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す し れ き し

６／２４ 校長講話 校長先生のお話メモ校長先生のお話メモ

江戸時代（400年くらい前から）に
え ど じ だい ねん まえ

なぜ、お寿司の種類がふえたのか？
す し しゆるい

左 「箱寿司」
ひだり はこ ず し

右「ちらし寿司
みぎ ず し

押したり、巻いたり、つつんだり…
お ま

フタでギュッと押す「おし寿司」
お ず し

焼きサバを酢飯にまく「棒寿司」
や す めし ぼう ず し

笹の葉っぱで包む「笹の葉寿司」
ささ は つつ ささ は ず し

柿の葉っぱで包む「柿の葉寿司」
かき は つつ かき は ず し



「酢飯」の発明…にぎり寿司誕生！！
す めし はつめい ず し たんじよう

屋台のお店が多かった
や たい みせ おお 大きさは今の２倍、しょっぱい！

おお いま ばい

江戸前寿司を再 現！ 酢づけ・ 醤 油づけ・煮る
え ど まえ ず し さいげん す しよう ゆ に

左 ：150年くらい前
ひだり ねん まえ

隅田川の土手に出て
すみ だ がわ ど て で

いた「屋台の寿司屋」
や たい す し や

右：江戸時代の「いなり
みぎ え ど じ だい

寿司屋」も屋台だった
す し や や たい

【こたえ…】

◇「お酢・しょうゆ」を安く・たくさん作れるようになったから。
す やす つく

◇「酢飯」を使うことで、短い時間でお寿司を作れるように
す めし つか みじか じ かん す し つく

なったから。

◇「酢じめ、醤油づけ、あぶり、蒸し、ゆで」など、料理方法
す しよう ゆ む りよう り ほうほう

が増えたから。 （参考「日本食文化の醤油を知る」 他）

ふ


