
すしについて
　　一紀州サバなれずし

玉置ミヨ子・堀野成代

1．はじめに

　現在、「すし」といえば飯に酢と塩を入れ味付けした酢飯に生魚を載せた短期間に作って食

べられる「握りずし」が一般的で「すし」の代名詞のようになっているが、もともとは郷±料

理として祭りや特別の行事の時に食べる地方の行事食であった。更に古くは、冷蔵庫の無かっ

た時代の保存の手段として作られていたものである。その土地の産物を使って保存性を持たせ

ながら、長い時間をかけて作られた昔ながらの伝統的な「すし」は時代の流れと共に消えつつ

あるなか、滋賀県近江のフナずしと共に和歌山県有田地方では、秋祭りの行事食として伝統的

な「サバなれずし」が現存している。「フナずし」については多くの調査研究が見られるが、

「紀州サバなれずし」については余り見られないので筆者らは和歌山県有田市内の旧家を尋

ね、実際の作り方を見聞し報告すると共に「サバなれずし」特有の味や臭いを構成している化

学成分や味や臭いの生成に関与していると思われる「なれずし」の魚肉部、米飯部に含まれる

微生物群について調べた結果を報告する。

2．すしの歴史1ト6＞

　すしは元々わが国由来のものではなく、東南アジア起源の外来の食べ物である。すしの起源

は「なれずし」にあり、「なれずし」とは塩魚に飯をはさんで重石をして漬け込み、飯が乳酸

発酵をすることにより飯も魚もすっぱくなりpH低下による保存性を持たせた漬物の一種で

あった。東南アジアの地域では今も多様な「なれずし」が作られており、日本へは稲作ととも

に中国から伝わったとされ、この「すし」をわが国では「なれずし」と呼んでいる。この古い

型の「すし」は滋賀県琵琶湖沿岸で今も作られている「フナずし」に代表される。

　「すし」に関するわが国最古の文献は「大宝令」（702年）の改訂版である「陽老命」中に出

現し、納税のために「すし」が用いられていたことが記載されている。10世紀前半に公布さ

れた法令の施行細則「延喜式」にも各地からの貢献すべき品々として多くの「鮨」があり、す

べて「なれずし」であると考えられる。この頃の「すし」は保蔵形態の一方法であり、主に魚

介類などを塩や米飯とともに醸した漬物の一種で漬け込みから食用まで長い時間を要するが、

それが逆に遠距離輸送に適していたともいえる。

　奈良・平安時代は庶民にとっては高嶺の花であった「すし」も室町時代には庶民の食膳に載
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るようになった。この頃の「すし」は魚と塩を混ぜた飯に漬け込んでから3～4日後から1～2

か月で消費するものであって漬け魚は生々しく米粒は崩れず元の飯の状態を保っているので魚

と一緒に食べることができる「すし」であった。本来は捨ててしまう飯の食用化を図った結果

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　な　れ
であろうと思われる。この頃の「すし」は発酵が浅く熟成が不十分で生々しいことから「生な

れ」と呼ばれた。今尚、作り伝えられている「生なれ」には和歌山県の西北部、有田・日高地

方の「サバなれずし」がある。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　いい　飯も食べるようになると、魚よりも飯を主体にした「断ずし」「こけらずし」への道がひら

