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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。
　海に面し、山を背負った北陸地方。北陸の食物語 歴史編では、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。



北陸の食文化を生んだ、海の道・山の道
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　日本本州の真ん中に位置する北陸地方。海に面し、山を背負ったこの地方に培われた食文化の歴史には、「道」を通じて行われた各地との交流が、欠くことのできない重要な要素であったといえる。

　福井・石川・富山、三県それぞれに発展してきた食文化の歴史を、「海の道」「山の道」での交流を中心として、振り返ってみよう。
著者プロフィール

竹下　悦子（たけした　えつこ）

御食国若狭おばま食文化館　学芸員

大学卒業後、越前たけふ農業協同組合勤務を経て小浜市役所市民まちづくり部食のまちづくり課に勤務。

現在は御食国若狭おばま食文化館で学芸員として、食文化の普及活動にあたる。



北陸の食文化を育てた「道」
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　北陸地方と呼ばれる福井・石川・富山は、本州日本海側のちょうど真ん中あたりに位置する。

　かつて福井・石川・富山はそれぞれ「越前・若狭」「加賀・能登」「越中」と呼ばれ、また越前から新潟までを含めた地域は「越」といわれていた。

　北陸地方は、同じ北陸ではあっても地域によって言葉も食文化も多様性を見せるほど横に長く広大である。海に面し、山を背負った北陸地方における食文化の歴史を語る上で、重要なキーワードとなるのは「道」であろう。
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北前船によってもたらされた昆布

（京都松前屋の御前昆布）


　「海の道」としての役割を担った日本海は、この地域一帯にとって交流の基盤であった。北陸地方が古代より中国や朝鮮半島からの文化の玄関口として栄えたことに始まり、江戸から明治にかけて活躍した北前船は、北は北海道から日本海沿岸各地、西は下関を回り瀬戸内海を抜けて大坂（現・大阪）までを行き来し、物資を運び文化をつないだ。

　一方の「山の道」もまた、この地域の交流に大きな役割を果たした。東西に隣接した地域にとどまらず、福井の若狭地方であれば「鯖街道」によって滋賀や京都と、富山であれば「鰤街道」によって岐阜や長野と深いつながりを持っていた。

　北陸地方の食文化の歴史は、「道」によって結ばれた他地域との交流の歴史だといってもいいだろう。



京の都と結ばれた越前・若狭
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　福井県は日本本州のもっともくびれた部分に位置し、木の芽山地を境にして北を嶺北、南を嶺南と呼ぶ。嶺北はかつて越前国と呼ばれ、曹洞宗本山永平寺を擁するとともに、浄土真宗を厚く信仰する地域である。嶺南は若狭国と越前領であった敦賀からなり、かつてより都の人々にとっては海の幸をもたらす国として認識されていた。若狭国は律令時代には御食国（天皇や神に捧げる食を納める国への呼称）のひとつに位置づけられていたといわれる。また、古代において海外からの玄関口として機能した敦賀の松原客館や、小浜の湊への南蛮船渡来など、日本海を挟んだ大陸との交流の跡も残る。
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鯖街道を行く人の像


　敦賀や小浜で陸揚げされた昆布などの海産物や物資は､陸路や琵琶湖を経由して京へと運ばれる。そうして運ばれた昆布を都では「若狭昆布」と呼んでいた。現在でも京都の市場では鯖やぐじ（甘鯛）などの海産物が「若狭もん」の名で並び、人々の食卓を支えている。小浜と京をつなぐ道は複数あったが、近年「鯖街道」と呼ばれ脚光を浴びている。「京は遠ても十八里」という言葉が示す通り、若狭は京の都と深いつながりを持ってその歴史を歩んできたといえるだろう。



大陸文化の玄関口能登と加賀百万石の城下町金沢
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　日本海に大きく突き出す形の能登半島は、古代には海を渡って訪れる異文化を迎える玄関口であった。７世紀末に中国北東部から朝鮮半島北部にかけて興った渤海国や高句麗などからの使節は、日本海沿岸各地に来航し、陸路で都を目指した。中でも能登羽咋郡福浦津は、渤海使の造船・出港地として指定されるなど、古代の交易地として活況を呈した。また中世においては北国と敦賀、小浜を結ぶ中継地として近世の北前船の時代に至るまで日本海側の各地との交流が行われた。能登半島は魚介や海藻の宝庫でもあり、いわしやいかの内臓などでつくる「いしり」は、独特な旨みと香りがあり、東南アジアの魚醤にも通じるものがあるという。

