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Přestože byla při přípravě této kuchařky 
vyvinuta veškerá snaha o zaručení správ
nosti iniormačních zdrojů a technických 
údajů, nakladatel nenese odpovědnost 
za konkrétní výběr a použití surovin.

V textu knihy dáváme před anglickou 
transkripcí sushi přednost foneticky vý
stižnému českému přepisu suši, stejně 
jako v případě ostatních japonských výra
zů. Pro lepší srozumitelnost však uvádíme 
raději dvouslovnou podobu spojení typu 
nigiri suši. místo složenin odpovídajících 
pravidlům české transkripce -  nigiri-zuši.
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