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田舎ずしについて

１、田舎ずしの命名について

魚が入手しにくい中山間部ではそれぞれの地域でとれる里山の幸を活かして、単

独の呼び名（りゅうきゅうずし、みょうがずし、たけのこずし、こんにゃくずし、

しいたけずし等）を作り皿鉢に盛り込んでいました。それを彩りよく 4 ～ 5 種盛り
合わせ、総称として山菜ずしと呼ばれたりもしていました。

昭和 61 年 米の消費拡大事業での関わりで、全国おにぎり 100 選（おにぎり、押
しずし、混ぜご飯を含む）が実施され、高知県では田舎ずし・こけらずし・アワビ

飯が選ばれました。

その時「田舎ずし」の命名理由が下記のように記載されています。

高知県では、生活改善Ｇや農協女性部が各地域か

ら山の幸の寿司をコンクールに出したり、イベント

で販売する機会が多くなり、その際、分かり易い呼

び名として山の幸の寿司盛り合わせを総称して「田

舎ずし」と呼ぶようになった。

２、高知のすし飯の特徴

高知のすし飯は、地方によって異なりますが、基本

的に生姜のみじん切りと炒りごまを入れます。又、すし酢として醸造酢と柚酢（ゆ

ず酢）を混ぜて使います。柚酢の使用量は地域によってかなりの違いがありますが、

田舎ずしは柚酢が利いたものが多いと思います。

３、田舎ずしの素材について

〇りゅうきゅう（はすいも）

高知の中山間部ではほとんどの農家の庭に栽培されていまし

た。陰地でも育ち、外側から順に切り取って使い、一夏に何回も

収穫できるうえ毎年出てくるので、野菜の少ない夏から秋にかけ

て重宝される野菜です。

葉柄の部分を食用にする野菜で、独特の歯触りとさっぱりした

風味が特徴です。酢の物や刺身のけん、汁の実、煮物、炒め物な



どに利用します。下ごしらえをするとき、直接手に触れるとかゆくなることがあり

ます。

近年、ハウス栽培もされ「はすいも」と呼ばれ県外へ出荷されていますが、食材

としてこれほど利用する県はなく土佐の郷土食材といえると思われます。

〇みょうが

昔は中山間地の露地栽培がほとんどでしたが、今ではハウス栽培が多くなってい

ます。

特に須崎や四万十町で多く栽培され、高知の特産物とし

て日本一の集荷量を誇っています。高知県産は特に色がき

れいで、品質もすぐれており、ハウスと露地で周年栽培し

ています。

〇四方竹

四方竹はたけのこの一種で、収穫時期が秋「9 月下旬から 11 月中旬まで」の細長
いたけのこで、断面が四角いことから四方竹と呼ばれているようです。元々は造園

用の竹ですが、アクを上手に抜いて食用にしています。主な産地は高知県でも限ら

れており発祥地の南国白木谷・奈路から山でつながった高知市の北部山間です。あ

く抜き技術や皮剥技術を研究して、京阪神関東地

方に集荷するためには氷詰めにして送っています。

上手に下処理すると若竹色になりしゃきしゃきと

して上品な苦みと風味があり、煮物、天ぷら、炒

めのもの、汁の実、サラダ等高級素材として使わ

れます。

〇ゆず

高知県では県東部を中心に江戸時代からゆずの栽培が行われ、山村には自生のゆ

ずがあります。ゆずの生産量は日本一で最近では欧州等への輸出が毎年増えていま

す。

高知は酢の消費量が多い県で、ゆずやぶしゅかんなどの

酢みかんを食酢としてよく利用します。暑い夏を元気に乗

りきるため風土が求める調味料で、お寿司には欠かせませ

ん。果皮の香りも料理のひきたて役として汁物の吸い口等

に使われます。菓子、ジャム、飲み物などにも広く利用さ

れています。


