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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。
　白山麓に逸話の残る「かた豆腐」をはじめ、越前そばや焼き鯖寿司など、たくさんある北陸の郷土料理をご紹介します。
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。



あじのすす
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石川県
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　旧能都町（現能登町）に伝わるなれずしで、小アジがたくさん捕れたときに保存食として作られてきた。

　7月のあばれ祭りに向け、仕込みは5月に行われる。「すす桶」と呼ばれる専用の桶に塩をふって山椒の葉を敷き、目玉をとった新鮮なアジを並べ、その上に固めに炊いたごはんをのせて唐辛子を散らす。これを繰り返して最後は山椒の葉で覆い、密閉して重石をのせ冷暗所で保存する。40～50日でほどよく発酵して食べごろとなり、3年は保存できるという。仕込みには各家の工夫が凝らされ、それぞれの家庭の味に仕上げられる。

　近年、すすを作る家庭は少なくなっているが、濃厚なうまみをもつこのなれずしは、夏の祭りに欠かせない料理として、地域で愛され続けている。

あじのすすが旬の時期

あじのすすは、7月上旬が旬の時期です。
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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。

あじのすすについて問い合わせたい

あじのすすのお問い合わせは下記まで。

能登町商工会 0768-62-0181

あじのすすについてさらに知りたい

あじのすす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]石川県商工会連合会



いとこ煮
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いとこに

富山県
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　ダイコン、ニンジン、サトイモ、ゴボウなどの野菜に、油揚げ、コンニャクなどの具をたっぷり入れてやわらかく煮た中に、前もって下煮しておいた小豆を加え、味噌、しょう油などで味つけしたものが、富山の郷土料理のひとつ「いとこ煮」である。

　浄土真宗では親鸞聖人の亡くなった11月28日を命日とし（浄土真宗本願寺派は1月16日を命日とする）、それぞれ前7日間をお七夜様といって報恩講を営む。そのときに作られる報恩講料理には、必ずこのいとこ煮が作られる。また、命日に行われる御満座さんといわれる信仰法会のお講でも、会食にいとこ煮がふるまわれる。材料となる畑の根菜類たちが、まるで“いとこ”の関係のようだということから、その名がついたとか、親鸞聖人の遺徳を偲んでいただく「遺徳煮」にその名の由来があるなどといわれている。

　豊富な野菜を小豆と一緒にじっくり煮込んだ「いとこ煮」には、それぞれの食材の旨味と栄養がたっぷり含まれており、この頃、各家庭でも食卓に上る一品で、熱々の汁が体を温めてくれる。

　このいとこ煮に欠かせないのが小豆の存在。親鸞聖人の好物だったからという説もあるが、日本各地で作られているいとこ煮にも、必ず小豆が入るという共通点がある。富山ではいとこ煮のほかにも、やわらかく煮た角もちに甘く煮た小豆をかける「赤ぞろ」、弘法大師の法会につくる「小豆ずる」といった郷土料理が伝えられている。

いとこ煮が旬の時期

いとこ煮は、11月上旬～1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。

いとこ煮についてさらに知りたい

いとこ煮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]越中とやま食の王国



今庄のつるし柿
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いまじょうのつるしがき

福井県
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　全国的に珍しい、燻製した干し柿。北国街道の宿場町今庄宿があった南越前町の名物で、かつては江戸時代の参勤交代で訪れた旅人が携帯保存食として買い求めたとされ、今庄のつるし柿を食べれば「一つ食えば一里、三つ食えば三里歩ける」といわれていた。

　使われる渋柿は今庄で採れる「長良（ながら）」という品種で、干し柿にすることで濃厚な甘さを出す。今庄のつるし柿の甘味の秘訣は、独自の乾燥方法にある。3～4日一定の温度で夜通し燻し、さらにお湯で洗った実をよくもみほぐし、天気に良い晴れた日に1～2日天日干しで再び乾燥させる。こうしてすべて手作業で丹念に作られる柿は、格別に甘い干し柿となる。外は硬く中は熟した果肉が柔らかい。表面には乾燥することで出る果肉の果糖が白い粉のように現れるが、これがつるし柿の自然な甘さの証である。また栄養価が高く、酔い覚ましの効果もある。

今庄のつるし柿が旬の時期

今庄のつるし柿は、11月上旬～12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。

今庄のつるし柿について問い合わせたい

今庄のつるし柿のお問い合わせは下記まで。

福井県農林水産部販売開拓課 0776-20-0422

今庄のつるし柿についてさらに知りたい

今庄のつるし柿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]福井県農林水産部販売開拓課



打ち豆
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うちまめ

福井県
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　収穫された大豆を石臼の上に置き、木槌でつぶして乾燥させたものが福井県の郷土食のひとつ「打ち豆」。普通の大豆と違ってあらかじめ手を加えてあるので、使うときも早く煮え、栄養価も高いことから福井県では多くの家庭で一般的な食材として使われている。

　もともとは冬の保存食としてつくられるようになったといわれ、報温講などの食材として使われていたが、今では、手作りの打ち豆の良さをもった市販品も流通するようになり、季節を問わず日常の食卓にのぼるようになった。味噌汁や煮しめの具材として使うのが、もっともポピュラーだが、福井県民の長寿を支える伝統料理のひとつともいわれる「打ち豆なます」も有名。

　打ち豆は使い勝手や栄養価にすぐれるだけでなく、ダシもよくでるので、好きな人は、野菜いためやハンバーグ、そしてカレーライスなどにも使う。

打ち豆が旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]
打ち豆について問い合わせたい

打ち豆のお問い合わせは下記まで。

福井県農林水産部販売開拓課 0776-20-0422

打ち豆についてさらに知りたい

打ち豆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]福井県農林水産部販売開拓課



越前おろしそば
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えちぜんおろしそば

福井県
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　越前おろしそばは、少し黒っぽくて素朴な雰囲気のそばにダシと大根おろしをたっぷりかけた逸品。

　そばの質は緯度と関係があり、北緯36度線から38度線の地帯が、味・風味ともに優れたそば粉が多いといわれており、福井は36度線上に位置する。福井の玄そばは小粒で皮が薄く、昔ながらの石臼挽きで製粉しているのが特徴で、そば独特の風味を損なわない。

　ピリッと辛味のある大根おろしに、ほんのりとした甘みと風味のあるそばが加わることで、口の中に絶妙な味わいが広がる。

　福井でのそばの歴史は、朝倉孝影が一乗谷に築城した文明5（1473）年頃から始まったと伝えられている。いくつもの合戦を経た結果籠城用食料として重宝され、そばがきやそばだんごが主だったといわれる。福井で「そばきり」が登場するのは慶長6（1601）年。府中（現在の越前市）の城主となった本多富正公がそば師の金子権左衛門を伴って赴任したのを機に、そばの食べ方が変わり、麺状そばに加え大根おろしを添える食べ方が始まったと伝えられている。さらに福井のおろしそばが「越前おろしそば」として全国に広まったのは、昭和22（1947）年10月に昭和天皇が福井県に来られた時。おろしそばを2杯も召し上がられた昭和天皇は、皇居に戻られた後、「越前のおろしそばは大変おいしかった」と懐かしがられたことに由来している。

越前おろしそばが旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]

越前おろしそばについて問い合わせたい

越前おろしそばのお問い合わせは下記まで。

福井県農林水産部販売開拓課 0776-20-0422

越前おろしそばについてさらに知りたい

越前おろしそば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]福井県農林水産部販売開拓課



おせずし
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富山県
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　魚津では春祭りやたてもん祭りなどの行事食、晴れの食としてよく作られてきた。

　押し寿しの一種で、それがなまったのが名前の由来とされるが、一面にのりを貼り、四角くて黒い豪快な姿には目を見張る。

　焼いてほぐしたサバの身（サケやアジ、ニギスでも可）をサンドイッチのようにご飯の間にはさんで、それを3段重ねて一番上にのりをのせる。最後に押しぶたをして重石をし、それを一晩置くと出来上がる。

　かつてはご飯だけでも一升分という大きなものを作っていたが、現在では5合程度で大きさもハガキくらいと小ぢんまりとしたものが主流となった。

　今ではスーパーなどでも売られており、結婚式や建前など、お祝いの席には欠かせない料理としてしっかりと根付いている。

おせずしが旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]
おせずしについてさらに知りたい

おせずし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]越中とやま食の王国



海藻料理
[image: Kyodo8.png]
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石川県
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　能登の肥沃な海でとれるさまざまな海藻類。輪島では、その海藻を利用した料理が盛んに食べられている。

　地元では海藻は「ぎんばさ」「あおさ」などの方言名で呼ばれ、味噌で味付けして割り箸に巻き付けて焼いたり、すき焼きに入れたり、天ぷらにしたりと、ユニークな食べ方も多い。

　中でも人気なのは海藻しゃぶしゃぶで、輪島市曽々木地区はその発祥の地といわれる。貝殻の鍋にいしるの出汁を煮立て、海藻をさっとくぐらせ、あざやかな緑色に変わったところをいただくと、口いっぱいにひろがる磯の香りと、ほどよい歯ごたえのある食感が楽しめる。

　海藻がやわらかい3月頃が、もっともおいしい時期だ。

この食が体験できるお店を知りたい

この食が体験できるお店の情報は、下記のリンクをご利用ください。

※時期によっては体験できない場合があります。必ず事前にご確認ください。

[image: bullet]大名茶家

海藻料理が旬の時期

海藻料理は、2月上旬～5月上旬が旬の時期です。

[image: KyodoSeason8.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。




加賀麩
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石川県
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　加賀麩は藩政期から保存食として愛用され、その後時代の変化とともにさまざまな趣向が施されて金沢を代表する食文化のひとつとして発展してきた。