け、野菜や乾物も「すし」の材料とされるようになった。「こけらずし」は上に乾魚や野菜を

載せるので今日の「押しずし」「吟ずし」の原型ともいえるものである。

　江戸時代になると発酵により生じた酸味を利用する「なれずし」や「生なれ」では作ってか

ら食べるまでに非常に時間がかかることから手っ取り早く、魚や飯に直接、酢を使い酸味をつ

けた「早ずし」が出現した。

　乳酸発酵の酸味から酢酸の酸味へと「すし」はここで大変革を遂げ、「すし」の多様化はい

っそう進行し、今日の多種多様な形態の「すし」に至った。

3．紀州サバなれずし

（1）概要

　和歌山県の西北部とくに有田・日高地方の秋祭りには欠かせない行事食である。塩サバに飯

を抱かせ、アセ（暖竹）の葉で巻きつけ、桶に重石をして漬け込み数日間自然発酵させ独特の

風味を持たせた「生なれずし」で発酵熟成の度合いによって「本なれ」と「早なれ」に区分け

される。発酵の進んだ「本なれ」は発酵により生じた酸味・旨みと強烈な臭いが特徴で別名

「くされずし」とも呼ばれ、地元の食べ慣れた人にとっては最高の味として賞賛されるが、好

き嫌いがあり、一般人の口には合いにくい。発酵熟成期間の短い「早なれ」は程よい酸味と旨

みが独特の風味を形成し、非常に美味とされている。しかし近年、「紀州なれずし」と称して

商品化されているものには発酵させずに酢を使って漬け込んだ「早ずし」に属するものも多い

が、本稿では古来伝統的な「紀州本なれずし」について記述する。

（2）製造方法

　和歌山県有田市、湯浅町の民家を訪ね、代々受け継がれている「本なれずし」の伝統的な作

り方を聞き取り調査した結果は次の通りである。

　9月初旬から中旬に近海で捕れた新鮮なサバを3枚に卸し、（最近は余り作られなくなった

が、小振りのサバの場合は内臓と骨を除いた頭つきを用いることもあった）下処理したサバに

身が隠れるくらいのたっぷりの塩をまぶして冷暗所に3～4週間保存しておく。秋祭りの1週

間位前に塩サバの中骨と皮を取り除き（写真1）、水に漬け、時々水を替えながら舌先に少し

塩味が残る程度まで一昼夜近く水に晒して塩出しをし、水気を切っておく。一方、少量の塩を

加えて硬めに炊き上げた飯を半切り桶に移し（写真2）布袋に入れて空気を押し出すようによ
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く捏ねる（写真3－1、3－2）。充分粘りの出た飯を固く棒状にまとめ、上からサバをのせ、和

歌山の海岸部に自生している地元ではアセと呼んでいる暖竹の葉（写真4－1、4－2）で固く巻

き閉め、すし桶（写真5）に隙間無くしっかりと詰め込む（写真6）。．ヒからすしが隠れるく

らいまで薄い塩水を注いで重石をして10B前後漬け込み発酵熟成させる。

　宵宮（祭りの前夜）にすし桶を逆さまにひつくり返して1時聞ほど逆圧し、水気を切った

謹
写真笠　塩1響けサバ

零
多
．

写翼3通　飯を布巾に入れる

写真婆峨　アセ（暖竹）

写真2　塩を入れて炊いた飯

写真　3－2飯をこね空気をぬく

　　　　　　リ　　ノノ　が　　ノ　　　　　つ　　ノか　　　　　　ノ　ノ　　　ノノノノ　　ドだ　ク　　　　　ノ

　　　　　写真4峨　アセの葉
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写ge　5　すし桶 写ee　6　なれすしの漬け込み

羅町
編紘

写真7　なれずし

後、普通のサバずしのように切り分けて食する（写真7）。

（3）サハなれずしの化学成分

　漬け込み期間の長い本なれずしの化学成分について藤井らが分析した結果7）は表1に示すよ

うに魚肉部ではp践395、食塩137％、総酸1240mg／100　g、乳酸360　m菖／100　g、酢酸42e

mg／100　g、揮発性塩基窒素17猫疹／100　g、米飯部ではpH　3．75、食塩1。72％、総酸1240　mg／

100g、乳酸490　mg／100　g、酢酸180　mg／100　g、揮発性塩基窒素18　mg／100　gであった。こ

れらの成分のうち臭気成分である揮発性酸は米飯部、魚肉部とも酢酸、プmピオン酸、イソ酪

酸が顕著であり、米飯部では蒐酪酸、イソバレリアン酸が検出された。有機酸は他にピルビ

ン酸、オキザロ酢酸、フマール酸、コハク酸などが検出された。遊離アミノ酸は米飯部、魚肉

部ともアラニン、ロイシン、γ一アミノーR一酪酸、バリン、イソロイシン、フェニールアラニ

ン、クリシンなどが量的に多く全般に魚肉部
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　pe　1　サハなれすしの成分
の方が米飯部より多い傾向が見られたと報
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　憶説部　米飯都
告8）されている。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　pH　395　375　飯田ら9）10）の分析結果によると有機酸につ　　　食塩（％）　　　　　　　　137　i72

