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　広島県の 北部，中国山地 の ほ ぼ 中央 に位 置 し， 海か

ら遠 く隔 た っ て い る備北地方 に は 「ワ ニ 」を 「さ しみ 」

に して食べ る食習慣が伝承 され て い る。

　ワ ニ と聞けば ， 熱帯に 生息する爬虫類の 「ワ ニ （鰐）」

を想像す る の が 普通 で あ るが ，
こ の 地方 で 「ワ ニ 」 と

呼ばれ て い る も の は
， 板鰓 類 の 海 魚中

一般に 「サ メ

（鮫）」又 は 「フ カ （鱶〉」と呼ば れ て い る サ メ 類の こ と

で あ る。

　 ワ ニ とい う呼称はサ メ の 古語で ，現在 も出雲地方中

心 に使用 され て い る
1）よ うで あ る が ，

こ の 地 方 と縁 の

深い 古事記の 「因幡の 白兎」に サ メ の こ とが 「和爾」

と記 され て い る事に由来 してい るの か もしれな い 。

　 した が っ て ，本稿表題 の 「ワ ニ 料理 」は，分類上 は

サ メ 「鮫 又 は鱶」の こ と で ある が ， こ の 地方の呼称の

まま 「ワ ＝ 」 と記す こ とに した。

　 こ の 地方には，「ワ ニ が な くて はza　O も正 月も来ん」

と い っ た 食習 慣 が 未 だ に 広 く伝 承 され て い る。戦前 ま

で は 「ワ ニ を腹 の 冷え る ほ ど食 っ て 見た い 」 とい う願

望 を多くの 人が持 ち， 祭 りにはなにはな くともワ ニ だ

け は 十分 用 意 し，「ワ ニ を腹 の 冷え る ほ ど ご ちそ うして

くれ た」 と言われれば ， 結構 なもて な しを受け た と の

ほめ言葉 で あ っ た。ワ ニ は大型魚で，骨 が 少な く， 全

身軟骨で あるか ら調理 が容易な上 に ， 腐 りに くい の で ，

山地 の奥まで 運 ばれ て も， 生魚 の 「さしみ 」 として ，

海産魚 に 恵 まれない 地域 の 人々 の 舌 を満足 させ るこ と

が で きた の で あろ う。

　サ メ 肉を食用 に 利用 して い る 地域 は，世界 に お い て

も，又 ，日本全土 に お い て もか な り見 られ る が，備北

地方 の よ うに
一

定地域 の 住民全体 が，「さ しみ 」を食べ

＊

　広島女子 大学 生活科 学部

て い るとこ ろは珍 しい 。1985年 に 広島県立 三 次高等学

校史学部の 生徒等が ，近郊 の 市町村教育委員会及 び 全

国の 都道府県水産課又は 県の 漁業協同組合等を対象

に ，

“
あな た の 町村 の 住 爵

・
般 に 「ワ ＝ （鱶）」 をさし

み に して 食 べ る 習慣 が ありますか
”

と い うア ン ケー ト

調査 を お こ な っ て い る
1）。そ の 結果 は ， 住民

一
般 が 習慣

と して 多種類の サ メ を 「さしみ 」で 食べ て い る の は
，

広島県 の 北部 を中心 とする中国山地 の ほ か は宮崎県の

1部だけで あっ た （図 1）e

　 山 聞 の 備北地方 で い つ 頃か ら 「ワ ニ の さ しみ 1 を食

べ る ように な っ た か に つ い て は詳細にはわか っ て い な

い が，三 次地 方史研 究会長の藤村耕市氏 に よれば ，

“
こ

の 地方 の 庶民の 日常 の 食べ 物 に つ い て の 記録 は少 ない

が ， 自分 が 管見した と こ ろで は ，
ワ ニ が 文献上 に 見 ら

れ るの は天保 5年 （1834年）に山陰 の 行商人 が 三 次地

方を売 り歩 い た 商品 の 中に 「ワ ニ の 焙り串」が あ っ た

こ とが 記録 さ れ て い る だ け で ，
ワ ニ の さ しみ の 食習慣

は江戸時代 か らの もの で はな い らしい
”

