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1．はじめに 

昨今、能登といえば「豊富な海の幸」というイメージが強く押し出されているが、一

昔前までは交通手段も整備された道路も乏しかった土地で、能登であるとはいえ、現在

もてはやされているような食事がとれたはずもなかった。しかし貴重な栄養源である食

物をそのまま運べないという理由で諦めるわけにもいかなかった当時の人々は、保存の

きく状態に加工してそれらを手に入れていた。本章では、そういった伝統的に受け継が

れてきた保存食とその伝え手・受け手の時代による移ろいについて記していく。 

 以下の記述のうち、上町地区のかつての食文化については主に、『柳田村史』「第二章 

消費生活と生活改善、第二節 食生活」（1975：911-935）に、現在の状況については主

に住民の方々への聞き取りに依拠している 1)。 

 

2．食の時代別事例 

この節では時代ごとに移り変わり豊かになっていく食生活について記す。大きな節目

は大戦の終了と農地改革、交通機関の発達で、この二つの大きな変化によって食生活が

一段、また一段と豊かになる様子が垣間見える。 

 

2.1 明治まで 

主食には主に米やその他雑穀が食べられていたが、どれも住民の腹を満たせるほどの

収穫量がないという状況であった。そのような状況の中で、主食として食べられていた

のは、朝昼はかいのごめし、夜は団子を混ぜた粥であった。かいのごめしとは、しいな

（実のいらない軽い籾）を炒って臼で挽き、その粉を米飯に混ぜたものである。粥は主に

かきがゆ（そば・こごめの粉を粥にまぶしたもの）、だんごがゆ（そばだんごやこごめのだん

ごを混ぜた粥）だったようだ。おかずとなるようなものは主に野菜・山菜であった。明治

末期まで栽培されていたのは主に大根、からし菜、蕪で、これらを使って味噌汁や漬物

                                                  
1) 聞き取り相手の属性については、それぞれの記述部分で示してある。 
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を作っていたようだ。明治末頃にはジャガイモ、サトイモ、ニンジン、ゴボウ、カボチ

ャ、サツマイモ、キュウリ、ナスが栽培されるようになり、おかずの幅が広がった。動

物性のタンパク質はあまり頻繁に摂取できるものではなかったようで、狩りによってシ

カ、ウサギ、テン、ムジナ、キジ、ヤマドリが捕れた時のみであったようだ。中でもウ

サギ、テン、ムジナは主に毛皮を目的として捕獲されており、残った肉はついでに食べ

ると言ったところであったらしい。珍しい例としては犬食で、特に赤犬は寝小便の薬と

して食されていたそうだ。 

 

