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柿
か き

の葉
は

すし（すし製
せい

造
ぞう

業
ぎょう

）

06 地
ち

域
いき

ならではの味
あじ

と食
しょく

文
ぶん

化
か

を
広
ひろ

く伝
つた

え、未
み

来
らい

にとどける仕
し

事
ごと

店
てん

長
ちょう

／北
きた

川
がわ

美
み

香
か

さん

奈
な

良
ら

・五
ご

條
じょう

の郷
きょう

土
ど

食
しょく

「柿
か き

の葉
は

すし」
その魅

み

力
りょく

を全
ぜ ん

国
こ く

にとどけています

柿
かき

の葉
は

すしが食
しょく

卓
たく

に並
なら

ぶまで

こんな人
ひと

が働
はたら

いています

柿
かき

の葉
は

すしは、奈
な

良
ら

・五
ご

條
じょう

の風
ふう

土
ど

だからこそ生
う

まれた郷
きょう

土
ど

食
しょく

です。

この仕
し

事
ごと

は、土
と

地
ち

に根
ね

付
づ

いてきた味
あじ

と食
しょく

文
ぶん

化
か

を広
ひろ

く伝
つた

え、そして

未
み

来
らい

にとどけるという、とても大
だい

事
じ

なもの。その責
せき

任
にん

の重
おも

さが、

やりがいにもなります。

欠
か

かせない
ヒミツ道

どうぐ

具

外
がい

国
こく

語
ご

版
ばん

のカタログ

お店
みせ

には、海
かい

外
がい

からのお客
きゃく

様
さま

用
よう

のカタログを設
せっ

置
ち

しています。

お客
きゃく

様
さま

に「たなかの柿
かき

の葉
は

すし」をご紹
しょう

介
かい

するのが私
わたし

の仕
し

事
ごと

です。県
けん

外
がい

からのお客
きゃく

様
さま

には奈
な

良
ら

の魅
み

力
りょく

もお伝
つた

えするなど、付
ふ

加
か

価
か

値
ち

のある接
せっ

客
きゃく

を心
こころ

がけています。

どんなものを作
つく

っているの？

食
しょく

文
ぶん

化
か

を伝
つた

える活
かつ

動
どう

地
ち

域
いき

が誇
ほこ

る食
しょく

文
ぶん

化
か

を次
じ

世
せ

代
だい

へと

つなげる取
と

り組
く

みとして、手
て

作
づく

り講
こう

習
しゅう

会
かい

などが

定
てい

期
き

的
てき

に開
かい

催
さい

さ

れています。
ひと口

くち

サイズで食
た

べやすい柿
かき

の葉
は

すしの

活
かつ

用
よう

法
ほう

も、広
ひろ

く発
はっ

信
しん

しています。

奈
な

良
ら

・五
ご

條
じょう

を代
だい

表
ひょう

する名
めい

物
ぶつ

として、昭
しょう

和
わ

天
てん

皇
のう

に献
けん

上
じょう

されました。

株
かぶ

式
しき

会
がい

社
しゃ
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柿
かき

の葉
は

すしは、海
うみ

から遠
とお

く離
はな

れた奈
な

良
ら

県
けん

で生
う

まれた郷
きょう

土
ど

食
しょく

です。古
ふる

くは夏
なつ

祭
まつ

りの

ご馳
ち

走
そう

として、また地
ち

域
いき

の集
あつ

まりなどに

も欠
か

かせない行
ぎょう

事
じ

食
しょく

でした。柿
かき

の葉
は

すし

本
ほん

舗
ぽ

たなかは、伝
でん

統
とう

ある製
せい

法
ほう

と味
あじ

を守
まも

り、

お店
みせ

や通
つう

信
しん

販
はん

売
ばい

などを通
つう

じて、全
ぜん

国
こく

の食
しょく

卓
たく

に柿
かき

の葉
は

すしをとどけています。

交
こう

通
つう

網
もう

や冷
れい

蔵
ぞう

設
せつ

備
び

が発
はっ

達
たつ

する以
い

前
ぜん

の山
さん

間
かん

地
ち

域
いき

において、

海
かい

産
さん

物
ぶつ

は貴
き

重
ちょう

なもの。そんななか、保
ほ

存
ぞん

性
せい

を高
たか

めるため

に鯖
さば

を塩
しお

と酢
す

でしめ、すし飯
めし

の上
うえ

にのせ、乾
かん

燥
そう

しないよ

う名
めい

産
さん

の柿
かき

の葉
は

で包
つつ

んだのが、柿
かき

の葉
は

すしのはじまりで

した。保
ほ

存
ぞん

性
せい

と熟
じゅく

成
せい

を深
ふか

めるため、重
おも

石
し

ですし飯
めし

の空
くう

気
き

を抜
ぬ

くのも特
とく

徴
ちょう

です。使
つか

われる魚
さかな

は鯖
さば

・鮭
さけ

・鯛
たい

が基
き

本
ほん

です

が、季
き

節
せつ

ごとの魚
さかな

による商
しょう

品
ひん

も製
せい

造
ぞう

されています。

乾
かん

燥
そう

洗
せん

浄
じょう

検
けん

品
ぴん

柿
かき

の葉
は

の工
こう

場
じょう

鯖
さば

や鮭
さけ

などの魚
さかな

を塩
しお

と酢
す

でしめた後
のち

、薄
うす

く

そぎ切
ぎ

りし、握
にぎ

ったす

し飯
めし

の上
うえ

に一
いち

枚
まい

ずつの

せていきます。

柿
かき

の葉
は

すし本
ほん

舗
ぽ

たなかでは、

安
あん

心
しん

・安
あん

全
ぜん

な柿
かき

の葉
は

すしをお客
きゃく

様
さま

にとどけるため、衛
えい

生
せい

管
かん

理
り

・

品
ひん

質
しつ

管
かん

理
り

を徹
てっ

底
てい

した工
こう

場
じょう

で商
しょう

品
ひん

を製
せい

造
ぞう

し、出
しゅっ

荷
か

しています。

また、柿
かき

の葉
は

の品
ひん

質
しつ

にもこだ

わっており、専
せん

用
よう

の工
こう

場
じょう

を備
そな

えています。

柿
かき

の葉
は

で包
つつ

み、専
せん

用
よう

の木
き

桶
おけ

に並
なら

べ、

上
うえ

から重
おも

石
し

をのせて熟
じゅく

成
せい

を促
うなが

します。

①製
せい

造
ぞう

工
こう

場
じょう

③おうちの食
しょく

卓
たく

②お店
みせ

で販
はん

売
ばい

お店
みせ

からおうちへ

製
せい

造
ぞう

工
こう

場
じょう

から

お店
みせ

へ

柿
かき

の葉
は

すしの出
で

来
き

上
あ

がり。箱
はこ

に詰
つ

め

て包
ほう

装
そう

し、お店
みせ

へ出
しゅっ

荷
か

します。

柿か
き

の
葉は

が
製せ
い

造ぞ
う

工こ
う

場じ
ょ
う

へ

おすしがたくさん

作
つく

られているね！

この仕事の
し ごと

み りょく

魅力