　金沢は京都と並んで生麩・飾り麩の産地として知られる。生麩は元々中国から京都に伝来したが、金沢は古くから寺の多い土地柄で精進料理の食材として盛んに用いられた。現在も、治部煮に代表される伝統的な加賀料理に用いられるほか、菓子など幅広い用途で広く愛用されている。

　麩の原料であるグルテンは、植物性タンパク質成分であり、低脂肪・高タンパク、消化吸収力が高いなど特徴があるため、健康志向の食品としても注目を集めている。

加賀麩が旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]
加賀麩についてさらに知りたい

加賀麩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]加賀麩不室屋



柿の葉ずし
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かきのはずし

石川県
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　あちこちの田んぼで稲刈りが行われる初秋。全国的に、収穫に感謝する秋祭りで賑わう時期でもある。このような秋祭りでは、その土地独自のごちそうを見ることができる。

　この時期、加賀市の各地で、庭木として馴染みの柿の葉を使った「柿の葉ずし」を作る風習があり、その年の収穫に感謝する秋祭りの定番のごちそうになっている。

　柿の葉は色濃く、美しいつやのある物を選ぶ。そして、すし飯・しめ鯖・桜海老・針生姜・紺のりなどを適量葉の上に盛り、すし桶のなかに重ねていくそうだ。それから、押し蓋、重石をのせて一晩寝かせ、味を馴染ませるという。こうすることで、柿の葉の風味豊かなすしができる。

　現在は、柿の葉ずしの駅弁も出ており、加賀の名産として広く親しまれている。

※駅弁として販売されている柿の葉ずしは、奈良県の柿の葉ずしと同様、すしを柿の葉で包んだ形状になっているが、家庭で作られるものは、柿の葉を船にみたててすしを盛った形状である。



柿の葉ずしが旬の時期

柿の葉ずしは、9月上旬～11月下旬が旬の時期です。

[image: KyodoSeason10.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。

柿の葉ずしについて問い合わせたい

柿の葉ずしのお問い合わせは下記まで。

加賀市観光情報センター KAGA旅・まちネット 0761-72-6678



かた豆腐
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　富山・石川・福井の白山麓には「かた豆腐」（店や場所により、「かた」は「固」や「堅」を使うこともある）という木綿豆腐よりもはるかに硬くてどっしりとした豆腐がある。五箇山ではその硬さから「枕にした」とか「けつまづいて生爪をはがした」といわれるほどだ。

　この堅い豆腐がなぜ白山麓一帯にあるのか。山村の暮らしにあわせて堅くなったという説もある一方で、実はこれが日本の豆腐のルーツであり、「遣唐使によって中国からもたらされた豆腐の原形が残っている」といわれる説が有力である。

　今、一般的に食される柔らかい豆腐は、江戸時代以降、豆腐屋が現れてから主流になったもの。豆腐屋のなかった山間部では、報恩講や法事、正月、春秋の祭りなど、ハレの日にもてなす料理として豆腐は各家庭で手作りしていたため、古い作り方が残ったと考えられる。

　かた豆腐は普通の豆腐よりにがりを強くし、重い重石を載せて絞るから堅い豆腐になる。圧縮されたかた豆腐は普通の豆腐よりもさらに高タンパクで大豆の風味も濃厚となる反面、使う大豆の量も普通より数倍多い。

　かた豆腐の独特な食感と風味を味わうなら、うすく切って生醤油で食べる刺身が一番。そして、含まれる水分が少なく、また煮くずれしにくいという特性を活かし、ステーキや田楽、炒め物、煮物、揚げ出し豆腐などにすると、調理しやすく豆腐の風味が際立つ。さらに味噌漬けや燻製にした保存食はみやげ物として人気がある。

この食が体験できるお店を知りたい

この食が体験できるお店の情報は、下記のリンクをご利用ください。

※時期によっては体験できない場合があります。必ず事前にご確認ください。

[image: bullet]黒百合
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かた豆腐が旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]
かた豆腐について問い合わせたい

かた豆腐のお問い合わせは下記まで。

白山市情報センター 076-273-4851

かた豆腐についてさらに知りたい

かた豆腐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]五箇山商工会




かぶら寿司
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石川県・富山県
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　塩漬けしておいたかぶら（カブ）の輪切りに寒ブリの身をはさみ、麹で漬け込み発酵させたなれずしの一種。石川県の郷土食としてよく知られており、富山県でも食されている。富山県西部ではサバ、東部ではサケをはさみ、かぶらも石川県とは違う種類のものを使うため、味の違いが楽しめる。気温が低い時期にしか作らず、冬のごちそうとして地元の人たちに愛されている。身が厚いカブのサクサクした食感と、脂がたっぷりのったブリのうまみ、そして麹の酸味が絶妙にマッチし、ご飯にも酒にも合う。ニンジンを千切りにしたり桜型に切ったりして入れるのが一般的。

　江戸時代には現在のものとほとんど変わらないかぶら寿しの記録があるが、その発祥は定かでない。かつては高級品で武士階級しか食べられなかったブリを、町民がカブではさみ隠して食べたのが始まりという説や、深谷温泉（石川県金沢市）に湯治に来た前田藩主に提供された料理のひとつが起源とする説がある。

　古くは各家庭で漬けていたが、現在では減少。市販品が数多くなり、冬場なら容易に入手できる。日が経つにつれ発酵が進み、味が変わるので、早めに食べたほうがよいとされる。

　ほかにも、ダイコンとニシンを麹でつけた「大根寿し」もよく知られており、こちらはより庶民的な料理で、市販品はかぶら寿しより手ごろな価格。かぶらずしに比べて、漬けこむ時間が約10日間と短いのも特徴だ。

この食が体験できるお店を知りたい

この食が体験できるお店の情報は、下記のリンクをご利用ください。

※時期によっては体験できない場合があります。必ず事前にご確認ください。

[image: bullet]大名茶家

[image: bullet]黒百合

かぶら寿司が旬の時期

かぶら寿司は、12月上旬～2月下旬が旬の時期です。

[image: KyodoSeason12.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。

かぶら寿司についてさらに知りたい

かぶら寿司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]越中とやま食の王国



かんもち・かきもち
[image: Kyodo13.png]

富山県

[image: 115_01.jpg]
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　「かんもち」とは「寒餅」と書くように、ついた餅を極寒の時期に自然乾燥させたもので、もともと農村で保存用に作られ、重宝なおやつとして焼いて食べられてきた。立山町では食の伝承グループ「食彩工房たてやま」によって昔ながらの手作りで、寒の入りの1月上旬より、寒明けの2月上旬にかけて、かんもちづくりが行われる。海沿いではしめった風の影響をうけてしまうが、山間の立山町ではその心配もない。

　まず、地元産「新大正餅米」を100％使って餅をつく。ついた餅に空気が入らないようこねた後、木型に入れてねかせ、硬くなったところで厚み程度4～5mm程度に機械で切っていく。あまり厚いと焼いたときに芯が残ったり、薄すぎるともちが割れてしまう。切ったもちを、一枚一枚、丁寧に紐で編み吊していく。あとは、屋内の乾燥場で自然乾燥させるのだが、風通しなど湿気管理に気配りしながら干しあげていく。クチナシやヨモギ、黒米、黒砂糖などの天然色素によって色づけされており、黄、緑、桃色など仕上がりは色鮮やか。

　場所によっては「かんもち」と同じものを「かきもち」「こり（凍）もち」とも言う。南砺市福光の特産品「かきやま」も、原点にはこの「かんもち」があるものと考えられる。米菓として全国に人気の「かきやま」も、富山県産の良質なもち米が原料。味つけに化学調味料などは一切使われず、もち米特有の芳ばしい香りと、さくさくとした歯ごたえが、なにより特長的。豆、ごま、昆布、のり巻きなど種類も豊富である。

かんもち・かきもちが旬の時期

かんもち・かきもちは、1月上旬～2月上旬が旬の時期です。

[image: KyodoSeason13.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。

かんもち・かきもちについて問い合わせたい

かんもち・かきもちのお問い合わせは下記まで。

食彩工房たてやま 0764-63-5700

かんもち・かきもちについてさらに知りたい

かんもち・かきもち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]越中とやま食の王国



黒作り商品
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富山県
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　イカの黒作りは、イカの塩辛にイカ墨を入れて、黒くしたもの。なぜこれが富山の名物として定着したかは諸説があるが、加賀藩主が参勤交代のおりに将軍家に献上したことを記した文書が残り、江戸時代にはすでに名産品として定着していたことがうかがえる。

　使うイカはスルメイカで、イカの甘味とイカ墨の深いコクが味わえる。イカ墨には塩辛独特の臭みを和らげる効果もあり、「塩辛は苦手」といわれる方にも食べやすい。

　イカ墨には、古くから防腐効果や薬効があることが知られていたが、癌に効果があるといわれるリゾチームを含み、また免疫細胞を活性化させ美容、老化防止の効果があることも分かり、健康食品としても注目されている。

　今でこそポピュラーとなったイカ墨を、古くから料理の取り入れてきたところは、富山や長崎、沖縄などと限られ、北前船といった海上交通と関係も考えられている。

　ちなみに、富山県や能登半島などでは、イカ墨を入れない塩辛を「赤作り」、さらに麹を使って上品に仕上げたイカの塩辛を「白作り」と呼び分けることがある。

この食が体験できるお店を知りたい

この食が体験できるお店の情報は、下記のリンクをご利用ください。

※時期によっては体験できない場合があります。必ず事前にご確認ください。

[image: bullet]黒百合

黒作りが旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]
黒作りについてさらに知りたい

黒作り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]越中とやま食の王国



呉汁
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福井県・富山県
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　大豆を一晩水に浸しすりつぶしたものを呉（ご）といい、それを味噌汁に溶かしたものを呉汁（ごじる）という。地域によっては乾燥させ挽いた大豆を粉状にした豆粉を使うところもある。呉汁は報恩講での精進料理のひとつして、また一般家庭では冬の寒い時期に食べられている。具材は各家庭によって様々だが、油揚げ・豆腐・しいたけ・ねぎなどを入れ、最後はお好みで唐辛子をかけて食べると美味であり、大豆の旨みと味噌の組み合わせが絶妙な味わいである。また大豆をふんだんに使う呉汁は大変栄養価が高く、最近では自然食品として健康を気遣う人たちに人気が高い。

