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知られざる北陸の食とは
　北陸三県（富山県・石川県・福井県）にある魅力的な食材・食文化を多くの皆様に紹介しています。
　北陸三県の食を食材（魚介・食肉・青果）と食文化（郷土食・加工食品・和菓子他）に分類し約150品目を掲載しました。
　発酵食品の牙城とも言われる北陸。北陸の食物語 風土編では、酒や調味料からハレの日のご馳走まで、幅が広く質も高いとされる北陸の発酵食の背景をさぐります。
書籍内のリンクについて
　文章内の青い文字の箇所は「リンク機能」となっています。これを押すと、自然人サイト（http://shizenjin.net）に接続して関連する情報を表示するほか、各種飲食店、販売団体などのホームページに接続します（スマートフォンや携帯電話などでご利用の場合、通信環境によってはパケット通信料が発生する場合があります）。
　また、（記事）と書かれた青い文字は、同じ書籍内の別のページに移動します。
　青色の電話番号は、これを押すと、その番号に電話がかかります。スマートフォンや携帯電話などが本機能に対応する場合のみ有効です。



発酵食品・北陸の構図
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　北陸地方は発酵食品の牙城であり、様々な種類がある。世界的に製法が珍しいもの、広く東アジアに似たものが存在するもの、あるいは麹を使うものなど、酒や調味料からハレの日のご馳走まで食品としての幅が広く、質も高い。

　その前提には、発酵食品を作り出すために適した良い環境があげられる。カビなどの活動に適した湿度、冬の適度に低い気温や降雪、抜群の水の良さ、さらに原材料である素材の良さや加工技術、それを消費して評価する人が揃っていることなどが質の高さに結びついている。
著者プロフィール

谷本　亙（たにもと　わたる）

財団法人地域振興研究所　常勤理事

日本大学農獣医学部、金沢大学大学院を経て地域振興研究所へ入所。

金沢星稜大学、北陸大学、金沢大学、北陸先端科学技術大学院大学、富山大学、高崎経済大学などで非常勤講師を務める。

石川県地域ブランド活用による観光を軸としたまちづくり認定委員、北陸農政局地産地消優良活動表彰審査会委員長など食と観光に関わる委員が多い。



北陸の風土が醸す恵みの食
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　人間が微生物の力を借りて、素材の良さを引き出しながら変化させることで美味しくなるのが発酵食品である。微生物をより良い条件で発酵させればさらに美味しいものができるわけで、人間が微生物を意図的にコントロールすることになる。

　北陸は米どころである。この基礎素材からは麹や糠ができる。良質米は多彩な発酵食品と結びついており、その米を支えているのが良質で豊かな水であり、それは豊富な雪から生まれる。そこには「天恵」というものを感じざるを得ない。
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中山間地の棚田で作られる美味しい米（石川県羽咋市神子原地区）


　まず、雪に恵まれる「恵雪」というものがある。降り積もった雪はふとんのようなもので、冬に美味しくなるものを低温かつ一定の温度に保つ働きがある。そして適当な湿度も提供し、大気中のちりを減らす空気清浄作用もある。夏の高温は発酵を活発に促すが、冬の一定な低温は発酵に落ち着きと気品を加える。冬に作られる保存食は多いが、それらは雪国という恵まれた環境が生み出す産物といえる。

　余談だが、「ワインづくり」は土地の特性を反映させるとともに、その土地ならではの「＋」の要素をうまく引き出して行われる。銘醸地といわれるところでも、最初から良いものができた訳ではなく、課題を克服して、特性や良さを引き出してきた歴史がある。北陸地方の発酵食品にも同様な工夫や努力があったことは間違いない。

「恵水」もある。雪は徐々に融け出して豊かな水を供給する。決して枯れることなく、清冽な伏流水も多く湧き出す。水質の良さは食品には生命線だ。

　地球上で利用できる淡水はほんの数％しかないという。なかでも人間が利用できて、しかも水質が良いものは極端に偏在している。日本は水に恵まれた地域の一つであるが、特に北陸地方には良質な水がふんだんにある。これは地球上でも恵まれた希なところなのである。

