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　お鮨に対し「鮨通」向けを目指し、ストイックな立場で見れば「何じゃこれ」となるの

だろうが、そもそも「鮨通」の定義も曖昧であり、自己中心的な哲学が認められない対象

を排除することにより、その「鮨通」の定義にお墨付きを与えよう・認証しようとしてい

るだけである。そんな方々を含め「お鮨」は皆様のもの「鮨通」だけのものではない。

　当方も意図的にそうしようとは思ってないつもりだが、強い「バイヤス」がかかってい

る方なのだろう「万人向け」と判定・自己評価した。（鮨通も万人に含まれるのだ）

　強い拘りを捨て冷静に「美味しいのか」と自問自答してみると「おいちい」と心の中で

素直に呟いた。そう。これの何が悪いのだろう。何か足りないのだろうか。

　シンプルイズベスト。今までこのようなお鮨があったのだろうか。お寿司屋さんで出さ

れていたのだろうか。レーンに流れていたのであろうか。商品として棚に並べられていた

のだろうか。もし、提供するにしても、あまりにも「単純」で、提供側としても売り出す

ことを憚ることは、用意に想像できる。拘りを捨て世に出そう。欲を言えば、バナメイエ

ビ→石川県産車海老として。あの養殖業者は、今どうしていらっしゃるのだろうか。
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