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　 The 　eaUng 　habits　of　 sea 　 vegetables 　（edible 　seaweeds ）　in　the　north 　Kinki　 coastal 　 area 　were

investigated　by　informal　interview　of 　the　 residents ．　The 　 results 　 were 　 as　follows： 1）22 　kinCls　 of 　sea

vegetables 　were 　 eaten ，　and 　more 　kinds　of　brown 　and 　 red 　algae 　were 　 consumed 　than 　green　 a亘gae．2）
Almost　al！of 　these 　sea 　vegetables 　were 　harvested　by　the　residents 　for　self −sufficient 　food，　only 　wakame

and 　mozuku 　were 　 efficient 　sources 　of 　income．3）The　 scientific 　properties 　of 　sea 　vegetables 　that　the
residents 　learned　from 山 eir　experiences 　were 　uUlized 　in　the 　traditional　method 　for　drying，storing 　and

process 血 g　 the　 sea 　vegetables ．4）The 　 sea 　 vegetabLes 　 were 　 used 　 as　 daily　food
，
　 substitutes 　fQr　the

vegetables 　in　the　winter 　and 　emergency 　food　for　the　year 　of　poor 竝sh 　catch
，
　bad　crops 　and 　during　the

war 、5） Arame ，嫡 iki，　 egonori ，　tengusa，　 and 　igisu　have　 been　 used 　 as　 food　for　 events 　 concerning

Buddhist　rituals
，
　on 　the　other 　hand

，
　mozuku

，
　egonQri ，　tengusa ，

　igisu　and 　iwanori　have　been　used 　on

celebratory 　occasions ，

　CQncerning　all　 of 　the　eating 　habits　Qf　 sea 　 vegetables 　except 　the　purpose 　of 　harvesting　of 　 sea

vegetables ，　these　features　in　the　nor 仁h　Kinki　coastal　area 　r 巳sembled 　closely 　the　eastern 　part　of 　Sanin

coastal 　area．　The 　regional 　differences　of 　the　purpose 　of　harvesting　sea 　vegetables 　were 　grea 廿y

influenced　by　the　social 　envirQnment ，　especially 　the　occupational 　form，

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （Received　March 　l6，1995）
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〔Undariapinnatifida ）　ワ カ メ ．

　 1．は じめ に

　こ れ まで 瀬戸 内沿岸
L1

， 山陰沿岸
2．

の 海藻の食習慣

に つ い て調査研究を進め，特徴 とそ の 背景を明確 に し

て きた．い ずれ の 調査地 に お い て も，住民達が永年 の

経験か ら体得 した 海藻 の 性 質を最大限 に 生か した食習

慣が 形成 され て い た．しか し一方で は ，海 の 環境や 地

域独 自の 気候風土 の 違 い ，またそれ に伴 う生業や漁業

規模 の 差 な ど
， 自然的要因 や 社会的要 因が複雑に 反映

し， 海藻 の 食習慣 に地域差 が み られ る の も事実 で あ っ

’

海藻 の 食習慣 に 関す る研究 （第 3 報） とす る．
Study　Qf 　the　Eating　Habits　of　Sea　Vegetables（Part　3）

た ．た と え ば 前報
Z ）

の よ うに 同じ 日本海に 面 す る 山陰

沿岸地域で も，島根半島を境 に して 東部 と西部 で は 海

藻の 種類，加工 法，行事食，救荒食と して の 利用 に 差

が 認 め られ る もの で あ っ た．そ して ，そ こ に は 日本海

に面 した地域独 自の 海藻 の 食習慣 の 特徴が何 で あ る か，

不明瞭な点も残さ れ た ．

　そ こ で 本報で は，山陰沿岸に隣接する北近畿沿岸地

帯の 海藻 の 食習慣 を明確に し，山陰沿岸の 東部と西部

の 習慣 と比較検討す る こ と によ っ て ，日本海西部沿岸

の海藻の 食習慣の特徴 とそ の背景 をさ ら に 明確なもの

に す る こ とを 目 的 と す る．
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　2．調査 の 進 め方

　
一

般 に 北近畿沿岸 とい えば兵庫県 ， 京都府沿岸が こ

の 地域 に 属す るが ，本調査 で は調査地 の多 くが 若狭湾

に 面す る こ と を考慮 し， そ の 延長線に 位置 し若狭湾に

面する福井県沿岸 も北近畿沿岸 に 含 め る こ とに した

（図 1）．こ の 地域 は，兵庫県か ら丹 後半島
一

帯 の 外

海 に 面 した 地域 ， 若狭湾西部と東部入 口辺 りの 外海 に

内海性 が 混在す る地域 ， そ して若狭湾内 で も内海性が

極め て高い 地域 と，様 々 な 海 の 環境 を持 つ の が特徴 で

あ る．

　調査 に 当た っ て は，こ れ ら の海や 海岸 の 種類 を考慮

し，兵庫県，京都府，福井県沿岸の 10市町村 18集落

を調査地 と し （図 1 ＞，1987〜1989年に か け て 聴き取

り調査
le

実施 した．ま ず調査地 の 生活環境や 生 業，漁

業形態な ど に つ い て は
， 市町村役場 や漁業組合 から資

料を収集 した．そ して 自生す る海藻の 種類 や採取 ， 保

存 ， 利用法お よ び 当該 地域 の 行事 との 関 わ りな ど に つ

い て は，漁業従事者や古老 ， 主婦 ら 54名 か ら具体的

な聴 き取 り調査を実施 し た．なお事例収集 に 際 して は，

　　　　　図 1．聴 き取 り調査地 と海の 環境

外海 に 面す る 地域 ：a，浜坂町 芦屋 ；b，香 住 町 沖浦 ；e，
丹 後 町 間人．外海の 影響 の 大 きい 地 域 ： d，伊根 町 蒲入 ；

e，泊 ；f，宮津市里 波見 ； r，越 前町 米 ノ．内 海 に 面 す る

地 域 ；g，宮津市江尻 ；h，舞鶴市竹屋 ； i，高浜市宮尾 ；

j，塩 土 ，k ，事代 ；1，和田 ；m
， 美浜町 日向 ； n ，松 原 ；

o，菅 浜 ：p，港 町 ；q，敦賀市色 ケ 浜 ； r，港町．

表 1．主な海藻 の 植物分類学的名称と自生 ・採取状況

分類 一　 　般 　　名　 　称 植　　物 　　分　　類　　学　　的　 名　　称 自生場所 採　 　取

糠 ア オ サ
。
ア オ ノ リ 両 者 を明 確 に 区別 して い な い 地域が 多 い 　数種が 混在 a 冬〜春，A

ワ カ メ ・メー
こん ぶ 目 こんぶ 科わ か め属 ワ カメ b螂 晩冬〜春 C ・D

ア ラ メ こ んぶ 目こ んぶ 科 こ ん ぶ 属ア ラ メ b 上誰幅 冬〜春．C ・D
褐 ヒ ジキ ひ ばま た 目ほん だ わ ら科ひ じき属 ヒ ジキ a 〜b擴 冬〜春，A

ホ ン モ ゾク ・モ ズク。 ながまつ も目もず く科 もず く属モ ズク b砌 上に皚 早春〜夏，C
モ ゾ ク 。モ ドコ

藻 イワ モ ズ ク ・イ ワ モ ゾク な が まっ も目なが まつ も科い しもず く属イ シ モ ズク a 隧 b撞 晩春〜夏 C ・D
モ ン ダワ ラ

・ジン バ ・
マ メ 不明 （形態 か らホ ン ダワ ラ 類と推定） b 冬〜春，B ・C ・D

ダワ ラ
・モ ン バ ・ス ズ モ

類 ハ バ ・ハ バ ノ リ は ば も どき 目か や もの り科ふ くろ の り属ハ バ ノ リ a 冬，A
ナ ガラ モ ・ウ ミナ ・シガ モ は ば もどき目か や もの り科かや もの り属カ ヤモ ノ リ a （麟） 冬〜早春，A
ス ガ モ ・ゴ ザ ノ ヤ プ レ

エ ゴ ノ リ。イ ゴ グサ ・イ ゴ い ぎす 目い ぎす 科え ごの り属エ ゴ ノ リ bモ吐喉 春〜夏，B ・C
ウゴ ・エ ゴ

紅 ケ ウゴ ・
ケ イギス

・
イ ゴ ・

い ぎす 目い ぎす科い ぎす属ア ミクサ （形態か ら推定） b モ脚 上に駐 夏，C ・D
ケ ゴ 。イ ギス

テ ン グサ て ん ぐさ 目て ん ぐ さ科て ん ぐさ属マ クサ a 〜b上部 春〜夏，A ・B ・C ・D
藻 オ ゴ す ぎの り目お ごの り科お ごの り属オ ゴ ノ リ a 燈 梅 雨〜夏，A