と言 わ れ て い

る
2）。

　又 ， 児島俊平氏 は ， その 著 「ワ ニ 漁 とワ ニ ロ
ー

ド」
3）

の 中 で ， 鞴 北地域 の 食文化形成 の 背後 に は，日本海 を

背景 とした 壮大な ロ マ ン が 潜 ん で い るよ うに思え る
”

と述べ られ て い る ように ， 山陰 に は ワ ニ 専 門の 延縄漁

で有名な五十猛港が あ り，全盛期 には 30隻 もが 出漁 し

て
， 山陰 の 海 を舞台 に 豪快 な ワ ニ 漁 が 繰 り広げ ら れ て

い た と言わ れ る
4｝

。 こ の 港 の ワ ニ 漁 と中国山 地 の ワ ニ

食 とは深 い 関係 が あ り， 地元 の 話や，い くつ か の 文

献
1噌5＞

を総合する と次 の よ うに考え られ る。

　江戸時代，幕府 は 中国と の 貿易 に 諸国の 海産物 を俵

詰め に して輸出して い た 。 特に フ カ ヒ レ （鱶鰭）， 干 し

ナ マ コ （煎海鼠）， 干 しア ワ ビ （干鮑）は俵物 3 品 と い
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○内が さ しみ を食べ て い る地 域

