
鮭 ・ 鱒と アイヌ語 
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@-   角 、 と卵 」誌が百号記俳誌を 出すから，お 前も 一方私達北海道人は ，ほんの二三十年前進， 

何か寄稿せよとの 事。 然しほんの趣味人であ り 少なくとも数千年来の 漁猟生活をその 昔のまま 

何等基礎的な 学問もおさめた 事のない筆者に 気 に守って居た「アイヌ 民族」の風習，慣行，行 

の利いたものの 書 げよ う 筈はないので 一時は辞 儀，音楽，舞踊，言語を 此目で見， 此耳 で聞き 

返しょうかと 考えたが， 此 記念誌の発行される 且つ兵食事をも 味 って居たのであ る。 貝原益軒 

頃 には拙著「食べ 物孝旨 学 」第一巻も出版の 運 や新井白石等の 漢学的教養による 想像 説 ではな 

びになったので ，筆者としては 北上もない記俳 いのであ る。 

討 となることを 考え ， 敢えて編集局の 御 好意に アイヌ語で「飲物」を ( チク プ @chi-ku-P) 「 我 

あ まえることにした。 深く 御 好意を感謝する 次 ら ・飲む・ 物 ), 「食物」を ( チェ プ =chi-e-P) 「 我 

第 であ る。 u963. 7. 5) ら ・食う・ 物 」であ る。 又 「我々・食う・ 物 」 (a 托 - 

P) と 発音して広く 一般の食物を 表すのだが， 
]. サケ ( 鮭 ) の語源 し chi チ ・ e ェ ・ P プ ) が 約まって (chiep- チヱ 

l-%     」の語源については 古来様々な解釈，解説 プ ) ともなったが ，これは「 魚 」の意であ る。 

が行なわれて 居て，全く諸説紛々たる 状態で 未 これはアイヌの 常食主食物が 魚肉であ ったとこ 

だその定説を 得られないのが 実状であ る。 然し ろからそ 5 なったのであ る。 アイヌ民族は 最近 

そのいずれもが 邦語の「サケ」即ち「裂 け 」と に至る 迄 古来そのままに 漁猟の民であ り，従っ 

し ぅ 鮭の肉体の「 裂 げやすい状態」にのみかか て肉食種族で 植物件のものはほんの 添え物で地 

づらっていて ，有史以双の「漁猟生活」や「 肉 点，中国料理や 西欧料理と 其軌 を一つにしてい 

食時代」における「食生活」の 実際に考え到ら る 。 

ない説が殆どであ る。 特に後代における 漢学者 然し魚族類には 無季があ って 1 年中彼等を飽 

達の漢字崇拝思想から 総べての邦語を 漢字にこ 満させる訳でもなかったので ，夏季から秋季へ 

じった所から 大きな過誤を 来し，混乱を 甚だし の最も豊漁の 季節は河海に 出て魚を採り ， 後の 

くした。 果ては l- ロ木製漢字 コを迄 造り出した 半年間は， 鹿 ，熊及び数多の 海獣を猟って 食糧 

中世以降の漢学者達の 罪は大きいといいたい。 とした。 勿論鳥類も食用とした " 

「 鮭 」は r 型 げ 」なりとする 古書の代表的なも 魚類のうち夏の 間は， 「 鱒 」が川水の色をか 

のに，「日本釈名」「北越雪譜」「本朝食鑑」「和 えそれを堰き 止める程に遡上して 来て最も豊富 

漢三才図絵」等の 比較的後世の 著書が多い。 そ で美味な食糧であ った。 「 鱒 」をアイヌ人は ( シ 

れに返しⅠ常陸風土記 口 「出雲風土記」Ⅰ本草和 ャケンペ或は サケ ンペ ) と称するが，語源的に 

名」 l- 筆 注 和名類聚 抄 」 等 上代に至る程「 鮭 Ⅰ は ( シャク イペ ・ サクイペ ) であ って ， (,hak.   sak- 夏 ) の (ipe- 食 ) の意であ って ，             