フ ノ リ か くれ い と 目ふ の り科 ふ の り属 フ ク ロ フ ノ リ a 晩冬〜春，A
イ ワ ノ リ・ノ リ うしけの り目うしけ の り科あまの り属数種 a 協 冬，A

類 ソ ゾ 。ソ
ー

ゾ
ー い ぎす目ふ じまっ も科 そそ 属 ミツデソ ゾ （形態か ら推定） a 下部 冬〜早春，A

ウ ミゾウメ ン ・オ ン ゾーメ うみぞうめん 目べ に もず く科 うみぞ うめん属ウ ミゾウメ ン a 躑 春〜夏，A
カ イニ ンソ ウ い ぎす 目ふ じまっ も科 ま くり属マ ク リ b 春〜夏，C ・D

自生場所 ： a
一潮間帯 （干満の差 10 − 20   前後）　　　 b 一漸深帯

採取方法 ； A 一
磯 採取 （干潮時に 海岸づ たい に 干潟に 出て 、また船で 岩場に 出て 海藻採取）

　 　 　 　 B 一打 ち上 げ採取 （波や 風に よ う て磯や 波打ち際に寄 っ た海 藻を 採取 ）

　 　 　 　 C 一船の 上 か ら採取 （漸深帯 に 自生す る海 藻を船の 上か ら道具を使 って採取 ）

　 　 　 　 D 一潜水採取
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明治後期か ら昭和初期 ， 戦 中
・
戦後 ，高度成長期 以 降

の い ず れ の 時代の 食習慣で ある か ，また 生家，婚家 の

食習慣 で あ る か を 確認 しなが ら聴き取 り調査を進め た．

また 可能な限 り海藻の 自生地や 海藻の実物を観察する

こ とに努めた，

　3．調査結果 お よび考察

　（1） 海藻 の種類

　北 近 畿 とい う限 られ た 地 域 に お い て も，海藻 の 呼称

は様 々 で ，藻体の 形態的特徴を考慮 し，海藻分類学 の

専門家 の 意見 を参考に しなが ら海藻 の 正式名 をま と め

る と表 1 の よ うで あっ た ．こ の 分類 に 従うと住民達が

採取
・利用 して きた海藻 は 22種で，紅藻類 10種 （46

％），褐藻類 8 種 （36％ ），緑藻類 2 種 （9％）で あ っ

た （表 2） ．

　こ れ ら の うち外海，内海を問わずほ ぼ 全域 に 自生が

見 ら れ た海藻は ，褐藻類の ワ カ メ，ホ ン モ ズ ク，バ バ

ノ リ，紅藻類の テ ン グサ，イ ワ ノ リ ， ウ ミ ゾ ウ メ ン で

あ っ た．そ して兵庫県や丹後半島の よ うに外海に面す

る 地域 ， また 丹後半島の 間人 か ら 南下 し て 里 波見辺 り

や 若狭湾東部の 越前町な ど，若狭湾に面 し なが ら も外

海の影響が大 きい 地域 に は，ア ラ メ，ヒ ジ キ，イ ワ モ

ズ ク，ジ ン バ ソ ウ などが み られ た．こ れ ら の 海藻 は 荒

波 に も耐え られ る 強靱な藻体 を もつ 褐 藻類が主体 で あ っ

た。一
方 ， 藻体が比較的軟弱な カ ヤ モ ノ リ ，

エ ゴ ノ リ ，

ケ ウ ゴ，ソ ゾ等は，内海性 の 高い 若狭湾内に 自生が み

られ た，また北 近畿沿岸 は 温海域 に 属す る が，瀬戸内

や 山陰西部沿岸地域 よ り海水 温、が多少低 い ためか
3）

，

表 2．自生 ・利用 が 確認 さ れ た海藻 の 種類 と採取 目 的

明
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緑藻類 は 量 的 に も少な く
， 利 用 頻度 も低い もの で あ っ

た．

　 さ て ，こ れ らの 海藻 の 種類 や 自生量，呼称 な ど を 山

陰沿岸地域 の もの と比較す る と，次 の よ うな特徴を見

出す こ とが で きた （表 3）．まず北近畿
一

帯 に自生 が

み られた ワ カ メ ，ホ ン モ ズ ク，バ バ ノ リ，テ ン グサ，

イ ワ ノ リ ，
ウ ミ ゾ ウ メ ン は，山陰沿岸

一
帯で も見 られ

る もの ばか りで
， 若狭湾以西の 日本海沿岸に は一

般 に

見 ら れ る海藻とい えよう．また外 海性 の 高 い 海域 か ら

内海性が混在す る 海域 に 自生 が 見 られ た ア ラ メ，ヒ ジ

キ，イ ワ モ ズ ク ，
ジ ン バ ソ ウ は，島根半島以東 の 外海

性 の 高 い 海域 の 自生 と高い 共通性が認め られた．また

現在で は鳥取県西部
一

帯が 自生 の 中心 に な っ て い る が ，

以前は ほ ぼ 山陰
一

帯 に 自生 が あ っ た と推測 さ れ た エ ゴ

ノ リ も，外海性 の 強 い
一

部 の 地 域 を 除 き，北 近 畿
一

帯

に 自生が確認 され，エ ゴ ノ リ も 日本海に 自生が適する

海藻 とみ なすこ とが で きる．また内海中心 に 自生が見

ら れ た カ ヤ モ ノ リや ケ ボ ウ等は，内海性が 混在 した山

陰西部沿岸 と共通 して い た．そ し て オ ゴ ノ リ や シ ラ モ ，

フ ノ リ等の 自生 が ほ とん どみ られな い 事 も山陰東部沿

岸 と 共通 した特徴で あ っ た．

　 ま た 海藻の 呼称か ら 相違点 を探 っ て み る と，カ ジ メ

で はな くア ラ メ が ，
ユ ナ で は な くソ ゾ の 呼称が

一
般的

で あ っ た点なども，北近畿沿岸と山陰東部沿岸は 共通

した 地域 で あ っ た （表 3）．

　すなわち，北近畿沿岸
一

帯 の 採取 ， 利 用 さ れ て きた

海藻 の 種類 は ，島根半島以 東 の もの と類似性が 高 い も

の で あ っ た と い え よ う．

　  　海藻 の 採取 目的

　北近畿沿岸地域にお い て も海藻採取の 目的は，出荷

用採取 と自給用採取 に大別 で きたが ， 全体的 に 自給用

採取が主体で ，出荷用採 取が副であ っ た．

　1）　 出荷用 と して の 海藻採取

　以前 は 北 近畿沿岸
一帯で も海藻の 出荷は盛ん で，ワ

カ メ
，

モ ズ ク は もとよ りケ ボ ウ，テ ン グ サ，イワ ノ リ

等 が そ の 対象 と な り得て い た とい う．しか し現在で は，

海 の 温 暖化や 自生地 の 減少に 伴 う イ ワ ノ リ の 自生 量 の

減少や 品質低下，また テ ン グサ，オ ゴ ノ リな ど寒天材

料 の 輸入 に よ る 価格 の 暴落などの 影響を受け，海藻の

出荷 は 減少 の
一途を辿 っ て い っ た 。現在 で は 出荷 の 中

心 は ワ カ メ とモ ズ ク程度で ，他 に は少量 の イ ワ ノ リが

個人売 りされ て い る 程度 で あ っ た （表 2，4），

　山陰沿岸 同様 に 北近畿沿岸で もワ カ メ は 出荷 の 主体

を成す もの で あ っ た ．ワ カ メ は潮の 流 れ が 速 い 所に 良

質の もの が 育つ とい われ，外海 に 面 した兵庫県 から丹

後半島沿岸 ，そ して 外 海 と 内海性 が 入 り交 じ る若狭湾

入 口 辺 りは
， 特 に 良質 の ワ カ メ の 自生 に 適 した 環境 を

持 ち え て い る ．ま た ，入 り江や 内海性 の 高い 若狭湾内

で は，養殖が盛 ん に行 われ て い た．天然 もの ，養殖 も

の い ず れ の 自生環境 に も恵 まれ，量，質ともに 出荷に

見合 っ た もの が採取 で きる 地域 とい え よ う，

　また ワ カ メ よ り量は少ない もの の ，高価 な海藻 と し

て ほ とん どの 地域 で 出荷が行 わ れ て い た もの に モ ズ ク

が あ る．モ ズ ク に は ホ ン ダ ワ ラ に 着生 する ホ ン モ ズ ク，

岩場 に 自生 す る イ シ モ ズ ク が ある が ，出荷の 主体は 上

質 とい わ れ る ホ ンモ ズ ク で あ っ た．水深があ り海水が

表 3．北近畿 ・山陰沿岸に み られ る 海藻 の 種類 の 比較
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北 近畿沿岸地帯 に み られ る 海藻の 食習慣 とそ の 背景

