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の太巻き寿司
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　 千葉県 の 房総半島とい えば ， 日本列島の 盲腸部 と い う

人 もあ るが ，どうして ，こ の 半島には昔か らこ とあ る毎

に 欠か せ ぬ 食物 として 「太巻き寿司」が 作 られて きた 。

　 山武（サ ン ブ），邇瑳（ソ ウサ ），長生（チ ョ ウセ イ），夷

隅 （イ ス ミ），安房（ア ワ ）の 各郡下 と，千葉（チ バ ），東金

（ト ウ ガ ネ）．茂原（モ バ ラ ），市原 （イ チ ハ ラ ），看津 （キ

ミ ッ ） の 各市で は ， 冠婚葬祭を含む 日常の 家庭行事の ご

ちそ うと して ，海苔又 は 厚い 卵焼きで 巻い た 「太巻 き寿

司」を作 り，客人 ・ 家人 が 揃 っ て 食べ る一方 ， お みやげ

と し重箱に，切らずに 2〜3本ずつ 入れ客人 に持 た せ る習

慣がある。

　 こ の 太巻きの す しは ， 巻 ぎ口 の 直径が小さめ の もの で

も 5 セ ン チ ，卵焼ぎで 巻 い た もの は 7〜8セ ン チ は あ り．

土地 に よ り海苔を 2 枚貼 り合わ せ て 巻 く場合 もあ る の で，

は じめ て接 した人 は たい て い 驚くの で あ る。した が っ て

重量も 1本 が 約 450 グ ラ ム か ら，大 ぎい の に な る と 600

グ ラ ム ．又それ以上 の もあ り，重箱 に 詰 め て 持 ち 歩 くに

も重 く手 ご た え の ある お み や げで あ る 。

　昭和53年11月に 千葉県 の 農業改艮課 （当時課長，小倉

章氏）が企 画編集 した 「房総の ふ る さ と料理 」 に よれば ，

「昔，葬式の 時，む すびを振舞っ た が，工70〜180年前に ，

む すび だ け で は 物足 りな い とい う事 で，ずい きを 甘辛 く

煮 て 芯 に した の が 巻 き寿司の 始 ま り とい わ れ る 。
い つ の

頃か らか 干瓢 （か ん ぴ ょ う） も使われ，70年程前 に かん

ぴ ょ うを赤 く染め る よ うに な り，祝儀，お 祭に も使わ れ

る よ うに な っ た 。 緑 に 染 め る よ うに な っ た の は 近年の よ

うで あ る 。 地 域 に よ り多彩な図柄をい れ て巻 く。」 （原文

の ま ま） と記 され て い る 。

　私が ．東金 の 名人 の 1人 で あ る古 内 ち よ さ ん に 伺 っ た

話を指折 り，数えて もか れ これ 100 年程前か ら巻 き方 に

工 夫を して い た よ うで ある。

　しか し．その 頃は 殆どが海苔巻きで ，卵焼ぎは 鍋 の 普

及 と と もに使わ れ た の で，大正 の 末期 か 昭和 の 初期あた

り と考え て よい。旧 家 の台所 に は黒 々 とした古 い 木 の 柄

を は め 込 ん だ銅 の 鍋を 見 る こ とが あ る が ．そ の 大きさも

24セ ン チ 四方の し っ か りと した もの で ．必ず木製 の 蓋 が

つ い て い る。こ の 木蓋 こ そ厚み の ある卵焼きを 焼 くた め

に 欠 くこ との で ぎぬ もの なの で あ る 。

　 本来 「す し」 とは ，保存食として 発達 して きたもの で ．

本県 で も山武郡九十九里町片貝の 古川家に伝 わ る
’
「い わ

し の なれず し」や，上総
一

の 宮の 友栄 （トモ エ ）旅館 の

主 の 作 る 「い な の 姿ず し」，東金市油井 （ユ イ）の 橋本家

の 「い わ し ・あ じの 姿ずし」等 が あ るが ，こ れ らは魚を

主 に したすしで ある の に ，太巻き寿司 の 方は
一

部を除 い

て ， 使わ れ て い る食品が野菜 ・乾物 ・潰物などの 植物性

の 食品 で ，い ずれ も農村部で 手近 に得られ る もの がさま

ざまな工 夫に よ っ て数種類の 文様を生み だ し て い る とこ

ろが 興味深 い 。

　太巻きずしに 用 い る材料 （食品）

　主材料 は米で，米は良質の もの を それ 用 と し て確保 し

