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奈良県 柿の葉寿司

塩で締めたサバを酢飯と一緒に
柿の葉で包んだ押し寿司。
夏祭りのこちそラとしてつくる
ことも。

諸説ありますが、江戸の中頃に高い年貢を課せられていた紀州
（和歌山県）の漁師がお金を捻出するために、夏サバを塩で締め、

峠を越えて奈良県の吉野川沿いの村へ売りに来たとされています。
酢飯と柿の葉に防腐効果があり、海のない奈良県に輸送するため
の工夫といえますね。

おいしく食べて健康に近づこう！
柿の葉寿司でよく使われるサバなどの青魚にはオメガ3脂肪酸が
豊富に含まれています。オメガ3脂肪酸は体内で作ることができ
ない必須脂肪酸の1つで健康維持に欠かせない栄養素です。
食事のなかで意識的に取り入れるようにしましょう。