表 4．漁業形態 における 海藻採取 の 位置付 け

海 藻 の 自 生 条 件 漁 　　　業 　　　規 　　　模 出 荷 　さ　れ　る　海 藻

調 　査 　地 岩礁 ・砂 丘 ・湾 ・入 江 漁 　業 規 模 覦 ・薩樋 附 醺 主 　　　　体

兵

庫

浜坂町芦屋

香住町沖浦

○外海 ・岩礁海岸

Q 外海 ・岩礁海岸 ・入江

中 （漁獲高大）

中 （漁獲高大 ・養殖）
QO 低

低

44 板ワ カ メ
・
モ ズ ク

板ワ カ メ （天然 ・養殖） ・モ ズ ク

京

　
　

都

　

府

丹後町間人

伊根町蒲入

　 〃 　泊

宮津市里 波見

宮津市江尻

舞鶴市竹屋

O 外海 ・岩礁海岸

○外海 ・内海 ・岩礁海岸

0 外海 ・内海 ・岩礁海岸

△ 内海 ・岩礁海岸 ・一部砂浜

△ 内海 ・砂丘海岸 ・一部 岩礁

○内海 ・外湾に岩礁海岸

小 （機織 り）

小 （機織り）

小 （定置網 ・農業）

小 （定置網 ・農業）

小 （婦人部活動有）

小 （養殖）

00000 低

低

低

低

低

中

454244板 ワ カ メ ・モ ズ ク

絞 りワ カ メ ・モ ズ ク

板 ワカ メ ・モ ズ ク

モ ズ ク

干 ワ カ メ ・モ ズ ク ・テ ン グサ

干 ワ カ メ （天然 ・養殖） ・
テ ン グサ

福

　
　

井

　
　

県

高浜町宮尾

　 〃 　塩土・

　事代 ・和田

美浜町 日向

　〃　松原

　
〃
　菅浜

敦賀市色 ケ浜

　 〃 　 港 町

越前町米 ノ

○内海 ・砂浜・岩礁海岸
x 内海 ・砂浜海岸

△ 内海 ・一部岩礁海岸

x 内海 ・砂浜海岸

△内海 ・砂浜海 岸 ・一部 岩礁
△ 内海 ・砂浜海岸 ・一部岩礁

△ 内 海 ・砂 浜 海岸 ・一部岩 礁

○外海・岩礁海岸

小 （民宿・養殖）

小 （民宿）

小 （民宿）

小 （民宿 ・農業）

小 （農業）
小 （民 宿 ）

小

中 （民宿）

○

OO

OO

低

低

低

無

低
低

低

低

24

44154

干 ワカメ （天然 ・
養殖）・テ ングサ

干 ワカメ 。モ ズク

板 ワカ メ ・テ ン グサ

板ワ カ メ ・モ ズ ク

モ ズ ク

板 ワ カ メ ・モ ズ ク 。テ ン グサ

板 ワカメ ・
ノ リ

海藻の 自生条件 ：0 自生 に 適す る、　 △
一
部 に 自生地が 有 る、　 x 目生地がほ とん ど無い

漁業規模 ： 中一漁業従事者が 多 く漁業収入多い ．　 イ カの 一本釣 り，　 松葉ガ ニ 漁，　 定置 網，　 採貝漁な ど

　　　　 小一
機織り，民宿．農業などとの 兼業漁業　　釣り．網漁などの沿岸漁業

磯 見・潜水漁 ：○ ア ワ ビ・サザエ ・ウニ ・ナ マ コ ・海藻類を対象とする磯見漁 ・潜水漁が行われて い る地域

きれ い な海域 に はホ ン ダ ワ ラ が繁茂 し，そ こ に は上質

な モ ズ ク が豊富 に 自生 した の で あ る ．すな わ ち ，
ワ カ

メ とモ ズ ク は
， 海藻 の 中で も数少 ない 収入源 と して の

位置付け を今日 で も持ち得て い た．

　 さて，北近畿沿岸地帯 は海藻 の 自生 に は適 した環境

を持ち （表 4 ＞， 多種類 の 海藻 の 自生 が 見 ら れ た わ け

で あ る が ，山陰沿岸地域 の 採取 目的に 比 べ ，今 日で は

出荷用採取に お か れ る 比重 は低 い もの で あ っ た．今回

の 調査地 は 兵庫県 の 浜坂 町 ，香住 町を除 き，海岸沿 い

の 集落 と は い え 現在 で は 漁業 が 盛 ん で あ る と は 言 い 難

い 地域 で あっ た．た とえば丹後半島
一

帯で は丹後ち り

めん の 機織 りと，若狭 沿岸 の 砂浜海岸 の 地域 で は 海水

浴客 目当 て の 民宿経営 と，ま た 海岸地域 とは い え比較

的水田 に 恵 ま れ た 地域 も多く，こ れ ら と定置網 漁業を

組み 合 わ せ た兼業漁業が 主体で あ っ た （表 4）．こ の

よう に 海藻採取よ り合理 的な収入源 が身近 に あ っ た こ

とが
， 海藻 の 種類 ， 量 ， 質と も に 恵 まれ なが ら も ， 海

藻が 出荷に結びつ か なか っ た背景 として あげら れ よ う．

そ して 漁獲高の 大 きい 浜坂町 や 香住町 で は，手間が か

か り，単価 の 安 い 海藻採取 を漁業 の
一

環 に 組 み 込む必

要 は なか っ た の で あ る．

　 こ の ように漁業規模は比較的小さ い もの の ，機織 り，

民宿経営，農業な どとの 兼業が可能 な生活環境が，出

荷用 と して の 海 藻採取 の 位置付 けを低 くして い っ た も

の と考え られ る．

　2）　 自給用 と して の海藻採取

　 出荷用 よ り自給用採取 の 方が盛 んで あ っ た北近畿地

域 で は
， 漁家 ， 農家 を 問 わ ず仕事の 合 間 を ぬ っ て 海藻

採取が 行わ れ て い た．な か で も兼業と し て ア ワ ビ，サ

ザ エ ，ウ ニ など の 磯見漁 や 潜水漁 を行 う地域 も多 く

（表 4 ），自給程 度 の 海藻採取 は 簡単 に行 う こ とが で き

た と い え よ う．そ し て 民宿 を 営 む 家 で は ，客用 の 料理

材料 と し て も海藻採取 は必要なもの で あ っ た．すなわ

ち，す で に 報告 した瀬戸内沿岸
1 ／

，山陰沿岸地域
2
伺

様 に ，自給採取 は季節が 巡 っ て 来る と必ず行わ れ る年

中行事 と して行わ れ，乾燥保存 され て 来た の で あ る．

　  　海藻 の 保存 と調理法

　 1） 緑 藻 類

　
一

部 の 地域 で ア オ ノ リ ，
ア オ サ が 乾 燥保存 され て い

た ．ア オ ノ リ の方が 色や香 りが 良い た め か使用頻度が

高 く，す い て巻 きず し用 の板海苔に した り，丸め て 干

した もの を火 で あぶ っ て振 りか け と して 利用 し て い た ，

ま た，色 や 香 りを 生 か して 餅 に 入れ た り， 和 え 物 の 香

り付けに利用さ れ て い た （表 5− 1）．
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表 5−L 緑藻類 ・褐藻類の保存と料理法

頒 海 藻 の 種 類 保 　存 　法 　 ・　 加　工 　法 料　 　　理 　 　 法 行　事　食　 ・　 そ の 他

緑 アオ サ 天 日乾燥 火に炙 りふ りか け，佃煮，餅

藻 アオノ リ 天 日乾燥 ： 自生少な く保存量は少ない 香 りはよいが使用頻度少な い

すい て 板ノ リ （香住 ・間人　現在無 し） 巻 きず しの り （香住
・
間人 ），

類 丸 めて 干す （宮尾 ・色ケ浜） か き餅 （色ケ浜），和え 物の 香 り　（間人）

ア ラメ 天 日乾燥 （浜坂 ・香住 ・蒲入 ・泊） 二 日程水戻 し刻んで使用 ●死花 ；葬式の 飾 り物 （浜坂）

硬 い の で食用に適さず 煮物 （油揚げ，コ ンニ ャ ク，竹の 子等 と） ●仏事の 料理
・
供物 ；煮物 ・白和え

3年目など古い もの の方が軟 らかい 佃煮 （香住），煮豆 （間人） 酢味噌和え （浜坂 ・香住 ・蒲入）

※戦 中救荒食 と して保存 （間人 ・米ノ） ※ ア ラ メ飯 （間人，米 ノ） O 祝事や講などの 人寄せ 二 煮物 （蒲入 ・泊）

褐
ヒ ジキ 天 日乾燥 ；生また は茹で ア ク抜き乾燥 煮物 （油揚げ，大豆 と）　 （浜坂 ・間人 ・泊） ●葬式料理 ：煮物 （浜坂 ・間人）

（浜坂
・
間人・浦入

・泊・竹屋 ・和田）
※戦中救荒食と して保存 （蒲入〉 ※ ヒジキ飯 （蒲入）

ジ ンバ 天 日乾燥 （浜坂
・
香住

・
和田） 佃煮 （浜坂

・
香住），酢の 物 （香住）， 田畑 の肥料

※戦中救荒食 として保存 （蒲入
・
泊
・
江尻

・
もんで ふ りか け （和田） 風呂に入れると皮膚病に効 く （菅浜）

藻 竹屋 ・和田） ※炊 いて飯に 混ぜ る （蒲入 ・江尻 。和田）

バ バ ノ リ 天 日乾燥 ：そ のまま又は板 の り状 に乾燥 生 ・乾燥物を佃煮，和え物 （泊），
炙 っ て ふ りか け （蒲入塩土 ・事代），
煮物 （間人 ・松原・泊 ・竹屋 。和田 ・米 ノ）

