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回転寿司の1号店である「廻る元禄寿司」が東大阪市に誕生したのは1958年。今から6６年前のこと。そして1970年に開催

された大阪万博に元禄寿司が出店すると連日の大盛況となり、一躍注目を浴びた。11月22日は「回転寿司の日」。回転寿司を

考案した白石義明氏の誕生日なんだそうですよ。 

スタート 

ゴール 

スタートからゴールまで熟語のしりとりで移動す

る迷路ゲームです。正しいルートでゴールまでたど

り着くと、通らなかったパネルが出てきます。        
 

この余りのパネルの漢字を  
つなぎ合わせてできる熟  
語が「答え」になります。       

例題では「以」と「前」の  
パネルが余るので、「以前」  
が答えとなります。  

 

－ 漢字しりとり迷路 応募方法 － 

①名前 ②住所 ③電話番号④「かとけん通信」の中で興味のあった記事、ご意見、ご感想など。

⑤答えをご記入の上 FAX かメールにてご応募下さい。 

FAX ２２－２１３３ hirose@kato－const.jp ハガキやお電話でもＯＫです！ 

こたえ 

記 録 

10 月号こたえ 

園芸→ 芸術家→ 家畜→ 畜産→  

産 業革 命 →  命 名→  名 字→  字 体 → 

体 調→  調 子 →  子 機 →  機 械工 学 → 

学説→ 説法→ 法案→ 案件→ 件名 

→  →  →  →  →  →  

回転寿司が一般に広く知られるようになったきっかけは、

1970年に大阪で開催された日本万国博覧会。元禄寿司は、

広大な会場内を周回するモノレールの西口駅前という好立地

に出店。万博が開幕すると徐々に客足が伸び、やがて大行列

に。ネタごとに提供する余裕がなく、握りのセット（300円）

を寿司桶に入れてレーンに流したそうです。元禄寿司創業者

の白石氏や従業員は早朝に出かけ、午前0時を回って帰宅と

いう毎日だったそうです。それまでも大阪では知名度を得て

いた回転寿司が「純国産のファーストフードとして」広く全

国の人々に知れわたることになったそうです。 

白石氏の実用新案登録されていた「コンベヤ附調理食台」の

権利が1978年に切れると、多くの企業が回転寿司業界に参

入し店舗が激増、一皿100円寿司店の競争が激化し現在に至

っています。回転寿司の有名チェーン店は古い順に、元禄寿

司（1958年）→かっぱ寿司（197９年）→にぎりの徳兵衛（ア

トムボーイ）（1980年）→スシロー（1984年）→くら寿司

（1984年）→ はま寿司（2002年）の順にできたそうです。 

もともと小さな料理屋「元禄
げんろく

」を営んでいた板前の白石義明

（1913-2001）は経営を安定させるために新たな方向性を

模索して寿司に目をつけます。当時、寿司は今以上に贅沢な

食事とされており、庶民にはなかなか手が届かないような値

段で売られていました。白石は寿司を「大衆食」に戻したい

という思いもあり、格安の立ち食い寿司屋をオープン。店は

客であふれ寿司を握る職人の能力の限界を超えて注文が殺到

するようになったそうです。この人手に頼ったシステムを何

とかもっと効率化できないかと考えた白石は、ビール工場で

見たシステムを寿司の現場に応用できないかと考え、近隣の

鉄工所の協力を得て寿司用のコンベア作成に没頭しました。

10年の歳月を経て錆びない素材選びやカーブで止まらない

ような走路設計など調整をし、1958年に「廻る元禄寿司」

第一号店を東大阪にオープンしたそうです。 

回転寿司もそうですが、1970年の大阪万博をきっ 

かけに現在当たり前になっているものがたくさんあります。 

■エアドーム 

万博ではアメリカ館に使われていた、うすい布（ぬの）のよう

な素材でできた空気でふくらませる“テント屋根”。これは現

在、東京ドームのようなドーム型のスタジアムなどで使われて

いるもので、日本の会社が作っています。ケーブルに加えて、

空気にも支えられており、24時間ファンが回っているそうで

す。耐久年数は20年以上とされていましたが、35年ほどたっ

た今も、大きな補修する必要もなく現役です。 

■リニアモーターカー 

2027年に中央新幹線として営業運転予定のモーターの力で

走る鉄道車両。万博の日本館では未来の乗り物として紹介され

ていましたが、現在は、鉄輪式が大阪の地下鉄で走っています。

浮動式のリニアは愛知県で走行しています。 

■電気自動車 

「未来の乗り物」として来場者用のタクシーに使われていまし

た。時速は6～8キロメートルとかなりゆっくりでした。 

■缶コーヒー 

万博の売店で販売されているUCCの缶コーヒーを来場者が物

珍しそうに手にとったそうです。その光景がテレビを 

通じて映し出され、缶コーヒーが世界中に普及する 

大きな足がかりとなったそうです。 

■動く歩道 

駅や空港、大阪梅田でおなじみの「動く歩道」。その名は「トラ

ベーター」。それが体験できたのは「三菱未来館」だったそう

です。全館が５つの部屋に分かれていて、動く歩道で移動する

という趣向だったそうです。 

■ブルガリアヨーグルト 

明治の社員が「ブルガリア館」で本場のヨーグルトを試食した

のが開発のきっかけ。1973年に現在の「明治ブルガリアヨー

グルト」になったそうです。パッケージのデザインは「ブルガ

リア館」の文字が使用されているそうですよ。 
 

来年開催の大阪関西万博ではどんなものが生まれるのでしょうか。 

 

都 発 中 傷 害

市 期 的 約 特

計 画 明 束 手

産 量 力 勢 形

業 革 命 名 作



 

 

 

   

  
 

        
 
 
 
 
 
 
 
 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

ブロッコリー     １/２房 

れんこん        200ｇ 

人参         １/２本 

さつまいも      １/２本 
 

アルミホイル 

ドレッシングやマヨネーズ 

(2 人分) 

) 

① れんこんは皮をむき5mm幅の輪切りにし、酢水（分量外）

に5分浸してアク抜きをし、水気をきります。 

② ブロッコリーを食べやすいように小房に切り、さつまい

も、人参は輪切りにします。 

③ アルミホイルをしいたフライパンに①、②を並べます。 

④ アルミホイルの下に水を注ぎ入れて中火で火をつけます。 

⑤ フタをして8分〜10分ほど加熱して皿に盛り付けます。 
 

材料は冷蔵庫の中の残りの野菜で蒸し野菜を。 

お好みでお塩やマヨネーズ、ドレッシングをつけて召し上がっ

てください 

✿ ✿