2.2 大正 

大正になってからかいのごめしを食べる人が減少し、半ばには団子や麦、稗、粟、山

菜、野菜を混ぜた飯を食べられるようになった。以下は大正中頃以降に食べられていた

主食の例である。 

・ ジョーボめし＝ジョーボの木の若葉を茹でて塩味をつけ、ご飯に混ぜたもの 

・ ヨモギ、オオバコの混ぜご飯＝ヨモギ、オオバコを茹で、ご飯が沸騰した頃に釜の

中に入れ炊き上げる 

・ あげだんご＝糯米と粳のこごめを同量に混ぜて粉にし、湯でこねて丸め、茹でたも

のきな粉をつけて食べる 

・ だんご汁＝小豆を煮て、その中へだんごを入れたもの 

・ ソバだんご＝そば粉をこねてのばし、包丁で切ったもの。厚くて太いそば 

・ キビだんご＝きびの粉を混ぜただんご 

・ ソバいがき＝味噌汁の中へソバ粉を落としてかき混ぜたもの 

・ 大根めし＝大根をさいの目にきざんで米とともに炊いたもの 

・ けんぞめし＝豆腐をしぼったおからを混ぜたごはん 

平常のおかずは明治時代のものよりもバラエティー豊かであった。特に好んで食べら

れたものはすりわりと言って、大豆を水につけておき、すり鉢で半ずりにして味噌汁に

入れたものである。また漬物のほかに大根やその葉をイシリで煮たものやふろふきがよ

く食べられていたようだ。冬の積雪量によって野菜作りが盛んではなく、畑があったと

はいえ平常のおかずとして出せるほどの量や質ではなかったようだ。大正の終わり頃に

はトマトをつくる家が出始めるが、当時は臭くて食べるに堪えないもので、盛んになる

のは戦後であった。 

大正時代には宇出津、曽々木への往来で海産物が手に入るようになり、明治と比べて

タンパク質源となる食物は増加した。しかし交通手段は徒歩であったため生魚ではなく

塩ものに加工されたものがほとんどで、生魚は年に数回、祭りの際のごちそうであった

そうだ。これらの食材の売買は金銭でのやり取りではなく米などの農産物と物々交換で

あった。 
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2.3 昭和 

主食については戦後の農地解放まで大きな変化はなかったが、戦時中は農民や地主な

ど、身分に関係なく窮乏した食生活であったようだ。また昭和になってから白菜、キャ

ベツの栽培が始まるが、上記のように野菜の自給は十分なものではなく、山菜が多く利

用された。フキノトウ、ヨモギ、ワサビ、フキ、ノゲシ、ミツバ、ツクシ、ワラビ、ヤ

マゴボウ、セリ、ゼンマイ、ヤマウド、ヨメナ、カタハ、ヤマイモ、スベリヒョウ、ノ

ビル、タケノコ、クズ、ウラジロ、リュウブ（アカザ、アカダ）、ネブリ（ニラ）、ジュ

ンサイ、タダノコ、ツモト、アザミの葉、イヌビュ、タラの芽、ヅブキ（ギボーシ）、オ

オバコ、モクデ（モクデン）等、種類豊富な山菜が山に自生しており、野菜の収穫が少

ない柳田の住民にとって貴重な栄養源となった。次に貴重なタンパク質源であるが、大

正時代に交通の利便性が向上したことで海産物の流通が始まった。しかしやり取りされ

る海産物は腐敗を防ぐために塩ものや、エラ・内臓を抜いたもので、生魚を食べられる

のは年に数回の、祭りの際に出されるごちそうの席のみであったようだ。海産魚の種類

はイワシやサバ、極限られた層の地主はブリ一尾を、一般庶民はブリのエラや内臓、そ

れ以下の人々はタラの頭や内臓を購入し、食べていた。特にブリの内臓やエラは塩漬け

にされ、ブリカゲという呼称で重宝されていたようだ。ブリカゲを使った料理の代表例

はかいやきで、ブリカゲをたたいて細かくし麹、塩、糠、薄ければ味噌を加えて 2～3

日置いた後、アワビの殻に入れて焼き、大根おろしを混ぜて食べる。昭和初期頃までは

交通が不便であったため上記のようにエラや内臓を抜いて売買していたが、それ以降は

交通が発達し加工せずに輸送できるようになった。海産魚が手に入らない場合は川魚も

食べられており、その代表例がマウナギ、ウナギ、ミミズウナギ、ゴリ、アユ、ウグイ、

ゴチ、ヤツメウナギ、コイ、フナ、マスである。堰堤ができてからウナギの遡上は亡く

なり、戦後農薬によりゴリがいなくなった。牛豚鶏肉は戦後しばらくしてから食べるよ

うになったようだ。また朝昼晩の食事のほかに間食をすることもあったようだ。『柳田

村史』（1975 年）によると、山に自生しているキイチゴ、カナイチゴ、クルミ、アケビ、

イタドリ、スイバ、ツバナ、ガヤの実、マタタビ、フジの実、グンドウ（ヤマブドウ）、

グミ、カンゾウ、テンポナシ、ダメナシ、ガメナシを遊びながら採って食べていたよう

だが、戦後になり農薬による危険性や経済的余裕、市販のお菓子の流通などが相まって

かえりみられなくなったそうだ。しかし民宿を経営する A さん（男性、68 歳）による

とヤマユリの根やツバナ、ヤマガキ、ホオバメシをおやつに幼少期を過ごしたそうで、

完全に山のものを顧みなくなることはなかったようだ。 

 

3．現代食と伝統食の共存 

現代において前節で記述したような食文化は残っているものとそうでないものとが

ある。農地改革や技術の進歩等により普段食は改善され自然と消えていったものが多く、

行事食は伝統保護のために現在まで残るものが多い。 
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3.1 現在まで続く保存食と続かなかった保存食 