生を 味噌汁 （間人），生は 渋み有 り

ナガ ラ モ 天 日乾燥 ； そ の まま 火炙 りして 揉みふ りか け，生を酢の 物，
類 ス ガモ ハバ と

一
緒 に す く （蒲入） 味噌汁 〔泊

・
松原），煮物 （和 田），

（カ ヤモ ノ リ） 佃煮 （日向
・
菅浜

・米ノ），

モ ズク 塩蔵 ；モ ズクと同量の 塩 又は
一

斗の モ ズ ク 塩抜 きして 酢の 物 ・和え物 ●仏事の料理 ：酢 の物 （泊）

に 3合 ・4合塩で漬 ける イ ワモ ズ ク ： シ ャ キ ン ヤ キ した歯 ごたえ O祝事の 料理 ；酢の 物 （泊）
一

年間保存可能 ホ ンモ ズ ク ： ツル ツ ル した口触 り O夏の 客膳料理 ：和え物 （江尻）

※ ：救荒食，　　　　 行事食　● ：仏　事　　○：祝　亭
ほぼ 全域 にみ られ た習慣に は地名は記 さず、一部の地域の習慣に のみ 地名を （ ）内に記載 した

　 北近畿沿岸
一

帯 の 緑藻類 の 利用 は 盛 ん と は い え ない

が ，山陰沿岸の習慣と同様に調理法の要点は色 と香 り

を生かすと こ ろ にある．しか し，こ れらの食習慣は，

現在 で は ほ と ん ど 見 られ な くな っ た とい っ て も過言 で

は な い ．

　 2） 褐 藻 類

　利用 され て きた褐藻類の 種類は多い が，全地域 で利

用頻度 の 高か っ た の は ワ カ メ とモ ズ ク で あっ た ，

　 ワ カ メ の加工 保存法は表 5− 2 に 示す と お りで あ る

が ，な か で も換金価値が高 く，上質と さ れ て い る の は，

板 ワ カ メ または の しメ と呼 ばれるもの で あ っ た．こ れ

は ワ カ メ を真水 で 洗 い 塩抜 き した もの を
，

一
枚
一

枚広

げて
一

日干 し し た もの で，組織の軟 ら か い 若芽が 最適

とされ て い る．そ して養殖ワ カ メ よ り天然ワ カ メ が適

す る の は
， 天然物 は 藻体が軟 らか く， 色 ， 風味 と もに

優 れ
，

ま た 一日干 しが 可能 で あ る 季節 が ち ょ う ど採取

時期の 3 〜6 月 上 旬に当た る とい う利点 を持つ か らで

あ ろ う，こ の板ワ カ メ は，十分乾燥 して お くと 1年中

保存で き，あぶ っ て 振 りか け に した り，飯 を巻 い て 食

べ る な ど
， 岩 ノ リと 同様な食べ 方が なされ て い た ．こ

の 食べ 方か ら も上 質の若葉が使用 さ れ て い る こ と が 理

解 で きる ．

　次に成長 した 天然ワ カ メ を縄 に掛 け て 天 日乾燥 した

もの が ，絞 りワ カ メ
， 干し ワ カ メ と呼ば れ る もの で

，

全調査 地 に 広 く行わ れ て い る 加 工 法で あ っ た ．こ れ に

は 海水 の つ い た ま ま を
，

ま た真水 で 洗 っ た もの を乾燥

する 二 つ の 方法が あ り，前者 は 長期保存が可能 で あ り，

後者は色 も良 く料理 に便利で ある が，洗い 過ぎる と渋

味 が で る とい っ た性 質を持 っ て い る．そ して 藻体が 大

きく組織 も硬 くなる 採取時期終盤 の もの は乾燥 ワ カ メ

に は適さず，塩蔵ワ カ メ に加工 さ れ て い た ．芯を取 り

除 き，生 や 熱湯 を通 したもの を高濃度 の 塩 で漬け，水

気 を 十分絞 っ て さらに 塩 をまぶ して お くと，長期保存

が 可能で あっ た．そ して 水に 戻 して使 うの に便利 で あ

り，強靱 に な っ た組織も軟らか く無駄な く利用で きる

とい う点 を考慮 した 加 工 法 で あ る，

　
一

方養殖 ワ カ メ は
， 天然 ワ カ メ よ りも採取時期が 2 〜

3 月 と早 い が，藻体が 大きく，風 味 は 天然物 に比 べ て

多少劣 る とい われ て い る．し たが っ て板ワ カ メ に は適

さず，素 干 し，塩干 し，塩蔵 に され て い た．し か し採

取時期 も早 く， 量 も多い ため よ い 収入源 で ある こ とに

は か わ りな い ，
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北近畿沿岸地 帯 に み られ る海藻の 食習慣とそ の 背景