語源となった ， 

かように鱒はアイヌ 民族にとって 大切な夏の 

常食であ ったが，彼等の 最も珍 司し ，最も尚ん 

だ 魚は 和人が「臥床・アキアジ」と 呼ぶほんと 

うの「 鮭 」であ る " 学名 Oncorhynchus, keta 

で 白鮭 ，日本 鮭 ， プ チシャケ，北米で Dogsalmon 

等 という。 それであ る，日本 ノ、 も赤これが - 番 

好きなよ う であ る， 

アイヌ民族は 此「 O.ket ㌃臥床」を鱒の「夏 

の食物」に対して ， [ シイペ二 shi. 真の・ ipe. 食 

物 ) と 呼んだ。 万一層向んで ( カムイ・ チ ， ブ 

-kamui-c 、 れ 。 が即ち「押魚」と 呼んだが， : チ 

ュ ・ クチヱブ - 秋魚 @ ともいった。 これを和人 

は「 秋鮭 ，臥床」としって 其 味を賞味したが ， 

一説に よ ると「 秋味 -! とは文化女・ 放出輸送技 

術が発達が発達して 短日月に江戸 へ送着 出来る 

よう になった 時 ，甘塩鮭を製したが ，それを他 

の鮭と医する 為に「臥床」としったという " 又 

鮭の異名に「スケ   l というのがあ り，鮭の豊艶 

な地方には「大祐・ オオ スケ」神社が 祀られて 

いるが， これは「チュク・ チ ， ブ 」の「チュク」 

が「スケ」に 音韻 転証 したと考える 人もあ る， 

兎も角も筆者は ，鮭の語源は 日本の学者の 説の 

よ j に学問知識を 鼻の先にひけらかして 持って 

廻ったような「鮭は 裂け」説は取りたくない ， 

やはり素直にアイヌ 語源説を採りたい ，これは 

他の動物類食料の 場合も同様な 場合が多い， 

建獣の ラッコ， 阻納め ウネ ウ ，海馬のトド ， 

厚司のア ッシ ，桜皮のカバ ，貝の ホッキ ， ホの 

トド 松 ，蝦夷松のクイ 仏学がそれであ る - 

2.  鮭 ・鱒に因んだ 地名 

山 ィッ チャン ( 雨竜郡一世 ) ィ ・チャン， 

鮭 ・鱒が産卵する 穴の義， 

目シ ， フンス マ ( 宗谷 郡 修文 沼し シュプン・トゥ 

                        l 種㍉の居る沼の 義   

(3@ チライ ぐ 宗谷郡智詩「チライ・ ベ ソトー 

イトウ 魚 、 ( 如来 ) の居る川の義， 

l4, イサニ・網走 郡 勇巳 ) イチ ャヌイ， 

鱒の義， 

樹 フトチャンナイ し 常呂郡大茶 苗 ) ブ ツイチャ 

ン・ナイ 川尻に 鮭 産卵 場 のあ る川の義， 

l6@ イチャン ( 千歳 郡漁 Ⅱ い イチャン・ヘット - 

鮭 鱒の産卵する 川の義， 

ニシビチャリ し 静内郡 染退 月い シベ ・イチ ャり， 

鮭の産卵 場 の 義 。 

    ㈲シャクベツ ( 白糠郡反別   ) サクイペ ・コタン， 

鱒の多く居る 川の義 " サクは夏， イ へは食 

物，サク イ ぺで鱒を意味する。 

@9 アカン ブト ( 釧身郡 阿寒天 ) ラカン・ブツ ， 

ウグイ魚の産卵する 川口の義 ， 

iHM イ チヤ 二し 標津 郡 伊奈 仁 ㍉ イ チ ャヌイ 、 

鮭 鱒の産卵 湯 。 

K0 ・サキモイ ( 目 梨郡 崎 無意 ) サク，モイ。 

夏の湾の義。 サクは「 夏 」，モイは「 湾 」， 

夏期 鱒漁 をする所からつけた 名 「 

卍シボツ く色丹那悪党 島 ) シペ ・ オツ ， 

鮭 多くいるの 義 " 

                    ンベ「樺太弟 部 ), エチヤン「 樺 

大宮内湖 板 北浦 1, イヌ ヌシ [ 人主 川 Ⅱ ウ リウ 川 @ 

竜 ), ケ不 ナイ，チライトウ ，チラコロナイ 等々 

川のあ る 所 必ずといつてよい 桂鮎 鱒 或はその産 

卵，漁獲，乾燥に 関連したアイヌ 地名があ る， 

3.  アイヌの 鮭鱒 料理 

アイヌ民族は 食塩等の調味料を 持たなかった 

ため，動植物の 生食或は乾燥， 煙 製品等をその 

ままで食べることが 普通であ ったが， 又 山葡萄 

の酢と，海獣の 油をつげる位であ った， 

・ 1@ イ ベ 酷寒 期 に漢った 鱒 類を室外に示して 

凍結させたものを ，炉火で皮を 焼き取除いた 

魚肉を ， 薄く切って山葡葡の 酢をつげて食べ 
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@2@ タタップ                                                     メン ピ   