いては乳酸と酢酸が多く含まれ、他に酪酸、　　総酸（mg／1009）　　　　　1240　1240
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　才L酉唆　（mg／lOO　g＞　　　　　　　　　　　　360　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　490
コハク酸が認められ、このうち特にコハク酸　　　酢酸（mg／100　9）　　　　　　420　　180

がなれずし特有のコクのある旨味成分を生み　　揮発i生塩基窒素（mg／三〇〇9）　　17　　18
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出していると考えられている。又、リジン、アラニン、ロイシン、イソロイシンなどの遊離ア

ミノ酸も多く含まれており、これらのアミノ酸や有機酸がサバなれずしの独特の味を醸成して

いるものと思われる。

（4）サバなれずしの微生物相

　なれずしの微生物については藤井によると表27）示すようにサバなれずし中の乳酸菌生菌数

は108／g、酵母が10‘／gであった。漬け込み期間の長いフナずしでは菌相が単純化し、乳酸菌

と酵母菌のみしか分離されなかったが、サバなれずしにはその他に各種細菌が分離確認され

た。

　サバなれずしの乳酸菌はいずれもホモ発酵型で、LαctobαcillUS　plαntαrum，　L．　cor　yni－

formis，　L．αlimentαriUSおよびStreptoeOCCUS　lαctisグループに該当するものであったと報

告8）している。松下11）や白井・野本12）らが同定したフナずしの乳酸菌群とはかなり異なってい

た。

　著者らが市販されているサバなれずし中の乳酸菌生菌数について日水製薬の乳酸菌用培地を

用いて測定した結果13）、米飯部、魚肉部合わせたなれずし全体の乳酸菌の菌数は108／gであ

り、藤井ら7）の報告と一致していた。BYP培地で測定した一般細菌数は、105／gであった。こ

のうち一般細菌についてプレートに生育出

現したコロニーを乾熱滅菌した爪楊枝で約　　　　表2サバなれずしの生菌数と微生物相

300個を無作為に釣菌分離しBYP寒天培　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　培地　　　　ABCM　　GYP　　PDA
地による露髄のマス・一プレートを作成　生犠磁蓑）り）2脚僧翻ぴ1蘭1α

し、なれずしに付着する一般細菌の性状に

ついて菌学的検討を試みた結果は次の通り

である。

　耐熱性については、図1に示すように15

℃の低温から42℃の高温にわたって広い

温度域で全体的に良く成育したが、魚肉部
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　　図2　分離細菌の耐塩性