図 1， ワ ニ の さ しみ を食べ て い る地 域
1〕

っ て 幕府の 主要財源 で あ っ た の で
， 当然 こ の 地 方 の 海

に も俵 物 3 品 の 割 り当 て 高が 示 さ れ て い た筈で ある

が ，フ カ ヒ レ に つ い て の割 り当 て は 記録 に 残 っ て い な

い こ とか らみ て ， 当時 の 山陰沿岸 はまだ フ カ ヒ レ の 主

要産 地 で は な か っ た と思 わ れ る
3）。明 治 に な っ て ， 石 見

の 水産振興 と漁業の 近代化 をは か る た め に ， サ メ 漁業

が導入 され収益性 の 高 い フ カ ヒ レ 製造 が普及され て，

明治 25 年 頃 に は 山陰沖 で 本格的な フ カ （サ メ）漁 が 始

ま っ て い る e も ともと フ カ 漁 は フ カ ヒ レ 採 取 を目的 と

した 漁業で あ るか ら， 当時先進地 の 山 口
， 大分等 の 漁

民は朝鮮沿海 に出漁 し，フ カを捕獲する と ヒ レ （鰭）

の み を 切 り取 り ， 肉 そ の 他 は すべ て 海 中に 投棄 して い

た。しか し， 出雲 周 辺 の 比 較的近場 の 漁 場 で 捕 獲 す る

五 十 猛 の 漁民は ， ヒ レ を採取 した 後 の 魚 肉を持 ち帰 っ

て，内陸 の 中国山地 に 販路を求め た もの と思わ れ る 。

丁度 ， 江戸時代 に石 見銀 山産 の 運上銀 が 尾道港 へ 運 ば

れ た 銀 山街道 （図 2）が あ り，明 治 20 年代に は荷車が

登場 し， 30年代に は トラ ッ クも登場 して い る の で
， 山

陰 の 漁業民 に よっ て ヒ レ を取 っ た後 の サ メ の 肉が ， 銀

　　　　　　　　 図 2．銀 山街道
4）

山街道 を経 て 中国山地 の 奥 まで 持 ち込 ま れ
，

こ の 地 方

の 食卓に 「ワ ニ の さ しみ 」が登場する きっ か け を作 っ

た と推測 され る。

　当時の 行 商人 は，五 十 猛港を夕方出発 し，夜通 し歩

い て 翌 日の 昼 過 ぎ に は三 次 に着い て い た とい う。こ れ

まで ， 海産物は 干物か 塩 物しか 入手 で きなか っ た山間

部 の 人達 に と っ て ，無塩 の ワ ニ は歓迎 さ れ，大型 魚で

腐 りに くい こ と と もあい まっ て 「ワ ニ の さ しみ」は ，

祭 りや 正 月の ご馳走 と して な くて は な らない もの に定

着 した の で あろう。したが っ て ，
ワ ニ の さしみ が こ の

地方 の 食卓に登場するように なるの は 明 治 30年代後

半 か ら 40年代 以後 の こ と に な る ら し い 。

　サ メ 類は ，世 界 の 海 に 250〜300種 ほ どい ると さ れて

い るが，現在 こ の 地方で食べ られ て い る種類は ， 俗称

ネス ミ，イ ラ ギ （ア オ ザ メ 科），カ セ （シ ュ モ クザ メ 科〉，

ボ ウ ズ （メ ジ ロ ザ メ 科），オ ナ ガ （オ ナ ガ ザ メ 科）な ど

が主な もの で，年間 20種位が 主として 九州，四国，静

岡 ， 和歌山 ， 山陰 （夏の み ）方面か ら， 毎月冷蔵輸送

され て くる。種 類 に よっ て 肉 の 色は薄 い ピ ン クか ら紅

色 の もの まで 多彩 で あ る が，味 も 「マ グ V よ り旨い 」

とか 「ハ マ チよ Dええ」等の 声が 聞か れ る ように 「三

次 カ ジ キ」又 は 「西城 マ グ ロ 」など と呼 ばれ て 今 なお

親 しまれ て い る。昨年度は こ の 地 方だ け で 年間 150 ト

ン 余 りが 販 売 さ れ ， そ の 50％ は 祭 り と正 月に 消 費さ れ

て い る。

　地元 で 子供 の 頃か ら 「ワニ の さ しみ」を食べ て い た

人 た ち の 話に よ る と，「ワ ニ は 隣の家まで 臭 う位 の 物 が

旨か っ た」又 は 「鼻が 曲が る ほ ど臭 うの が ええ」 と言

わ れ ，「祭 りが す ん だ ら ， 古 くな っ た ワ ニ を ， み そ に 漬

け て お い て ， 母親 が み その つ い た ままを焼 い て 弁 当の
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おかず に 入れ て くれ た。教室 の 後ろ の弁当温 め に 置 い

て お くと，昼前に はワ ニ の 臭 い が教室 に充満 して きて

弁当が 待 ち 遠 しか っ た もん よ」等な ど ， 当時 の ワ ニ は

臭 い が か な り強 く， そ の 強烈 な臭い が 忘れ られな い 味

と して 親 しまれ て い る面 もある。

　実際，ト］）メチル ア ミン オ キ シ ド及 び 尿素 の 含量 が

著 しく高 い こ とが サ メ 肉の 特徴で あ る
6）か ら，鮮度 が

落 ちると，こ の トリメ チル ア ミ ン オ キ シ ドは トリメ チ

ル ア ミ ン となり，尿素は ウ レ ア
ー

ゼ によ リア ン モ ニ ア

を生成 す る の で こ れ が 臭 い の 原因と な る。同時に サ メ

肉の pH も経 日 的 に 上昇 して ア ル カ リ性に な る の で 匂

い は揮 発 しやす くな り， ます ますワ ニ の 臭 い は 強烈 に

漂 う。サ メ 肉の貯 蔵中の 変化に つ い て 大塚 氏ら
7）
は
“
氷

蔵 （1〜2℃ ）中サ メ 肉 の pH は，10 日め よ り急上 昇 し
，

28 日め に は pH 　9 以上 を示 した （図 3）， 又 ， ア ン モ ニ

ア も氷蔵 10 日以降急速 に増加 した （図 4）
”
と報告 され

て い る。さらに，筋肉中の 遊離ア ミ ノ酸は，氷蔵 1 日

目を境 に 急激 に 増加 し， 3 日 目に は ア ミ ノ酸 の 全体量

が 3倍 か ら 10倍程度に増加 した。したが っ て サ メ は数

日
’
氷蔵 した方が 味が よ くな る と思われ る

”