表 5−2．ワ カ メ の 保存 と料理法

頒 海藻の 穏類 保 　存 法　　・　 加 工 　法 料 　　 理 　 　 法 行事 食

天然 ワカメ 天 日乾燥 ○祝事の 料理

主に 3〜6月上旬に採取

小さ く軟 らか く風味が良 い，早い もの 緑色で色がよい ， ●仏事の 料理

遅 くな る と赤 くな る

a ：　 ワ カ メ ・の しメ 炙 っ て揉みふ りか け

真水で 洗い広 げて干す，また半乾 きを 広げ て干 す （一日干 し） 飯に 巻い て食べ る

（浜坂 ・香住 ・間人 ・泊 ・宮尾 ・日向 ・菅浜 ・港町 ・米 ノ） 酒 の肴

褐 若い ものが適す る

カ リカ リに干す と1年中保存可能

b ：　　 ワ カ メ ・　　 メ ・　　 しワ カ メ
・
　 メ 煮物 ・酢の 物 ・和え物 ・佃煮 ・汁物 。

洗わずそ の まま縄 に 吊 して 干す （浜坂 ・泊 ・香住 ・間人 ・竹屋 ・味噌汁 ・サラ ダ

宮尾 ・和 田・塩 土・事代 ・日 向） 煮物は秋か ら冬の 物がおい しい

c ：　　 ・　 い ワカ メ ・　　 し・　 しワ カメ 煮物 ・酢の 物・和え物・佃煮・汁物 ・

藻 真 水で 洗い干 す，軟 らか い初 ワ カ メが適する 味噌汁 ・サ ラ ダ

洗 いす ぎ ると渋 み有 り （蒲入 ・泊 ・江尻 ・里 波見 ・竹屋 。塩土 ・ 粉に して ふ りか け
・酒の つ まみ

事代 ・和田 ・松原） （塩土 ・事代 ・和田）

d ：腿 王丈 （醤油 ・砂糖 ・味 りん） 炙 っ て 食べ る

（江尻 ・竹屋）

塩 蔵 　 （主 に家庭 用） 煮物 ・酢の 物 ・和え物 ・佃煮 ・汁物 ・
ワ カ メ ・　 メ ・　　 ワ カメ 味噌汁 ・サラダ

類 成長 し硬 くな っ た物の 芯 を抜 き、真水で洗い塩 蔵

（浜坂 ・香住 ・間人 ・江尻 ・宮尾 ・泊 。
和田 ・日向 ・菅浜 ・米 ノ）

養殖ワ カ メ し ・　　 し・　　 （香住 ・竹屋 ・宮尾） 天然物に 同 じ

天然物よ り時期が 早 く、主 に 2〜3月 に採取

天然ワ カ メ よ り大 きく、 風味落ち る

出荷量 が 多 く、よい収入源

行事食　● ：仏　事　　　Q ：祝　事

ほぼ全域に み られ た 習慣に は地名は記 さ ず、一部の地域の 習慣にの み地名を （ ）内に 記載 した

　以 上 の よ う に ワ カ メ の 保存法 は
， 海藻 の 成 長段階 に

伴 う藻体の 変化 を考慮 した もの で あ り，天然物の 若葉

を用 い た上質の板 ワ カ メ は商 品価値が高 く，主 に 出荷

用 と さ れ て い る の に 対 し，絞 りワ カ メ や 塩蔵 ワ カ メ は

主 に 家庭用 と して 保存 さ れ
，

一
年 中利用 さ れ て い た ．

ま た，煮物に は藻体が し っ か りし て色や 香 りの よ い 冬

の もの が 適す る とい われ，長期保存性 の 有無，ワ カ メ

藻体 の 色 や 香 り， 組織 の 硬 さな ど経験 的な知識 を 生 か

し ， 煮物 ， 酢 の 物 ， 和 え物 ， 佃煮 ， 汁物，サ ラ ダ に と，

幅広 い 調理 法が 工 夫さ れ て い た．

　 こ の よう に ワ カ メ は乾燥保存が比較 的容易 で い つ で

も利用 で き る こ と
， そ して 多彩 な 調理法 が 可能 で あ る

こ と な ど の 条件か ら，
ワ カ メ の 自生 に適する環境 を持

つ こ の 地域 で は ，古 くか ら換金商品と して も，また身

近 な 食材料 と し て も高 く評価 されて きた こ とが窺え る ．

そ して ワ カ メ の 性 質 を 考慮 し た 加 工 法 ，
ワ カ メ 加工 へ

の 住民 の 積極的な努力は ，山陰沿岸地域 と類似 し たも

の で あ っ た ．特に 上 質な ワ カ メ を板 ワ カ メ と し て 出荷

す る習慣は，山陰東部沿岸と共通 したもの で ある．

　さて 同 じ褐藻類 で もあ くが強 く，乾燥前 に 茹 で る な

どの あ く抜きが必要な もの と して ，ア ラ メ ，ヒ ジ キ が

あ げ ら れ る （表 5− 1）．ア ラ メ は 豊富に 自生 す る 物 で

あ る が，あ く抜 きの手間がかか り， 藻体 も硬い ためか

使用頻度 は 高 い と は い えず，乾燥保存 して い る 地域 も

兵庫県 か ら丹後半島辺 りが 中心 で あ っ た ．しか し，ア

ラ メ は 3 年目 な ど保存年数が 長い 程軟 らか い とされ，

こ れ らの 性 質を考慮 して 煮物 な どに利用 されて い た．

また
， 今 日で は 家庭料 理 と して使用頻度が高い ヒ ジ キ

も
， 採取乾燥保存す る 家庭 は若狭湾 西部地域 に 限 ら れ

て い た．こ の背景に は，あ く抜 きや 乾燥保存に手間が

かか る と同時 に，自生量が十分 で は なか っ た こ と が考

え られ る．なぜ な ら新崎
4 〕

に よ る と若狭湾周辺 の 海域

は．ヒ ジ キ の 自生 区域 に含まれ て い な い の で あ る．

　 また利用度は高い が，乾燥保存が不可能な もの に モ
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ズ ク があ る ，海底の 岩に着きシ ャ キ シ ャ キ と した 歯 ご

たえを持 つ イ ワ モ ズ ク と，ホ ン ダ ワ ラ に着生 しツ ル ツ

ル した 口 触 りを持 つ ホ ン モ ズ ク の 2 種類 が 利用 さ れ て

い た．い ず れ も自生量 ， ．採 取量 ともに多い とはい えな

い が ，高価な・海藻として 出荷され，また 夏 の 家庭料理

として な くて はな らない もの で，酢の 物や和え物 とし

て 重宝 されて きた．保存 の 基本は塩蔵で，モ ズ ク と 同

量 の 塩 ， また は モ ズ ク 1升 に 対 して 塩 3 〜4 合で潰け

込ん で お くと， 1年間 は 保存 が 可能 で あ る と い う （表

5− 1）．

　 こ の 他ジ ン バ ，バ バ ノ リ，カ ヤ モ ノ リ な どが 家庭用

として 少量 なが ら採取され，それぞれ の海藻の香 りや

口 当た りを生 か し利用 して い た ．

　以 上
，

北 近 畿沿岸地 域 の 褐 藻類 の 保存 ， 利用法 は
，

山陰沿岸，特に島根半島以東の 習慣 と共通性 の 高 い も

の で あ っ た．

　 3）紅 藻 類

　　日本 海 に 面 しなが らも内海性 の高 い 若狭湾沿岸に は

紅藻類 が 豊富 に 自生 し て い た ．全地域 で 利用頻度の 高

い もの は テ ン グ サ と エ ゴ ノ リ，イ ワ ノ リで あ り，若狭

湾西部沿岸 で は エ ゴ ノ リ と類似 し た イ ギ ス の 利用 もみ

られ た （表 5 −3）．北近畿 沿岸の テ ン グ サ，エ ゴ ノ リ

の 調理法 の 詳細 に つ い て はす で に報告 し た の で
5，

，こ

こ で は特徴を述 べ ，山陰沿岸 と の 相違点 を明確に して

い きた い ．

　い ずれ の 紅藻類 も乾燥保存さ れ て い た が
，

テ ン グサ ，

エ ゴ ノ リ ， イギ ス の 乾燥法 に は類似性が み ら れ た，す

な わ ち採取 した まま を乾燥保存する方法 と，真水 で 洗

い 天 日乾燥を繰 り返 し白く晒 して 保存す る 二 つ の 方法

が行わ れ て い た ．紅藻類の 中で も藻体が 強靱なテ ン グ
．

サ は 雨水 に 合わせ た り，白水 （米の研 ぎ汁）に
一

昼夜

浸け て お くと早 く白くな る と い わ れる．一
方，藻体が

表 5−3．紅藻類 の 保存 と料理法

燗 海藻の 種類 保　存 　法　
・
　 加 工 　法 料 　　 　理 　 　　法 行　事 食　

・
　 そ の 他

エ ゴ ノ リ 天 日乾爆 エ ゴ ・ウ ゴ ・イ ゴ ・エ ゴ ネ リ ● 仏事の供物 ・
料理 ；酢 の物，白和え ，味噌和え

そ の まま又 は真水で 洗い 自く晒 して 保存 水 水と酢，米櫁汁 （和田）で 加熱溶解・瞬固 ● 「ウ ゴが ないと葬式が 出せない」　（伊 根）

何年 で も品質変わ らず 溶 け残 りは 擁り潰 し醍固 備 入） ● 1 月 16日 「和え 物始め 」の供物 ：白和え

高濃度の もの はワ ラビ餅状に丸め る （現在は糸コ ン ニ ャ クで代用，日向）
野菜 ぎれの 季節 （3〜4月）の 野菜の 代用 胡麻 油揚げ、人参 などの 具を入れ凝 固

として保存 （松原，漁家 ・農家共に ） 生姜醤油 芥子 醤油，胡麻醤油，砂糖醤油か け O祭 り ・婚礼 ・祝 い 亭の 料理

味噌和え （蒲入 ・松原） （蒲入 ・泊 ・里波見 ・江尻 ・菅浜）

※救荒食として 保存 ：餓しん 草ともい う 水菜，白菜，ほ うれ ん 草を入れ白和え （里波見 ・江尻 ・港町） ○寒 の ご馳走 （松原）

「エ ゴが採れると齦しん じゃ 」とい い、 梅雨以前の 物は縦固せず （塩土 ・
事代）

米の 不作や不漁に備え 乾燥保存 夏は 腐りや すく冬の料理 障子貼 り ・着物 の糊 （米 ノ）

紅
（塩土 ・事代 ・菅浜 ・竹屋） ※ 戦中に はさ っ ま芋を入れ固め主食 〔江尻）

テ ン グサ 天 日乾燥

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　．
トコ ロ テ ン ・

ス コ ロ テ ン （蒲入 ・里波見） ・テ ン （宮尾） トコ ロ テ ン

そのまま又は白く晒 して （真水で洗 う、ま 水，水に食酢を入れて加熱溶解，漉 して凝固 ●盆の 供物 ・料理 〔宮尾）

た雨に 合わせ て天 日乾燥）保存 炊け ば炊 くほど味が出る ● エ ゴの 代用として仏亭 に使用 〔菅浜）

白水に
一
昼夜浸け ると白くな る （松原） 出し汗，生姜醤油，芥子醤油、胡麻醤油，砂糖醤油 三 杯酢

晒さず乾燥すると何年で も保存可能 白和え （宮尾） ○祭りや夏の行事食 （宮尾〕

寒天 の代用 ：羊翼 ，コ
ー

ヒ
ー

か ん ，果汁か ん ，牛乳か ん 等 O夏の 客膳料理 〔夏
一
番の ご馳走）

夏の 副食，間食

イギ ス 天 日乾燥 加熱溶解 ・凝固 ■法事・葬式な ど仏事の料理 ：酢の物
・
白和え

藻 その まま、又は白 く晒 し乾燥保存 水 水 と酢，米欅汁と少量の酢 〔塩土 ・事代 ・和田 ・高浜）で （宮尾 ・塩 土 ・事代 ・和田）　（竹屋
一
現在は 無し）