て お き，「す しを つ け る （作 る の 意）」 とい う 日の た め に

大切に し ま っ て お き，
い よい よ時期到来の 前日又 は前 々

日に搗くの である。搗い た ば か りの米の味は格別 と され

る。炊 く 2 時 間 く らい 前に 洗 い ，水 加減 は 同 割又 は や や

多め とする。つ ま り米ユOカ ッ
プ に対し水 10〜11カ ッ

プ で

米 の 新 旧 に よ り加減をすれば よ い。合わ せ 酢 は 各家 で 調

合 を 工 夫す るが ，や や 甘味 の 強 い の が 好まれ て い る 。 そ

の 理 由に つ い て或 る老婦人 は 「時間 が た っ て か ら食べ る

こ とが多い の で ，か た くなる の を，お さえ る ため に 砂糖

を 多め に 入 れ る。又 ご は ん の ツ ヤ が 良 くな る 」 と 云 う。

　 の　　 り

　の りは 上質 の もの を使 うが ，中 巻きと称 して 図柄を形

どる の に 巻ぎ込 ん で使うの りがある 。 こ の 場合の の りは

中程度 の もの で 十分 。 い ずれ も中表 に 2 枚ずつ 持ち 両面
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表 1　 米 1升 （1．4kg ）に 対す る合 わ せ酢の 割合

酢 （・） 1さと う（c） 1 塩 （大匙 ）
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注）老 人 か ら聞 きだ した もの で，個入に よ りは か り方が 異 る

　　の で 目安 と して 考えた方が よい
。

　　R1 は 筆者 の 一般 用割合

　 R2 は 筆者 の 太巻 ぎ用割合

　 米の 水量 は 容量で 同割〜1 割 増 し

を 遠火で さ あ
一

ッ と焼き香りを い か し て 使う。

　 多量を巻 く場合 に は ，予め 必要な数を焼 い て 缶 に 入れ

て お くと便利 で，又切 っ て 使 うときも寸法 を揃え て お く

と無駄 に せ ず に すむ 。

　 か ん ぴ ょ う

　 か ん ぴ ょ うは 数回茹 で こ ぼ し てか ら，改め て 8分通 り

茹で て ざる に あけ ，布巾に て包み ぎゅ うっ と絞 り水分を

抜 ぎ， 別鍋に 煮た て た煮汁 の 中に 入れ箸 で 上下動 か して

い るうちに どん どん 煮汁を吸収して ふ っ くらと した煮か

ん ぴ ょ うが で き る。こ うする との り巻きの 芯に 使 っ て も

か ん ぴ ょ うか ら煮汁が しみ 出 して ご 飯を汚す こ とがな く，

切 り 口 が美しくで きあが る。か ん ぴ ょ うは煮 た もの の 他

に 染 め 煮 の もの が使われた 時代があ る。つ ま り食用 色素

の 赤色 と緑色を使 っ た もの で ，予 め 水煮を し砂糖と塩 で

煮上げる と き色素を加え て 彩色 して用 い るの であるが ，

最近は こ の 着色か ん ぴ ょ うは 嫌われ，天然 の 色素の 利用

が工 夫 され て い る 。 山武太巻寿司研究 グル ープ （山武支

庁産業課 ， 岩井氏 。 山武農業改良普及所松尾支所．美濃

輪氏） の メ ン バ ー
の 方 々 は ，自家製 の 赤梅酢 と赤 じその

葉 を 使 っ て ，砂糖 と塩 で 煮 た か ん ぴ ょ うを着色 した り ，

ツ ル ム ラ サ キ （励名 ム ラ サ キ ツ ル ナ ） の 実を 浸 した 汁 で

ム ラ サ キ に 染め ， あざみ の 花を表現する な ど工 夫して い

る。ク チ ナ シ の 実で 黄色に 煮染め た もの もあ る 。

　桜 でんぶ （赤 で ん ぶ．お ぼ ろ）

　佃煮屋 ・ ス ーパ ー・食料品店等に あっ て入 手 し易 い も

の で ，色合 の うすめ の もの を花や蕾を 表現す るた め に 使

うが，す しめ しを 色づ け る 場合 に ，ほ ど良 く合 わ せ 酢を

きか せ た す しめ しに ，桜 で ん ぶ を混ぜ て淡い 桃色 の す し
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め しを作り ， 桃 の 花び ら， 椿の 花 び ら， 或 い は 白い 蝶と