と興 味深 い

報告 をされ て い る。

9

8

覧 7

6

5
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　 ま た，こ の 地域 の 人々 は 「ワ ニ はほか の 魚 と比べ た

らい た み が 遅 い し，少 々 日 が た っ て も食え る 」 と言 っ

て ， 1〜2 週間お い た もの で も 「さ しみ 」に して 食 され

て い るが ， 実際 トllメ チ ル ア ミン オ キ シ ド， 尿素 ， グ

リ シ ン は，ヒ ス タ ミン の 生 成 を抑制す るの で ヤ メ 肉は

中毒 を起 こ しに くい 利点 が あ り，又， ト リ メ チ ル ア ミ

ン オ キシ ドは 酸化 を抑 え る作用 も有する の で サ メ 肉は

脂質の 変敗 も起 こ りに くい
e）

と言われ て い る。

　
一

般 に 「サ メ の 肉 は，ア ン モ ニ ア 臭 い 」 と思 わ れ て

い るようで あ る が ，
こ れ は 食わず嫌 い の 間違 っ た 想像

で，最近 は輸送や保管 の 管理 が 行 き届 い て い る の で ，

普通市販 さ れ て い る もの に ア ン モ ニ ア臭は殆 ど感 じら

れな い 。昨年 9月 日本調理科学会 の 見学会で ご案内し

た 時 の 参加者は ， 初 め て 食べ た 時の 感想 を 「マ グ ロ の

トロ の よ う」とか 「甘 エ ビ み た い 」 と述 べ られ た 人 も

あるくらい に 好 評で あ っ た。脂肪が少な く，肉の 柔ら

か さ， トリメ チ ル ア ミン オ キ シ ドの 甘 み等か ら ， 上記

の よ うに感 じ られ た もの と思われ る。

　 こ の ワ ニ 料理 が 年寄 りの 思 い 出だけに 終わ らない よ

うに と， 生活改良普及員 さん の ご指導に よ り，地元 の

農家主婦 6 人 が 資金を出し合 っ て ，ワ ニ 食地域 の 真 っ

只中， 比婆郡 口和町 に ワ ニ 料理専 門店の 「まんさ く茶

屋」を ， 10年前に開店さ れ て い る 。

　こ こ で は，昔 か ら伝承 され て い る 「ワ ニ 料理」に 加

え て，現代風 に 工 夫 さ れ た料 理 も供 され て い る が
，

こ

の 店 の メ ニ ュ
ー 「ワ ニ の フ ル コ ー

ス 」 （図 5）を基 に，

以下伝承 され て い る 「ワ ニ 料理」の い くつ か を ご紹介

する。

図 3．サ メ とエ ビ の 筋肉の 氷蔵 中の pH 変化
T）

黜
誉ii
薫i
§ll

5101520253035

　　　Storage　nme （Days ）

図 4． サ メ 氷蔵 中の ア ン モ ニ ア，尿 素の 変化
η

（157）

　 1． ワ ニ の つ くり （さ しみ）と濱け菜巻

　一般家庭では，普通 ワ ニ の 刺 し身は大皿 に盛 っ て 供

され る。辛み に は ワ サ ビ で は な くて，必 ずシ ョ ウ ガ が

添 えられ生 姜醤油 で い た だ くの が ふ つ うで ある 。 シ ョ

ウガは臭 み 消 しに な くて はな らな い と 言われ て い る

が ，最近 の よ うに臭み の な い ワ ニ で も シ ョ ウガ味 が よ

く合 う。ワ ニ は 背側 の 身の 方 が 柔 ら か くて お い し い 。