（里波見
・
江尻 ・塩土

・
事代

・
和田 ） 加熱溶解

雨に合 わる と晶質低下 （宮尾） イ ギス とエ ゴノ リ （里波見 ・江尻 ・宮尾 ），イギス とテ ングサ Q 婚礼などの祝事の 料理 ：胡麻和 え

干 して も塩の 戻 り有 り （竹屋） （竹屋）を混ぜて 炊く （和 田一現在は無 し）

潮の つ い たま ま干すと 20隼も保存可能 香りが 高 い の で 白く晒 して 炊く （竹屋）
出 し汁，砂糖醤油 ，胡麻醤油，三 杯酢か け，白和え （竹屋〉

夏 には凝囿せず、秋 一冬の 料理 （和田）

イワ ノ
1
丿 天 日乾燥 秋 ノ リ，寒ノ リが香 りがよ い ○正月雑煮 （間人，蒲入）

板 ノ リにす く （乾 くと縮み穴が開 く） 火で 炙り振 りかけ，吸い物 餅，佃 煮 （時期の 遅 い物） 「正月には買わんな らん もの」

類 摘み干 し （竹屋 ） 巻きの りに は 適さず （和田 ・日向），巻 きの り （間人）
丸めて干す 〔日向・米ノ）

アマ ノ リ 天火乾燥 ：板状に すく （日向） 破れ に くく、巻の りに適す る （日向）

ソ　 ゾ 保存性無し 味噌汁の 実 （浜坂 ・塩土 ・事代 ・松原），佃煮 （松 原）

自生の 季節だけ生を利用 煮物 （塩土
・
事代

・
和田），匂いが 強く好みの 差大

ウミ 保存性低 く，生で の利用が多い 酢味噌和え，酢の 物 〔夏の料理）

ゾ
ー

メ ン 天 日乾燥 （香住 ・蒲入 ・港町） 刻んでふ りか け （港町）

灰を まぶ して 乾燥保存 （和田 ・菅浜）

フノ リ 天 日乾燥 （蒲入〉 障子貼 りの 糊 （蒲入 ）

オ ゴノ リ 天B 乾燥 （竹屋） 湯を通 して酢の物，刺身の っ ま （竹屋）
戦中テ ン グサ にオ ゴ ノ リを混 ぜて 炊 く （竹屋）

※ ：救荒食 ，　 　　 行事食　● ；仏　事 　 　　○ ：祝　事

ほぼ 全城にみ られ た冒慣 には地名は祀さず、限 られた地 域の習慣 にの み地名を記載した
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北 近畿沿岸地 帯に み られ る 海 藻 の 食習慣 とそ の 背景

軟弱な イギ ス は雨に合わせる と品質が低下 し，乾燥 し

て も潮の 戻 りが あ る な どと い わ れ
， 個 々 の海藻の性質

を熟知 した上 で の 加 工 保存法が 工 夫され て い た ．そ し

て エ ゴ ノ リを晒 して乾燥保存す る 方法 は
， 山陰沿岸地

域 で はあま りみ ら れ な い 習慣で あ っ た．

　さて ，こ れ らの 調理法 は 藻体 を加熱溶解し，凝固 さ

せ る もの で ，微妙 に 異 な る 海藻の 性質を考慮 した もの

で あ っ た．テ ン グサ は水に食酢 を添加 し加熱溶解 し，

ろ 液 を凝固 させ た もの で ，生姜醤油 や胡麻醤油 などを

かけ て 食 べ ら れ ，トコ ロ テ ン，ス コ ロ テ ン と呼ばれて

い た ．そ の 他寒天 の 代 用 と して テ ン グ サ が使用 されて

い た こ とも，山陰沿岸地域と共通 した習慣で あ っ た．

　 エ ゴ ノ リ も
一

般 に 水 に 食酢 を添加 して 加熱溶 解 し，

漉 さず に 凝固 さ せ た もの で ，溶 け残 りを擦 り潰す家庭

もみ られ た．ま た ト コ ロ テ ン に比 べ 粘性 が 高い 性質を

利用 して ワ ラ ビ 餅状 に 丸め る ，人参や 油揚げ等の 具を

入 れ て 凝 固 させ る，水菜や 白菜 と白和え に す る等，加

熱溶解の 基本 は 山陰沿岸の もの と同様で あ っ た が
，

食

べ 方 は 北近畿沿岸地域 の もの の 方が多彩で あっ た．

　そ して ，イギス は そ の 形態 か ら瀬戸内の ア ミ ク サ と

推定さ れ たが，主材 料 と して の 利用 は 稀 で ，粘 りが 強

く香 りが高 い と い う理 由か らテ ン グサ や エ ゴ ノ リ と混

ぜ て 炊 き，寄せ物 として使用 され て い た．そ して イギ

ス は福井県和田 に おい て の み ，瀬戸内沿岸地域 の 米糠

汁を用い て 加熱溶解 ，
凝固 させ る調理法 が 伝承 され て

い たが，その 伝承過程は不明 で あ る ．こ れ ら の イ ギ ス

の 調 理法は 山陰沿岸 に はみ られなか っ た もの で ，山 口

県 の一部 の 地域 で 寒天材料 と して 採取が行 われ て い た

に 過 ぎな い 山陰沿岸の 習慣 とは，大き く異 な る もの で

あ っ た ．

　 また，イ ワ ノ リは 上質 の も の が 採取さ れ て い たが，

量は少な く，板 ノ リ や 丸 め て 乾燥 さ れ た もの が 家庭用

と し て 保存 され
， 振 りか けや 吸い 物 ， 巻 きず し等に利

用 されて い た ．そ して ，ソ ゾは保存性がな く，臭み が

高 い た め 好み の 差が大 きい が ，煮物や 味噌汁 の 実 に使

用 さ れ る な ど
， 島根半島以 東の 習慣 と一

致 し た もの で

あ っ た．

　 以上 の よ うに，紅藻類 の 食習慣 も山陰沿岸と くに 島

根 半島以 東と類似性 の 高い もの で あ っ た．しか し，
テ

ン グ サ，エ ゴ ノ リ，イ ギ ス の 食習慣 に つ い て は
，

北 近

畿沿岸 の 方 が使用法が多彩で あ り，
よ り身近 な食材料

と して 家庭に根付 い て い た と い え よ う．こ の 背景 に は

若狭湾と い う内海性 の 高 い 海 域 に 面 し，紅藻類 が種類，

量 とも に豊富 に 自生 した とい う自然的要因が 大 き く関

与 して い る もの と考え られ る。

　（4） 救荒食と して の 海藻

　海藻 は戦時 中の 救荒食 と して だ け で なく，不漁 や 凶

作 の 救荒食 と して ，ま た 野菜切 れ の 季節 の 野菜 の 代用

と して 保存 利 用 さ れ て い た （表 5−・1，3）．自給自足 を

原則 と し て い た時代，そ して 極度 の 物不 足 の戦時中に

お い て はなお さらの こ と で ある．

　鳥取県同様 に エ ゴ ノ リ は 「餓 しん草」 と も呼 ば れ ，

「エ ゴ が採 れる と餓 しん じゃ 」と い っ て 不作 や 不漁 に

備 えて
， 漁家，農家を問わず乾燥保存 され て い た とい

う．また ，エ ゴ ノ リは 3〜4 月 の 野菜切 れ の季節の 野

菜 を補う意味で も大 きな役割 を 果 た して い た．

　そ して ， 戦 時中 に お い て も褐藻類や エ ゴ ノ リが
，

主

食 を補 う救荒食と して使用 され て きた．ア ラ メ
，

ヒ ジ

キ
，

ジ ン バ は糧飯 に 利用 され ，
エ ゴ ノ リ は，さ つ ま芋

と一緒に 固め る な ど の 食 べ 方 が 工 夫 さ れ て い た．

　 こ の よ うに 非常時 に海藻 が 多用 された背景に は ， 気

候風土 の 問題が大きく関与 して い る．北近畿沿岸地帯

に は
， 山陰沿岸地域 に 比較 して 耕地 が 広い 地域がある

もの の ，決 して 十分 とは い えず ，
さ ら に冬 の 積雪 ， 冷

害，台風，塩害な ど の 影響 も大きく，稲や野菜 の 栽培

に 最適 で あ る地域 とは い い 難 い ．こ の 様な 生 活環境の

中で
， 四季折 々 の 食材料 を 与 え て くれ る 海 は ，自給 自

足を原則 として い た時代 に は重要な存在で あ っ た．一

部 の 地域 を除 き若狭湾に面 し，さらに は 海岸 の 起伏が

多 く， 小湾 や 入 り江 を数多く持 つ こ の 地域 は ，日本海

沿岸地域の 中で は外海 の 荒波 を 受 け 難 く，漁家 の み な

らず農家 で も海藻採取 が 比較的容易で あ っ た と考 えら

れ る．す なわ ち，今日 で は ほ とんどみ られ な くな っ た

習慣 で は あ る が ，こ の 救荒食 ， 野菜 の 代用と して の 海

藻利用 は，自然を有効 に 生活 に 取 り込ん だ結果で あ っ

た とみ る こ とが で き，北近畿沿岸地帯 の 海藻 の 食習慣

の 特徴 を表す一面で あ る ともい え よ う．そ して こ の救

荒食 と して の食習慣 も山陰沿岸 ， 特 に 島根半島以東 の

もの と類似 性の 高 い もの で あ っ た ．

　   　行事食 と して の 海藻料理

　 多種類 の 海藻 が 日常の 身近 な食材料 と して ，そ して

救荒食と し て使用され て きた が
，

ア ラ メ や ヒ ジ キ の 煮

物，和 え物，モ ズ クの 酢 の物，そ し て エ ゴ ノ リ ， テ ン

グ サ，イギ ス の 寄せ物は，行事食 として も使用 され て

きた （表 5−1〜3＞．

　 海藻は精進材料の 代 表 で あ る こ とか ら，仏事 の 供物 ，

料理 として 使用 され る もの が多 い ．盆 ， 法事 ， 葬式な

ど の 仏事 に エ ゴ ノ リ の 酢 の 物 ， 白和 え，味噌和 えを用
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い る の は ，外海に面 しエ ゴ ノ リの 自生 が み られ な か っ