呉汁が旬の時期

呉汁は、9月上旬～12月下旬が旬の時期です。

[image: KyodoSeason15.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。

呉汁について問い合わせたい

呉汁のお問い合わせは下記まで。

福井県農林水産部販売開拓課 0776-20-0422

呉汁についてさらに知りたい

呉汁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]越中とやま食の王国
[image: bullet]福井県農林水産部販売開拓課



小鯛のささ漬け

[image: Kyodo16.png]

こだいのささづけ
福井県

[image: 118_01.jpg]

　淡白で上品な味わいが魅力の若狭小鯛。小ぶりの若狭小鯛を3枚におろし、酢と塩で軽く調味して杉樽に詰めた「小鯛のささ漬け」は若狭を代表する名産品。杉樽が魚の余分な水分を吸収し、旨みを凝縮する短期熟成の調理法は、古くから京の都に海産物を献上してきた歴史と伝統が生んだ、この地ならではの加工法といえる。

　杉樽を開けるとほのかに漂う木の香り。美しい桜色の身の風味豊かな味わいは、多くのリピーターを引き寄せる。そのままわさび醤油をつけてそのまま味わうのはもちろん、再度酢でしめて好みの味付けにしたり、ちらし寿司を彩る具材にしたりと楽しみ方も色々。地元・小浜では各家庭で自家製のささ漬けを作り、お祭りの時に酢飯と合わせて手まり寿司にするなど、特別な日のおもてなしとして重宝されてきた。

小鯛のささ漬けが旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]
小鯛のささ漬けについて問い合わせたい

小鯛のささ漬けのお問い合わせは下記まで。

福井県農林水産部販売開拓課 0776-20-0422

小鯛のささ漬けについてさらに知りたい

小鯛のささ漬け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]福井県農林水産部販売開拓課



昆布〆
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　昆布で締めた刺身。北陸の幅広い地域で食べられている。昆布で締められているため、昆布のうまみが刺身に移るとともに、通常の刺身よりも日持ちする。タラやタイ、ヒラメ、カジキマグロ（石川県では通称サワラ、富山県では通称サス）、サヨリなどの淡白な白身魚を使う。また、富山県では白エビや甘エビなども昆布締めにする。もともとは正月や祭り料理の刺身として、保存用につくられていたが、現在ではスーパーマーケットや鮮魚店などでも販売されている。

　米酢や日本酒などで昆布をふき、切り身にした魚介を一切れずつ並べて、昆布を巻き込んで4～5時間そのままにすれば完成。おいておく時間を若干長めにしてもよい。昆布と刺身を交互に重ねるときもある。上品な味で、会席料理などにも用いられる。

　昆布はそのままいただけるほか、ダシなどにも再利用できる。もともと、北陸には、北前船で北海道から運ばれた昆布の活用法として編み出された料理法と考えられている。

昆布〆が旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]

昆布〆についてさらに知りたい

昆布〆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]富山商工会議所／とやま昆布〆研究会



昆布巻き
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福井県・富山県
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　かつて北前船の寄港地として栄えた敦賀の名物料理で、北前船の主要な交易品だった蝦夷の身欠きニシンを芯に、昆布を巻き甘辛く煮付けたもの。酒と砂糖、醤油で味付けし、柔らかく煮ることで昆布とニシンの旨みが溶け出し、口の中でとろけるような味わいとなる。また他地域に比べ太巻きで食べ応えがあり、昆布と魚の味わいを存分に堪能することができる。

　昔から高価な食材のひとつとされていた昆布。そのため昆布巻きは、めでたい席でのご馳走とされ、盆や正月に食べる習慣がある。また輪切りにする昆布巻きは、その年の円満を願い、福井の正月料理に必ずといっていいほど作られている。

　昆布の消費額が日本一の富山県の昆布巻きも有名である。

昆布巻きが旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]
昆布巻きについて問い合わせたい

昆布巻きのお問い合わせは下記まで。

福井県農林水産部販売開拓課 0776-20-0422

昆布巻きについてさらに知りたい

昆布巻き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]福井県農林水産部販売開拓課



ごぼう講

[image: Kyodo19.png]
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福井県
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　越前市国中町では、毎年2月17日に「惣田正月十七日講」とも呼ばれる奇祭「ごぼう講」が行われる。この祭は江戸時代中期、領主には内緒で作った隠し田の収穫を喜んだ男たちが密かに集まり、ゴボウをおかずに食事を楽しんだことから始まったとされている。

　料理は茶碗に5合分ものご飯を高さ約15cmに積み上げた「物相飯（もっそうめし）」、山盛りにし皿からあふれる味噌和えのゴボウ（20本分程度）、二つ割りのたくあん2本、丸揚げにしたゴボウ2本と焼き豆腐1丁。これが一人分。

　当日は約50人の地域の男衆が紋付羽織り袴の正装で会場に集まり、神事ののち茶碗で豪快に酒を酌み交わしながら、ごぼう料理と白飯に舌鼓をうつ。

ごぼう講が旬の時期

ごぼう講は、2月中旬が旬の時期です。

[image: KyodoSeason19.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。

ごぼう講について問い合わせたい

ごぼう講のお問い合わせは下記まで。

越前市役所観光振興課 0778-22-3007



ごまどうふ
[image: Kyodo20.png]
福井県

[image: 122_01.jpg]
　今から約750年前、道元禅師により座禅修行の道場として創建された曹洞宗大本山永平寺。この寺では、現在も多くの雲水たちが禅宗の厳しい作法に従って修行を営んでいる。日常生活の全てが修行となる永平寺では、食事を取ることも重要な修行のひとつ。質素な精進料理の中でも、年中行事などの特別な日に用意され、雲水たちの貴重なタンパク源として食されてきたのが「ごまどうふ」。厳しい修行の中で脈々と受け継がれてきた歴史と伝統の味である。

　ごまどうふの材料はたっぷりのゴマと水、そして葛の3種類のみ。とうふ作りに欠かせない清らかな水は、白山からの伏流水を使用。丁寧に炒ったゴマをじっくりすりつぶし、ミネラルが豊富な地下水と最上級の葛を加え練りあげると、なめらかで香り豊かなもっちりとした味わいのごまどうふが完成する。

　昨今の健康ブームで永平寺のごまどうふも一躍脚光を浴び、今では全国にその名が知れ渡るようになった。栄養価が高く、滋養強壮にも優れたゴマと葛をたっぷり摂ることができるごまどうふ。冷やしたごまどうふに特製の味噌ダレをつけて味わうのが永平寺流である。夏バテで食欲がないときには食事代わりとして、またお酒のおつまみとしてもおすすめの一品。

ごまどうふが旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]
ごまどうふについて問い合わせたい

ごまどうふのお問い合わせは下記まで。

福井県農林水産部販売開拓課 0776-20-0422

ごまどうふについてさらに知りたい

ごまどうふ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]福井県農林水産部販売開拓課



ころ柿
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　ころ柿（枯露柿）とは、干し柿のこと。もともと冬の軒下に吊るして天日で乾燥させて作っていた物に、近年は様々な工夫をし、より良質なころ柿を製造している。名前の由来としては、まんべんなく柿が日に当たるようにころころと転がせた事からこの名が付いたともいわれる。石川県では「ころ柿の里」羽咋郡志賀町が全国的に有名である。

　志賀町のころ柿は、山麓地帯に自生する在来種で縦長の渋柿である「最勝柿」を原料とする。最勝柿は、その特徴である小さい芯とやわらかい肉質がころ柿に適しており､やわらかく上品な甘さを持ったころ柿になる。

　例年10月下旬から11月初旬にかけて収穫が始まり、選別した果実の皮をむき、30cm程の長さの糸の両端に柿を結び、竿に吊り下げ自然乾燥させる。さらに低温・低湿の室内に数日置く事で糖分が表面に浮き出して結晶化し､白く粉をふいたようになる。

　ころ柿は北陸の冬、正月を代表する甘味である。また、歳暮などの高級贈答品としても人気が高い。

ころ柿が旬の時期

ころ柿は、12月上旬～2月下旬が旬の時期です。

[image: KyodoSeason12.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。

ころ柿について問い合わせたい

ころ柿のお問い合わせは下記まで。

志賀町商工観光課 0767-32-9341



コンカイワシ
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　庶民的な魚の糠漬けとして愛される「コンカイワシ（米糠イワシ）」。雪国・北陸の暮らしの知恵からうまれた保存食で、糠漬けの熟成に必要な、乳酸発酵を促進させる高温多湿の夏の環境を巧みにいかした逸品である。

　近年、漁獲量が激減しているイワシ類も、昔は旬を迎える春になると、能登から加賀の海域で大量に水揚げされていた。なにせ傷みやすい魚のこと。一時に集中して獲れるため保存に困り、塩漬けにしたイワシ類を更に糠に漬けるという方法で保存を試みたことからコンカイワシがうまれたそうだ。

　大量に作られたコンカイワシは、不漁期や冬のタンパク源として重宝されるようになり、海から遠い山村にも運ばれ、貴重な保存食となった。同時に、漁村の人々にとっては換金できる商品としても貴重なものだったようだ。

　食べ方は幅広く、コンカイワシ単体では、ぬか付きのまま軽く焼いて食べたり、糠を洗い落とし薄切りにした刺身を酢やレモン汁につけて食べたりする。刺身に、ねぎやおろししょうがといった薬味を用いたりもする。また、そのまま輪切りにして食べる人もいる。