脂肪分 が 少 な く口 当 た りが柔 らか くて 淡泊 なの が 特徴

で ある 。

　広 島県の 島 1嶼部 で は，白身の 魚 を酢味噌で 和え た「白

身魚の ぬ た 」が 祭 り等 の 御馳走 の 1 っ に な っ て い る が，

ワ ニ の さ しみ をシ ョ ウ ガ を きかせ た酢味噌 （白味噌 を

使 う）をつ け て ， ぬ た風 に い た だ くの もなか なか 美味

しい 。

　また ，広島菜漬け を拡 げて ワ ニ の さ しみ を 置 き，せ

ん 切 り の シ ョ ウ ガ を芯 に して 巻 い た 漬け菜巻 きを
一・

口
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図 5． ワ ニ 料埋 の フ ル コ
ー

ス

大 に 切 っ て供すれば ， 広島菜漬 け の 香 りと調和 して 気

の 利 い た 1品 となる。

　2．　 ワ ニ の酢味噌和 え

　ワ ニ の 腹 身の 方 を薄 くそ ぎ切 りに して さ っ と湯 に 通

し， 酢 ， 味嗜 ， 砂糖，生 姜汁を合わせ た酢味噌で 和 え

る。

　酢味噌和えは，ワ ニ の 皮部 で も作 られ る。皮部 を皮

半分，身半分 の 厚め に とり，
さ っ と茹 で て 表面 の ざら

ざらした皮を こ す り取 り，薄切 リに した もの を酢味噌

で 和え る。こ りこ り し た歯ざわ りが よ くて なか な か美

味 しv  

　 3．　 ワ ニ の 煮 こ ご り

　サ メ 肉の 蛋 白質組成は ，

一
般魚 肉よ りも肉基質蛋 白

質 が 多い （表 1）の で 煮 こ ご りが で きやすい
。 昔は普通

ワ ニ の 頭 で に こ ご りをつ くっ て い た。頭 で 作 るの が 一

番美眛 しい と言 わ れ て い る。ワ ニ の 頭 を 1 つ 買 っ て 来

て ， 大釜 で 煮 て 身 をほ ぐし，大きな木 の タライに 入れ

て 置 くと豆 腐の よ うに 固 まっ た とい う。今 で も頭 を買

っ て作 る人 が あ る が 頭 の 値段 は そ の と き次第 ， 有 っ て

ない ようなもの だ そ うで あ る。現代風 の 作 り方は，さ

しみ を取 っ た 後 の 皮や切 り落 とし等 の あら を さ っ と茹

で て，熱い うち に 表皮 を手 で こす る とざらざらの 皮が

取れ て ゼ ラチ ン 状 の きれ い な 面 に な る。こ れ を薄 く切

ー

ワ自
345

だ
U

ワ ニ の つ くりと漬け 菜巻

ワ ニ の 酢味噌和 え

生姜醤油

山菜の み そ 汁

ワ ニ の 南蛮漬 け

白菜漬 け

7　 111菜 煮 物

8　 ワ ニ の 煮 こ ご り

9　 ワ ニ め し

10　 ワ ニ の 巻 き寿司

11　ワニ の フ ライ

12 ハ ブ草茶

表 1．　サ メ 肉蛋 白質の 組成
s）

（全 蛋 白質 中％）

　　　 筋 形質　筋 原繊 維　不溶性細 胞　肉基質
魚　種
　　　　蛋 白質 蛋 白 質 内 蛋 白 質 蛋 自質

ホ シ ザ メ　 　 21

サ 　 　 バ 　 　 30

タ　 　 ラ　 　 21

ウ サ ギ 　　 28

470

ワ碍

ρ
0

貞）
7

匚
り

71

β
04

9236　

　

　

