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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。
　寒い冬にこたつで食べる水ようかんや、中におみくじが包まれた正月菓子など、北陸は和菓子も個性的です。
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。



あんころ
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石川県

[image: 167_01.jpg]
　一口サイズの餅をこしあんでくるんだ生菓子。石川県旧松任市（現白山市）の「圓八（えんぱち）」のあんころが特によく知られている。製法は一子相伝で代々の圓八・村山家当主に伝えられる。元文2（1737）年、村山家の先祖が姿を消し、その後、妻子の前に姿を現して、鞍馬山（京都府）の天狗から教わったというあんころの製法を伝授したという。竹の皮で包まれており、開くと竹の香りが広がり、ほどよい甘さのあんと柔らかい餅のハーモニーが楽しめる。

あんころが旬の時期

通年。
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あんころについてさらに知りたい

あんころについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。
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いも菓子
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いもがし

石川県
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　さつまいもをかたどった和菓子。白あんを、シナモン（ニッキ）がたっぷりついた皮でくるんで焼き上げたもの。あんにはいもの繊維に似せた筋を入れるなどの凝りようだが、原材料にイモは一切入ってない。石川県珠洲市の名産品として知られる。

　大正8（1919）年に創作されて以来、長きにわたって製法を変えずに製造されている。あんを皮でくるんでからシナモンをふり、いもの形に整え、串に刺す。それを焼いたら串から外し、完成となる。いもを思わせるホクホクとした食感と、シナモンの風味、白あんの甘さが魅力だ。素朴で懐かしさを感じる味と形容され、奥能登・珠洲の風情をそのまま映した菓子とも評される。

いも菓子が旬の時期

通年。
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いも菓子についてさらに知りたい

いも菓子についての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]泉谷



加賀落雁
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かがらくがん

石川県
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　和三盆糖と呼ばれる高級の砂糖を、落雁粉（蒸したもち米を乾燥させて細かく砕いたもの）や水あめなどと合わせ、様々な形にして固めた干菓子。日本最古の菓子のひとつといわれる。

　四角くシンプルな形から、もみじやツバキ、梅、蝶、紅柄（べんがら）格子、扇などをかたどった落雁もある。近年ではココアなど西洋菓子の材料を混ぜたものも登場している。

　「落雁」という名称は、後小松天皇の在位時の1400年前後、本願寺五世の綽如（しゃくにょ）が北陸を回った際につけられたとされる。綽如は白い干菓子の上に黒ゴマがまかれたさまが、雪の上に雁がとまった風景に似ているとして「落雁」と名づけたという。

　また、ようかんや“すはま”、粒あんなどを落雁ではさんだ菓子も創作している菓子店もある。

加賀落雁が旬の時期
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通年。

加賀落雁についてさらに知りたい

加賀落雁についての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]落雁諸江屋



がや焼き
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がややき

富山県
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　「がや焼き」は富山に古くからある焼き菓子のひとつで、南砺市城端地区の銘菓として知られる。平家一門が五箇山に逃れたとき、カヤの木の実を食につかったことが「がや焼き」のはじまりと伝わる。がや豆、かや焼きとも呼ばれ、カヤの実をすりつぶして小麦粉などと混ぜ合わせ、まるくしたものを硬く焼いて砂糖をかけていく。カヤの実独特の風味が活きた、昔から変わらない素朴な味が人気。ほとんどのお店で手作りされており、地元の人に長く愛され続けられているお菓子である。

がや焼きが旬の時期

通年。
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がや焼きについて問い合わせたい

がや焼きのお問い合わせは下記まで。

城端観光協会 0763-62-1821



けんけら
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福井県
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　大野を代表するちょっと変わった名前の銘菓「けんけら」。その歴史は古く、約300年前から代々受け継がれてきたという純和風のお菓子。大豆の粉を水あめで固め、薄く伸ばして適当に切ったものをキュッとひとひねりしたお菓子。カリッとした歯ごたえが特徴。

けんけらが旬の時期

通年。
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けんけらについて問い合わせたい

けんけらのお問い合わせは下記まで。

大野市産業経済部観光振興課 0779-66-1111

けんけらについてさらに知りたい

けんけらについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]大野市産業経済部観光振興課



五色生菓子
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ごしきなまがし

石川県
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　5種類の生菓子を詰め合わせたもので、金沢では婚礼時などの祝い菓子として知られている。御饗宴（ごきょうえん）菓子ともいう。