　海はどうだろうか。暖流と寒流が入り交じり、「日本海固有水」と呼ばれる冷たい海洋深層水と層をなす豊饒な海は豊かな素材を提供してくれる。日本海中部は回遊魚や根付いた魚など、食べて美味しい魚の種類は実に豊富である。そしてうまみがあり、脂が乗って高価に取り引きされるこれらの豊かな魚介類は、食材としてだけではなく良質な発酵食品の素材としても使われてきた。

　魚介類に限らず、海水自体もまた豊かである。発酵食品にも活用されている海洋深層水は、他の地域で取水されているものと異なり水温が低く、質が高いといわれる。そういえば日本海を流れる海流は様々なものを伝えた。発酵食品も海流によって伝えられたものが多い。遠く東南アジアと共通するものがあるのも海流がもたらしたものだ。

　海つながりでもう一つ。日本海を航行していた北前船が運んできたものも忘れてはならない。素材の提供が北陸から以北でなされ、評価の厳しい消費者が京都、大阪にいたのである。

　そして「恵人」である。作り手にも恵まれている。淡々と丹念にもの作りに励む北陸人気質は、派手さはないが確実に発酵食品を支えてきた。気候や気象の変化を読んで対応し、素材の変わる加減がわかる、そんな目利きができるということなのだろう。出来上がったものによって語らしめる、経験から得られた技術や技法を研鑽してきたからこその賜物だ。

　また一方で次々と新しい発酵食品、商品が生まれているが、これは「温故知新」、「不易流行」であり、伝統的なものは踏襲しつつ、地についていて新しいものも作り出している。

　幸い、北陸地方は食べる側にもうるさく評価ができる人がいる。まさに生産するものと消費するものが相まって発酵食品を高めてきたといえる。
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遣水観音山霊水堂の名水（石川県能美市）



魚の糠漬けが浸透している
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　天の恵みと人の恵みによって育まれた北陸地方の発酵食品は、その多くが糠や麹、塩によって作り出される。
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へしこの漬け込み風景


　まずは糠である。なかでも魚介類の糠漬けが多い。福井ならへしことも呼ばれる糠サバである。若狭湾などの脂の乗ったサバが原材料で、そのままでも焼いても絶好の酒のつまみとなる。

　石川県や富山県でもサバの糠漬けは作られるが、石川県の糠漬けではフグの卵巣も使用する「ふぐの糠漬け」がとりわけ有名である。塩と糠による時間をかけた化学変化は毒を無毒化するとともにうまみを引き出した。その他イワシやニシンの糠漬けも知られる。風味としては加賀地方にくらべ能登地方はやや塩加減が強くなる。



麹を使った発酵食品が豊富
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　加賀藩ゆかりの伝統的な食文化も発酵食品と結びついている。

　麹を使ったものではかぶら寿しや大根寿しは熟ずしの典型である。寒くなってくると石川県内や富山県内では家庭でブリ、サバを蕪に挟んでかぶら寿しを漬ける。魚のうまみと蕪の甘みや酸味がほどよく調和し、冬の発酵ならではの落ち着きと気品のある味わいである。一方、大根ずしにはニシンを使う。
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大根ずし


　熟ずしとしては他にも、能登ではウグイやアジ、富山県内ではアユを使ったものや、福井県若狭地方にはへしこと麹、ご飯を漬け込んだ「鯖のなれずし」がある。また麹では富山県西部でよく見られるニシンの麹（糀）漬けがある。

　鯖のなれずしでは南砺市の城端の善徳寺と井波の瑞泉寺で作られるなれずしも有名である。どちらも深い伝統的な味わいが知られている。南砺市福光には北陸ではここだけで全国にも数軒しかないという種麹店がある。麹でつくる甘酒は発酵食品に活用されている。また、富山県内には麹店も数が多いという。