桃色 の すしめ しな ど と 自由に 色合 い を組み替え て華や か

さ を 演出す る。勿論 ，手 作 りの おぼ ろ で もよい 。

　 にん じん

　 色 の 濃い に ん じん は ，その 色合 い を上手 に 活か して利

用す る こ とが で きる 。
こ の 場合は醤油は使用 せず ， さと

うと塩 で濃い め に味つ け を して お く。け し （ポ ピー）の

花，あげ羽蝶の 紋，正 ち ゃ ん の 口 ，うつ巻ぎ，か た つ む

り等 に使われ る。

　 ほ うれ ん そ う

　 古 くは使われなか っ た もの で ， か ん ぴ ょ うを緑色 に着

色す る こ とに 替 っ て で て きた の が ほ うれ ん その 美 しい 緑

色 で ある 。 茹で すぎぬ よ うに 扱 い ，手早 く水 に とっ て 冷

ま し，巻きすを用い て か た く絞 り，チ ＝一一リ ッ プ の 葉 ，

椿 の 葉 ．松 の みどり，等葉の 部分を表現す る の に 欠か せ

ぬ もの で あ る。

　 鶏　　卵

　 太巻きの み ご と さは ，そ れ を 巻 い て い る卵焼ぎの 良 し

悪 しで きま る 。 1枚の 卵焼きに は卵 4 ケ に さ と うを 大 さ

じ2 〜 3杯と塩小 さ じ1／s杯ほ ど加え，卵黄と卵白が十分

ま ざ る よ うて い ね い に か き ま ぜ てか ら，予め熱して お い

た 卵焼鍋に 油布巾で 油を拭き込 ん で お き流 し込み，蓋又

は ア ル ミ箔な どで お お い 中火 の 遠火 （魚焼き の 網 を 使

う）で 焼 く。表面 の 卵液が流動性を失 っ た頃，菜箸 2 本

を用 い て ひ っ くり返 し裏側も し っ か り焼 く。勿論焼きす

ぎる こ とは 卵焼 きの 味 を 落すが，反対 に焼 き が た りな い

と巻ぎに くく．見 た 目に も悪い 。

　卵焼きに は 以前 か らある 21cm角銅鍋，又 は某 メ ーカ

ーで売出 して い る 21cm 巾 23cm 長 さ の 長方形 の 鋳 物製

鍋 （蓋つ き）が使い 易く． 地元 の 人達に愛用されて い る。

偶然の こ とだ が，こ れ で焼い た 卵焼きは ，の りの 寸法と

ぴ た り
一

致す る の で ，巻 い て い て も無駄 や 無理 が な く従

来 の もの に 比べ て ， わずか 2cm で も長 い 方が数倍巻 ぎ易

く，人 々 に好まれ る所以で あろ う。

　卵は 又，固茹に した卵黄を布巾で もみ ほ ぐ してすしめ

しに 混ぜた り．薄焼きに した もの を くる くる巻い て バ ラ

の 花に，せ ん切 りや帯状の もの を花 の 芯 に と応用され る。

　山ごぼ うの 味噌漬

　市販され て い る長 い ま ま の 山ごぼ うの 昧嗜漬の 味噌を

洗い 落し，水けを拭 っ て 使 う。椿 の 花 の 芯 と して従来の

か ん ぴ ょ うよ りも使い 易 く．味の 調和の 面 か らも好 まれ

るが．千葉県本来の 使 い 方 に は 無 い もの で，筆者 の 創意

に よ る。他に 正 ち ゃ ん の 目の 部分，刻 ん だもの を 松 の 幹

に 使 っ て もよい
。
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　 さや い んげん，き ゅ うり，シマ 瓜印ろう漬