　また、石川県にはコンカイワシを使った様々な郷土料理がある。能登地方にはコンカイワシに白菜やきのこの塩漬け、さらに大根・ネギなどの生鮮野菜を入れ、粕煮にした「ベカ鍋」。白山地方には、野菜の漬物とコンカイワシを煮込む「イジイジ鍋」が伝わる。その他、ホタテ貝の殻に野菜とコンカイワシをのせて焼く「コンカイワシの貝焼き」、宇出津の神祭・いやさか祭りのもてなし料理で用いる「コンカイワシの笹の葉ずし」など、利用範囲も広い。

コンカイワシが旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]
コンカイワシについて問い合わせたい

コンカイワシのお問い合わせは下記まで。

美川水産食品加工協同組合 076-278-4934




昆布
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　富山は昆布の消費額が日本一。それは全国の3倍というから驚く。昆布は国内生産の90％以上が北海道産であり、富山で採れるわけではない。では、なぜこれほどまでに富山県民は昆布を消費するのだろうか？

　昆布の採集は、江戸時代から盛んになった。北海道で収穫された昆布は北前船によって日本海の沿岸沿いの各地に運ばれた。その運搬を手がけた業者には売薬業者が数多くおり、北海道から昆布を薩摩へ運び、薩摩藩は琉球王朝、さらには琉球から清国へ密輸し、清国からは漢方薬の原料が輸入されたとか。それが越中の製薬業者に売られたという流れがあったらしい（「昆布ルート」ともいう）。さらに明治時代になると、北海道へ移住した富山県民が、北海道の羅臼などで昆布漁を開拓し、採れた昆布をふるさとに送ったことで、昆布の消費が拡大した。

　北前船による交易、越中売薬との関係、北海道への移住などにより、昆布は次第に富山県民の食生活に深く浸透していったが、その背景には真宗王国といわれ、精進料理が盛んな土地柄がある。昆布は産地や成熟状況によって性質が違い、料理によって使い分けているというところが富山県民の昆布に対するなみなみならぬ思いを象徴している。

　刺身の昆布じめ、昆布かまぼこ、にしん昆布巻をはじめ、出汁としてだけでなく、独自の昆布料理がたくさんあり、ふりかけやおやつにも昆布が登場する。なかでも圧巻は、海苔の代わりにとろろ昆布で全体を包んだおにぎりだろう。県内ではコンビニでも飲食店でも見かけるほどポピュラーであるが、初めて見た人は目を見張る

昆布が旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]

昆布についてさらに知りたい

昆布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]社団法人　日本昆布協会

[image: bullet]風の北前や



笹寿司・押し寿司
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　「笹寿司」とは、その名の通り笹で包まれた押し寿司。サケやタイ、サバなどの魚介類をはさむ。

　もともと石川県では、祭りのときに押し寿司を作る習慣があり、春はイワシ、秋は塩サバやシイラなどの魚を使い、紺ノリ（海藻のエゴノリを紺色に染めたもの）、桜エビを載せ、薄い板で区切りながら押し寿司用の木板に敷き詰めていく。このとき、板ではなく笹を使ったものを笹寿司と呼ぶ。もともと、白山市旧鶴来町では、笹を十文字にして寿司をくるんでおり、これが広まったと考えられる。現在では、スーパーなど、県内の様々な小売店で販売されており、容易に入手できる。

　また、祭りの際に食べられる押し寿司は、地域によって様々な形・具があり、木板に入れる前に笹に包むところもある。加賀地方で食べられるものは柿の葉で包まれており、「柿の葉寿司」と呼ばれている。能美市旧寺井地区では、油揚げやシイタケの甘煮、皮クジラを具にする。大聖寺、柴山地区では秋祭りのときだけツバキの葉を使った「つばき寿司」が作られる。

　ちなみに、祭りのときには卵入り寒天の「えびす」（別名べろべろ、えべす、べっこうなど）を一緒に作るのが一般的。

笹寿司・押し寿司が旬の時期

通年。
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さといも赤飯
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　全国的にも有名な奥越のさといも。大野市の森山地区では、そのさといもをころ煮にして、もち米・小豆といっしょに蒸した「さといもの赤飯」が作られている。さといもともち米とが相まって、独自の甘味を出しもちもちとした食感がおいしい、奥越地区ならではの赤飯である。

　里芋の赤飯は、昔から大野市森山地区の季節の祭りで出されるごちそうとして作られるほか、採れた里芋の小芋・孫芋が連なる様子から子孫繁栄を願って、縁起かつぎとして嫁いだ娘たちに届けるという習慣もある。今もなお、さといもの赤飯は受け継がれており、次の世代にもこの味を伝えたいと、地元の人を中心に伝承活動が行われている。

さといも赤飯が旬の時期

通年。
[image: GyokaiSeason12.png]

さといも赤飯について問い合わせたい

さといも赤飯のお問い合わせは下記まで。

福井県農林水産部販売開拓課 0776-20-0422

さといも赤飯についてさらに知りたい

さといも赤飯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]福井県農林水産部販売開拓課




鯖のなれずし
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　「鯖のなれずし」は、小浜市の沿岸部にある内外海地区に伝わる郷土料理で、同地区の冬場、特に正月には欠かせない逸品である。なれずしは、主として魚介類を塩と米飯を混ぜて乳酸発酵させた保存食品であり、若狭の鯖以外にも全国各地それぞれの特色がある。若狭小浜の鯖のなれずしは、脂ののった春鯖を一旦塩漬けしてから糠漬けし、約1年間熟成させてできた「へしこ」をさらに一晩塩抜きして皮を剥ぎ、腹の中にご飯と糀を詰めて、10～14日樽に漬け込み完成する。発酵食品特有の甘みと旨みがあり、高級なチーズのような香りがする。そのまま食べてもよいが、焼いて食べるとまた違った風味が楽しめる。近年は、作り手の高齢化もあり、なれずしをつくる家庭が減少していることから、平成18（2006）年12月21日、国際スローフード協会主催の、食の世界遺産といわれる「味の箱舟」に北陸では初めて認定された。

鯖のなれずしが旬の時期

鯖のなれずしは、12月上旬～4月下旬が旬の時期です。

[image: GyokaiSeason12.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。

鯖のなれずしについて問い合わせたい

鯖のなれずしのお問い合わせは下記まで。

御食国おばま食文化館 0770-53-1000

鯖のなれずしについてさらに知りたい

鯖のなれずし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]御食国おばま食文化館

[image: bullet]スローフード協会若狭おばま



シタダメ
[image: Kyodo27.png]
石川県
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　シタダメは、コシダカガンガラやクボガイなどの小さな巻き貝の総称で、シタダミと呼ぶ地域もあり、地域ごとに呼び方が微妙に変わる。

　塩ゆでしたものから針で身を取り出してそのまま食べたり、佃煮風に甘辛く煮つけたりして、地元では酒の肴におやつにと、気軽に食べられている。小さな貝なのでひとつひとつ針で身を取り出すのは少しばかり面倒だが、ほのかな苦みのあるやわらかい身のおいしさに「もうひとつ」とついつい手がのびる。

　年間を通して食べられるが、採りに行きやすいという点で夏によく食べられる。市場には出回らない磯の貝を使った、能登の家庭の味だ。

シタダメが旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]
シタダメについて問い合わせたい

シタダメのお問い合わせは下記まで。

輪島市観光課 0768-23-1146




治部・治部煮
[image: Kyodo28.png]
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石川県
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　治部（じぶ）は石川県金沢市を代表する郷土料理のひとつ。江戸時代から伝わり、武家から庶民に至るまで広く親しまれた。その味わいは現代にまで受け継がれ、治部あるいは治部煮（じぶに）と呼ばれて金沢の地に根づいている。

　四季折々の食材を用いることで、年間を通じて食される。そぎ切りした鴨肉あるいは鶏肉、また小鳥や牡蛎に小麦粉をまぶして、だし汁に醤油・味醂・砂糖・酒を加えたものでさっと煮、そこに加賀特産のすだれ麸や百合根、しいたけなどをあわせて煮る。まぶした粉が肉のうまみを閉じ込め、また汁にとろみをつける。茹でただけの青菜と煮た具材を椀に盛りつけたあと煮汁をかけ、薬味のわさびを添える。

　治部の起源や名の由来にはそれぞれ諸説がある。起源としては、山村で野鳥を用いて作られていた鉄鍋料理が武士のもてなし料理となったという説や、加賀藩祖前田利家と親交のあったキリシタン大名高山右近が藩に滞在していた折に訪ねた宣教師が考案したという説もある。名前の由来としては、文禄の役で豊臣秀吉の兵糧奉公であった岡部治部右衛門がこの料理を考案したことから「治部」となった説、鍋でじぶじぶと煮ることから擬音語が料理名になった説などがある。

この食が体験できるお店を知りたい

この食が体験できるお店の情報は、下記のリンクをご利用ください。

※時期によっては体験できない場合があります。必ず事前にご確認ください。

[image: bullet]大名茶家

[image: bullet]黒百合

[image: bullet]富来

[image: bullet]ひら井

治部・治部煮が旬の時期

通年。
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すこ
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福井県
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　清流九頭竜川の恵みを受け、さといもをはじめ、様々なおいしい野菜が収穫される大野市。大野市と言えば美味しい里芋の産地として有名だが、その里芋の中でも主に茎部分を使用する八ツ頭芋の酢漬けが「すこ」である。

　九頭竜川のおいしい水を充分に吸収した八ツ頭芋の茎を、8～9月頃に収穫。丁寧に皮を剥き、洗浄後、食べやすい長さに切り脱水して塩をふり、から煎りする。砂糖と酢で味を整えて1週間ほど寝かせれば完成。酢を入れることで赤くなり、昔から秋～冬にかけての保存食として各家庭で作られた郷土料理でもある。