より分離した菌は米飯部より分離した菌よりも高温に対して耐性が劣っていた。これは、海水

中にいる低温細菌が原料魚の表面に付着し、漬け込み後も生育していたものと思われる。

　耐塩性については図2に示すように魚肉部、米飯部面にNaCl濃度OMol．0．5　Mol．で100

％であるが、1．O　Mol．では魚肉部で80％、米飯部では69％、1．5　Mol．では魚肉部で35％、

米飯部では5％、2．O　Mol．では魚肉部で10．4％、米飯部では1，5％、2．5　Mo1．以上では魚肉

部、米飯詩心に1％にも満たなかった。魚肉部より分離した一般細菌は米飯部より分離した

菌に比し、耐塩性保有率の高い菌が多く存在していたのは塩分を含む海水中に生息していたサ

バの魚体に付着していた耐塩性菌に由来するものでないかと思われる。フナずしより分離した

一般細菌は2．O　MoLの高塩分濃度での耐塩性保有率は60％近くあったと報告12）されている

が、漬け込み期間の短い「生なれ」であるサバなれずしには腐敗防止のために用いる食塩量も

少ないので、フナずしに比して分離菌の耐塩性保有率は低かった。

　NaCl濃度1．5～2．O　Molで増殖した耐塩性のある魚肉部からの分離菌A、　B、米飯部からの

分離細菌Aノ、B’各々2株について15℃から40℃までの各温度に於ける生長度を調べた結

果、図3に示すようにいずれも15℃の低温域、40℃の高温域では生長度は低く、25℃～30

℃の問が最も良い増殖を示し、サバのなれずしに存在する一般細菌の多くは中温菌であったと

判明した。フナずしより分離した一般細菌は全体的に高温で生育するものが多いと報告されて

いるが、この点に於いてもサバなれずしとは異なった傾向を示していた。

　分離した一般細菌について生育可能なpHは図4に示すように米飯部より分離した菌はpH

5～10の問では100％の菌が生育を示し、pH　4の酸性側でも94％の菌が生育可能であった

のに対し、魚肉部より分離した菌はpH　7から9では90％以上の菌が生育可能であった。し

かし極端にアルカリ側のpH　10では約20％、酸性側のpH　4では約50％の菌が生育不可能

であった。魚肉部、米飯部に存在する菌種の生育pHの違いはあるものの全般的にサバなれ

ずしに存在する一般細菌はアルカリ側に耐性のある菌が多かった。この点に於いてはフナずし

に見られる一般細菌と同様の傾向であった。更に、さきの生育温度の測定実験に使用した魚肉

部から分離した耐塩性細菌A、B、米飯部から分離した耐塩性細菌A’、B’について各pHに

22



玉置ミヨ子・堀野成代

（
O
．
O
．
O
O
O
コ
「
ヨ

6
4
2
0
8
6
4
2
0

1
1
1
1
0
0
0
0
0

e・

隔”

一一一一一一

’e．

㌦コ．．

e

＋魚肉部A
一畳一魚肉部B

＋米飯部A’
・・ 寤齦ﾄ飯部B’

e

　　15　20　25　30　35
　　　　　　　　　温度（。C）

図3　分離した耐塩性細菌の各温度に於ける成長度

40

　100

窪・・

磐・・

肇・・

％　20

　　0
4 5　　　6　　　7　　　8　　　9　10

　　　　　　pH

図4　分離細菌の各pHにおける耐性

圏米飯部

口魚肉部

（
ρ
ワ
0
8
コ
ヨ

8
6
4
2
0
8
6
4
2
0

t
t
L
t
t
α
α
α
α
α

e’

　　幽の．●・・…　’●”“一一’●＼．亀

，●一’ @　　　　　　　　　　　　　　　　　鴨●

　　　　　　　　　　　一

　　　　　　　．一．

　　　　一’　／　 X　．一 U

＋魚肉部A
・・ ?E一魚肉部B

「＋米飯部A’
一・ 氈E・米飯部B’

一一・

　456789　10　　　　　　　　　　pH

図5　分離した耐塩性細菌の各pHに於ける成長度

於ける生育状態を見た結果、図5に示すように魚肉部より分離した菌株A、BはpH　8で極端

に高い生育度を示したが米飯部より分離した菌株A’、BtはpH　5～9の間では生育度に大き

な差異は無かった。
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　このような一連の特異的な現象は多くの菌によって形成されるミクロフローラの違いによる

ものと思われる。

4．おわりに

　すしの原型である近江の「フナずし」に並ぶ紀州の「サバなれずし」は普段、私達が口にし

ている食酢、旨味調味料などの合わせ酢を使って作る「早ずし」とは違って、漬け込み中に微

生物の働きを利用して発酵・熟成を行わせ、酸味成分はもとより、なれずし特有の臭気成分、

旨味成分などが自然に生み出されたものである。従って風味形成に関与している微生物相は原

料魚の生育域（海水、淡水域）の違いや製造処理方法の違い、漬け込み・熟成期間などの違い

によっても異なると思われる。

　今後は、更に「なれずし」に於ける微生物群と品質との関係などについて興味を持って研究

を進めたい。
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