　季節 に よ り，ほ うれん そ うが 使えな い 時が あ る の で，

替わ りの もの と して サ ヤ イ ソ ゲ ン を塩茹で に して用 い た

とこ ろ ，切 口 が 椿 の 葉 に 似 て い て 好評 で あ っ た。細 い も

の は そ の ま ま，か た つ む りの 目の 部分や ，蝶 の 触角に 適

する 。

　ぎ ゅ う りも好まれ る もの で ，板ずり した もの を タ テ 割

りに し て ，チ ュ・一リ ッ プの 葉 を表現 した り，松 の 葉 に 見

立 て る と童画に 見 られ る 「街道 の 松」 の よ うな面白い も

の が作れ る 。

　 シ マ 瓜の 印籠漬は 当地 成 田 の 名物だ が ，県内で は 入 手

し易 い の で 使 う人 も多 い 。 タ テ に 細長 く切 り亀の 頭や手

足を表現する 。

　以上 の 他 に ，味噌漬大根，タ カ 菜塩漬．紅生姜，甘辛

く煮 た 椎茸な ど身近なもの を工 夫 して 使 う傾向が み られ

る 。 短時間 の うちに 食べ て し まうの なら ウ イ ン ナ ーソ ー

セ ージ や棒チ ーズ ，刻 みハム ，な どもよ い e

　巻き方の種類 （文様）

　切 り 口 の 文様 に よ り ， それぞれ名称 が つ け られ て い る

が．同一
の 巻き方で も地方に よ り，そ の 呼び名が異る こ

ともある 。 例 え ば 「お花」 とい われ て い る基本型を 「チ

ュ
ーリ ッ プ」 と呼ぶ とこ ろは 多い が ，実際 に 「チ ュ

ーリ

ッ プ」 とい う巻 ぎ方 は ，君津周辺出身者 に よ り某新聞紙

上 に も掲載 され た こ とがあ る の で，は っ き り分類 した方

がよい 。

　調査 に ょ れば 約 40種余を数える こ とが で きる e

表 2　太巻 ぎ寿 司 ・巻 き寿司の 種類

がな さ れ，巻 き方は 自家の 秘伝とな り，こ れを巻 く人を

「すしつ け 名人」 と呼 び ，村 に は 何人 も い な か っ た よ う

である。 近年こ の 「名人」達が減らて くる の を惜しみ ，

筆者等が県内の あち こ ち に赴き記録を ま とめ て い る 。

　一方，地 元 の 有志に よ り巻き方 の 保存とい う こ とで ，

グ ル ープ毎に講習会がもた れ る傾向が で てきた 。

　巻き方 の手順

　は じめ に 巻 き方 の 解説 に 用 い られ る共 通用 語 に つ い て

述べ る。

　巻 きす （ス ダ レ ）は大小2 枚を用意する と よ い 。 大は

巾27cm ，長 さ 30cm の もの ，小は 通 常市販 され て い る も

の で十分間にあう。 他に 「か り巻き」用 として 「棹もの

菓子」 や 「伊達巻き」 に 使わ れ て い る小 さい ス ダ レ を 利

用 す る 。

　巻きすは 通常 ヨ コ 位置 に おい て 使 うが、時 に タ テ位置

で 巻 くこ と もあ る。

　土手 （ど て）又 は 山 （やま）．谷 （たに ）

○花（とこ ろ に よ リチ ューリッ
プ）　 朝顔

さ ざえ 　　　○ チ ＝t　一リ ッ プ　　 盆栽 の 梅
　 し よ コ

○正 ち ゃ ん 　 O梅 の花 　 ニ ツ の 花　 ○菊水

○桃 の 花 　　 ○松　　 菊の花　　 うさ ぎ

三が い 松　　もみ じ　　○文銭巻　　○椿 の花

笹　　　変 り文銭　　　あざみ　　　桃 の 実

○か た つ む り

　○風 ぐる ま

　 パ ソ ダ

　○梅鉢

〇五 葉松

○巴巻 き

　三 つ 巴

の り

卵 焼 き

上 （ム コ ウ）

左手

ダイ ヤ モ ソ ド

ベ テ ィ さ ん

○け しの 花

三 宝（サ ソ ポ ウ）

亀 （又は 亀 甲）

　 た んぽ ぽ　　○ 夫婦 （メ オ ト）

