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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。
　伝統ある若狭牛、加賀の食文化に関係の深い「鴨肉」、黒部の名水で育てられた豚など、北陸の風土が培った食肉をご紹介します。
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。



鴨

[image: Meat2.png]

かも

石川県
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　石川県加賀市には、日本有数の雁・鴨類の越冬地、片野鴨池がある。県の天然記念物に指定されており、国際的な湿地・水鳥保護を目的としたラムサール条約の登録湿地でもあるこの辺りは、大聖寺藩時代は武士の猟場になっていたとされる。

　毎年10月も半ばを過ぎた頃に飛来する「鴨」は、加賀の食文化に関係の深い食材である。大聖寺藩時代、毎年12月に藩主が捕獲した鴨を幕府に献上する慣わしがあったそうだ。また、年末年始の贈呈品や婚礼の引き出物に使うなど、鴨は大切なご馳走であった。猟は、低く飛ぶ鴨をねらい、坂網という逆三角形の網を投げて捕獲する〝坂網猟〟という方法で行われ、今も猟解禁の間（11/15～2/15）だけ、この伝統的鴨猟法でのみ捕獲が許されている。

　鴨の旬は、脂がのった晩秋から真冬にかけて。鴨の種類は様々だが、一般的に〝マガモ〟がよく食べられる。鴨肉は高級料理の食材として珍重され、石川県では郷土料理の「治部煮」や、ねぎ・こんにゃくなどをとり合わせた「鴨鍋」が代表的。煮る際は煮すぎぬよう、肉汁がほとばしり出るほどに火を通すのがおいしく食べるコツである。

※その他、昔から前田家の祝いの席に必ず出てきたという儀式料理で、鴨の身を厚く切りくわ焼きにした「鴨羽盛り」という料理も伝わる。（くわ焼き：下味をつけた鴨などの肉を鉄板で焼く料理）

鴨が旬の時期

鴨は、11月上旬～2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。

鴨について問い合わせたい

鴨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

鴨についてさらに知りたい

鴨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]加賀市観光情報センター KAGA旅・まちネット



黒部名水ポーク
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くろべめいすいぽーく

富山県
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　富山県内で生産される豚は、「メルヘンポーク」「むぎやポーク」など地域・生産者ごとに地域銘柄の豚があり、その中でも一番知られているのが「黒部名水ポーク」である。黒部市内の4軒の養豚農家によって育てられるその豚は、一度食べたら必ずその味のファンになるといわれるほどの、高品質のおいしい豚肉と評判が高い。

　黒部名水ポークは、黒部市養豚組合と全農富山県本部が長年の共同研究により、富山県産豚の中でも特に優良品種を掛け合わせた豚で、黒部川扇状地の伏流水と竹酢を混ぜた独自の飼料を食べさせているのが特徴。特に豚は水質の良さが肉質に反映するといわれ、良質の水で育つこの豚は、保水性が高く適度な脂肪が含まれたジューシーかつ、きめの細かいやわらかな肉質である。また竹酢液が肉の水っぽさをなくし、コレステロール含有率を低下、さらに豚肉特有の臭みを減らしている。

　「黒部名水ポーク」として出荷されるのは総生産量の1～2割程度と、高い選定基準によって厳選されているのも、このブランドへの信頼につながっている。

黒部名水ポークが旬の時期

通年。
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黒部名水ポークについて問い合わせたい

黒部名水ポークのお問い合わせは下記まで。

黒部市役所農業水産課 0765-54-2111

黒部名水ポークについてさらに知りたい

黒部名水ポーク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　黒部・宇奈月温泉観光局
[image: bullet]社団法人　黒部・宇奈月温泉観光局「黒部ブランド」



能登牛

[image: Meat4.png]

のとうし

石川県
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　石川県内で生産されている黒毛和牛（毛が一面黒か茶）の中でも肉質や肉の色が優れたものを、県内の肉牛関係団体で構成された能登牛銘柄化推進協議会で「能登牛」と認定している。松坂牛に比べると若干さし（霜降り）が少ないが、肉の本来のうまみを楽しめる。

　明治25（1892）年、兵庫県の3頭、大正13（1924）年、鳥取県の8頭の牛が導入され、これが現在の能登牛の元祖になったと考えられている。当時は農耕用として利用されていた。