　食感は見た目以上にシャキシャキとし、甘酸っぱさに驚くがその味は酒の肴にも最適な逸品で、独特の赤い色がさらに食欲を増す。八ツ頭芋は主に大野市上庄地区で栽培されている。すこは、昔から秋祭りや報恩講などにも出されている料理の一つで、食物繊維やカリウム、カルシウムを多く含むため、その甘酸っぱい味は美容食としても注目されている。

すこが旬の時期

すこは、8月上旬～9月下旬が旬の時期です。

[image: KyodoSeason29.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。

すこについて問い合わせたい

すこのお問い合わせは下記まで。

福井県農林水産部販売開拓課 0776-20-0422

すこについてさらに知りたい

すこ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]福井県農林水産部販売開拓課



ソースカツ丼
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　一般的にカツ丼というと、誰もが揚げたカツを卵でとじたものを想像する。しかし福井では、カツ丼といえばソースで食べるソースカツ丼である。

　福井のソースカツ丼の歴史は大正時代にまでさかのぼる。福井市内で元祖ソースカツ丼の味を守り続けている高畠範行氏の祖父・高畠増太郎氏がドイツ・ベルリンの日本人倶楽部で6年間の料理研究を終え、明治45（1912）年に帰国。ドイツ仕込みのウスターソースを日本人向けに創案し、翌年の大正2年に東京で開かれた料理発表会にて日本で初めて披露したのが「ソースカツ丼」だといわれている。

　一見すると温かいごはんに、ソースをつけた（または浸した）カツをのせただけのシンプルなものだが、甘みと酸味が醸すまろやかな口当たりは、実に奥が深く、老若男女から愛され、都会から訪れる著名人も少なくない。

ソースカツ丼が旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]
ソースカツ丼について問い合わせたい

ソースカツ丼のお問い合わせは下記まで。

福井県農林水産部販売開拓課 0776-20-0422

ソースカツ丼についてさらに知りたい

ソースカツ丼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]福井県農林水産部販売開拓課



鯛の唐蒸し
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　「鯛の唐蒸し」は金沢の郷土料理のひとつで、二匹の鯛の腹に卯の花（おから）を詰めて大皿に並べたもの。婚礼に際して供されるおめでたい料理で、「にらみ鯛」や「鶴亀鯛」と呼ばれることもある。嫁入り道具とともに花嫁が持参する鯛を、婿側が調理して招待客にふるまうのがならわしである。

　子宝に恵まれるように、銀杏・百合根・麻の実・きくらげ・人参・蓮根などを入れた卯の花を鯛の腹一杯に詰め、雌雄二匹の鯛を腹合せにして並べる。鯛を開く際に切腹を連想させ縁起が悪いとされる腹開きではなく背開きにする点に、加賀藩の武家文化が色濃く影響していると言うことができる。

　「唐蒸し」の由来は、長崎を訪れた加賀藩の留学生が中国料理風の鯛のけんちん蒸しの調理法を持ち帰ったことが発祥といわれている。

この食が体験できるお店を知りたい

この食が体験できるお店の情報は、下記のリンクをご利用ください。

※時期によっては体験できない場合があります。必ず事前にご確認ください。

[image: bullet]大名茶家

鯛の唐蒸しが旬の時期

通年。
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たら汁
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　スケトウダラは1年を通して獲れ、その中でも寒の時期、特に産卵を迎えた年内は、オスは白子、メスは真子がお腹にたっぷりつまっていて格別。そんなスケトウダラを使った名物料理がタラ汁で、もともとは沖に出た夫の帰りを待つ妻たちが、浜辺で作った漁師の朝食だった。スケトウダラは昭和30年代には船が沈むほどに獲れ、その頃からこの周辺の鉱泉に来た湯治客へ振る舞い始め、それが口コミで伝わって評判になった。しかし、いまではその水揚げ量も激減している。

　たら汁は、たらとささがきにしたごぼうとネギを入れ、味噌で味を調えるだけのシンプルな料理。だしは不要で、肝や骨、白子や真子からいいだしが出る。

　とろりとした肝や白子、プチプチした真子、ゼラチン質をたっぷり含む頭、淡白な身と、それぞれ違った歯ごたえ、味わいが楽しめる。

たら汁が旬の時期

たら汁は、12月上旬～2月下旬が旬の時期です。

[image: KyodoSeason12.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。

たら汁についてさらに知りたい

たら汁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]朝日町役場



利賀そば

[image: Kyodo33.png]
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　富山県内では中山間地を中心にそばの栽培が行われているが、その生産地として知られるのが、南砺市利賀村である。

　かつて、ひえやあわなどとともに、そばはこの村の重要な産物だった。しかし、米の栽培技術が確立され、戦後の食糧事情が良くなった頃からは、長い冬の間、昔を懐かしむ行事として隣近所の人たちがそば粉などを持ち寄って「そば会」を開くようになった。そのそば会が年々広がり、現在の「そば祭り」の前身となる。そばでの村おこしを考え、昭和63（1988）年に利賀そばの郷を作り、そばの原産地とされるネパール王国ツクチェ村との国際交流、さらには「世界そば博覧会in利賀」の開催など、そばの村として、国内はもとより海外へもアピールをしてきた。手打ちそばを売りにするそば屋はもちろん、世界のそばの資料を展示する「そばの館」や、そば打ちの指導、そば打ちボランティアの募集、そばオーナーの募集、全麺協素人そば打ち最高段位認定会の開催など、そばをテーマにしたあらゆる交流が盛んである。

　そば打ちは趣味として全国的にクローズアップされるようになり、利賀村はそば通には一度は訪れたい〝聖地〟とまでいわれるようになった。

利賀そばが旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]

利賀そばについてさらに知りたい

利賀そば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]南砺市役所

[image: bullet]利賀村商工会



どじょうの蒲焼き
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どじょうのかばやき

石川県・富山県
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　どじょうを開いて串刺しにし、甘辛いタレをつけて蒲焼きにしたもの。石川県金沢市近郊のほか、富山県旧福光町・旧城端町（ともに現南砺市）で食されている。

　泥を吐かせたどじょうを生きたまま目打ちし、頭から背開きにする。骨をつけたまま3～4つのぶつ切りにし、タレをつけて2～3度焼く。タレは店ごとに独自に調合しており、醤油と水あめに加え、皮を柔らかくするための日本酒、みりんを混ぜる。水あめの代わりにじろあめ（米でつくった水あめ）を隠し味に入れる店もある。香ばしさの中に独特の苦味があり、しっかり焼いてあるので骨まで食べられる。良質のたんぱく質、カルシウム、リン、鉄分を豊富に含み、今なお根強い人気を誇る夏のスタミナ食だ。また、酒のつまみとして左党の評判も高い。

　その起源は明治初期までさかのぼるとされる。改宗を拒んだ長崎県浦上村のキリシタン（キリスト教徒）が、金沢市卯辰山の2つの谷に軟禁されており、彼らが生活の足しに水田で獲ったどじょうを蒲焼きにして街中で売り歩いたことが起こりとする説がある。かつてどじょうは金沢近郊の水田や湿地に生息していたが、現在はほとんど獲れず、県外から仕入れている店が多い。

この食が体験できるお店を知りたい

この食が体験できるお店の情報は、下記のリンクをご利用ください。

※時期によっては体験できない場合があります。必ず事前にご確認ください。

[image: bullet]黒百合

どじょうの蒲焼きが旬の時期

どじょうの蒲焼きは、7月上旬～8月下旬が旬の時期です。

[image: KyodoSeason34.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。

どじょうの蒲焼きについてさらに知りたい

どじょうの蒲焼き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]杉本水産




富山干柿
[image: Kyodo35.png]
とやまほしがき

富山県

[image: 137_01.jpg]

　富山県南砺市の福光・城端地域では、地元産の「三社柿」を使った「つるし柿」が古くから作られており、富山名産「富山干柿」の名で全国に知られている。

　三社柿は生食用の柿ではなく、干柿に使われる渋柿。干柿は渋い柿ほど甘いものに仕上がるという。11月、ほどよく熟した柿を収穫、専用の機械を使って皮むきした後、紐に付けて吊るしていく。昭和50年頃までは、すべての干柿農家で「柿ハサ」と呼ばれる干柿専用の天日干し用ハサで干されていたが、今では屋内での機械乾燥が導入されてる。ただ1軒の農家だけで、今でも柿ハサによる天日干しが続けられており、柿ハサで干された柿は、この地方特有の医王山から吹き下ろす風に晒されながら、ゆっくりと自然乾燥されていく。

　乾燥された柿は、日ごとに渋味が抜かれ、柔らかさを増し赤褐色になっていく。その後丁寧に形が整えられ、さらに数回火力乾燥させると、表面に白い粉がふいてくる。これは果糖の結晶で、糖度が高い証。こうして、渋い三社柿は、柔らかい果肉と豊かな甘味を含んだ干柿となり、ひとつずつ丁寧に袋詰めにされ出荷されていく。

　干柿には食物繊維やビタミン、タンニンが豊富に含まれ、胃腸の消化を助けたり、高血圧、成人病予防にも良いといわれる。富山干柿は、大玉で糖度も高く、滋養豊富な自然食品として人気が高い。

富山干柿が旬の時期

富山干柿は、12月上旬～12月下旬が旬の時期です。

[image: KyodoSeason35.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。

富山干柿について問い合わせたい

富山干柿のお問い合わせは下記まで。

富山干柿出荷組合連合会 0763-52-0078



なすびとそうめんのおつけ
[image: Kyodo36.png]
富山県

[image: 138_01.jpg]