ぼ らの 花 　 ○ 子持ち　 蝶

　 ○ うつ 巻 き　　 あげ羽蝶

　　 お仂虧 の 松 　　胡瓜巻

　 藤 の 花 　　い ち じ く　　筍

○寿 （コ トブキ ）

　　祝（イ ワ イ）

　○さ くらん ぼ

　 　 　 あや め

　○ 印は 古 くか ら巻か れ てい た方法。
　他は 比 較的最近工 夫され た と思わ れ る もの

。

　巻き方は ， よ く似て い るが細部に つ い て工 夫 が施 され，名称

　も変 っ てい る もの もある。

　こ れらの 巻き寿 司 は ，切 り方に もき ま りが あ り，の り

巻きは 1 本を 7 ケ に 切 り，卵巻きは 8ケ に 切 りわけ る 。

　盛 りっ けは ，直径 30cm程度の 染付け大 皿 に ，切 り口

を見せ る よ うに して皿 い っ ぱ い に 並 べ る 。 した が っ て 切

りm の 文様 は ，人 々 の 目に 映 る よ うい ろい ろ な創意工 夫

（35 ）

右

ス ダ レ

タ テ位 置

右手

ヨ コ 位置

ded ・ ・t・d ・k．書儲 、

　　　　　　　　 下に して 巻 く。

図 1
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　一
般 に 巻か れ て い る巻きずし と異な る点は ， の り又 は

卵焼 きの 上 に t す しめ しを ひ ろげて の せ ，更に そ の 上 に

位置をぎめ て め し （以下す しめ しを略して め しと呼ぶ ）

の 土手を数本作 り，こ の 土手 と土手の 間 の 谷 の 部分 に 具

をお く等 の 操作 が なされ る の で ，図を参照 に して ，これ

らの呼び方を予め 理解 して お く。

表 3　太巻ず しの 栄養価

名 称 i分 量 ［理 譱
ん

劉 脂質 ・

メ シ の 頂 き又 は ミネ

タ カ サ
・ 一

＿ ノ．
u
。LL く

一一 ・

o 　 ＠ 　 　o

タニ

ドテの 裾部分

1，花 （場所に よ リチ

　　＝一
リ ッ プ）

2，　 2 つ の 花 （具の 扱
　 　い 方に よ りさ くら

　　ん ぼ と云 う所あ り）

3，桃 　の 　花

4．蝶

5．椿　の 　花

6．けしの 花（ポ ピー）

高
さ

　 　 　 ドテ の 厚 み
タ ニ

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 図 2

　すしを巻く位置か らみ て 上，下，左．右をきめ る 。 上

は 時 に 「向 こ う」 で あ り下は 「手前」 に な る 。

　 A − B は 「タ テ 」 で あ り．C − D は ヨ コ を意味す る。

　 A − B を左右，つ ま り側面か ら見 た 時，め しの 土手 の

上部は 峯 （ミネ）であり，土手と土手 の 凹部は谷 （タ ニ ）

で あ る 。 土手の 数は 1 本 2 本 とい う表現をす る 。 土手 の

7．あざみ の 花

8．菊 水

9．三 蓋松 （こ の 名称
　　の他 に五 葉の 松が

　 　ある）

10．亀

11，か た つ む り

12，揚 げ 羽 蝶

13．文 銭 巻 き

14，ば ら の 花

15．桃 　の 　実
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表 4　文 様別材料一覧表 （ユ0例 ）

花 椿 ・ 花 1け ・・司 礁 副 文雛

45。・ 1 …

喇 あv，
’e 蝶　i菊 水 ・鱈 劑 亀

す し め し 450 450 400 450 500 500 450 450

卵
焼
き

　卵

さ と う

し　 お

の 　 　　 　り

桜 で ん ぶ

ほ うれん そ う

山 ご ぼ う

煮 か ん ぴ ょ う

煮 に ん じ ん

さや い ん げん

卵　　
’