　一方の加賀の歴史を見れば、何といっても「加賀百万石」の城下町金沢として遂げた発展が挙げられるだろう。周囲を海山川などさまざまな自然に囲まれ、そこで得られる食材は「金沢の台所」と呼ばれる近江町市場や商店に集められる。一年を通じて新鮮で多様な旬の食材を手に入れることができ、それにふさわしい調理を施して、輪島塗や九谷焼といった豪華な器に盛りつけた「加賀料理」は、中央と離れた地域にありながら非常に洗練された形で花開いた。



山間部に富山湾の恵みをもたらした鰤街道
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　富山は古代、万葉の歌人大伴家持が越中国守として赴任していた地としても知られている。

　富山湾は特有の「あいがめ」と呼ばれる深い海底谷を持つため、ホタルイカやシロエビをはじめさまざまな魚介類に恵まれている。また東北に向かって口を開いた湾の形は日本海沿岸に沿って南下してくる鰤を迎える「天然の生け簀」となり、この地域の特産となっている。江戸の頃より氷見で捕れた鰤は塩漬けされて険しい山道を越えて運ばれ、辿り着いた先々で「越中鰤」「飛騨鰤」などの名で売りさばかれた。

　一方で、北国からもたらされた昆布がさまざまな郷土料理として根づいた富山は、今や昆布の消費量が日本一であるといわれている。さらに、北前船によってもたらされた昆布はまた、薩摩国・琉球を経て清国へと輸出され、代わりに漢方薬の原料を仕入れたことでかの有名な「越中売薬」富山の薬売りが生まれたことも興味深い。



北前船による交流が生んだ食文化
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　さて、北陸の食文化、特に交流の歴史を語る上で、もっとも大きな影響を及ぼしたものといえばやはり江戸時代から明治にかけて活躍した北前船であろう。

　北前船の呼び名は、日本海から下関を回って瀬戸内海に入る北国船を、瀬戸内の人々が称した呼び名といわれている。買積船といって寄港するごとに各地の特産品を売買しながら移動して行くのが特徴である。

　近世封建体制が確立すると大名たちは年貢米を換金して生活費や参勤交代の費用捻出を迫られることとなったが、昔からの陸上を行く方法では何度も荷物を積み替えしなければならず、人件費などの費用が非常にかかった。そのため、加賀藩による藩米の大坂直送をきっかけに、海上輸送がさらに盛んになったといわれている。

　当初は蝦夷地の領主松前氏と密接な関係を持った近江商人が、松前の毛皮や海産物などを内地の織物や食料などと交換して多大な利益をあげたが、この近江商人の船には越前・加賀・能登の船乗りが多く、彼らの中からやがて自前の船を持つ船主が登場した。その後、豪商といわれるまでに成長した北前船船主の財力は、藩の財政をも支える力を持つようになっていく。

　食文化という観点で、北からもたらされたものの代表格は何といっても昆布と鰊であろう。福井・石川・富山の各地には、祭りや正月などのハレの日のご馳走として、身欠き鰊を昆布で巻いた「昆布巻き」が必ずといっていいほど登場する。他にも、大根と身欠き鰊を麹漬けにした「大根寿し」「にしんのすし」も冬場に欠かせない郷土食として今なお受け継がれている。
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丸大根と身欠きにしん（左）、昆布巻き（右）



歴史を振り返って
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　こうして北陸の食の歴史を振り返れば、それぞれの食文化の醸成に「道」が欠かせないものであったことがわかる。日本海に沿った北陸では、かつて船により各地をつなぐことで、遠く海外や北国からの産物や文化までを取り入れることができた。またそれらは山の道を通って、山間部に暮らす人々には海の恵みを、中央の都には食だけではなく文物や最新の情報をもたらした。そして、それら交流によって互いにもたらされたものは、それぞれの地で在来のものと結びつき、融合して新たな土着のものとして根をおろしたのである。

　現代では流通の発達によって、遠方のものをそのままの姿で手に入れることが可能になり、「産地直送」が当たり前になった。その一方で、「地産地消（土地の産物をその土地で消費する）」の考え方もよく耳にするようになった。だが、食文化の歴史という別の観点から見渡せば、北陸には北陸の食材があり、かの地にはかの地の食材があり、それらが「道」を通じて交流することによってはじめて、それぞれに独自の食文化が培われてきたと考えることもできるだろう。

　もちろん現代の北陸にも、誇るべき食文化、郷土料理が脈々と受け継がれている。今、もう一度それらを見直してみれば、そこには先人たちが自在に変化させ、上手に取り入れてきた智恵や工夫の跡がたくさん詰まっているはずである。



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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	寒ブリ・ズワイガニなど
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	鴨肉・豚肉など
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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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