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ワ
サ
ビ
を
使
わ
ず
に
辛
子
で
食
べ
る
︑

東
京
の
島
の
郷
土
料
理

島
寿
司

島
の
近
海
で
獲
れ
た
鮮
魚
を
醤
油
ベ
ー
ス
の
タ
レ
に
漬

け
︑
甘
味
を
強
く
し
た
酢
飯
で
握
る
寿
司
の
こ
と
︒
ワ
サ

ビ
の
代
わ
り
に
辛
子
を
使
う
の
が
特
徴
で
す
︒
醤
油
に

漬
け
た
寿
司
種
の
表
面
が
︑
つ
や
や
か
な
べ
っ
こ
う
色

を
し
て
い
る
こ
と
か
ら
﹁
べ
っ
こ
う
寿
司
﹂
と
も
呼
ば

れ
て
い
ま
す
︒
冷
蔵
庫
が
な
い
時
代
に
︑
温
暖
な
気
候
の

伊
豆
諸
島
で
保
存
食
と
し
て
広
が
っ
て
い
き
ま
し
た
︒

八丈島から伝わったといわ
れている島寿司は、現在で
は小笠原の代表的な郷土料
理のひとつ。小笠原から出
航する船内で食べる定番弁
当にもなっています。ネタに
は、主にサワラが用いられ、
八丈島の島寿司に比べて、
辛めの味付けが特徴です。

小笠原航海の定番弁当のひとつ

八丈島伝統の島寿司は、伊豆諸
島の各島や小笠原諸島、沖縄県
の大東島の大東寿司にも伝わっ
たといわれています。
八丈島の飲食店で島寿司を注文
すると、魚のネタとともに、岩の
りを使った寿司が添えられるのも
特徴です。

「島寿司」の発祥といわれている

辛子の代わりに、辛味
の強い青唐辛子を加え
た「島唐辛子醤油」に
魚のネタを漬けていま
す。

べっこう寿司 島寿司島寿司

島唐辛子醤油 辛子辛子

辛味が強いタレが特徴

特 

徴

味
付
け

呼
び
方

各
島
の
島
寿
司
の
特
徴

島寿司の特徴
島寿司とは?

ネタは、ヅケと呼ばれる醤油ベースの
タレに漬けた魚です。島で獲れるメダ
イ、トビウオ、シマアジ、サワラ、カン

パチ、マグロ、カツオなど、水揚げされる時期に
よって変わります。温暖な気候の島で鮮度を保
つためにヅケにしていたといわれています。

ネタ

お寿司には、ワサビを使用するのが一
般的ですが、島寿司には辛子が使われ
ています。これは、伊豆諸島や小笠原

諸島ではワサビが自由に手に入らず練り辛子を
使用していた時代の名残といわれています。

辛子

一般的な寿司に比べて、酢飯がやや甘
めに味付けされているのが特徴です。
寿司酢に砂糖を多めに使用し、甘味を

出しています。ヅケ同様に、温暖な島で寿司を食
べるための工夫といわれています。

シャリ
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強
い
生
命
力
が
特
徴
の

伊
豆
諸
島
の
特
産
品

ア
シ
タ
バ

農
林
水
産
省

﹁
農
山
漁
村
の
郷
土
料
理
百
選
﹂
選
定

く
さ
や

　
伊
豆
諸
島
で
自
生
し
て
い
る
ア

シ
タ
バ
は
︑
赤
茎
の
﹁
伊
豆
大
島

系
﹂
と
青
茎
の
﹁
八
丈
島
系
﹂
に

大
き
く
分
け
ら
れ
ま
す
︒
ま
た
︑

御
蔵
島
産
は
他
の
島
よ
り
も
茎
が

太
い
と
さ
れ
て
い
ま
す
︒
名
前

は
︑﹁
今
日
摘
ん
で
も
明
日
に
は

新
し
い
葉
が
出
る
ほ
ど
成
長
が
早

い
﹂
こ
と
か
ら
ア
シ
タ
バ
︵
明
日

葉
︶
と
付
け
ら
れ
た
と
い
わ
れ
て

い
ま
す
︒

　
独
特
の
苦
み
が
あ
る
ア
シ
タ
バ

は
︑
天
ぷ
ら
︑
お
ひ
た
し
︑
マ
ヨ

ネ
ー
ズ
和
え
等
と
し
て
食
べ
ら
れ

て
い
ま
す
︒
ま
た
︑
ミ
ネ
ラ
ル
や

ビ
タ
ミ
ン
等
︑
栄
養
素
が
豊
富
な

健
康
野
菜
と
し
て
も
注
目
さ
れ
て

お
り
︑
お
茶
や
お
菓
子
︑
サ
プ
リ

メ
ン
ト
な
ど
加
工
品
の
材
料
と
し

て
も
使
用
さ
れ
て
い
ま
す
︒

　
伊
豆
諸
島
の
特
産
品
と
し
て
知
ら
れ
て
い

る
魚
の
干
物
﹁
く
さ
や
﹂
の
発
祥
地
は
新
島

と
い
わ
れ
て
い
ま
す
︒
独
特
の
風
味
で
親
し

ま
れ
て
い
る
く
さ
や
の
味
・
風
味
の
決
め
手

と
な
る
の
が
く
さ
や
液
で
す
︒
く
さ
や
液
は
︑

魚
の
干
物
を
作
る
際
に
使
う
塩
水
を
繰
り
返

し
使
い
︑
こ
の
塩
水
に
魚
の
成
分
が
蓄
積
さ

れ
発
酵
し
た
も
の
で
す
︒
く
さ
や
液
は
代
々

受
け
継
が
れ
︑
中
に
は
数
百
年
受
け
継
が
れ

て
い
る
も
の
も
あ
る
と
い
わ
れ
て
い
ま
す
︒

　
一
般
的
に
︑
新
島
産
は
最
も
に
お
い
が
強

く
︑
八
丈
島
産
は
比
較
的
に
お
い
が
控
え
め

で
食
べ
や
す
い
と
さ
れ
て
い
ま
す
︒

種類 特徴

伊
豆
大
島
系

伊豆大島系は主に伊豆諸島北部
（大島～三宅島）で自生しています。
茎や葉が赤みを帯びていることが
特徴です。八丈島系よりも寒さに
強いといわれています。

八
丈
島
系

八丈島系は、主に南部（八丈島、
青ヶ島）で自生しています。茎や葉
が鮮やかな緑色をしていることが
特徴で、伊豆大島系よりもクセが
少ないといわれています。

くさやの作り方

魚をさばく

洗 う

くさや液に漬け込む

水 洗 い

天日干し

島、お店、家庭ごとに少し
ずつ風味が異なるくさや
液。代々受け継がれるくさ
や液は、昔は嫁入り道具
のひとつでした。