黄

2 枚

209509

4 ケ

20919

・去
20501

本

　420

　1

　420

　1

　420

　1

　420

　1

　420

　1

　420

　1

　420

　1

2

50

809

1

80

1m

3

1

1

1

3「
41 2

　　　 1／2（タ テ

　　　　 割 り）
O．6　　　　 1
302

本

L5

2

玉
41

1

1／3〜1／2 ケ

こ れは 1例 で，季節その 他に よ り多 少分 量の 加 減がある 。
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花
（
基

本
の

花）

ほ うれ ん そ う

　　　　 o
　 　 　 　 ふ た め し を

 
る

図 3　花 （基本の 花）

高 さは ，は じめ に の り又 は 卵焼の 上 に ひ ろげた め しの 表

面か らの数値を云 う。

　土手の 厚み は ，文様の で き上 り と深 い 関 りあい が あ る

の で 気 を つ け る。

　め しの 分量 は 1 本 につ い て 450〜5009 のすしめ しを使

うの で ，こ れ を元に して 全体 の 1／3，1／2．1／4など云 い

表 わ す こ と も あ る。

　又 ．掌 1 ばい の め しは約 1009 で あ り，時 に ，か る く

掌 1ば い とか ，1掴 み 等 とも云 う。

　 こ れ らめ しの 量 に つ い て は ，す しめ し の 出来，不出来

も考慮 に 入れ た 方が よ い 。　　　　　　　　　　　，

鬱卵焼 き 1 枚 の 上 に め しをひ ろげ る と約 2009 で ， これ

　は 両手で か る くす く っ て 2 杯分 に 相当す る 。

鬱片手で ひ とつ か み は約709

鬱土手 1 本分は ，約40〜60g

鬱花 び ら 1 本分 は 約35〜409

鬱巻き終 りの補 い に 使うめ し は約509 で こ の め しを ，別

　名 「ふ た め し」 と もい う。

　巻き方 を 次 に 示す 。

　基本の花 （所に よ リチ ＝
・一リ ッ

プ）

咐 料〕

　す しめ し………4009 　 　 桜 で ん ぶ ………20g

　の り………2 枚 　 ほ うれ ん草……50〜609

1， ス ダ レ を ヨ コ 位置 に お ぎノ リを タ テ 長 に お く。つ ま

　 り長 い 方 で 巻 くこ とに よ り太くな る 。

2． ノ リの 上 に 上下約 1cm あけ て ス シ メ シ を約2009 ．

　た い らに ひ ろげ る。飯粒をつ ぶ さぬ よ う気を つ け る 。

3．　 ヨ コ 中心を ぎめ ，中心が タ ニ に な る よ うム コ ウ と テ

　 マ エ に ドテ を 2 本作る 。 ドテ は高さ約 3cln で メ シ の

　量 ば 6G9 ず つ が よ い 。

4．　 ドテ の 上か らノ リ をか ぶ せ るが ， ノ リの 中央が タ ニ

　にぴ た りは ま る よ うに 菜箸で しっ か りお さえ．残 りの

　 ノ リは か る くドテ に そ っ て 流 して お く。 ドテ に ぴ っ た

　 り と ， お さ えつ け て は い けな い 。

5．　 タ ニ に 桜デ ン ブ 209 （大匙 2 ）を平均 に な らして 入

　れ ，菜箸で し っ か りお さえ，2 本の ドテ の ミネ の 部分

　 をつ きあわ せ る 。

6．　 2 本 の ドテ がつ き合わさっ たら，ドテ の ム コ ウ とテ

　 X エ に ホ ウ レ ソ ソ ウ を形よ くドテ に そっ て お く。
ホ ウ

　 レ ン ソ ウは根元を切 り落 して．葉先と軸を 互い 違 い に

　組 ん で お くとよい 。

7． ス ダ レ ご と タ テ 位置に 替え ， 左手で ス ダ レ を し っ か

　 りと持 ち 巻き よせ ，最後に フ タ メ シ 609 を平 らに お き，

　 ノ リの 両端を巻 ぎ込 ん で 形を整える。切 口 が カ マ ボ コ

　型に な る よ うな気持ち で整え ヌ レ 布巾で太巻 キ の 両端

　を し っ か りとお さ え こむ Q

