apresentação. Os pedaços devem 

ser uniformes, geralmente cortados na diagonal para maximizar a superfície do 

peixe. 

 Nigiri: O peixe é cortado em fatias finas e longas, com aproximadamente o 

mesmo tamanho do bolinho de arroz. A faca deve ser inclinada para seguir o grão 

da carne, garantindo que o peixe mantenha sua textura. 

 Outros Cortes: 

o Tiras finas: Para enrolar em makis ou decorar pratos. 

o Cubos pequenos: Usados em chirashi ou outros pratos onde o peixe é 

misturado com arroz. 

A habilidade no corte não só melhora o visual do prato, mas também influencia a 

experiência sensorial, ao garantir que cada pedaço tenha a textura ideal. 

 

Conservação do Pescado para Manter Sabor e Textura 

Uma conservação correta é essencial para preservar a frescura e evitar a deterioração: 

1. Refrigeração: Peixes e frutos do mar devem ser mantidos a uma temperatura 

entre 0°C e 4°C para retardar o crescimento de micro-organismos. 

2. Congelamento: Para eliminar parasitas, especialmente em peixes como salmão, 

o pescado deve ser congelado a -20°C por pelo menos 24 horas antes do consumo. 



 

 

3. Embalagem: Armazene os peixes em recipientes herméticos ou envolva-os em 

filme plástico para evitar a exposição ao ar, que pode causar desidratação ou 

absorção de odores. 

4. Uso de Gelo: Quando transportado, o pescado deve ser mantido em contato 

direto com gelo fresco, mas sem ficar submerso em água, para evitar alterações 

na textura. 

 

A escolha e o corte perfeitos são marcas registradas de um sushiman habilidoso. Esses 

processos não apenas destacam a qualidade dos ingredientes, mas também garantem 

uma experiência gastronômica memorável para o cliente. A atenção aos detalhes em 

cada etapa é o que diferencia um profissional de excelência. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Preparação do Arroz para Sushi 

 

O arroz é a base fundamental do sushi, representando equilíbrio, textura e sabor. 

Prepará-lo corretamente é uma das habilidades mais importantes para um sushiman. 

Desde a seleção do arroz até a sua manutenção na temperatura ideal, cada etapa requer 

atenção aos detalhes para garantir um resultado perfeito. 

 

Seleção do Arroz Adequado 

Nem todo arroz é adequado para sushi. É essencial escolher um arroz de grão curto ou 

médio, que tenha uma alta concentração de amido, permitindo uma consistência 

pegajosa após o cozimento. Variedades como o arroz japonês (shari) são as mais 

indicadas. Este tipo de arroz mantém a textura ideal para formar nigiris, makis e outros 

tipos de sushi, garantindo que os grãos fiquem unidos sem perder a leveza. 

Na hora de comprar, procure marcas de arroz rotuladas como "arroz para sushi" ou 

"japonês premium". A qualidade do arroz impacta diretamente o sabor e a apresentação 

do prato final. 

 

Lavagem, Cozimento e Tempero do Arroz 

1. Lavagem: 

o Lave o arroz várias vezes até que a água fique cristalina. Esse processo 

remove o excesso de amido, evitando que o arroz fique muito pegajoso ou 

com uma textura pastosa. 

o Deixe o arroz de molho por 20 a 30 minutos antes de cozinhar para 

hidratar os grãos e garantir um cozimento uniforme. 



 

 

2. Cozimento: 

o Utilize uma proporção de 1:1 de arroz e água (ajustável conforme a textura 

desejada). 

o Cozinhe em uma panela de arroz elétrica ou em uma panela comum com 

tampa. Comece em fogo alto até ferver, depois reduza para fogo baixo e 

deixe cozinhar por cerca de 15 minutos. 

o Após o cozimento, deixe o arroz descansar por 10 minutos com a panela 

tampada para que o vapor finalize a textura. 

3. Tempero: 

o Prepare o tempero do arroz, conhecido como sushizu, misturando: 

 5 colheres de sopa de vinagre de arroz; 

 3 colheres de sopa de açúcar; 

 1 colher de sopa de sal. 

o Aqueça levemente a mistura até dissolver o açúcar e o sal, mas não deixe 

ferver. 

o Transfira o arroz cozido para um hangiri (recipiente de madeira) e despeje 

o sushizu aos poucos, enquanto mistura gentilmente com uma espátula 

(shamoji). Use movimentos de "corte" para evitar esmagar os grãos. 

 

Técnicas para Manter o Arroz na Temperatura Ideal 

Manter o arroz na temperatura correta é essencial para preservar sua textura e facilitar 

o manuseio: 



 

 

 Temperatura: O arroz deve ser mantido em temperatura ambiente, nem muito 

quente, nem muito frio. Isso garante que ele fique maleável para modelagem e 

tenha a textura ideal ao ser servido. 