　昭和9（1934）年ごろから、「体積型」とされる鳥取系と、「資質型」とされる兵庫系の牛の交配が奨励され、成長が早く肉付きがよい牛として人気を獲得。昭和18（1943）年に県役肉牛体型標準が設定され、登録が開始された。これに再度兵庫系の牛を交配させることで、成長は遅いが肉質などがより良質になり、著名な銘柄の牛に劣らない品質を実現した。生産量が少ないため、ほぼ県内でしか流通していない状態で、生産量の向上を目指している。

能登牛が旬の時期

通年。
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能登牛について問い合わせたい

能登牛のお問い合わせは下記まで。

能登牛銘柄化推進協議会 076-257-2299

能登牛についてさらに知りたい

能登牛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]能登牛公式サイト"NOTOUSHI.NET"
[image: bullet]能登牛銘柄化推進協議会



氷見牛
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ひみぎゅう

富山県

[image: 055_01.jpg]
　氷見市は富山県内最大の肉牛の産地である。昭和初期に数軒の農家が、兵庫県但馬より雌牛を導入、改良を加え「氷見牛」と呼ばれるブランド牛に育てあげてきた。近年では近畿ブロックの品評会で1、2を競うほどの黒毛和牛として安定出荷されている。

　現在、氷見牛は10数軒の農家で1300頭あまりが飼育されている。山間地からわき出る清水と、各農家自家生産の優良な飼料をバランスよく与える肥育技術、厳しい衛生管理と適正な飼育環境によって、愛情たっぷりに育てられている。

　氷見牛は、霜降りの度合い（脂肪交雑）がすばらしく、肉質・鮮度ともに優れている。専門的には「品質等級がB3以上、BMS（脂肪交雑）3以上」であり、品質等級A5という最高級肉の生産率も高い。焼き肉、しゃぶしゃぶ、ステーキはもちろん、新鮮な氷見牛ならではの刺身は絶品。最近では氷見牛を使った贅沢なコロッケも登場。氷見市内では、自家牧場をもつ氷見牛専門店、氷見牛がメインのステーキハウスのほか、旅館・民宿では、予約注文をしておけば氷見牛を食べることができる。

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]大名茶家

氷見牛が旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]
氷見牛について問い合わせたい

氷見牛のお問い合わせは下記まで。

ＪＡ氷見市 0766-74-8822



ふくいポーク
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福井県
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　福井県の有名な銘柄豚が「ふくいポーク」。豚の品種として代表的なランドレース種（多産）メスと大ヨークシャー種（丈夫で発育が良く大型）オスから生まれた雑種第1代のメスに、デュロック種（肉質が良い）のオスを掛け合わせて生産された三元交配種豚である。

　福井県の畜産試験場で親豚（雑種第1代）が生産され、肉質を良くするため専用の餌を与え、JA福井県経済連を通じて販売されているものである。

　安全な飼料と徹底した衛生管理のもとで育てられており、良質のたんぱく質・ビタミンB1が豊富と栄養価が高く、その肉質は、しまりが良いうえ柔かい。そしてきめの細かさ、風味の良さが特徴である。

ふくいポークが旬の時期

通年。
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ふくいポークについて問い合わせたい

ふくいポークのお問い合わせは下記まで。

福井県経済農業協同組合連合会 畜産課 0776-54-0205

ふくいポークについてさらに知りたい

ふくいポーク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]福井県経済農業協同組合連合会



若狭牛
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わかさぎゅう

福井県
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　最高級の牛肉として全国的に知られる若狭牛は、明治時代から食用とされてきた伝統ある和牛。肉質はサシがきめ細やかで風味豊か。上品であっさりとした後味も評判で、とろけるような脂の食感と甘味が特徴。そんな若狭牛のおいしさは、生産者の牛に対する細かな配慮とたゆまぬ努力の賜物である。焼肉やしゃぶしゃぶはもちろん、若狭牛本来の旨味を味わえる牛刺しもおすすめ。薄めにスライスしてポン酢でいただくと、肉の甘味を一層堪能することができる。

若狭牛が旬の時期

通年。

[image: GyokaiSeason12.png]
若狭牛について問い合わせたい

若狭牛のお問い合わせは下記まで。

若狭牛流通推進推進協議会（福井県経済農業協同組合連合会 畜産課） 0776-54-0205

若狭牛についてさらに知りたい

若狭牛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]福井県経済農業協同組合連合会



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。
 
[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
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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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