8． 巻キ終 っ た らすぐ切らず10分位お い て 切 る方が よい 。

　 こ の 分量 で 1 本 の 重量が 約 4509 に な る。 ノ リ巻 は 作

　成中に 縮む の で 手早 く巻 く必要が あ り，馴れ る と 1 分

　乃至 1分半 ぐらい で 巻け る。

挑
の

花

細巻き5 本を作 る

ノ

仮 り巻 きする

σ
ジ

卵 焼 き

ね じ っ た か ん ぴ ょ うを芯 に
入 れ る

図 4　 桃 　の 　花
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〔材 料 〕

　す しめ し………4509

　卵　　焼
………1 枚

　の り………11 ／4枚

1．

調理 科学 Vol．16　No ：1 （1983）

桜で ん ぶ ・…・・……209

煮 か ん ぴ ょ う…… 1 皿

　　 ノ リを タ テ長 に お き，
ヨ コ 4等分 した もの を 5枚用

　意す る 。 こ の ノ リで 5 枚 の 桃 の 花びらを作る の だ が，

　小 ス ダ レ を ヨ コ 位置 に お き，1／4 ノ リを ヨ コ 長 に お き，

　その 上 に 35〜409 の ス シ メ シ を 平均に お ぎ， か る く指

　で お さ え，ス ダ レ を タ テ位置に し て 左右 の 手 で ス ダ レ

　の 両 端を 持 ち，ス ダ レ の 中で 細巻きを 転 が す よ うに あ

　し らう。こ う して 5本 の 花 び らを 作 るが ，桃用 の 花び

　らは ノ リの 両端がぴた りとつ き合わ さらない 方が よ い 。

2． 小ス ダ レ を タ テ 位置に して 左手に 持ち，花びら用 の

　細巻キ を巻終 りが 中心 に くる よ うに 3本並べ る。中央

　の 1 本 は や や 下部 に ず らし こ の 凹み に 桜 デ ソ ブを 209

　の せ ， 菜箸を用 い て 中高 （ナ カ ダ カ ）に 形 を整え，残

　りの 細巻キ 2本を形 よ くの せ て桃 の 花を作 る。

　　煮か ん ぴ ょ うを 1．の 細巻ぎと同寸 に 切 り，花 ビ ラ

　 同志 の タ ニ 部 に の せ 仮巻キ ス ダ レ で 巻 い て お く。

3， 大 ス ダ レ を ヨ コ 位置 に お き，卵焼 キ を タ テ 長 に の せ ，

　 ス シ メ シ 2009 を た い らに ひ ろ げる 0

4． ス ダ レ ご と左手で タ テ 位置 に 持ち か え ， 中央部に仮

　巻 して お い た桃 の花組み を手早くの せ，ス ダ レ を左右

　か ら寄せ ．最後に フ タ メ シ を の せ 形 よ く巻き込む 。

　桃 の 花 に は こ の 方法の 他 に ，松尾 の 土肥 さ ん の 作 る方

法 として ，次 の 方法があ る の で 紹介する 。

L 　花び ら用 に 5 本 の 細巻 キ を作る。

2． 卵焼きを タ テ 位置に お き，
ス シ メ シ を 約 2009 ひ ろ

　げ，そ の 上 に 5 本 の 細巻きを ，巻 き終 りを上に して ヨ

　 コ 位置で 平行 し て お く。 細巻 キ 同志 の 間 か くは 1．5〜

　2cm （細巻ぎの 太さに よ り多少異 るた め ） とする。

3， ス ダ レ ご と左手 に て タ テ 位置 に持ち両端を寄せ る が．

　こ の 時中心 に な る 部分に 3 〜4 本の 煮か ん ぴ ょ うの ね

　じっ た もの を花の 中心 と して は さみ込む 。

　こ の 方法は 手馴れ て くる と案外巻き易 い が，始 め て の

椿
の

花

細巻 き 5本 をf乍る

／ 譱
　

　
　
　
　
　

山

す しめ しの 土 手 を 3本 作 る

　　 の りを土 手に そ ワ て か ぶせ る

郵

ま鈩

桜で
．
ん ぶ

図 5　 椿 　の 　花

松 梅

菊水 巴 巻

さ くらん ぼ 文 銭巻

朝顔 た ん ぽ ぽ

胡 瓜巻 蝶々

ば ら 藤 の 花

孫
　 a6

無花 果

竹

図 6　 い ろい ろな 図柄 （山 武太 巻寿司研究 グ ル ープ）
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場合は 桃 の 花 の 形が うまくきまらず熟練を要する。

