
発酵食品をたずねて［かぶら寿し］

特
集

加賀百万石の郷土料理
お殿様も召し上がったかもしれない「かぶら寿し」。
日本古来の種である青かぶらと、日本海の鰤。

これらを糀で漬け込み「お正月料理」としても振舞われる高級食品です。

02-03（148mm×210mm） 



　
今
月
ご
紹
介
す
る
発
酵
食
品
は「
か

ぶ
ら
寿
し
」で
す
。今
回
は
石
川
県
金

沢
市
に
あ
る
、か
ぶ
ら
寿
し
本
舗
か
ば

た
に
お
邪
魔
し
ま
し
た
。

　
越
後
湯
沢
駅
で
新
幹
線
か
ら
特
急

は
く
た
か
に
乗
り
換
え
約
２
時
間
半
、

金
沢
駅
に
到
着
し
ま
し
た
。駅
前
に
見

え
る
大
き
な
木
の
モ
ニュ
メ
ン
ト（
門
）が

印
象
的
な
美
し
く
明
る
い
駅
で
す
。

　
か
ぶ
ら
寿
し
は
、か
ぶ
ら
の
塩
漬
け

に
鰤（
ブ
リ
）を
挟
ん
だ
も
の
を
糀（
こ

う
じ
）で
漬
け
込
ん
だ
発
酵
食
品
で

す
。歴
史
的
に
は
加
賀
百
万
石
の
藩
政

時
代
、魚
屋
が
取
引
先
の
武
家
へ
の
お

歳
暮
と
し
て
も
、用
い
ら
れ
て
い
た
そ
う

で
す
。今
で
も
北
陸
地
方
で
は
、正
月

料
理
の一
品
と
し
て
メ
ジ
ャ
ー
な
食
品
で

す
。昔
は
石
川
県
の
あ
た
り
で
は
家
庭

料
理
と
し
て
親
し
ま
れ
て
い
た
そ
う
で

す
が
、材
料
の
入
手
や
料
理
法
が
困
難

な
た
め
、最
近
で
は
家
庭
で
料
理
さ
れ

る
こ
と
が
少
な
く
な
っ
て
、正
月
に
お

店
で
買
っ
て
食
べ
る
人
が
大
半
だ
そ
う

で
す
。

か
ぶ
ら
寿
し
と
は

Ｐ04-05（148mm×210mm） 

発酵食品をたずねて特集

大きな漬け込み樽に、美しく花弁状に並べ、一段一段糀を塗りながら積み重ねて仕上げる

繁忙期にも関わらず、快く取材に応じてくださった加葉田社長



　
一
般
的
に
寿
し（
寿
司
）と
い
う
と
、に

ぎ
り
寿
司
の
よ
う
に
飯
と
魚
が
セ
ッ
ト

に
な
っ
て
い
る
イ
メ
ー
ジ
が
強
い
と
思
い

ま
す
が
、か
ぶ
ら
寿
し
の
よ
う
に
飯
を

使
っ
て
い
な
い
料
理
の
こ
と
も「
寿
し
」と

呼
ぶ
の
は
ど
う
し
て
な
の
で
し
ょ
う
か
。

（
こ
の
こ
と
を
社
長
に
聞
い
て
み
ま
し

た
。）

　
も
と
も
と「
寿
司
」と
い
う
の
は
、な

れ
ず
し
が
由
来
と
な
っ
て
い
る
そ
う
で

す
。な
れ
ず
し
は
魚
を
保
存
す
る
た
め

に
、飯
を
詰
め
て
発
酵
さ
せ
た
食
品
で

す
。飯
は
発
酵
に
よ
っ
て
液
状
に
な
る
た

め
実
際
食
べ
る
の
は
魚
だ
け
に
な
り
ま

す
。こ
れ
を「
本
な
れ
ず
し
」と
言
い
ま

す
。次
第
に
自
然
発
酵
を
待
た
ず
に
詰

め
て
い
た
飯
も
食
べ
る「
早
な
れ
ず
し
」

の
よ
う
な
食
べ
方
も
さ
れ
る
よ
う
に
な

り
、全
く
発
酵
さ
せ
ず
酢
飯
で
魚
を
食

べ
る
、「
に
ぎ
り
寿
司
」が
生
ま
れ
ま
し

た
。ち
な
み
に
か
ぶ
ら
寿
し
は
糀
に
２

週
間
ほ
ど
漬
け
る
の
で
、「
中
な
れ
ず

し
」に
な
り
ま
す
。

　
か
ぶ
ら
寿
し
の
素
材
は
大
き
く
分
け

る
と
、か
ぶ
ら
、鰤
、糀
の
３
つ
で
す
。そ

の
中
で
も
特
に
こ
だ
わ
り
の
素
材
が

「
か
ぶ
ら
」で
す
。か
ば
た
で
は
昔
か
ら
の

味
を
変
え
な
い
よ
う
に
、「
金
沢
青
か

ぶ
」と
い
う
品
種
の
青
か
ぶ
ら
を
使
用

し
て
い
ま
す
。少
し
大
き
め
で
真
ん
丸

な
形
を
し
て
い
る
か
ぶ
ら
で
す
。こ
の
か

ぶ
ら
は
病
気
に
弱
く
、成
長
の
ス
ピ
ー

ド
が
ま
ば
ら
な
た
め
収
穫
の
効
率
が
悪

く
、栽
培
が
非
常
に
困
難
な
品
種
に
な

り
ま
す
。品
種
改
良
が
進
む
現
代
で
、

あ
え
て
こ
の
よ
う
な
品
種
を
使
い
続
け

て
い
る
か
ば
た
の
こ
だ
わ
り
に
は
３
つ

の
理
由
が
あ
り
ま
す
。①
独
特
の
く
せ

や
香
り
を
持
つ
こ
と
。②
水
分
が
少
な

く
堅
い
た
め
歯
ご
た
え
が
良
い
こ
と
。

③
そ
し
て
何
よ
り
も
昔
か
ら
の
味
を

守
っ
て
行
く
こ
と
。こ
れ
ら
の
理
由
か
ら

か
ば
た
で
は
、栽
培
の
難
し
い
品
種
を

使
い
続
け
て
い
る
の
で
す
。

　
今
で
は
生
産
効
率
の
関
係
上
、か
ぶ

ら
寿
し
に
こ
の
品
種
を
使
っ
て
い
る
の

は
、か
ば
た
だ
け
に
な
っ
て
し
ま
っ
た
そ

う
で
す
が
、「
こ
れ
か
ら
も
こ
の
こ
だ
わ

り
の
か
ぶ
ら
を
使
い
続
け
て
昔
な
が
ら

の
か
ぶ
ら
寿
し
を
つ
く
っ
て
い
き
た
い
」

と
社
長
は
熱
く
語
っ
て
い
ま
し
た
。

　　

