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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。
　北陸の食物語 自然編では、「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。



豊穣の日本海と多様な漁場が北陸の美味い魚を育む
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　富山・石川・福井のいわゆる北陸三県は、日本海の中央部に位置していることもあり、「美味い海の幸」を語るには絶好の地である。では何故、北陸の魚が美味いのか？その答えは、陸上と海底の地形、そして水の流れと水塊構造に見いだすことができる。

　地形や水などの自然環境はそこに棲む魚介類を育み、さらに、そこに暮らす人間の営み、つまり文化にも強く影響を与える。長い月日をかけて、これらの要素が入り混じって醸成されたのが、北陸の海の幸だといえる。
著者プロフィール

稲村　修（いなむら　おさむ）

魚津水族館学芸員

魚津市教育委員会生涯学習課文化係長を経て魚津水族館勤務。専門分野は魚類学、環境科学、日本魚類学会、富山県生態研究会、富山県生物学会所属

主な著書に「富山の川と湖の魚たち」（共著）、｢氷見のさかな｣（共著）、「ほたるいかのはなし」がある。



対馬暖流と深層水。二つの層で成り立つ日本海
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　日本海の中央に位置する北陸の海、そこで獲れる海の幸は日本海の幸であるともいえる。ユーラシア大陸の東端にある日本海は最深部が約3700ｍ。大陸と日本列島に囲まれた浅くて広い海は、まるで洗面器のような形状をしており、表層には黒潮から分かれた対馬暖流が流れ込む。しかし、その入口である対馬海峡は最深部でも水深120ｍほどと大変浅く、暖かい対馬暖流は日本海の表層を覆うようにして北上する。

　一方で、日本海の水深300ｍより深い海域には「日本海固有水」と呼ばれる水の塊が横たわっている。日本海固有水は「冷たく、清浄で、栄養塩に富む」という大きな特徴があり、その水温は水深300ｍ付近で１～２℃。太平洋岸では水深1000ｍでも水温が５℃もあることを考えると、日本海固有水がいかに冷たいかがわかる。さらに表層に比べて大腸菌などの菌類が少ないことや、窒素・リン・カリなどの栄養塩が多いことが知られている。富山県ではこの日本海固有水を取水し、海洋深層水としての販売やアワビの養殖などに利用している。

　これをイメージするなら、透明なグラスに注いだビールを思い浮かべてもらうと良い。琥珀色の液体の部分が日本海固有水で、その上の白い泡が対馬暖流の影響を受ける部分、そしてその境が水深300ｍといった感じである。
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　さらに日本海の中央部には、大和堆（やまとたい）と呼ばれる海底山脈が海中にそびえるように盛り上がっている。一番高いところでは水深が236ｍしかなく、この周辺は日本海きっての好漁場となっている。

　このような日本海の水塊構造や地形が、そこに暮らす生物、つまり「日本海の幸」を決めているといっても過言ではない。
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変化に富んだ北陸の海
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　日本海全体から北陸の沿岸に目を転じると、福井・石川・富山の各県の地形は全く異なっており、とても面白い対比をしている。同じ日本海に面しておりながら、真ん中の石川県には日本海に突き出した能登半島があり、その西にある福井県には、広くて浅い若狭湾が横たわる。一方、東の富山県には、能登半島に抱かれるようにして日本三深湾の一つである富山湾がある。この地理的な違いが、そこに生息する魚介類に与える影響は大きい。

　例えば表層の対馬暖流域に生息するヒラメでは、能登半島を境に西と東では「群れ」（系群と呼ぶ）が異なることが知られている。また、サバは一般に秋が旬とされ「嫁に食わすな…」と、その意味が姑の苛めか愛情かで議論のあるところだが、脂の乗った大型のサバは能登半島以西では秋に多く、富山湾では冬に漁獲されることが多い。

　一方、秋に姿を現すアオリイカは、富山湾では産卵していないようで、若狭湾や能登半島付近で生まれた稚イカが対馬暖流で運ばれてきているようだ。

　生物によって影響は様々だが、若狭湾・能登半島・富山湾の沿岸地形を見ると、その違いが明確になる。全体的に浅い若狭湾は対馬暖流の影響を強く受ける場所が広く、湾奥部にはリアス式海岸が発達しており敦賀湾、小浜湾、舞鶴湾などの支湾が連なって複雑な海岸線を形成している。このような海域は、アジやサバといった回遊魚や、カレイやアマダイ（若狭ぐじ）など、海底付近に生息する魚類の生息に適しているとともに、魚介類の子供たちが育つためには、とても重要な場所となっている。