1

っ て ，倍位 の 水 を入れ て 煮 る。味付けは好み に よ る が

醤 油 だ け が よい 。煮汁 が あ らの 表面 と同 じ位 に な っ た

ら火 を止め て
一

晩置 くとに こ ご りが 出来る 。

　 4 ，　 ワ ニ め し

　 ワ ニ は 味噌漬 け に した もの を使 う。ご ぼ う，に ん じ

ん ， しい た け ， わ らび な ど の 山 の 幸を適宜 せ ん 切 りに

し， 小 さ く切 っ た ワ ニ
， 洗い 米 と

…
緒 に 醤油 少 々 を加

え て 炊 く。

　5， ワ ニ の 巻 き寿司

　 ワ ニ を鉄 火 巻 き風 に 巻い た もの で あ る が ，
こ の 店 で

は ワ ニ に 生 姜 の 甘酢漬け とマ ヨ ネ
ーズ を添 えて い る。

海苔 の 上にす し飯 を拡 げ ， 中心にマ ヨ ネーズ を 1筋絞

り出 し， シ ョ ウ ガ の せ ん 切 りと 2 セ ン チ角 の 棒状に切

っ た ワ ニ を お い て 巻 く。老若 い つ れ に も好 まれ て い る。

古来 ， サ メ 類 は 中国料理 の フ カ ヒ レ に代表さ れ る よ
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うに，ヒ レ ， 皮，肝油など の た め に捕獲 され ， 肉は顧

み られなか っ た。しか し，徳島県 の 阿南地方 で は 「サ

カ タサ メ の さ しみ で 皿 をなめ る」 と言われ て い る ほ ど

旨い サ メが あ る とい う。埋 もれ た 味の 発掘に まだ 可能

性 が あ りそ うな食材で あ る。

　本稿 は ， 平成 7 年 9月 日本調理 科学会平成 7年度大

会見学研修北 コ
ー

ス に お い て の 藤 村耕市先生 の ご 講演

「備後 の 国北 部 と ワ ニ （鮫）」 を基 に ，数種 の 資料及 び

地 元 の ワ ニ 食経験者や水産業者 の 方々 か らお 伺 い した

こ とを参考 に して ま とめ た もの で あ る。

　 ご 教示 い た だ い た方々 に 深 く御礼 申し上 げます 。

文　献

1） 三 次高校史学部 ：み よし地方史，39， （1996）
2＞ 藤村耕市 ： 日本調 理 科 学 会平成 7 年度大会見 学 研 修

　北 コ ース 　特別講 演 「備 後 の 国 北部 とワ ニ （鮫 ）」

3）　児島俊平 ：郷 土 石見，27，（　 ）

4）　桑 田信介 ： 中国新聞，1990年 6 月 No．　1〜5

5） 「げい び グ ラ フ 」：23
， （1981）

6）　中村邦典，飯 田 遥，中村弘 二 ，石 川 宣次 ：東 海 水研 報 ，

　115，　（1985）

7） 大塚 讓 ， 宮 川正 義 ：食肉に 関す る助 成 研 究調 査 成果報

　告書 （　 ）

8） 衣巻豊輔 ：食の 科 学 ，
41

， 5 （1978）

9） サ メ の 利用とマ
ー

ケ テ ィ ン グ ：海 洋資源 開発 セ ン タ

　ー （1982）

新 回 團 ［｝
一 一 一 一 一 一 一 一 一 一

竹生新治郎 監 修 ，
石 谷 孝佑 ・大坪研

一
編

『米 の 科 学』

（A5 判　200 ペ ー
ジ　定 価 4，017円　朝 倉書店）

　炊飯や飯 の 食味 は 調 理 科 学に お け る 重要 な研究 テ

ー
マ の

一つ で ある 。 本書は イネ ，
コ メ

， 飯 ， 米加 工

晶，さ らに は 世界 の 米 まで ，
プ レ ハ

ーベ ス トか らポ

ス トハ
ーベ ス トま で 米 をあ らゆ る角度 か ら眺め て 各

分 野の 専門家 15 名 が 分 担執筆 した もの で あ る。内容

は 以下 の よ うに大 きく 7 つ に 分 けられて い る 。 1．イ

ネ と米 ， 2．米 の 品質 ， 3．米 の 生産，流通，消費と

品質， 4．米飯 の 食味 5．米 の 加工 ・利用総論 ， 6．

米 の 加 工 ・利 用 各論 7．世界 の 米 。なお，本書は シ

リ
ーズ 《食品の 科 学》の 中の 1 冊 で あ る e 　 （畑江）
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