か
ぶ
ら
寿
し
の「
寿
し
」と
は

こ
だ
わ
り
の
素
材「
か
ぶ
ら
」

発酵食品をたずねて特集

Ｐ06-07（148mm×210mm） 

とても大きな｢青かぶら｣。これ１つから｢かぶら寿し｣2個しかとれない

例えば6等分などに切っていただくお粥状になった糀を、ひとつひとつ塗りつける

塩で下漬けした｢青かぶら｣に、日本海で育った｢鰤｣を挟む。まさに高級品



か
ぶ
ら
寿
し
の
つ
く
り
か
た

最初の包丁は、わずかに｢背｣を残して切り落とさず、次で切り離す

上から順番に出荷された、かぶら寿し。香りが良い

一枚一枚、丁寧な手仕事が郷土の誇りを支える

　
ま
ず
、か
ぶ
ら
を
切
り
ま
す
。か
ぶ
ら

は
直
径
１０
・
５㎝
〜
１１
㎝
の
も
の
に
限
定

し
て
使
用
し
ま
す
。ひ
と
つ
の
か
ぶ
ら
を

横
に
半
分
に
切
り
そ
れ
ぞ
れ
に
鰤
を
挟

む
た
め
の
切
り
込
み
を
入
れ
、切
っ
た
か

ぶ
ら
を
塩
で
下
漬
け
を
し
ま
す
。

　
一
方
で
は
か
ぶ
ら
に
挟
む
用
の
鰤
の
仕

込
み
を
し
ま
す
。鰤
は
日
本
海
で
冬
場

に
獲
れ
る
、身
に
脂
の
の
っ
た
天
然
の
寒

鰤
を
使
用
し
て
い
ま
す
。こ
ち
ら
も
塩

漬
け
に
し
て
お
き
ま
す
。２
週
間
以
上

お
い
て
旨
味
を
凝
縮
さ
せ
た
も
の
を
ス

ラ
イ
ス
し
て
お
き
ま
す
。

　
そ
し
て
、塩
漬
け
を
終
え
た
か
ぶ
ら

に
鰤
を
手
作
業
で
１
枚
ず
つ
挟
み
ま

す
。挟
み
方
ひ
と
つ
に
も
こ
だ
わ
り
が

あ
る
よ
う
で
、「
食
べ
る
人
の
こ
と
を
考

え
て
」と
社
長
が
細
か
な
指
導
を
し
て

い
る
の
が
印
象
的
で
し
た
。

　
そ
う
し
て
で
き
た
ハ
ン
バ
ー
ガ
ー
状
の

か
ぶ
ら
を
桶
に
何
段
に
も
敷
き
詰
め
て

い
き
ま
す
。そ
の
際
、か
ぶ
ら
に
糀
を
塗
っ

て
い
く
の
で
す
が
、こ
れ
も
ま
た
一
苦
労

で
す
。た
だ
単
に
か
ぶ
ら
を
糀
に
漬
け

れ
ば
よ
い
の
で
あ
れ
ば
、か
ぶ
ら
を
敷
き

詰
め
た
上
か
ら
一
気
に
糀
を
入
れ
て
し

ま
え
ば
良
い
の
で
す
が
、そ
う
す
る
と

か
ぶ
ら
か
ら
出
て
く
る
水
分
の
逃
げ
道

が
な
く
な
っ
て
、水
っ
ぽ
く
な
っ
て
し
ま

う
の
で
す
。そ
れ
を
避
け
る
た
め
に
、か

ぶ
ら
ひ
と
つ
ひ
と
つ
に
円
の
外
側
数
㎜
を

あ
け
て
糀
を
塗
り
ま
す
。こ
う
す
る
こ

と
で
糀
の
つ
い
て
い
な
い
外
側
が
水
分
の

逃
げ
道
に
な
り
、出
て
き
た
水
分
を
桶

か
ら
流
す
こ
と
が
で
き
ま
す
。こ
れ
を

桶
の
1
段
目
か
ら
桶
が
いっ
ぱ
い
に
な
る

ま
で
行
う
の
で
非
常
に
手
間
の
か
か
る

作
業
に
な
り
ま
す
。

　
こ
の
よ
う
に
し
て
で
き
た
桶
を
０
〜

マ
イ
ナ
ス
１
℃
の
氷
温
室
に
入
れ
て
２

週
間
か
け
て
ゆ
っ