『柳田村史』（1975：921-924）によると昭和後半まで各家庭で盛んに保存食が作られ

ていたことがうかがえる。以下に示すのはその代表例である。 

・ かんざらし＝ダイコンの皮をむき寒中に干したもの。食べるときは水に戻す。 

・ ほしダイコン＝春になってスが入ったダイコンを薄くスライスして天気の良い日に

乾燥したもの。 

・ ころもん＝ダイコンを糠漬けしたもの。 

・ おくもじ＝ダイコンの葉を塩漬けにしたもの。 

・ ほし菜＝ダイコンの葉を軒下につるして乾燥したもの。 

・ なすけ＝暮れにつけた青菜を春になってから干して保存しておく。夏にその葉に味

噌を塗り、囲炉裏の周囲にはさ（本来は収穫後の稲をかけて干すもの）を置いて乾

燥させたもの。 

・ キノコ類＝塩茹でにしてのち塩漬けにしておく。食べるときは塩出しをする。 

・ ワラビ＝さっと茹でて塩漬けにしておく。 

・ ゼンマイ＝茹でて灰をまぶして乾燥させる。 

・ カンピョウ＝ユウガオを薄い紐状に削り乾燥する。 

・ つけ柿＝渋柿を塩漬けにしたもの。 

・ 柿の味噌漬＝味噌桶の中へ柿を入れておく。 

・ 柿いりこ＝干し柿にするために向いた皮を乾燥し、石臼で引いて粉にする。甘いた

めいりこに混ぜて食べた。 

・ カブラずし、ダイコンずし＝カブやダイコンを麹で漬けたもの。 

・ すす（現在のなれずし）＝サバ、アジ、ブリ、タイ、シイラなどの魚（大きいもの

は切り身、小さいものは目玉のみ除く）を塩漬けにし、サンショの葉やニンジンの

千切り、固めに炊いた米、魚、塩の層をいくらか重ねたものに重しを乗せて保存し

たもの。漬けてから二か月で食べ頃となり、消費目安は約一年である。 

・ コンカイワシ＝400 から 1000 のイワシを糠漬けにしたもの。 

上記の代表例の中で 2016 年 8 月現在、各家庭でそのままの姿で作られているものは、

キノコ類の塩漬け、山菜の塩漬け、なれずしである。また姿を変えた形で現在に続いて

いるものはコンカイワシである。またなれずしは現代の技術力によって違う形も与えら

れている。そのほかの保存食は交通利便性の向上や技術力の向上、経済的余裕、加工食

品の登場等、現代にいたるまでの変化によって淘汰されていった。以降には現在にまで

残った保存食の詳細を記す。 

 

3.2 キノコ類の塩漬け 
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B さん（上町、女性、72 歳）や C さん（上町、女性）によると、山で採ったキノコ

はザツゴウケ（一般的に調理すれば食べられるとされているキノコ。いろいろなキノコ

という意味だそうだ）、ドクゴウケ（一般的には毒を含んでいるため食べてはいけない

とされているキノコ）によりわけ、それぞれを茹でて冷まし、塩漬けにするとのことだ

った。ザツゴウケであれば漬けて時間が経っていなくても食べられるが、ドクゴウケの

場合、一年ほど漬けて毒を抜いてからでないと食べられないそうだ。 

 

3.3 山菜の塩漬け 

B さんによると山で採ってくる山菜は主にワラビ、ゼンマイ、ノブキ、コゴミといっ

た調理前の処理に比較的手間のかからないものであるそうだ。これらを採ってくるたび

に干し、塩漬けにするとおっしゃっていた。しかし『柳田村史』（1975 年）によると、

昭和の頃までは山菜もキノコと同様に茹でてから塩漬けをしていたようであるため、レ

シピの伝承の際に間違って伝えたか、手間の省略などの事情によってレシピを意図的に

変えたかのどちらかであると考える。 

 

3.4 なれずし 

なれずしはほとんどの家庭が『柳田村史』（1975 年）に書いてあるようなレシピで作

っているようであった。D さん（中ノ又、女性、60 歳）によると、大体の家が漬け込む

魚はアジを使っており、彩を添えるために千切りにしたニンジンを入れる、また漬け込

む際に塩だけの家もあれば塩と酢を使う家もあるとのことで、実際に各家庭を訪問した

際にいただいたものの味は、塩辛かったり少し酸味が聞いていたりと、その家独特の味

があったと言える。 

 