　5種の菓子が、それぞれ「日月山海里（じつげつさんかいり）」を表現しているといわれる。「日」はこしあんが入った丸餅に、赤い米粉を上部につけたもの。「月」は白い皮のまんじゅう。「里」のイガラは、こしあんを餅でくるみ、さらに黄色く蒸した餅米をまぶしてある。「海」はひし形のあん入り餅で、並べることで波を連想させ、「山」は円形の蒸しようかんで、水田を表しているとされ、かつてはういろうを使っていたという。

　慶長5（1600）年、2代将軍徳川秀忠の娘・珠姫が、3代加賀藩主・前田利常に輿入れしたときに、加賀藩の御用菓子屋の樫田吉蔵が、森羅万象を表す「日月山海里」をヒントに創作したといわれる。前田家が金沢を去った明治期に、庶民の間でも婚礼時に五色生菓子を贈る習慣が根付いたといわれる。

　生菓子は5種セットで重箱に20個入れられるのが一般的。さらに、その重箱5段ずつが大きなせいろに入れられ、せいろは2箱で“一荷”と数えられる。かつては婚礼時に家の前に置かれて式典後に配られていた。昭和中期までは一般的な風習だったが、近年は廃れつつある。

五色生菓子が旬の時期

通年。
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五色生菓子についてさらに知りたい

五色生菓子についての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。
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酒まんじゅう
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さかまんじゅう

福井県
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　三国を代表するお菓子のひとつが酒まんじゅう。江戸時代に往来した北前船の船乗り達から製法を学び、今に伝えられている和菓子である。

　甘酒を熟成させたものをしぼって生地と合わせた後、餡を包んで丸く形を作り、ほどよく膨らんだら蒸し、最後に焼き印を押す。焼き印を押すのはここ三国独特の習慣。焼くことにより香ばしさが増すほか、この焼印は店によって異なるためその印を見ればどこの店のものかわかるようにもなっている。

　三国では生活に密着した和菓子で、冠婚葬祭はもちろんおみやげにしたり、祭の時に親戚知人に配ったり、さまざまな場面で食される。

酒まんじゅうが旬の時期

通年。
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酒まんじゅうについて問い合わせたい

酒まんじゅうのお問い合わせは下記まで。

福井県菓子工業組合 0776-22-0834

酒まんじゅうについてさらに知りたい

酒まんじゅうについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]福井県菓子工業組合



しばふね
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石川県
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　ショウガと砂糖で味付けされた甘いせんべい。舟に見立てて小判型になっており、少し反り返っている。表面にはショウガ蜜が塗られ、甘みの中にピリリとしたショウガの辛みがあり、さわやかな後味が楽しめる。ショウガ風味のせんべいは全国にあるものの、「しばふね」の呼称は金沢市特有のもの。

　小麦粉と砂糖でできた種をせんべいに焼き上げてから反りをつけ、砂糖とショウガをまぜた蜜を塗りこみ、時間をかけて乾燥させれば完成。歴代の加賀藩主が愛したといわれており、現在も広い世代に親しまれている。

　今では小判型が最もポピュラーだが、大型や小型、ねじった形など様々なバリエーションがある。ショウガ蜜は、刷毛で塗ったり蜜に漬けこんだりするなど、店によって製法が違う。

しばふねが旬の時期

通年。

[image: WagashiSeason2.png]

しばふねについてさらに知りたい

しばふねについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]柴舟小出



じろあめ
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石川県

[image: 175_01.jpg]
　砂糖などを一切使用せず、米と大麦（麦芽）だけで作った水あめ。味はシンプルだが、コクがあり、しつこくない甘味が特徴。そのままなめるのはもちろん、料理の隠し味や、飲み物などの砂糖代わりに利用できる。

　水あめは、約4日間かけて完成する。最初に米を一晩水につけて、水分を吸収させる。翌日それを蒸し上げ、大麦（麦芽）と一緒に丁寧に混ぜ合わせながら、湯で糖化を促す。一定の量が糖化したところで米・麦芽の抜け殻と糖化液を分離させ、搾り出したものを一晩寝かせる。そして寝かせた糖化液から水分を蒸発させ、水あめの硬さを調節する。水あめは季節ごとに硬さが違い、夏は硬め、冬は柔らかめに練られている。それからさらに一晩置き、あら熱を取ってじろあめの完成となる。