く
り
発
酵
さ
せ
ま

す
。こ
の
氷
温
室
の
中
に
住
み
着
い
て
い

る
乳
酸
菌
が
か
ば
た
独
自
の
味
を
つ
く

り
出
し
て
い
る
の
で
す
。

　
敷
き
詰
め
ら
れ
て
い
る
か
ぶ
ら
寿
し

は
か
ぶ
ら
の
白
と
、鰤
と
人
参
の
赤
で
、

い
か
に
も
お
正
月
ら
し
い
鮮
や
か
な
美

し
い
色
合
い
で
す
。塩
漬
け
で
小
さ
く

な
っ
て
い
た
鰤
も
か
ぶ
ら
の
水
を
吸
っ
て

厚
み
が
出
て
い
て
と
て
も
美
味
し
く
な

る
そ
う
で
す
。

発酵食品をたずねて発酵食品をたずねて特集

Ｐ08-09（148mm×210mm） 



　　
私
た
ち
が
取
材
に
伺
っ
た
時
期
は
ま

だ
、青
か
ぶ
ら
の
時
期
で
は
な
か
っ
た
た

め
、白
か
ぶ
ら
で
つ
く
っ
た
か
ぶ
ら
寿
し

を
試
食
さ
せ
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。

　
思
っ
て
い
た
ほ
ど
発
酵
独
特
の
強
い

香
り
は
な
く
、糀
と
か
ぶ
ら
の
香
り
が

微
か
に
感
じ
ら
れ
ま
し
た
。か
ぶ
ら
の

歯
ご
た
え
が
と
て
も
強
く
食
べ
応
え
が

あ
り
ま
し
た
。青
か
ぶ
ら
で
は
さ
ら
に

歯
ご
た
え
が
あ
る
と
い
う
の
で
す
か
ら

驚
き
で
す
。味
の
方
も
外
の
か
ぶ
ら
の

さ
っ
ぱ
り
と
し
た
塩
味
と
、中
の
鰤
の

脂
、さ
ら
に
糀
の
風
味
の
バ
ラ
ン
ス
が
非

常
に
良
く
、お
互
い
の
味
を
引
き
立
て

て
い
ま
し
た
。こ
れ
は
青
か
ぶ
ら
の
か
ぶ

ら
寿
し
も
食
べ
な
く
て
は
い
け
な
い
な

と
思
わ
さ
れ
る
一
品
で
し
た
。

　
素
材
の
か
ぶ
ら
の
栽
培
や
製
造
工
程

に
手
間
が
か
か
っ
て
で
も
、昔
か
ら
の
味

を
お
客
様
へ
届
け
た
い
と
い
う
思
い
で
、

か
ぶ
ら
寿
し
づ
く
り
に
励
ん
で
い
る
か

ば
た
。非
常
に
熱
い
こ
だ
わ
り
を
感
じ

さ
せ
ら
れ
る
取
材
で
し
た
。皆
さ
ん
も
、

こ
れ
か
ら
の
時
期
が
旬
の
か
ぶ
ら
寿
し

を
味
わ
っ
て
み
て
は
い
か
が
で
し
ょ
う

か
。
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か
ぶ
ら
寿
し
の
味

みがきニシンと糀で漬け込んだ
｢大根寿し｣。糀の甘さが絶品

Ｐ10-11（148mm×210mm） 

かぶら寿し本舗 かばたのご紹介

■所在地　
　〒921-8031 石川県金沢市野町５-１２-１８
■連絡先
　TEL 0120-957-510  TEL 076-242-1915  FAX 076-243-6456
■URL
　http://www.kabata.co.jp/
●商品のご注文・お問い合わせ等は、上記番号まで直接お願いいたします。

発酵食品をたずねて発酵食品をたずねて特集

※記事内容は、掲載当時のものです。最新の情報とは異なる場合がありますので、予めご了承ください。