口や ェゾネギ を刻み込んでよく 練ったものに 

魚油をつげて 食べる。 

@3@ ケレペ ・ ラ タシケ プシ シケレぺほキヮダ   
" の 果実でアイヌ - 一一一 "-- 一一一 人に取っては - 大切な食糧であ 

った。 秋から乾燥貯蔵 しておいたものを ，冬 

になって，昆布， ささげ豆を一緒に ドロドロ 

になる追考込み ， シケ レベ ， ヒル ガオ の 根 ， 

オオ ゥバュリ の鱗茎等を入れて ゴッタ 煮にす 

る。 席料 身 アイヌは 此申へ 凍った鮭の筋子 

と ，別に凍鮭を 細かく切って 塩湯に入れて 溶 

かし 鮭内 だけを掬い上げて 器に盛り，先の 

冷した ドロド p の液を其上からかけて 客にす 

すめる。 此 料理は御客用の 大変ぜいたくな 料 

理とされている。 

叩 スムシ， ン ・チカリ ペ 生 鱒を水煮して 肉を 

手で絞って再び 鍋に入れ，油を 注いでよく混 

ぜ，その中 ヘ ツル コケ モモの砕いたものを 入 

れて食べる。 (Sum 油 ， us ついている，㎡ m 

魚肉， Chikaripe 料理 ) といって賞味した。 

田ウ プシト ・ レヘ ・ チ カ リぺ 鱒の白子を煮て 潰 

した 中へ ，ツル コケ モモの実を入れて 食べる。 

咄ァ " ドリ ・チカリ ペ ェゾノ リウキンカの 根 

を貯えておいて ， 冬 これを煮て鱒の 筋子を入 

れ，海豹の油を 加えて， ァハドり ・チカリ ペ 

に てチ ブキ料 @ ㍉といって食べた。 産婦の薬 

用にもした。 

共 他にも地方地方でいろいろあ るが，大体料 

理法は単純であ って物具物の 味以外に賞味すべ 

も㊦はないが ， これを現 俸夙 に調味 レ直 すと素 

晴らしい御馳走になるものもあ る。 調理を以て 

業とする人々にアイヌ 料理の再検討を 御すすめ 

たい。 

4.  鮭鱒と アイヌの生活 

アイヌ民族 は昔 月を数字で呼 は ずに，それぞ 

れの月で最も 生活に密接な 関係を打つ現象を 取 

って月の名とした。 即ち十月はにシュナンチ ヱ 

ップ 」といったが 意訳すると 魚 即ち鮭をとる 月 

というのであ る。 「シュネアニ」は 明りを持つ ， 

チュッ プ は月であ って ， 昔は樺の皮を 灯して夜 

通しで鮭を漁獲したことからつげられた 名であ 

る。 アイヌ は 漁期が来ると 川端に 草 小屋を造っ 

て漁をした。 長万部に イヌヌ シナイという 地名 

が残っている ， この地名の意味は ，小屋を造っ 

て魚を漁る処の 意味であ るとされている。 

漁獲の方法は 主に「マレ クし括 ) 」で引掛けて 

獲る 方法が多かった。 亦 イサバ キクキニて 叩い 

て 獲る 場合もあ った。 

これを食料とするには ，乾燥して貯蔵 した「ア 

タ ツ 」がこれであ る。 一般の乾魚は「サッチ エ 

フ 」といった。 これを常食とするアイヌはこれ 

に他の魚鳥獣肉や 野生の野菜や 魚油や海獣油を 

混ぜて食べた。 たまに は 粟や稗に無菜類を 混じ 

て粥に炊き ， 「 サョ 」といったが ，赤飯 に 炊く 

ことも稀にはあ った。 古代のアイヌ 民族は耕作 

をしなかったので ，和人から物々交換で 入手し 

た穀類であ ったので「シアマム」即ち 和人の食 

物といっていた。 アイヌ人は亦 鮭 鱒の魚皮を以 

て 衣服に造り ， 靴にも作って 履いた。 それ程に 

紅鱒 は アイヌ人にとって 大切な生活資料であ る 

と 共 @c, 日本人が侵入してくる 迄は充分以上に 

衣食を満して 呉れる神の賜であ った。 

それが和人が 入って来ると 漁法改善によって 

大利を目録 む 商品としての 追求から，アイヌ 人 

達は単なる労務者に 転落し ， 果てはその身で 漁 

獲した 鮭鱒 さえほしいままに 会 へずに餓えに 泊 

まられて人口の 激減とい 5 悲惨に追い込まれ ， 

果てほ同胞が 血で血を洗う 状態に陥ったのであ 

る有名な シ ヤクシャインの 戦いはその最後の 一 

閃光であ った。 

( 全日本司厨 士 協会顧問 ) 
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