　もともと、母乳代わりになる栄養価の高い食品として作られたのが始まり。子どもからお年寄りまで誰でも食べられるようにできている。

　名前の由来は金沢の方言で「柔らかい」を意味する「じるい」がなまって、じろあめになったといわれている。

じろあめが旬の時期

通年。
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じろあめについてさらに知りたい

じろあめについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]俵屋



辻占・福徳
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つじうら・ふっとく

石川県
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　ともに、石川県金沢市周辺に見られる正月菓子。

　辻占とは、正月のときだけ食べられる砂糖菓子。砂糖と餅粉を混ぜ合わせたものを花のように巾着包みにしてあり、真ん中に小さなおみくじが入っている。おみくじの文面は一つひとつ異なり、見比べるのも楽しい。花形のほか、五角に巾着包みをしたものもある。主に石川県金沢市近郊でしか食べられず、正月の時期だけに出回る。

　福徳煎餅も、辻占と同じく正月用の和菓子で、金沢近郊でしか食べられていない。「ふっとく」とも呼ばれる。餅種を打出の小槌や鼓の形にして黄色と白色に焼き、中に金菓糖（砂糖を固めた菓子）や、土人形を入れてあり、食べてみるまで中は見えない。文化6（1809）年、12代加賀藩主の前田斉広（なりなが）が祝賀用に作らせたとされている。考案したのは、前田家御用の職人・七代樫田吉蔵の妻といわれる。その後、明治期に正月用のめでたい菓子として広まっていったという。現在は1店舗でしか製造されていない。

辻占・福徳が旬の時期

辻占・福徳は、12月上旬～1月下旬が旬の時期です。
[image: WagashiSeason11.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。



栃餅
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とちもち

石川県
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　黒っぽい粒々があり、ほんのり茶色がかった「栃餅」。昔、平地が少なく米が多く採れない山間地で、飢饉の際など、少しでも多くの主食を確保しようと白米やもち米に栃の実を混ぜ、量を増やして食べたのが始まりという。栃餅は、このような山の暮らしの知恵からうまれたひと品だ。白山麓地方では今も、正月や祭りにこの餅を作る風習がある。

　栃餅は、栃の木の実で作られる。実は栗をまんまるにしたような形で、とてもかわいらしい。栃の実拾いの時期は、9月の終わり頃から20日間ほどと大変短い。落ちた実には虫が入りやすく、なるべく早く採取する必要があるからだ。採取後は十分に乾燥し、保存する。

　作り方は大まかに、栃の実の皮を取り、アク抜きし、餅米とともに蒸してつく、という具合に作られ、仕込みの工程ひとつをとってもたいへん手間のかかる仕事だ。また、アク抜きの加減ひとつで味が変わるため、経験は必須である。

　味は、栃の実のアクがほどよい風味として香る素朴なもので、甘さ控えめのさっぱりとした後味が特徴だ。シンプルなあん入りの丸餅や、粒あんを外側にまぶしたものがある。

　近年、栃の木の伐採が多くなったせいか、山奥まで入らないと実が手に入らない。家庭で作られることも少なくなったそうで、栃餅は貴重な伝統食となっている。現在、石川県では、日本一大きな栃の木「太田の大栃」がある白峰地区に、栃餅を売る店が数軒ある。能登地方では栃餅のことを「とちの実だご」とも呼ぶ。

栃餅が旬の時期

通年。

[image: WagashiSeason2.png]
栃餅について問い合わせたい

栃餅のお問い合わせは下記まで。

白山市情報センター 076-273-4851

（財）白山市地域振興公社 076-272-1116




羽二重餅
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はぶたえもち

福井県
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　美しい光沢の福井の絹織物・羽二重織にちなんで名づけられた福井の代表的銘菓。きめが細かくやわらかでほんのりとした甘さが特徴。上品な味わいの羽二重餅は、福井のお土産物には欠かせない一品である。

　福井県内では数多くの菓子店が「羽二重餅」を作っており、「羽二重くるみ」や「羽二重巻き」などといったアレンジされた商品も人気がある。

羽二重餅が旬の時期

通年。

[image: WagashiSeason2.png]

羽二重餅について問い合わせたい

羽二重餅のお問い合わせは下記まで。

福井県菓子工業組合 0776-22-0834

羽二重餅についてさらに知りたい

羽二重餅についての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]福井県菓子工業組合



氷室まんじゅう
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ひむろまんじゅう

石川県
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　毎年7月1日（旧暦6月1日）の「氷室開き」の際に食べられるまんじゅう。加賀藩では、藩政期から冬場に積もった雪を「氷室」と呼ばれる保冷庫に保存し、夏場に取り出して氷として利用しながら、幕府にも献上していた。その際に、無病息災を願って食べていた麦まんじゅうを氷室まんじゅうと呼ぶ。

