
明
治
30
年
創
業
の“
弥
助
寿

司
”で
は
、昔
な
が
ら
の
製

法
で
作
ら
れ
る“
鯖
の
な
れ
す
し
”

が
味
わ
え
る
。４
代
目
店
主
の
岩い
わ

崎さ
き
ま
も
る

守
さ
ん
は
、な
れ
す
し
の
始
ま

り
に
つ
い
て「
冷
蔵
技
術
の
な
か
っ

た
時
代
、和
歌
山
の
近
海
で
大
量

に
獲
れ
る
鯖
を
保
存
す
る
た
め
に

作
ら
れ
た
」と
語
る
。新
鮮
な
鯖

を
1
カ
月
塩
漬
け
に
し
、ご
飯
と

塩
を
合
わ
せ
、空
気
中
の
乳
酸
菌

で
発
酵
さ
せ
る
。そ
れ
に
よ
り
生

ま
れ
る
、チ
ー
ズ
の
よ
う
に
濃
厚
な

香
り
と
自
然
な
酸
味
、そ
し
て
独

特
の
旨
味
。一
子
相
伝
で
受
け
継

が
れ
る
な
れ
す
し
を
求
め
、日
本

各
地
か
ら
フ
ァ
ン
が
訪
れ
て
い
る
。

焼
き
そ
ば
と
焼
う
ど
ん
が
合

体
し
た
な
ん
と
も
不
思

議
な“
江
川
ち
ゃ
ん
ぽ
ん
”。提
供

し
て
い
る
の
は
田
辺
市
江
川
に
あ

る
7
軒
の
お
好
み
焼
き
店
だ
け

と
い
う
地
元
グ
ル
メ
だ
。「
有
名
に

な
っ
た
の
は
15
年
程
前
で
す
が
、

か
な
り
昔
か
ら
食
べ
ら
れ
て
お
り
、

地
元
の
漁
師
さ
ん
な
ど
が“
お
腹

減
っ
て
る
の
で
、う
ど
ん
と
焼
き

そ
ば
、両
方
一
緒
に
焼
い
て
”と
い

う
声
か
ら
生
ま
れ
た
そ
う
で
す
」

と
語
る
の
は
、浜
ち
ゃ
ん
の
店
主
、

浜は
ま
も
と
ひ
ろ
こ

本
広
子
さ
ん
。ボ
リ
ュ
ー
ム
た
っ

ぷ
り
で
、各
店
に
よ
り
味
付
け
は

微
妙
に
異
な
り
、味
比
べ
も
お
す

す
め
。　

❹太さの違う麺の不思議な食感が楽しい。焼きそばの代わりに中華麺を使う店もある。
❺土日は観光客でにぎわう、お好み焼き店“浜ちゃん”。店主の浜本広子さん。❻田辺湾
の北側に突き出た天神崎。日本におけるナショナルトラストの始まりともいえる場所。

❶肉厚の鯖はやわらかく、頬張ると口の中でホロホロ解ける。❷伝統的な鯖のなれすしの
製法を受け継ぐ、4代目の岩崎守さん、5代目の岩崎典明（いわさきのりあき）さん。❸紀
州徳川家の居城であった和歌山城。周辺は紀州55万５千石の城下町として栄えた。

※弥助寿司では、「なれすし」と呼んでいるため、本文中では「なれすし」と表記しています。

新
鮮
な
鯖
を
塩
漬
け
に
し
、ご
飯
と
ア
セ
の
葉
で
巻
き
、樽
に
す
き
間
な
く
詰
め
発
酵
さ
せ
て
作
る
な

れ
寿
司
。独
特
の
香
り
が
鼻
に
つ
ん
と
来
る
本
格
的
な
な
れ
寿
司
を
提
供
す
る
店
は
減
っ
て
は
い
る
が
、

今
な
お
和
歌
山
県
民
に
愛
さ
れ
る
伝
統
食
だ
。現
代
の
寿
司
の
原
型
に
な
っ
た
と
も
い
わ
れ
て
い
る
。

味
わ
い
深
い

　
お
寿
司
の
元
祖
？

懐
か
し
い
味
わ
い
？
新
食
感
？

焼
き
そ
ば
×
う
ど
ん
の
共
演

（
取
材
協
力
：
弥
助
寿
司
）

N
are-Zushi
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お酒との相性も抜群

独特の風味と旨味がクセにな
る
。

甘辛
ソースに絡まって絶品！

うど
んとそば、2玉でボリューミー
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な
れ
寿
司

郷土の味覚地元で 愛される  A local specialty of
Wakayama.

一
般
的
な
ち
ゃ
ん
ぽ
ん
と
は
ま
っ
た
く
の
別
物
の
江
川
ち
ゃ
ん
ぽ
ん
。熱
々
の
鉄
板
で
キ
ャ
ベ
ツ
と
牛
肉
を

炒
め
、焼
き
そ
ば
と
う
ど
ん
を
出
汁
で
蒸
す
よ
う
に
焼
き
上
げ
る
。天
か
す
や
鰹
節
な
ど
を
加
え
た
後
、

目
玉
焼
き
に
し
た
玉
子
と
濃
厚
ソ
ー
ス
で
仕
上
げ
る
。ソ
ー
ス
の
焦
げ
た
香
り
が
食
欲
を
そ
そ
る
。

江
川
ち
ゃ
ん
ぽ
ん

（
取
材
協
力
：
浜
ち
ゃ
ん
）

Egaw
a-Cham

pon
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