　富山で、夏定番のみそ汁（おつけ）といえば「なすびとそうめんのおつけ」で、どこの家庭でも、夏の食卓に欠かせない一品である。石川県にも、ナスとそうめんを使った料理に「なすびとそうめんの煮物」があるが、醤油、砂糖で味つけするのに対し、富山の「なすびとそうめんのおつけ」の味つけは味噌。縦半分に切ったナスを、さらに細く切って水につけ、灰汁を抜く。煮干しなどでだしをとった中にナスを入れ、味噌で味つけ、ナスがやわらかくなったあたりでそうめんを入れて煮る。みそ汁でそのまま熱々を食するが、冷たくして食べるのもまたおいしい。

　ナスを使った料理といえば、富山の郷土料理に「なすびとつる豆とさといもの煮しめ」がある。秋ナスの時期にとれるつる豆（千石豆）、サトイモをナスと一緒に鍋に入れ、だし汁と味噌で煮る。秋ナスは実がしっかりしているので煮ものによく合う。また富山では、ナスがたくさんとれる夏場に大きめのナスを縦輪切りにうすく切り天日干しにし、保存用の「干しナス」を作る。冬場に干しナスを熱湯でもどし、油揚げやサトイモ、ニンジンなどとあわせ、味噌や醤油で煮る。

なすびとそうめんのおつけが旬の時期

なすびとそうめんのおつけは、6月上旬～9月下旬が旬の時期です。

[image: KyodoSeason36.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。

なすびとそうめんのおつけについてさらに知りたい

なすびとそうめんのおつけ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]越中とやま食の王国



なれずし
[image: Kyodo37.png]
富山県

[image: 139_01.jpg]
　なれずしは、魚の保存法として発展したもので、富山県でもアユやサケ、サバなどが昔からなれずしにされてきた。なれずしは、酢を使わず、米と塩、米麹などで発酵させて作られる。アユは神通川、庄川が漁場となっており、アユを使ったなれずしの「あゆずし」が、「ますずし」の原型ともいわれている。塩漬けにしたアユをご飯と麹に漬け込むことで、乳酸発酵による酸がアユの身を締め腐敗を防ぐとともに、古漬けのような独特の風味を醸しだす。一カ月するとアユの骨まで軟らかくなり、コクと酸味が増す。以前は、アユが豊漁の時には「あゆずし」にして保存する家庭もあったが、今ではほとんど作る人がいなくなっている。

　一方、南砺市の城端別院善徳寺（旧城端町）と南砺市の井波別院瑞泉寺（旧井波町）では、仏事の際に「さばずし」が参会者に供される習わしが今も伝承されている。善徳寺では、7月22日から28日の間に行われるお寺の行事の「虫干し法会」で、また瑞泉寺では7月21日から29日の「太子伝会」にて、それぞれお斎（とき）と呼ばれる食事の振る舞いの一品に「さばずし」が出される。

　法会用の「さばずし」は、5月下旬から6月のはじめにかけて漬け込まれる。三枚におろしたサバに塩をして飯の層で挟むように密閉し、何層にも重ねていく。善徳寺の「さばずし」は米と塩、山椒の葉だけで漬けられる、古い形のなれずしで、毎年7000食分のサバが用意されるという。瑞泉寺のさばずしには、さらに米麹・酒・とうがらしが加わる。いずれの寺でも、伝統を受け継ぐ町の魚商組合の講仲間たちによって漬け込まれている。

なれずしが旬の時期

なれずしは、7月上旬～7月下旬が旬の時期です。

[image: KyodoSeason37.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。

なれずしについて問い合わせたい

なれずしのお問い合わせは下記まで。

城端別院善徳寺 0763-62-0026

井波別院瑞泉寺 0763-82-0004



にしんのこうじづけ

[image: Kyodo38.png]

富山県

[image: 140_01.jpg]

　富山県では、江戸末期から明治期に北前船により北海道から昆布とともに身欠き鰊が持ち込まれ、「にしんの昆布巻」に代表される数々の鰊料理が作られてきた。中でも栄養価の高い保存食として食べられてきたのが「にしんのこんか漬け」や「にしんの糀漬け」である。

　「にしんの糀漬け」は、水でもどした身欠きにしんに、糀、米ぬか、味噌、醤油、砂糖、とうがらしなどの調味料を合わせて重石をして漬け込んだもの。3カ月、じっくり漬け込み発酵・熟成させる。良質の身欠きにしんを使うことで、薄くスライスし、そのまま生で食べることができる。独特の風味はあつあつのご飯に合い、酒の肴にも好まれる。

　家庭料理で作られることもあるが、こんか漬けとともに、生産加工、販売されており、県内では小矢部市や氷見市の特産品になっている。

にしんの糀漬けが旬の時期

にしんの糀漬けは、9月上旬～11月下旬が旬の時期です。

[image: KyodoSeason10.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。

にしんの糀漬けについて問い合わせたい

にしんの糀漬けのお問い合わせは下記まで。

ＪＡいなば 0766-67-2115



煮たくあん
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にたくあん

福井県・石川県・富山県

[image: 141_01.jpg]

　古たくあんを煮付けた郷土料理。温めても冷ましてもおいしく食べられる煮たくあんは、素朴な味わいで酒の肴やご飯にもよく合う。

　通常たくあんは、その年の暮れに漬け込み翌春から秋にかけて食べられるが、この料理は夏ごろまで漬け込まれた古たくあんを使う。

　調理法は古たくあんを薄く輪切りにし、水をいっぱいに張った鍋に入れ程よく塩抜きする。塩抜きした後はやわらかくなるまで煮て、油を少しと醤油を加えてさらに煮る。最後にとうがらしの輪切りと白ゴマを散らし完成である。調理法が比較的簡単なことから、家庭の味として伝承されやすい料理といえる。北陸では醤油で味付けするのが一般的だが、各家庭・地域によって作り方や味付けなどが異なり、富山県南砺・砺波地方では、古たくあんを味噌と酒粕で煮付ける習慣もある。

　呼び名は地域によって様々で、福井県では「たくあんの煮たの」、石川県では「おもくじ」、富山県では「いりこぐ・いりごき」などと呼ばれ、またあえてもう一手間かけることから「贅沢煮」とも呼ばれている。

　古くなったたくあんに工夫を凝らし、おいしくいただくという先人の知恵が感じられる逸品だ。

煮たくあんが旬の時期

煮たくあんは、8月上旬～11月下旬が旬の時期です。

[image: KyodoSeason39.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。

煮たくあんについて問い合わせたい

煮たくあんのお問い合わせは下記まで。

福井県農林水産部販売開拓課 0776-20-0422

煮たくあんについてさらに知りたい

煮たくあ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]福井県農林水産部販売開拓課



灰付けわかめ
[image: Kyodo40.png]
はいつけわかめ

富山県
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　ワカメに灰をまぶして干す「灰干し製法」は、江戸時代に考案された技術で、灰によってワカメに含まれている酵素の働きを抑え、変質を防ぎ長期間の保存が利くようになる。灰干しワカメの産地としては瀬戸内海の鳴門が知られるが、同じように灰をまぶして天日に干すのが「ヒスイ海岸」ともいわれる朝日町宮崎海岸で作られる「灰付けわかめ」である。

　例年5月中旬。収穫された天然のワカメを干す風景は朝日町の初夏の風物詩になっている。

　干したり、灰を作ったり手間がかかる上、高齢化で生産者が減り、さらには灰にするワラの入手も難しくなったが、色や香りが保たれ、保存性のよいこのワカメとして人気がある。

　富山県ではこのほか、氷見でも灰付けわかめを生産している。

灰付けわかめが旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]
灰付けわかめについてさらに知りたい

灰付けわか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]朝日町役場



はまなみそ
[image: Kyodo41.png]
福井県
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　冬限定の福井のふるさとの味、はまなみそ。大豆を蒸煮したものに炒ったひき割小麦、または裸麦を加え、こうじ菌を培養したものや米こうじを加え発酵・熟成させもろみにして、揚げなすやしその実、白ごまなどを加えて調理したおかず味噌である。

　大豆を主原料とし、植物性たんぱく質を多く含み大変栄養価が高いため、冬の保存食として重宝された。ほんのり甘く、香味豊かでコクと深みのある旨みは大人の味わいである。酒の肴やあつあつのご飯によく合う逸品で、お餅やきゅうりにのせて食べるのも美味である。

はまなみそが旬の時期

はまなみそは、10月上旬～2月下旬が旬の時期です。

[image: KyodoSeason41.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。

はまなみそについて問い合わせたい

はまなみそのお問い合わせは下記まで。

福井県農林水産部販売開拓課 0776-20-0422



浜焼き鯖
[image: Kyodo42.png]
はまやきさば

福井県
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　若狭地方にはおいしい鯖料理が伝承されているが、特に小浜市内で見られる「浜焼き鯖」は、全国的にも有名だ。脂ののった鯖を竹串などに刺して一本丸ごと豪快に焼き上げ、生姜醤油や大根おろしでさっぱりといただくと格別である。

　焼き時間は、およそ15分から20分。火の通りを良くするための切り目や焼き色、脂の落ち具合などを見ながらじっくり焼き上げていく。焼きたてはもちろん、冷めても充分においしく食べられる。それに、素焼きなので一度に食べきれない時などには、別の味付けの料理として楽しむことができる。

　その昔、若狭湾で水揚げされた様々な魚介類は若狭街道を経て、朝廷のあった京の都にまで運ばれた。そしてそれらの魚介類は、京の食文化も支え、福井は、神に供え天皇に捧げる食べ物を供給する国「御食国（みけつくに）」と呼ばれていた。若狭湾で水揚げされた魚介類はいくつもあるが、その一つが鯖である。しかし鯖は他のものよりも腐敗が早いため、京へ運ぶ時は“一塩”するのが常識だった。この一塩が、京に到着する頃には良い塩梅となり、鯖のおいしさを引き立たせたのである。そしていつしか、若狭から京へおいしい鯖が行き交う道として、若狭街道は“鯖街道”とよばれるようになり、その若狭地方に伝わる鯖料理の一つが浜焼き鯖なのである。