　皮の色は白、赤（薄い桃色）、緑（読みは「あお」）の3色があり、現在は酒まんじゅうで作る店も多い。5代加賀藩主の前田綱紀の時代、宮中での氷室の節会に倉谷山の雪を将軍家に献上したことにちなみ、道願屋彦兵衛という菓子職人が考案したといわれる。また、もともと麦の収穫期にあたる6月ごろ、塩味の麦まんじゅうを娘の嫁ぎ先に贈答する習慣があり、それを元に金沢の菓子店があんを入れて商品化したのが始まりという説もある。ほかにも、氷室まんじゅうに、竹付きのちくわと炒り米、あんずを添えて娘の嫁ぎ先に送るという風習がある。

　氷室開きは昭和30（1955）年ごろに一度廃れたが、氷室まんじゅうを食べる習慣は残った。昭和61（1986）年、湯涌温泉観光協会（石川県金沢市）が氷室開きを復活させて以来、夏の訪れを告げるイベントとして再び定着している。

氷室まんじゅうが旬の時期

氷室まんじゅうは、6月上旬～7月下旬が旬の時期です。

[image: WagashiSeason14.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

氷室まんじゅうについてさらに知りたい

氷室まんじゅうについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]越山甘清堂



福梅
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ふくうめ

石川県
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　金沢の正月には欠かせない最中で、薄紅と白の2色がある。加賀藩主・前田家が祖先と崇める菅原道真を祭った北野天満宮の大祭の献茶式で使われた餅菓子「寒紅梅（かんこうばい）」をヒントに考案されたという説が有力。前田家の家紋である「剣梅鉢（けんうめばち）」の梅をかたどって作られたという説も存在する。

　中には濃厚な甘味のつぶあんがつまっている。中のつぶあんは、日持ちさせるために水あめを練り込むなど一般的なあんより硬く、甘めに仕上げてある。毎年12月ごろになると石川の和菓子店では福梅作りが始まる。店によって味が違い、最中の形も異なるのも特徴のひとつ。また、最中の上に、雪に見立てた粉砂糖をかけてある店も多い。

　金沢をはじめ石川・富山の一部の和菓子店でつくられている。年始の贈答品やおもてなしに欠かせない。

福梅が旬の時期

福梅は、12月上旬～1月下旬が旬の時期です。

[image: WagashiSeason11.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。



大豆飴
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まめあめ

石川県
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　石川県七尾市の名物のひとつで、大豆の粉（きな粉）と水飴などを混ぜ合わせた柔らかい飴。焼きくるみを混ぜることもある。素朴で飽きがこない味と評される。きな粉と水飴を素早く混ぜ、一晩置いてからちょうどいい大きさに切って、飴同士がくっつかないよう、砂糖やきな粉をかけて完成となる。一口サイズや、棒状などさまざまな形がある。材料の分量や混ぜ方によって味が変わるため、和菓子店ごとに違った味が楽しめる。

　鎌倉時代、能登国の地頭で武士の長谷部信連（のぶつら）が源頼朝に大豆飴を贈った記録が残されている。さらに、加賀藩祖の前田利家が時の太閤・豊臣秀吉に大豆飴を献上したという記録があるほか、北前船の船員が非常食として携帯していたともいわれている。

　昭和40（1965）年前後まで、七尾市の和菓子店で盛んに作られていたが、徐々に衰退。その後、平成に入り再び注目を集めるようになり、生産量が増えてきた。七尾菓子業組合では、豊臣秀吉に献上された大豆飴を復刻させるプロジェクトを立ち上げ、よみがえりつつある。

大豆飴が旬の時期

通年。
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水だんご
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みずだんご

富山県
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　黒部市生地地区は黒部川の伏流水が街のあちこちから湧き出る「名水の里」として知られる。水だんごはここに古くから伝わる庶民的な食べもので、名水で冷やすところからその名が付いた。黒部の名水にちなんだブランドはたくさんあるが、これが元祖といっても過言ではない。

　水だんごは上新粉に片栗粉を混ぜて蒸し、これを棒状にしてひと口大に切ったものを黒部の名水でさっと洗って、その上に砂糖入りのきな粉（大豆粉）をかけていただくシンプルなもの。

