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※実物大サイズ
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日
本
が
世
界
に
誇
る「
握
り
寿
司
」
。そ
の

原
型
と
さ
れ
る「
早
す
し
」は
、江
戸
時
代
に

始
ま
り
ま
す
。つ
く
る
の
に
時
間
が
か
か
る

「
熟
鮓（
な
れ
ず
し
）」に
比
べ
て
、熟
成
不
要
で

す
ぐ
に
食
べ
ら
れ
る
こ
と
か
ら「
早
す
し
」と

呼
ば
れ
ま
し
た
。

◉
江
戸
時
代
に
生
ま
れ
た「
早
す
し
」

◉
酒
粕
を
使
っ
た「
粕
酢
」の
登
場

◉
醸
造
の
歴
史
が
息
づ
く
半
田
運
河

　

酒
造
が
盛
ん
だ
っ
た
尾
州
半
田（
現
：
愛
知
県

半
田
市
）の
造
り
酒
屋
・
初
代
中
野
又
左
衛
門

（
後
の
ミ
ツ
カ
ン
創
業
者
）は
、江
戸
で
の「
早
す
し
」

の
流
行
を
知
り
、酒
造
工
程
で
生
ま
れ
る
廃
棄

さ
れ
て
い
た
酒
粕
を
用
い
て「
粕
酢
」
を
生
み

出
し
ま
し
た
。中
で
も
特
に
高
品
質
な
も
の
を

「
三
ツ
判
®

山
吹
®

」と
し
て
販
売
す
る
と
、江
戸

の
寿
司
職
人
に
高
く
評
価
さ
れ
、広
く
知
ら
れ
る

銘
品
と
な
り
ま
し
た
。そ
れ
ま
で「
す
し
」は

高
価
な
米
酢
を
使
う
上
流
階
級
の
食
べ
物
で

し
た
が
、米
酢
よ
り
安
価
で
芳
醇
な
味
わ
い
の

「
粕
酢
」の
登
場
に
よ
り
、
庶
民
に
も
親
し
ま

れ
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

　

尾
州
半
田
は
粕
酢
の
ヒ
ッ
ト
に
よ
り
、た
く

さ
ん
の
帆
船
が
行
き
交
う
港
町
と
し
て
さ
ら

な
る
発
展
を
遂
げ
ま
す
。港
に
は
運
河
が
整
備

さ
れ
、運
河
沿
い
に
は
屋
号
を
掲
げ
た
大
き
な

蔵
が
ず
ら
り
と
並
び
ま
し
た
。日
々
、半
田
運
河

の
穏
や
か
な
水
面
に
商
人
や
船
頭
の
活
気
溢
れ

る
声
が
響
い
て
い
た
こ
と
で
し
ょ
う
。醸
造
で
発
展

し
た
尾
州
半
田
の
歴
史
と
文
化
は
、黒
板
囲
い
の

半
田
運
河
の
景
観
に
今
も
息
づい
て
い
ま
す
。

　

半
田
の
歴
史
浪
漫
を
握
っ
た「
尾
州
早
す
し
」。

当
然
、半
田
の
お
酒
と
の
相
性
は
◎
。そ
の
芳
醇
な

香
り
と
う
ま
み
を
、ぜ
ひ
一
度
ご
賞
味
く
だ
さ
い
。
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江戸時代の「早すし」の絵図。
当時も様々な魚介を楽しんで
いたことがわかる。漬けマグロ
や〆サバなど、生食ではない
仕込みタネで、現在の寿司の
2.5倍もあるジャンボサイズ。
出典：小泉清三郎著「家庭 鮓
のつけかた」吉野鮨本店所蔵

多くの船が行き交い賑わう半田
運河の風景。絵図の右上には、
ミツカンのシンボルマークに
「酢蔵」と描かれている。
出典：「尾陽商工便覧」

「尾州早すし」はこちらのお店で食べられます！

尾
州
半
田
の
歴
史
を
味
わ
う「
尾
州
早
す
し
」

「
三
ツ
判
®
山
吹
®
」は
、今
な
お
江
戸
前
寿
司
の

老
舗
で
基
本
と
さ
れ
て
い
る
お
酢
。熟
成
酒
粕
だ
け

で
造
ら
れ
た
粕
酢
は
、深
い
飴
色
で
芳
醇
な
香
り

と
ま
ろ
や
か
な
味
わ
い
が
特
長
。充
分
な
う
ま
み
が

あ
り
、お
料
理
の
際
は
砂
糖
・
塩
・
醤
油
を
控
え
め
に

し
て
使
い
ま
す
。尾
州
半
田
の
郷
土
の
味
と
し
て
、

御
贈
答
・お
土
産
に
も
お
す
す
め
で
す
。

純
酒
粕
酢 

三
ツ
判
®
山
吹
®

江
戸
時
代
か
ら
の
伝
統
製
法
が
生
き
る
逸
品

販
売
元
／
ミ
ツ
カ
ン
グ
ル
ー
プ

半田市港本町2-80
月曜定休　

半田市北二ツ坂町
2-15-3
木曜定休

TEL 0569-21-0288 TEL 0569-21-0547

豊場屋南店 寿司会席
真砂本店

半田市
観光ガイド

「尾州早すし」は江戸時代のレシピをもとに仕込
みに手間ひまをかけ贅沢に仕上げたお寿司です。

尾州早すしとは？

其ノ二、仕込みのタネを使用

其ノ三、粕酢「三ツ判®山吹®」を使用

其ノ一、大きさが現在の2.5倍ほど

尾州早すし
2,500円（税別）
※3日前までに要予約。3人
前以上～

尾州早寿し御膳
1,500円(税別)

半田市観光協会様／尾州早すし A4チラシ

　尾州早すし A4チラシ_ウラ_念校-2


