
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

廿日市地区まちづくり協議会 

伝統文化事業部 

地域に伝わる「廿日市桶ずし」をみんなで味わい、

その美味しさを育んだ地域の歴史を学び、生きる力

を伸ばすと共に、次の時代へ伝統文化を継承いたし

ます。 

令和 8 年 6 月 27 日 
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( 1 桶分： 21 人分）

 ｽﾃｯﾌﾟ① 材料などを用意する

1 ＝ cc ＝ g）

： 3 kg( 2 升）、( 3 kgの内、 ｶｯﾌﾟ はもち米を入れる)
、だし昆布 10 1 枚

ゴボウ ： 2 本( ),かんぴょう： 、シイタケ ： 、

玉子 ： 2 個、焼き穴子 ： 3 21 切れ分）、 無頭エビ： 12 匹程度( 21 切れ分）、

パセリ ： 適量 、 バランの葉 ： 3 ～ 4 枚　、桜でんぶ ： 少々

砂糖 ： kg、塩、醤油、米酢、酒、ミリン、ダシの素（かつおダシ）、味の素

① お米 ： 2 升（内 ｶｯﾌﾟ はもち米を入れる)を水で研ぎ、

ザルで水を切っておく（３０分ほど）

② 炊飯器に、お米を入れ、酒 ｶｯﾌﾟ（ )、

昆布(１０cm角)を加え,水を の目盛まで入れる。

（合わせ酢を加えるため、水を少なめにして少し硬めにご飯を炊く）

③ 炊きあがったら、ご飯の上に合わせ酢を加え酢飯を作る。

（同じものを２つ作り、１つは桶などに塗る用）

砂糖 ： （ 専用 ｶｯﾌﾟ） 、 米酢 ： （ 専用 ｶｯﾌﾟ）

塩 ： （ 専用 ｶｯﾌﾟ） 、 味の素 ： 大さじ 杯

干しシイタケ： 100 g を水に浸け戻す。つけ汁は具の ダシ汁と

して利用する。味付けをした後、シイタケは上置き用の具とし

て 42 切れを残して、粗いみじん切りにする。

鍋に上置き用のシイタケを入れ、つけ汁をひたひたに注ぎ、

ダシの素： 2 1 杯弱）、みりん：(大さじ 2 杯）、

砂糖：(大さじ 2 杯）、 醤油：（少々)、　味の素：（少々)　で煮て味付けをする。

ニンジン： 2 本を千切り、ゴボウ： を、ささがきにして、

ゴボウはゆがいてアクを取る。ゴボウとニンジンをつけ汁と、だしの素： 20 g 、

砂糖:大さじ 2 杯,塩: 2g (小さじ 1 杯弱）、酒：大さじ 1 杯、醤油：小さじ 2 杯、

味の素：小さじ 1 杯,みりん：大さじ 2 杯、で煮て味付けをする。

 シイタケの味付け　 (次図） ニンジン・ゴボウの味付け　（次図）

250 g

20ｇ 、塩： g （小さじ

シイタケの味付け

ニンジン、ゴボウの味付け

cm角
60ｇ 100ｇ

シイタケの具 シイタケを準備

160

1/2

1/2

1/2

250ｇ ,人参： 200ｇ

100cc

1.7升

1/2

2 合 1/2

酢飯を作る

 ｽﾃｯﾌﾟ ② 酢飯を作る

お米 1/2

桶ずしの作り方

必要な材料 （お米 ｶｯﾌﾟ 200

 ｽﾃｯﾌﾟ  ③ 具材の準備と味付け

匹程度(

必要な調味料

1.5

340ｇ 1/2

30ｇ

合わせ酢の作り方
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かんぴょう： 60 g を水で洗って、茹でる。つけ汁： 2 ,だしの素: 15 g、

塩： 1.5 g（小さじ 、みりん ： (少々)、醤油 ： (小さじ1 杯）、砂 糖： 30 g（大さじ

2 杯）、味の素（少々）で煮て、味付けをする。味付けした かんぴょう は、

それぞれ味付けをした、シイタケ、ニンジン、ゴボウ、かんぴょうを器に入れ混ぜる。

桶の内側に、合わせ酢をよく塗り、酢飯を桶の半分の深さに敷き詰め、その上に混ぜ合わせた

具を敷き詰める。さらにその上に酢飯を敷き詰める。

表面に合わせ酢を良く付け、手で押しつける。（蓋がつかないため）

最後に、バランの葉を載せ蓋をして、ビニールをかぶせて上に 重石 をする。（重い方がよい）

 ｽﾃｯﾌﾟ ⑤ 押した寿司の上に具材を飾る

出来上がった押し寿司の上に飾る、上置き用の具を準備する。

①  玉 子 2 個と、 砂糖（大さじ 1 杯）、　塩（小さじ ）、味の素（少々）

を混ぜ、 薄焼き玉子を、薄焼き玉子を 3 枚作る。出来たら  １ 枚を １５ 等分する。

・ フライパンを濡れフキンの上に置くとよい。

・ １ つの寿司に ２ 切れの玉子を乗せる。1 桶で、 21 個出来るので、42 切れ必要になる。
 

② 大きさによるが、焼き穴子 3 匹を 21 切れに分ける。 ( １つの寿司に１切れ乗せる）

③ 無頭エビは、青ワタを取り、茹でた後、横に二つに切り、背中から切り身が離れないように開く。

・ １ つの寿司に１切れ乗せるので、１匹で ２切れとして、約１２匹で２４切れになる。

・ 開いたエビは酢に漬けておく。(酢には米酢(大さじ 5 杯）、砂糖(大さじ 5 杯）、

塩 （少々）、 味の素 （少々）

④  上置き用に置いておいた、  シイタケを １ つの寿司につき ２ 切れ乗せる。

⑤  最後に 桜でんぶ を 少々 振りかけ、 パセリを ２ 切れほど乗せて   ”完成”。

具材を酢飯の間に詰める

1/2 杯

完
成

かんぴょうの味付け

ｶｯﾌﾟ(400cc)

1/2杯）

 シイタケの味付け ニンジン・ゴボウの味付け

 ｽﾃｯﾌﾟ④ 桶に具材や酢飯を詰めて押す
粗くみじん切りをしておく。

最低１～２時間は押して置く、

一番いいのは、５～６時間ほど

上置き用の具を準備
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