た兵庫県，丹後半島の 間人を除く北近畿沿岸
一

帯の
一

般的 な習慣 で あ っ た．なか で も伊根町 で は 「ウ ゴ （エ

ゴ ノ リ ）が ない と葬式が出 せ な い 」 と まで い われ，予

期 せ ぬ 不幸 の た め にエ ゴ ノ リを保存 して お くの が常識

とされた とい う．また 日向で は正月松 の 内が明けた 1

月 16 日 は 「和え もん始め」 とい っ て，必ずエ ゴ ノ リ

の 和え もの を仏 に 供 える習慣があ っ た とい われ ， 仏事

との 結 び つ きを示す事例 で あ る．ま た ，若狭湾西部周

辺 地域 で は，ト コ ロ テ ン や イ ギ ス 料 理 も仏事の 供物 や

料理 と して利用 さ れ て い たが ，あ くまで もエ ゴ ノ リ料

理 の代用 で ある と感 じられた．一
方，エ ゴ ノ リの採取

が み られ なか っ た外海 に 面 した 地域で は
，

ア ラ メ や ヒ

ジ キ の 煮物，白和えが 仏 事 の 供物や料理 と し て 利 用 さ

れ て い た．以上 の仏事の海藻料理 に つ い て は ，呼称は

異 な る が仏事 の エ ゴ ノ リ料理は，鳥取県
一

帯 に み られ

る もの で あ り，・一・
方仏事の ア ラ メ ， ヒ ジ キ料理 は島根

県，山口県 と類似 した習慣で あっ た．そ して，料理 で

はない が浜坂 で み られた ア ラ メ の 死花として の 使用は，

島根半島 の 十六島 と共通 した習慣 で あ っ た，

　
一

方 ， 祝事 の 料理 と して の 海藻利用 もみ られ た ．若

狭湾
一帯で は エ ゴ ノ リ， トコ ロ テ ン ，イ ギ ス 料理 は祭

りや 婚礼な どの 祝い 事に も使われ，特に エ ゴ ノ リ は冬

の ご 馳走 と して ，トコ ロ テ ン は 夏
一

番 の ご 馳走 と され

て い た ．そ して
， 仏事に は 白和 え を用 い る こ と が多く，

祝 い に は 白和え以外の 胡麻和え にする な ど，両者を区

別す る習慣 もみ ら れ た．こ の 他，間人や 蒲入 で は イ ワ

ノ リ は 正月雑煮 の 具 と して な くて は な らない もの で あ

り， また
， 高価 な もの と して 扱 わ れ て い た モ ズク は

，

祝 い 事，特に夏の客膳料理 と して使用頻度が 高い もの

で あ っ た．こ の よう に 海藻 を祝儀 の 料理 とする習慣は，

若狭 湾沿岸で も西部地域 の ほ うに よ り多 くみ ら れ た ．

北近畿沿岸地域で は，大社町 の 和布刈神事や十六島の

紫菜島神社の神事の ような海藻に まつ わ る伝統的な行

事は行われ て い なか っ たが，祝 い 事に エ ゴ ノ リ を用 い

る 習慣 は 鳥取県沿岸
一

帯 と
，

イ ワ ノ リや モ ズ ク を用 い

る 習慣 は 島根県沿岸
一

帯 と類似 し て い た ．

　以上 の よ うに 北近畿
一

帯に お い て も，海藻は仏事 と

神事 の 両方 の 行事食 と して の 位置付け を持 っ て い たわ

けで ある．い うまで もな く， 労働 の 糧 となる 日常食 に

対 し，行事食は精神性の 高い もの で あっ た．すな わ ち，

そ こ に は海藻を貴重視す る 背景があ っ たはず で あ る．

まず北近畿地域 で は，海藻は 生活を支え て きた もの で

あ っ た と い う こ と があげ られ る．前述 の よ う に ， 過去
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に お い て は海藻は収入源 と して の 価値を持ち，救荒食

や 野菜 の 代用 として も貴重なもの とされ て きた，そ し

て ，イワ ノ リ採取時 に 刃 物を誤 っ て落 とす と
， 海の 神

様 に 許 しを請 うた め に 紙 で 作 っ た人形を海に 流す習慣

があ っ た とい う事例 か らも，海藻 は 貴重な海か らの 授

か り物，神聖な もの とい う考え方が あっ た と推測され

る．さら に は古代か ら海藻を神饌や供物 とする歴史的

背景の 関与が考え られ る．北近畿地域は，古 くか ら都

と して 栄 えた 奈 良や京都 と近距離 に あ る．そ して 陸上

交通 が 未 発達 な 時代 か ら
， 若狭湾沿岸 に 陸揚 げ され た

魚介類や 海藻類を都に 運 ぶ 街道が栄え て い た
6 ）．す な

わち北近 畿
一
帯は，日本文化の 中心地 で あ っ た地域 の

影響 を受け や す い 環境 に あ っ た と い え よ う．こ の よう

な 生 活背景 が 海藻 を行事食 と して も高 く位置付 け る 価

値観を育ん で い っ た もの と考え られ る ．

　4．む すび一
北近畿 ・山陰沿岸 の 食習慣 の 比較一

　前報
2）
で 述 べ た ご と く山陰沿岸の 海 の 環境 は，主に

外海に面 し，岩礁 ・砂丘海岸を有する島根半島以東と，

外 海性 に 内海性が混 じり，岩礁海岸の 多い 島根県中部

以西 に 大別 され た ，今 回取 りあげ た 北近畿沿岸地域 は

外海性 と内海性 が 混在 し，岩礁
・
砂 浜海岸 を 有す る な

ど，山陰沿岸西部 と東部の 両環境をもちえて い た．し

か し，こ れ らの 自然環境 の もとで 形成 さ れ た北近畿沿

岸 の 海藻 の 食習慣は
， 山陰沿岸で も島根半島以東 の 習

慣 と共通性の高 い もの で あ っ た （表 6）．す で に 本文

中で 両地域 の 食習慣を比較検討 して きた が ，要点をま

表 6．海藻の 食習慣
一

北近畿
・
山陰沿岸 の 比較

一

山 沿　　　岸

食習慣
・生 活環境 島恨県中部以 西 島根半島以東 北 近 畿 沿 岸

海 海藻の種類 22 種 21 種 22 種

採 取 目 的 出荷
・
自給 出荷・自給 自給 〉出 荷

日　常 食 ○ ◎ （冬野菜） ◎ （冬野菜）

藻 行 事　食 ＠ （仏事）   （仏事・慶事） ◎ （仏事 ・慶事）

救　荒 食 0 （戦中） ＠ （凶 作
・
不漁時 ◎ （凶作 ・不漁蒔

戦屯 飢饉草〉 戦中 ，飢 鰹草 ）

利 海藻の 漁業収入の
一
部 漁業収入の

一
部 漁業収入

一
低い

位置付 け 食材料 ・精進材料 食材料・精進材 料 食 材料 ・精 進材 料

貴重で神聖なもの 貴重で 神聖なもの

用 独 自な加 工 干 （絞 り） ワカ メ 板 ワカ メ 板 ワ カ メ

独自な料理
　

エ ゴ ノ リ料理 エ ゴ ノ リ料理

自 海 外海 ・内海 外海 外海 ・内海

然 岩 礁 地 帯 多い 岩礁
・
砂浜 岩礪

・
砂浜

環 于 満 の 差 20〜30  10〜20皿 10〜2σc■
境 気　　 候 冬厳寒 冬 厳寒 冬厳 寒

生 専業漁業者 多 多 少

兼　 　 業 漁業傭重型 漁業偏重型 機織 ・民宿・農業

業 半農半漁 半農半漁 との 兼業漁業

◎使用頻度高い ．　　 Q使用頻度普通
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北 近畿沿岸地帯 に み られ る 海藻の 食 習慣 と そ の 背 景