浜焼き鯖が旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]
浜焼き鯖について問い合わせたい

浜焼き鯖のお問い合わせは下記まで。

福井県農林水産部販売開拓課 0776-20-0422

浜焼き鯖についてさらに知りたい

浜焼き鯖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]福井県農林水産部販売開拓課



ふぐの糠漬け・粕漬け

[image: Kyodo43.png]

ふぐのぬかづけ・かすづけ

石川県
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　石川県ではゴマフグやサバフグなどで作られる「ふぐの糠漬け・粕漬け」が名産品となっている。中でも猛毒の卵巣を漬けた「ふぐの子糠漬け･粕漬け」は、日本国内で唯一、石川県だけが作ることを許可されている特別な珍味だ。これらの加工・保存法がいつ頃からできたのか定かではないが、北前船が北海道方面から運んできたふぐやにしんなどの塩蔵魚を、船中食や冬の保存食として糠に漬けたのが始まりではないかといわれている。現在、ふぐ処理の許可と卓越した伝統技術を持つ水産加工業者によってのみ提供され、美川・大野・金石・輪島が主な産地となっている。

　県内でのふぐの加工は主に、近海でふぐが獲れる春（4～6月）と秋（9月）に行われる。ふぐの身で作る糠漬けは、おろしたふぐの身を10％～13％程度の塩で一晩漬け、4～5日間固くなるまで十分に天日干しを行う。そこから糠に漬け込み、上がった汁を替えながら1年以上漬け込む、という具合に製造されるそうだ。。

　卵巣の場合は製法が違い、卵巣を35～40％程度の高い塩分濃度で１年程度塩蔵し、それから2年（2夏）以上糠に漬ける。このような発酵の過程で、テトロドトキシンという猛毒が長い年月をかけて次第に消えていくことが、水産研究所の調査でも実証されている。

　ふぐの糠漬け・粕漬けは、ご飯の友や酒の肴に最高で、糠や粕をこそげ取るように落とし、薄切りにしてそのまま食べるが、糠漬けには酢やレモン汁をかけてもおいしい。また、軽くあぶって食べると香ばしく、濃厚な味わいだ。

この食が体験できるお店を知りたい

この食が体験できるお店の情報は、下記のリンクをご利用ください。

※時期によっては体験できない場合があります。必ず事前にご確認ください。

[image: bullet]黒百合

ふぐの糠漬け・粕漬けが旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]
ふぐの糠漬け・粕漬けについて問い合わせたい

ふぐの糠漬け・粕漬けのお問い合わせは下記まで。

美川水産食品加工協同組合 076-278-4934

ふぐの糠漬け・粕漬けについてさらに知りたい

ふぐの糠漬け・粕漬け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]美川水産食品加工協同組合



へしこ
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福井県
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　若狭地方の伝統食「へしこ」。へしことは魚の糠漬けのことで、この独特の珍味は、全国的にも人気が高まっている注目の逸品。その語源は、重石をかけて漬け込む「圧し込む（へしこむ）」という言葉がなまったからといわれている。

　糠をつけたまま軽くあぶる炙ると香りが増し、独特の風味と香ばしさが口いっぱいに広がり、そのままちょっと辛口の日本酒を含めば、さらに旨さが膨らむ。お茶漬けで楽しむのもよし。刺身でも、お寿司のネタにも、またスパゲティやピザの具などにも使われている。へしこは、もともと保存食なので、食べる分だけ切って残りは冷蔵庫で保存が可能。毎晩の晩酌のお供などに、少しずつ楽しむのも乙なものである。

　へしこはその昔、魚の腐敗を防ぎ、長期保存するための保存食として作られていた。その歴史は長く、江戸時代の中ごろにはすでにへしこ作りが始まっていたといわれている。最も有名で生産量も断とつなのが鯖のへしこだが、この他にもイワシやふぐ、イカなどもへしこにすることができる。

　近年の研究で、へしこの健康効果も分かってきている。鯖などの青魚に含まれる「ペプチド」という成分は、病気の回復促進、免疫力アップ、糖尿病の症状改善、シミ・ソバカス除去、血圧抑制、血液さらさら効果が期待でき、このペプチドは糠に漬け込むことでより多く摂取できる。

この食が体験できるお店を知りたい

この食が体験できるお店の情報は、下記のリンクをご利用ください。

※時期によっては体験できない場合があります。必ず事前にご確認ください。

[image: bullet]黒百合

へしこが旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]

へしこについて問い合わせたい

へしこのお問い合わせは下記まで。

福井県農林水産部販売開拓課 0776-20-0422

へしこについてさらに知りたい

へしこ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]福井県農林水産部販売開拓課



報恩講料理
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　浄土真宗では、親鸞聖人の命日にその遺徳を偲んで営む仏事を「報恩講」といい、真宗王国といわれる北陸では、厚い信仰のもと、命日の前後になると各地で報恩講のお勤めが行われる（※東本願寺では11月28日、西本願寺では旧暦に計算した1月16日を命日とする）。「ほんこさま（富山）」「ほんこさん（石川・福井）」「おこさま（福井）」とも呼ばれ、各寺では法会の後に精進料理がふるまわれる。精進料理の御膳には、地域色豊かな食材を中心に、土地に伝わる伝統的な料理がならび、「報恩講料理」として今も北陸の地に連綿と受け継がれている。

　各地方によって「報恩講料理」の品々に違いがあるが、富山県五箇山の報恩講料理に欠かせない一品といえば「五箇山豆腐と山菜の煮しめ」。また砺波地方では、汁物は必ず「いとこ煮」である。また、石川県白山麓では、山菜の酢の物や堅豆腐の刺身など、お膳にならぶ飯、汁物、酢物、煮物、つぼの5品に、まわし鉢と呼ばれる大皿料理数品が出される。福井県では一汁三菜を基本とし、厚揚げと、ジャガイモやナスなどの野菜の煮物、和えもののほか、郷土料理の「すこ」などが並ぶ。

　以前は報恩講の時期にあわせ、一般の家でもお勤めと法話を聞いた後、親戚縁者揃って報恩講料理で会食されてきた。それも今では激減。そこで近年、地元の伝承料理を含め「報恩講料理」を味わったことのない人々に知ってもらい、後世に残そうとする動きが各県で広まっており、報恩講料理を楽しむ行事の開催や、富山の五箇山や福井の大野などで報恩講料理を提供する民宿・旅館が少しずつだが増えてきている。

報恩講料理が旬の時期

報恩講料理は、11月上旬～11月下旬が旬の時期です。

[image: KyodoSeason45.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。

報恩講料理について問い合わせたい

報恩講料理のお問い合わせは下記まで。

福井県農林水産部販売開拓課 0776-20-0422

報恩講料理についてさらに知りたい

報恩講料理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]福井県農林水産部販売開拓課

[image: bullet]白山商工会

[image: bullet]五箇山商工会



ほおば飯
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　その昔、田植えが終わるとそのお祝いのごちそうとして食べられた「ほおば飯」。熱いご飯にきな粉をまぶしほう葉で巻き、重石で押しただけという単純なものだが、きな粉ごはんとほお葉の香りが交ざり合い、なんともたまらない風味が食欲をそそる。

　またきな粉は、稲穂が実る稲花粉に似ていることから豊作を祈り縁起かつぎで使われたとされ、ほおば飯は農家の人の思いが詰まった食べ物である。

ほおば飯が旬の時期

ほおば飯は、5月上旬～5月下旬が旬の時期です。

[image: KyodoSeason46.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。

ほおば飯について問い合わせたい

ほおば飯のお問い合わせは下記まで。

福井県農林水産部販売開拓課 0776-20-0422



ます寿し
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　富山の名物として人気のあるます寿し。しかし、富山ます寿し協同組合に加盟する店だけで14軒もあって（県内では30軒以上あるといわれる）、それぞれの店が秘伝の作り方で自慢の味を競い合っていることは意外と知られていない。

　江戸時代、富山藩士の吉村新八なるものが富山藩主および八代将軍吉宗に鮎寿しを献上して称賛を受け、それ以降献上品となった。これが後にマスを使った早ずしに変わっていったものと考えられている。そのような歴史から、ます寿しは今でも進物として使われることが多い。

　ます寿しの鱒はサクラマスを使う。本来は神通川で獲れたものを使っていたが、漁獲量は年々減少し、明治の最盛期160tあった年間漁獲量は平成18（2006）年、わずか0.5tにまで落ち込んでしまった。幻と化した県内産のサクラマスから、近年では北洋産に変わった。サクラマスはその名のとおり、桜が咲き始める頃に川を遡上してくるため、春を象徴する魚として富山県民に親しまれてきた経緯があり、桜の花を思わすサクラマスのピンクの身には待ちわびた春を想像させ、喜びをもたらすものであろう。ます寿しはかつて、そんな春を代表する季節限定の味覚だった。

　富山駅前の「いきいきKAN」では、要予約で毎週金曜日に「ます寿し作り体験」を行っており、旅の思い出作りに一役買っている。

ます寿しが旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]
ます寿しについてさらに知りたい

ます寿し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]富山ます寿し協同組合



みそかんぱ
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　新潟県との県境に接する朝日町に伝わるみそかんぱ。

　もともとは、山仕事（炭焼き）で山ごもりの間、男たちが食べていたものである。杉板の棒に小判型で少しこげたご飯と、その表面にはごまみそが塗られて、香ばしい香りを放つ。

　みそかんぱは、五箇山や飛騨地方で見られる五平餅によく似ており、秋田のきりたんぽとの共通点も多い。これらは、山仕事をする男たちの間を、山から山へと伝わっていったとする説もある。