幅広い発酵文化が北陸にはある
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　富山県といえば「ます寿し」。サクラマスを酢でしめたもので富山市をはじめとして県内各地に製造元がある。近年はコンビニエンスストアや量販店で一口サイズのものが販売されるほど普及している。変わったものでは朝日町にある微生物発酵茶のバタバタ茶に注目したい。独特の香ばしい風味があり、茶の点て方も個性的である。

　北陸三県には味噌、醤油、酢などの発酵で作る調味料の醸造元も多い。例えば金沢市大野町には醤油・味噌蔵が集まり、その規模は日本海側随一である。原材料が船運によってもたらされ、豊かな白山山系の伏流水と合体した産地である。酢の製造も北陸ではめずらしいが、金沢と鶴来に見られる。

　酒類は北陸地方の発酵食品を代表するものである。日本酒では酒造好適米をふんだんに使い良く磨いて名水とともに仕込まれる。各県には吟醸、純米、古酒など高い質と特徴を持った全国ブランドの名酒が揃っている。造り手としての杜氏も数は少なくなっているが能登杜氏、越前杜氏などが活躍している。また、近年はその技術、技法を伝える蔵元側で酒造に関わり、地元の酒造技術者が日本酒を仕込む。

　焼酎、ビール、ワインも大小の蔵や工場が北陸の名水やブドウ果実を活かして作られていて好評である。併せて飲料も大手の工場が稼働しており、これも豊富な質の高い水があるからである。

　そういえばタカジアスターゼの発見をはじめ、発酵、酵素技術を応用しての食品、薬品の開発や工業化などに尽力した科学者高峰譲吉は高岡生まれ、金沢育ちというのも何かのゆかりであろうか。

　塩辛の系統のものも多い。能登はいしる、いしり、よしるなどの名称でいわれる魚醤が有名。調味料として近年関心が高まっているが、イワシ、イカを原材料とするもので、ニョクマム（ベトナム）、ナンプラー（タイ）、しょっつる（秋田）などと、南方、北方ともによく似たものがあるので一連の流れを感じる。

　富山は黒作りが独特である。イカの塩辛は赤作り、白作りと黒作りがある。黒作りはイカの墨汁も材料として使うもので独特である。新鮮なイカの獲れる北陸地方一円でイカの塩辛は作られているが、黒作りについては富山県がつとに有名である。新鮮なスルメイカと発酵技術が結びついたもので、近年はホタルイカのものもある。

　食品ではないが、こういうものも発酵で作られていたかと思わせるものに五箇山の「煙硝（火薬の原料）」があり、加賀藩の弾薬庫ともいわれた五箇山から金沢へ運ばれたため弾丸道路として「煙硝（塩硝）の道」も築かれた。煙硝は黒色火薬の原料の主成分の硝酸カリウムであるが、それが合掌づくり家屋の床下で発酵技術を使って製造されていたというのは驚きである。
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煙硝の歴史や製法を展示する五箇山「塩硝の館」（富山県南砺市）



ごあんない
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　北陸には様々な知られざる食材があふれています。本編以外も、ホームページや電子書籍でご覧下さい。
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	[image: icon_fishes.png]	北陸の魚介類

	寒ブリ・ズワイガニなど

 
	[image: icon_meat.png]	北陸の食肉

	鴨肉・豚肉など

 
	[image: icon_vegetables.png]	北陸の青果

	りんご・加賀野菜など

 
	[image: icon_processed-foods.png]	北陸の加工食品

	いしる・素麺・かまぼこなど

 
	[image: icon_sweets.png]	北陸の和菓子

	水ようかん正月菓子など
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	[image: icon_pencil.png]	日本海が美味い魚を育む

	なぜ北陸の魚は美味いのか？その答えを陸上と海底の地形、そして水の流れと水塊構造から語る。



	[image: icon_pencil.png]	北陸は発酵食づくりに最適

	発酵食品の牙城とも言われる北陸。酒や調味料からハレの日のご馳走まで、幅が広く質も高いとされる北陸の発酵食の背景をさぐる。

 
	[image: icon_pencil.png]	北陸の豊かな食の歴史

	海に面し、山を背負った北陸地方。その食文化の歴史を「海の道・山の道」での交流を中心に振り返る。
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