とめる と以下 の よ うで あ る．

　（1） 海藻 の 種類

　い ずれ の 地域 に お い て も褐藻類 と紅藻類 を主体 と し

て多種類の海藻が 自生 して い たが，紅藻類 の 種類，海

藻 の 呼称 を考慮す る と，特 に 北近畿 と島根半島以東の

沿岸地域 に 共通性 が 高 い もの で あ っ た．海藻 の 植生は

海 の 環境 の 中で も特に 温度条件が 関連す る とい われて

い る
3〕．北近畿沿岸 と山陰沿岸 は 類似 した 海 の 環境を

持 つ もの の ，海藻 の 発芽 ・成長 が 開始 さ れ る冬の 海水

温は，島根半島以東 と 以西 で は約 2℃程度の温度差が

認 め られ る
3 ／．こ の 自然環境の わずか な相違 が ，両地

域 に 自生す る海藻 の 種類 や 量 に 差 を生 じさせ たもの と

考え る．

　   　採取 目的

　出荷 用採取 ， 自給用採取 ともに 盛 ん で あ っ た山陰沿

岸 に対 し，北 近 畿沿岸地域 で は 自給用採取 の 方が主体

で あ っ た とい う相違点が認 め ら れ た ．しか し ワ カ メ や

モ ズ ク を出荷 の 主体 と して い る こ と は 両地域 に共通 し

た 習慣 で ，過去に は 北近畿沿岸地域 に お い て も，出荷

用採取 が 盛 ん に行わ れ て い た 時期 が あ っ た とい う．こ

の よ うに採取目的 に 差が生 じた背景 に は
， 生業形態 の

関与が大 きい と感 じ られ た ．す な わ ち両 地域共に古 く

は半農半漁 で 生計 を立 て て きたが，漁業偏重型 の 半農

半漁 に採藻漁を取 り入 れ て い っ た山陰沿岸地域 に 対 し，

北近畿沿岸地域 で は機織 り， 民宿 ，農業 な ど漁業以外

の 兼業 に 収入 の 比重を置 く生業形態に変容 して い っ た

の で あ る．そ こ に は 大 きな 産業が 栄 え る こ とな く漁業

や 農業に頼 ら ざ る をえなか っ た 山陰沿岸地域 と
， 織物

産業の 隆盛 と消費地 の 存在 ，観光客 を確保 で きる大都

市 をひ かえ て い た 北近畿沿岸地域とい う生活環境の差

が 大 き く関与 し て い た と い え よ う．こ の よ うな 環境 の

中で 生 じた生業形態の 違 い が，海藻採取 の 目的 に も影

響 を及ぼ して い っ た と 考 え ら れ る．

　 （3） 加 工 ・調理法

　 個 々 の 海藻 の 性質を合理 的に利用 し た加工 ，料理法

に は 地域差 は認め られなか っ た．しか し， 板 ワ カ メ の

加工法，エ ゴ ノ リの 保存，料理法は 北近畿沿岸と島根

半 島以 東 に 類似性 が 高 く，ま た エ ゴ ノ リ，イ ギ ス ，テ

ン グ サ の 利用に つ い て は北近畿沿岸の 方 が 多彩 で あ っ

た．こ の 習慣 の 差 に は ，外 海 に 面 した 山陰沿岸地 域 に

比較 して ，内海性 を もつ 若狭湾沿岸に紅藻類の 自生が

豊富 で あ っ た こ と，ま た紅藻類 の 自生地 で あ る 潮間帯

で の海藻採取が容易で あ っ た こ となどが関与 して い る．

さらに は，そ の 自然環境 の も とで 食習慣 の 直接 の伝承

者で あ る 主婦達が中心 に な っ て 自給用採取 を行い
， 経

験 的 に 海藻 の 性 質を熟知する機会を よ り多 く持ち得た

こ と も見 逃 せ な い 背景 で あ る．

　（4） 日常食 ・救荒食

　厳寒，積雪，塩害 さらに は僅少 な耕地 と い っ た気候

風土 を反映 して か ，い ずれ の 地域で も海藻は貴重 な食

材料 と して 位置付け ら れ て い た ．な か で も鳥取県や 北

近畿沿岸
一

帯で は，海藻は野菜切れ の 季節 の 野菜 の 代

用 として ，また戦時 中の みな らず不 漁
・
凶作時 の 救荒

食と して 利用 され ，
エ ゴ ノ リは 飢饉 草 ， 餓 し ん 草 と い

う呼称 を持 ち大切 に 保存 され て い た な ど，気候風 土 を

反映した 共通 の 習慣が存在し て い た．

　   　行 事 食

　 仏事 の 供物，料理 と して の 海藻利用 は 一
般 的で あ っ

たが，仏事 の みな らず慶事 の 行事 食 と して の 習慣 は，

島根半島以東と 北近畿沿岸に根強 く伝承さ れ た もの で

あ っ た ．特に エ ゴ ノ リ料 理 が 行事 食 の 代表的存在 で あ

っ た こ とも共通 して い る ．こ の 両地域 で は ， 海藻 は 生

命維持 に 直接 関 わ っ た 救 荒食 と して の 役割を持ち，さ

ら に は大小の 差は ある もの の 生計を助け る収入源 とし

て の 価値を持ちえ て い た ．また ，島根半島で は伝統 的

な神事が伝承 され，
一

方 ， 北近畿沿岸 で は 歴史 上 に お

い て 日本文化 の 中心 で あっ た都市に近い 距 離に あっ た．

こ の よ うな 社会的 ，
歴 史的要因 の 関与 も手伝 い ，身近

な海藻に貴重 な もの ，神聖 なもの と い う価 値観 を 植 え

つ けて きた と考えられる．

　 以上 の よ うに ，海藻 の 採取 目的 に 多少 の 差が み ら れ

た が
， 海藻 の 種類 や 加 工 法，料 理 法，そ し て 日常食 ，

救荒食，行事食 と して の 位置付けなど，北近畿沿岸地

域 の海藻の 食習慣は山陰沿岸 ，特 に島根 半島以東の も

の と共通性 の 高 い もの で あ っ た ．さ て ，こ れ まで の 研

究 か ら海藻の食習慣の相違は ，海藻の 生態と自然環境，

気候風土 の 中 で 培われた生業形態 と海 との 関 わ り， そ

して 人 々 の 交流 を通 して の 習慣 の 伝播や海藻利用 の 歴

史 を 反映 した もの で あ る と 述 べ て きた
1 ／2 〕．北 近 畿 と

島根半島以東 の 沿岸地域 の 食習慣に つ い て も，こ の 説

は該当す る もの で あ っ た．す なわち，酷似 した 自然環

境 や 社会的背景 の もと に 形成 さ れ た食習慣が ，人 々 の

交流 や 物資 の 流 通 を 媒体 と し て受容 ・流 出 を繰 り返 し，

共通 し た食習慣の 広 が りを形成 して い っ た もの とみる

こ とが で きる．また，気候風土 の 中で 培 わ れ た 本来 の

生業形態 に ，社会的環境の 変化が 影響を及ぼ し，そ の

結果生 じた 生業形態 の 変容は ，両地域 の 採取目的に 差

を生 み 出 し て きた とい え る もの で あ っ た．
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　 海藻 の 水平分布 の 研究分 野 に お い て は，関門海峡 か

ら下北半島に 至 る 日本海を福井県越前岬を境に以北と

以西 に 区分 して い る
71 ．こ の 福井県越前岬 以西 の 海域

は，山陰沿岸と北近畿沿岸地 域 にあた り，海藻 の 水平

分布 からみ た両地域 は
一

つ の 海域 に 属 す る わ け で あ る．

しか し海藻 の 食習慣 とい う視点か らは，前述 の よ うに

島根半島よ り越前岬まで の 地域 と，島根県中部か ら関

門海峡 まで の 地域 に 二分で きる こ とを明 らか にする こ

とが で きた．そ して ，こ の 両 地域の 習慣 を比較検討す

る こ と に よ り， 海藻が 日常 の 食材料と して だけで な く，

収入源，仏事 ・慶事 の 行事食 ，野菜 の 代用，不漁 ・不

作 ・戦時 中の 救荒食 と して 直接人 々 の 生活を支え て き

た こ と，そ の 過程 で板 ワ カ メ やエ ゴ ノ リ料理 な ど地域

独 自の加工 ・料理法が 工夫 さ れ て きた こ とが
， 日本海

西部 沿岸地域 に お け る海藻の 食習慣 の 特徴で あ る こ と

を 明確 に す る こ とが で きた．

きま した多 くの 方 々 に 厚 くお礼 申し上げ る と共 に，海

藻の植物分類学的判定につ きまして ご指導い ただ きま

した，元山陽学園短期大学大森長朗教授に心よ り感謝

の 意 を表 します．
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