　能登半島は岩礁地帯からなる海岸の割合が高い。対馬暖流が直接当たる外浦は波の強い場所が多く、内浦と呼ばれる富山湾側は比較的波が穏やかである。沿岸性の魚介類が豊富で、磯のサザエやアワビ、ナマコ、イワノリ、そしてマガキや岩ガキが有名である。また、クロダイやスズキ、メバル、アオリイカなどの岩礁性の生物も多く生息しており、外洋水が洗う磯場の魚介類はさわやかな味わいである。
　富山湾は若狭湾に比べると面積は小さいが、岸近くから急激に深くなっており最大水深は約1250ｍもある。そのため、表層では暖かい対馬暖流の生物を産し、300ｍ以深では冷たい日本海固有水の生物が漁獲されるという日本海の一部を切り取ったような状況で、ブリやホタルイカのような回遊魚とともに、ノロゲンゲなどの冷水性生物が岸近くで漁獲されている。

[image: 0010_0010.jpg]

富山湾のノロゲンゲ



日本海を凝縮した富山湾
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　前述のとおり、富山湾は能登半島に抱きかかえられたようにあるため、荒海で知られる冬の日本海のなかでも比較的穏やかで、古くから定置網が発達してきた（富山湾が定置網発祥の地だという説もある）。

　また、岸近くから急激に深くなることからカゴ漁や刺し網、底引き網で深層水（日本海固有水）にすむ生物も漁獲してきた。つまり、対馬暖流域に棲むブリやアジ、サバ、マダイ、スルメイカなどの比較的水温の高い場所を好む魚介類が獲れる一方で、水深300ｍ以深の冷たく暗い海からは、甘エビ（ホッコクアカエビ）やベニズワイガニ、深海性のバイ類、ゲンゲ類が漁獲される。さらに、この中間の水深に棲むシロエビ（標準和名はシラエビ）は富山湾オンリーワンの漁獲物だし、春に沿岸に集まってきて産卵するホタルイカは、古くから富山湾の特産であった。
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富山湾の神秘と言われるホタルイカ


　富山湾の特徴の一つに、北アルプス連峰から流れ込む大量の河川水や海底湧水の影響がある。これらは富山湾に大量の栄養塩を送り出して沿岸の基礎生産に寄与するとともに、サケやサクラマス、アユなどの遡河性魚類を育てている。

　以上のように富山湾の形状や水塊構造には、日本海全体を凝縮したような特徴があり、そのために多種多様な魚介類が集ってくる。



北陸で食べる魚介類はなぜ美味い
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　四方を海に囲まれた日本では、全国各地で魚自慢の声を聞く。しかし、北陸の魚介類の美味さは折り紙つきである。その理由の一つが、地形や水であることはすでに述べた。日本海の中央部にあって、その恩恵をたっぷりと受けて、四季それぞれの海の恵みを与えられているのも事実だ。

　さらに歴史的に言えば、太平洋側に比べて高度経済成長期の乱開発を逃れてきたことも忘れてはいけない。もともと魚介類は全国津々浦々で漁獲され、水揚げされてきたが、交通手段の充実や冷凍・冷蔵技術の進歩で、中央卸売市場などに集められてから流通するのが主流となっている。しかし、北陸では未だに産地市場で競りにかけられる魚介類が多く、いわゆる「朝獲れの魚」を夜に食べる習慣が残されている。

　北陸の夜の海に光る漁火は、スルメイカ漁をする漁船の光である。夜釣って、朝水揚げする。このスルメイカ（マイカと呼ぶ）の刺身など、身が透き通っていて切り口の角が立っている。これは冷蔵庫で一晩寝かし、柔らかくても甘味を増した刺身を好む太平洋側とは対照的である。また、古くから富山湾特産であったホタルイカだが最近では山陰沖でも底引き網で大量に漁獲される。しかし、富山湾沿岸の定置網で漁獲され、短時間のうちに加工場に運ばれて塩茹でされる桜煮などには及ばない。

　これは生産地と消費地が近いからで、今はやりの地産地消を当たり前のこととして行ってきた北陸の食文化といえる。



北陸の自然抜きで北陸の魚は語れない
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　「県の魚」とか、「旬の魚」といったものが、各地で選定されている。例えば、福井県は知名度が高い「越前ガニ（ズワイガニ）」を平成元年に制定している。それ以前の昭和63年に石川県ではイカ（スルメイカ）を県の魚に制定し、その後平成7年に、「四季のさかな」として「春：サヨリ・カレイ、夏：イカ、秋：アマエビ、冬：ブリ・ズワイガニ・コウバコガニ（メスのズワイガニ）」を新たに制定している。富山県はというと、平成8年にブリ、ホタルイカ、シロエビの三種を制定し、それぞれに富山湾の王者（ブリ）、富山湾の神秘（ホタルイカ）、富山湾の宝石（シロエビ）というキャッチフレーズをつけている。

　どれをとっても「なるほどな！」と思える選定である。そして、これらはすべて、北陸の山・川・海そして日本海という自然と、長い歴史に支えられた文化がもたらしてくれる海の幸である。

　この自然と先人たちの努力を思いながら、これからも北陸の魚たちを味わっていきたいものである



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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	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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