 Armazenamento: 

o Cubra o arroz com um pano úmido enquanto o utiliza, evitando que 

resseque. 

o Nunca refrigere o arroz para sushi, pois isso altera sua textura e o torna 

rígido. 

 Tempo de Uso: Utilize o arroz temperado dentro de algumas horas após o 

preparo. Após esse período, sua qualidade pode ser comprometida. 

 

Dominar a preparação do arroz para sushi é um passo essencial para o sucesso de um 

sushiman. O arroz bem preparado complementa os sabores dos peixes e condimentos, 

oferecendo equilíbrio e autenticidade ao prato. É a base perfeita para criar uma 

experiência gastronômica inesquecível. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Molhos, Condimentos e Acompanhamentos 

 

Os molhos, condimentos e acompanhamentos são parte essencial da experiência 

gastronômica ao consumir sushi. Eles não apenas realçam o sabor dos ingredientes, 

mas também trazem equilíbrio e harmonia ao prato. A preparação cuidadosa e a 

combinação adequada desses elementos são habilidades indispensáveis para um 

sushiman. 

 

Preparação do Molho Tare, Shoyu e Gengibre 

1. Molho Tare: 

o O molho tare é um condimento espesso e adocicado, comumente utilizado 

para pincelar sushis grelhados, como o unagui (enguia). 

o Para prepará-lo, misture partes iguais de molho shoyu e mirin (vinho doce 

de arroz) em uma panela. Adicione açúcar a gosto e ferva em fogo baixo 

até obter uma textura espessa. 

o Opcionalmente, acrescente saquê e gengibre para um sabor mais 

complexo. 

2. Shoyu (Molho de Soja): 

o O shoyu é indispensável no sushi, mas deve ser usado com moderação 

para não sobrepor o sabor dos ingredientes principais. 

o Evite utilizar shoyu diretamente da garrafa. Sirva-o em pequenos 

recipientes individuais e, se necessário, dilua com água ou saquê para 

suavizar o sabor. 

 



 

 

3. Gengibre (Gari): 

o O gari, ou gengibre em conserva, é servido como um limpador de paladar 

entre diferentes tipos de sushi. 

o Para prepará-lo, corte gengibre fresco em fatias finas e escalde 

rapidamente em água quente. Depois, mergulhe-o em uma mistura de 

vinagre de arroz, açúcar e sal, deixando descansar por algumas horas antes 

de servir. 

 

Como Preparar Wasabi de Forma Adequada 

O wasabi, com seu sabor picante característico, complementa o peixe cru, realçando o 

frescor e equilibrando a gordura natural de alguns cortes. 

 Wasabi Autêntico: 

o O verdadeiro wasabi é feito a partir da raiz fresca de wasabia japonica. 

Rale a raiz com um ralador fino e use imediatamente para preservar seu 

sabor e aroma. 

 Wasabi em Pasta ou Pó: 

o Se o verdadeiro wasabi não estiver disponível, utilize alternativas em pó 

ou pasta. Misture o pó com água fria para formar uma pasta com 

consistência firme. 

o Sirva em pequenas porções ao lado do sushi ou aplique diretamente sobre 

o peixe, dependendo do tipo de preparo. 

 

 

 



 

 

Combinação de Acompanhamentos Tradicionais 

Os acompanhamentos tradicionais no sushi não apenas complementam os pratos, mas 

também adicionam textura e frescor à refeição. Algumas combinações comuns incluem: 

 Sunomono: 

o Uma salada leve de pepino marinada em vinagre de arroz, açúcar e sal, 

que oferece um sabor refrescante para equilibrar pratos mais ricos. 

 Edamame: 

o Vagens de soja levemente cozidas e salgadas, perfeitas como aperitivo ou 

acompanhamento. 

 Alga Marinha (Nori e Wakame): 

o Nori é usada principalmente para enrolar sushi, enquanto a wakame é 

servida como salada temperada com óleo de gergelim e sementes. 

 Daikon Ralado: 

o Rabanete japonês ralado, frequentemente servido com sashimi, ajuda a 

limpar o paladar e adicionar crocância. 

 Chá Verde: 

o Tradicionalmente servido junto ao sushi, o chá verde limpa o paladar e 

proporciona uma experiência mais autêntica. 

 

O equilíbrio entre molhos, condimentos e acompanhamentos é uma arte que exige 

sensibilidade e técnica. Cada elemento deve ser harmonioso, valorizando o sabor dos 

ingredientes principais e proporcionando uma experiência completa ao cliente. 

 