　椿 の 花

〔材 料〕

　すしめ し……5009 前後　 　桜で ん ぶ ・…・…・……209

　卵　　焼……1 枚　　　　 ほ うれ ん そ う一一・……509

　の 　 り
・・…・21 〆4枚 　 　 山ご ぼ う（みそ漬）

… 1 本

L　椿の 花用 と して桃 と同寸の ノ リで 細巻キ 5 本を作る 。

　花 の 芯部 に は 山 ごぼ うを用 い る と よ い 。

2． 大 ス ダ レ を ヨ コ 位置 に お き卵焼 キ を タ テ 長 に の せ ，

　 ス シ メ シ 約 1509 をた い らに ひ ろげ る 。

3．　 ヨ コ 位置の 中心 を きめ菜箸を 1 本お い て シ ル シ とす

　る 。
こ の 菜箸の ム ＝ ウ に 509 の メ シ で ドテ を作る 。 更

　に菜箸の テ マ エ に 同量 の ドテを 2
．
本作る 。 菜箸は 除 く。

4． ノ リ 1 枚を テ マ エ の ドテ か らム コ ウ へ と ドテ に そ っ

　て 流す よ うに か ぶ せ る。タ ニ が 2 ケ 所 に で きた わ けだ 。

5． テ マ エの タ ニ に 桜 デ ン ブ を入れ，ム コ ウ の タ ニ と桜

　デ ン ブ の タ ニ の テ マ エ の ドテ の ス ソ の 部分 に ホ ウ レ ン

　ソ ウ を形 よ くの せ る。

6， テ マ エ か らみ て い ちば ん 奥の ドテ の ス ソ に 1．の椿

　の 花をお く。

7． 前述の 要領で巻く。

　以上 ，基本 の 花．桃の 花，椿の 花の 手法は，こ の 太巻

ぎ寿司を修得す る うえ で最 も短い 基本 コ ース と して 考え

た方法 で ，おぼえやす く，教え やすい 。

　太巻き寿 司の栄養価

　栄養価に つ い て は 表 3 の 示す よ うに ，の り巻き よ りも

卵巻きの 方 が コ メ の 欠点を補ない 栄養価 の 高い もの に な

る 。 大体 1食に 2 ケ ぐ らい が良く，お かずと して 野菜 と

豆製品 で作 っ た実た くさん の 汁もの ， 郷土料理 にある の

っ
ぺ い 汁，け ん ち ん 汁，お ひ らの よ うなもの をそえ，潰

物 とみ か ん 類 を 組 み 合わ せ れ ば よ い 。 勿論，魚 を 少 し加

え る こ とも結構 で あ る 。

　豊か な食品 の 生産県で ある 千葉県に ，他 で は あま り類

の な い 「太巻き寿司」 の図柄，つ ま り文様を 認識 して ，

巻き方 の 技術 を 蒐集す る と共 に ，巻き方 を 覚え永 く技術

保存をする こ とを考え て い る。

　参考資料に つ い て は ， 紙面 で紹介したもの で ，他 は そ

の 大半が 県内在住 の 老婦人 達 よ り得た もの で あ る 。

お　願 　い

　本誌の文献抄録欄は ，各大学の 紀要等に 発表された，調理科学 に

関係 の あ る論文を重 点的に取 り上げ，広 く関係者 に 知 っ て い た だき

た い と考 え て い ます 。 そ の た め
． 各大学で紀要等 を発行され ました

なら，お 手数 で 恐れ 入 りますが ，1 部ずつ それぞれ の 地区 の 下記抄

録担当者 の も とに お 送 りい た だ ぎ ま す よ うお 願い 申し上 げます。

　北海道 ・東北 ・関東地区…………お茶の 水 女子大学　福場　博保

　中部 ・近畿 ・中国 ・四国地区…………大阪市立 大学　宮川久邇子

　九州地 区 …・………・……………・・…・…福岡教育大学　堀　　康二
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