3.5 よばれ 

能登には「よばれ」という名の祭りが存在する。家主が世話になった人や友人・知人

を家に招きごちそうを出してもてなすもので、もてなす行為自体が祭りのメインとなる。

この時ふるまわれるごちそうとは、現代人が連想するそれではなく、伝統的な視点から

見たものである。そしてそのごちそうが上記に挙げた保存食である。調査の際に再現し

ていただいた献立は鶏肉とゴボウのすまし汁、きゅうりの漬物、なれずし、ニシンの昆

布巻き、刺身、野菜の煮しめ、赤飯であった。このときキノコや山菜の塩漬けは塩抜き

されて煮しめの中に入れられており、保存食が現代においても重宝されていることがう

かがえた。 

 

3.6 かつての技術が現代にもたらしたもの 

昭和の後半まで続き、趣向の変化や生活習慣の変化によって消えていった保存食が、

現代の技術によって姿を変えて復活した例もある。E さん（合鹿、男性、46 歳）の勤務
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する柳田食産では、趣向の変化により作られなくなったかつてのコンカイワシを応用し、

現代の趣向に合わせたオイルソースへと昇華させた。また、なれずしの乳酸菌を使用し

たヨーグルトなど現代人の健康意識を刺激するような製品も開発している。伝統的な食

文化をそのまま残すのではなく、現代の趣向や生活習慣に合わせて変化させて存続させ

るのも、継続の手段の一つとして有用なのだと思わせられる一例である。 

 

4．伝統的な食文化の伝え手と受け手 

本節では、これまでに挙げた保存食やよばれ祭りの際の行事食はどのように受け継が

れているかを記す。戦後、外部から加工のいらない食品が入ってくるまでは、保存食は

あって当然のものであり、受け継ぐという意思がなくとも継続されてきたが、交通が変

わり、生活習慣が変わり、趣向が変わると、受け継ぐという明確な意思なしでは上記の

ような食文化を後世に継続できなくなってきた。男は外、女は内という考えが廃れ、男

女ともに社会進出をするようになった現代では、手間のかかる漬物やなれずしは作らな

いという家庭が増えたと D さんはおっしゃっていた。また上町地区でも姑さんと同居

していない嫁は保存食や行事食を教えてもらえる機会がなく、このままでは D さんの

世代を 後に伝統的な料理が廃れてしまうのではと危惧していた。しかし D さんは嘆

くだけで終わらせてはいけないともおっしゃっていて、実際に婦人会や老人会を招集し、

伝統的食文化の知識を持つ人から持たない人へとレシピを口伝する料理教室を開いて

いるそうだ。参加者は伝え手となる姑世代と、受け手となる嫁世代、特に姑がいない方々

が参加している。B さんはその料理教室に伝える側としてよく参加しており、伝統的な

保存食のほかにも梅干しや漬物などの一般的なものも教えている。 

 

5．考察 

奥能登の山間の地域であることや、交通の不便さ、天候等、様々な要因が相まってこ

ういった食文化が生まれたのだと推察することができる。北陸地方は基本的に湿度が高

く、干す・乾かすといった方法とは相性の悪い地域で、それゆえに干す・乾かすと言っ

た手法の保存食よりも漬ける・発酵させると言った比較的多湿な環境に強い手法に偏っ

たのではないだろうか。そして何度も言及したように時代を経るとともに変化した交通

や経済、生活習慣に合わせて、保存する必要のなくなったものや、趣向にそぐわないも

のが消えてゆき、 低限のものが残ったと考えられる。そしてそれらの残存する文化も

また時代の流れとともに消えゆこうとしているが、住民の努力によって何とか保たれよ

うとしている。そのままの形で保とうとする人もいれば、違う形で再生産をする人もお

り、私はそこに文化存続の多様性が見え、大変興味深く感じた。あるべき姿を求めて形

のある存続を目指すよりも、有用な部分だけを取り出して再生産し、その再生産の由来

だと意識することで存続を目指すことも一つの手段ではないかと考える。また後者の方
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が存続可能性が高いと、私は期待する。石川県の一部の地域ではあるが、文化とは、文

化の存続とは何かを考えさせられる調査だった。 

 

6．おわりに 

今回の調査では、上町地区の多くの住民の皆様にご協力をいただき、実りある経験が

できました。見ず知らずの学生からの突然の電話やお宅への訪問にも快く応じてくださ

ったことには感謝の意を表しても表しきれません。無理なお願いにもかかわらず、訪問

時には手厚くもてなしていただき、人との交流に温かさを感じることができました。上

町地区で調査を行えたことをうれしく思います。改めまして、本調査へのご協力、本当

にありがとうございました。 

  