　いつごろから食べられているかは定かではないが、昔は「水ダゴ屋」と呼ばれる水だんご茶屋が並び、夏場はにぎわったそうだ。また、七夕やお盆や夏祭りなどのお供え物や家族の食用としても各家庭で水だんごが作られていた。そんな素朴な黒部の名物は、今も夏場に限って２社が製造を行い、くろべ漁協が経営する魚の駅「生地」をはじめ、黒部市内の商店やスーパーなどで販売している。

　表面はつるっとして、食べるとモチモチとした食感。清冽な名水で冷やせば、きなこの風味と相まって夏のおやつとしてうってつけ。

　シンプルで取り立てて珍しいものではないが、逆にそれが飽きず、名水で冷やして食べるところが、だんごのおいしさを際立たせている。

　お土産にする際は、一緒に汲んだ黒部の名水で食べるとおいしさも倍増するだろう。

水だんごが旬の時期

水だんごは、6月上旬～8月下旬が旬の時期です。
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※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

水だんごについてさらに知りたい

水だんごについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。
[image: bullet]黒部・宇奈月温泉観光局




水ようかん
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みずようかん

福井県
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　戦前から雪国福井のふるさとの味として、特に冬場に親しまれてきたのが福井独特の「水ようかん」。

　小豆餡、寒天、ざらめ、黒砂糖を程よく調合してつくられ、特に黒砂糖の風味がほんのりと香ばしい。水ようかんというと夏の冷菓と思われがちだが、福井では冬に暖かい部屋でこたつに入って、冷やした水ようかんを食べるのが好まれる。。

　福井の水ようかんは他の地方のそれに比べ、おしなべて柔らかくみずみずしく、しかも保存料などの添加物は一切使用していない。それゆえに気温が低く傷みにくい冬場が旬になったといわれている。年末に故郷へ帰る見習いたちに親方があずきを持たせ、それでようかんをつくったのが起源という説もある。。

　この水ようかんは福井県内の地域により、呼び方や材料がいくらか異なる。一般的に福井県の嶺北地方のものは水分が多くをつるんとしているが、「でっちようかん」と呼ぶ嶺南地方のものは黒砂糖を使わず、少し固めでしっかりとした食感があるのが特徴である。

水ようかんが旬の時期

水ようかんは、12月上旬～3月下旬が旬の時期です。
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※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

水ようかんについて問い合わせたい

水ようかんのお問い合わせは下記まで。

福井県菓子工業組合 0776-22-0834

水ようかんについてさらに知りたい

水ようかんについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]福井県菓子工業組合



柚餅子
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ゆべし

石川県
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　柚子の皮をそのまま使い中に餅をつめた菓子で、石川県輪島市で作られている。全国で製造される柚餅子の中でも、輪島産のものは柚子を丸ごと一つ使うので「丸柚餅子」と呼ばれ、甘く味つけされた菓子として珍重されている。

　約4カ月かけて、冬場にだけ生産する。秋に収穫した大粒の柚子の中身を竹べらで丁寧にくりぬき、皮だけにする。そして皮の中に店ごとに違う秘伝の材料と餅を合わせたものを詰め、せいろで蒸す。自然乾燥させたあと、再び蒸す作業を20～30回ほど、柚子の皮があめ色になるまで繰り返せばようやく完成という手間ひまかかった逸品だ。

　柚子の苦みと適度な甘みが特徴で、お茶請けはもちろん、洋酒のつまみとしても人気がある。固くなっても蒸したり炭火であぶったりするなど加熱すれば元通り柔らかくなり、おいしくいただける。ほかにも、千切りにして茶碗蒸しや吸い物に入れれば、豊かな柚子の香りを楽しめる。

　古書に記された、果実をくりぬいて餅類を中に入れるという菓子をヒントに、約200年前に考案されたという説がある。ほかにも、源平合戦で敗れて能登に逃れた平時忠によって伝えられたという伝承がある。

　当初は携帯食として輪島塗の行商人らが使っていたが、明治期に砂糖の入手が容易になると菓子に変化した。さらに、製造方法も研究されており、常温で約1カ月、冷蔵なら約1年間にわたって保存できる。

柚餅子が旬の時期

通年。

[image: WagashiSeason2.png]

柚餅子について問い合わせたい

柚餅子のお問い合わせは下記まで。

輪島市観光課 0768-23-1146



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

 
[image: title_StrorOfFoods.png]
	[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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