　炭焼きは晴れた日でないと仕事にならない。雨が続くと何もすることがないため、退屈で気がめいった。そんな時、山神様の怒りを鎮め、天候回復を祈るためのお供え物として考えられたのがみそかんぱたっだという。みそかんばの崩れ落ちる状態で晴れるか、降るかを占ったというが、崩れの多少は湿度とも関係があり、それには科学的な根拠もあったようだ。

　やがて炭焼きが廃れてしまったが、みそかんぱは里に下りて収穫祭のごちそうとして地域に残った。男たちは酒の肴に、女たちはバタバタ茶の請にと、山仕事が生んだ素朴な味覚は好んで食べ続けられている。

みそかんぱが旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]
みそかんぱについてさらに知りたい

みそかんぱ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]とやま学遊ネット　とやま県民ふるさと資料館



みょうが寿し
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　富山市（旧大山町）小佐波地区で採れるみょうがは、普通のみょうがよりも鮮やかなピンク色で、食感はシャキシャキと歯ごたえがあり、香りも良くて「小佐波みょうが」として知られている。

　同地区では、地元産のコシヒカリを使った酢飯に、3カ月かけてじっくり漬け込んだ酢漬けのみょうがと鱒を乗せた押し寿し「みょうが寿し」を作り、郷土の特産品として人気を博している。

　このみょうが寿しは、100年以上の歴史があるといわれ、かつてはお祭りやお正月等の祝いの席でのもてなし料理や、贈答用として各家庭で受け継がれてきた郷土料理であった。しかし、過疎化などで年々みょうがの生産量が減少し、それとともにみょうが寿しの存在も忘れ去られつつあったものを、地元の農協が主体となって特産品として昭和63（1988）年に本格的に売り出し、その後、平成14（2002）年に農協から独立した「味彩おおやま」の目玉商品として、今では県内外に知られるようになった。

みょうが寿しが旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]
みょうが寿しについてさらに知りたい

みょうが寿し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]越中とやま食の王国



もみわかめ
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　もみわかめは、三国町の知る人ぞ知る特産品。ほろほろと軽いわかめの粉はビンに詰められ、家庭用のほか贈答品としても多く出回る。5月になると、岩場でとれた新鮮でおいしいワカメを、三国の町のあちこちでコモ（わらを編んだもの）の上にいっぱいに干されている光景を目にできる。太陽の熱でぱりぱりに天日干しされたワカメは、すぐにとりこまれて一家総出で手もみされ、ほどよい大きさになったところで一升ビンや2合ビン、4合ビンなどに詰められ出荷される。

　ほかほかのご飯にかけて食べるのが一般的で、ほのかな潮の香りがする。天然の塩味も最高だが、醤油をひとたらしするとまた格別。また、お吸い物などに入れるととてもおいしいダシがでる。

もみわかめが旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]
もみわかめについてさらに知りたい

もみわか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]三国観光協会



門前そば
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　石川県輪島市門前町で食べられるそばは周辺の山々で採れる自然薯（山芋）を皮ごとすり下ろし、そば10に対して自然薯6の割合でつなぎに使う。小麦粉の代わりに自然薯を豊富に使うことで香りが良く、ツルツルとした食感が楽しめる。江戸時代から門前に息づく郷土料理のひとつ。地元の人はこの風味を楽しむために夏でも温かくして食べることが多いが、近年はざる・もりそばも登場している。

　かつては總持寺祖院（輪島市門前町）の参道に数多くのそば店があったが、明治31（1898）年に總持寺の伽藍がほぼ焼失してからは店が減少し、家庭用に作られるだけだったが、「母ちゃんの味」として県内外からの観光客など幅広い層から注目を集めるようになった。

　門前そばに入れる自然薯は、秋から冬にかけて収穫される能登産のものだけを使う。年越しには欠かせない一品だ。

門前そばが旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]
門前そばについて問い合わせたい

門前そばのお問い合わせは下記まで。

輪島市門前総合支所 総務課 0768-42-8720

門前そばについてさらに知りたい

門前そば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]輪島市門前総合支所 総務課



焼き厚揚げ
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　1世帯あたりの油揚げ類消費全国1位を誇る福井の名物料理。もともと浄土真宗の門徒たちの行事である報恩講料理に厚揚げが使われ、報恩講の昼食時には必ず油揚げ料理が添えられていた。その他、お祝いの席にも厚揚げ料理が出されるようになり、いつしか一般家庭にも広まったとされている。

　分厚い厚揚げを焼き、その上に大根おろしやネギなどをのせ醤油をかけて食べる焼き厚揚げは県内の居酒屋などで定番となっている。そのほか、味噌汁、煮物、炒め物、炊き込みご飯など、あらゆる料理で使われ、福井県民の家庭料理にはなくてはならない食材のひとつである。

焼き厚揚げが旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]
焼き厚揚げについて問い合わせたい

焼き厚揚げのお問い合わせは下記まで。

福井県農林水産部販売開拓課 0776-20-0422

焼き厚揚げについてさらに知りたい

焼き厚揚げ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]福井県農林水産部販売開拓課



焼き鯖寿司
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　酢飯の上に浜焼き鯖がのった押し寿しで、福井名物の焼き鯖寿司。今ではスーパーや高速道路のサービスエリアでも販売され、寿司屋や料亭、回転寿司、居酒屋などの飲食店のメニューとしても定番化されている。そんな中で新しい焼き鯖寿司が続々と登場している。〝福井特産のおぼろ昆布巻き〟は、浜焼き鯖を包み込む自家製米と福井特産のおぼろ昆布が特長の焼き鯖寿司である。ご飯の中にはボリュームたっぷりの浜焼き鯖が入っている。〝明太子入り〟は浜焼き鯖と明太子という驚きの組み合わせが、以外に良く合う。ピリッとした辛さがアクセントになっていて、プチプチとした歯ごたえも魅力。

　〝浜焼き鯖の創作寿司〟は浜焼き鯖に加えて、味噌で味付けした旬菜が入っている創作寿司で、食材が見事なまでにマッチしている。

　〝味噌味〟は特製味噌に約1週間漬け込んだ鯖が香ばしく、風味も豊かに広がり、後を引くおいしさ。

　〝ごはんの中にも「浜焼き鯖」〟は、ごはんの中にもほぐした鯖が入っており、余分な油を落として焼いた浜焼き鯖がのっている。

焼き鯖寿司が旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]

焼き鯖寿司について問い合わせたい

焼き鯖寿司のお問い合わせは下記まで。

福井県農林水産部販売開拓課 0776-20-0422

焼き鯖寿司についてさらに知りたい

焼き鯖寿司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]福井県農林水産部販売開拓課



よごし
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　ダイコンの葉やナスなど、野菜をゆでて細かく切り、味噌で味つけしたもの「よごし」という。味噌で野菜を「汚す」という行為が料理名の由来ともいわれている。富山県内ではどの地域でもよごし料理があるが、材料となる野菜にはその土地ならではのものもある。

　南砺市井波地区では、特産品の「ほうきんの実」を使ったよごし料理があり、報恩講料理には欠かせない一品。また南砺市城端地区では「いもじのよごし」がよく作られる。赤ずいきの葉をせん切りにして干したものをさっとゆで、砂糖を入れたごまみそであえる。よごしは、にんじんの葉、ふきたちなどの葉もの、うどなど、時期によって様々だが、ゆでた野菜はしっかり絞って細かくきざむのがよごし料理のこつ。砂糖、味噌、ゴマのほか、ごま油やみりん、とうがらしを入れたり、調味料と一緒に炒ったりと、地方や家庭ごとに一工夫されている。あつあつのご飯の上にのせれば、ゴマと味噌でしっかり味つけされた野菜の香りもよく、白飯との相性抜群である。

よごしが旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]



金沢カレー
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　石川県金沢市とその近郊の洋食店・カレー専門店は、ほかの地域であまり見ない独特のカレーを提供しており、近年「金沢カレー」と呼称され全国的に広まっている。ボリューム満点で、とりわけ男性や若者から人気を得ている。

　金沢カレーの特徴は、「濃厚でドロリとしたルー」「ルーの上にトンカツが乗る」「つけあわせは千切りキャベツで皿の端に盛られる」などが挙げられる。昔から市民に愛され、洋食店て供され、カレー専門のチェーンを展開する店も出てきて徐々に広まっていった。

　器も変わっており、昔ながらの店はステンレスの皿を使う。そしてスプーンではなく、先割れスプーンまたはフォークで食べる。

「金沢カレー」という名前は近年呼ばれ出したもの。東京に出店したチェーン店が「金沢カレー」を呼称し、その名前がメディアに取り上げられるにつれ一般化していった。

　この独特なカレーの発祥ははっきりとは分かっていないが、「金沢カレーの元祖」を名乗る店の創業者が、当時経営していた洋食店で提供したカツカレーが原型という説がある。具体的な定義がないので、店ごとに味もトッピングも自由にアレンジしている。トンカツ以外にもチキンカツやウインナー、エビフライ、オムレツなどを乗せる店もある。さらにはスパゲッティにルーをかけた「カレースパ」を出す店も存在する。

　主に石川県で食されていたが、チェーン店の進出に伴い北陸三県や首都圏でもいただけるようになった。

この食が体験できるお店を知りたい

この食が体験できるお店の情報は、下記のリンクをご利用ください。

※時期によっては体験できない場合があります。必ず事前にご確認ください。

[image: bullet]カレーのチャンピオン

[image: bullet]ゴーゴーカレー

[image: bullet]カレーの市民アルバ

金沢カレーが旬の時期

通年。
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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。
 
[image: title_UnknownFoods.png]
	[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。

 
企画
北陸経済連合会
編集・発行
株式会社　橋本確文堂
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