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新　　研 究

越 中の 古寺に 継承 されて い る鯖の 馴れ ず し

の 食事史的研究

中　川 眸
＊

　1， は じめに

　 「す し」 とい えぽ，まずその 製法上 の 分類 に 従 っ て例

え ば，握 りず し，巻ぎず し，押 しず し ，散 ら しずし．稲

荷ず しなどが 考えられ る 。
こ れ らは 江戸中期頃 に 飯 の 料

理 法とし て 固定 し今日に到っ た もの で あ っ て ，

一括して

“
早やずし

”
と呼 ばれ る も の で あ る。本稿で 取りあげる

“

馴れず し
”

は む し ろ こ れ に 対す る もの ，さ らに は こ の

早やず しの 原形と もい え るぺ きもの で あ る 。

’
馴れ ず しは ，支那 ，東南 ア ジ ア ，な らび に 日本に 居住

して 米を生産 し て きた 人 び とが 古 くか ら作 っ て い た もの

で ，それは ，米飯を活用 して 魚 を保蔵す る方法で あっ た 。

は じめ に ， 現在で は 非常 に 特異 な感じす ら与え る こ の 魚

の 保蔵方法とその原理を概観 して お こ う。

　魚類を米飯 の 間に は さみ 込 ん で 密閉 し，重石 で 押さえ

て 数 ケ 月か ら 1 年間放置し て 魚肉を 熟成 させ る。その 間

米飯に酵母が発坐 し，そ の 作用に よ っ て 米の 澱粉が 糖化

す る。こ の 糖は 乳酸菌 に よ っ て乳酸に変化 し，そ の 乳酸

の 呈 す る 酸度の た め に ，他の 有害 な 種 類 の 細菌の 繁殖が

さま たげられ ， 且 つ 魚肉の 熟成 が な され る 。 すなわ ち こ

の 密閉期間内は魚肉の 保蔵が 可能 と な る 。
こ の 魚の 保蔵

法は非常に 古 くか ら存在 し て い た 。
こ れ に つ い て 元大阪

学芸大学教授篠田統氏の 考えは，大略 つ ぎの よ うで ある 。

　　「支那 に お い て 戦国時代 か ら前漢 に か けて徐 々 に 成立

した とい わ れ て い る辞書 『爾雅』 に 鮨（キ ）と醢（カ イ ）の

説明があり．前者 の 鮨は 魚 の 塩辛 の こ とで あ り，後者の

醢は獣肉の 塩辛をさす。すなわち古代支那に お い て は 塩

辛は 存在 し て い た が ， 「すし」 は まだ無 か っ た の で あ る 。

然し後漢に至 り許慎 の あらわ し た 『説文解字』に は
“
す

し
”

の 記載 が 次 の よ うに あ らわ れ て い る。

　煮蔵魚也 　南 方 謂 之 黔 　北 方謂之蒸　
一

日 大魚為煮

　 小魚為鯰

　 現在われわれが 用 い て い る 「す し」 の 漢字 の 1 つ 「鮓」

＊

　富山大学　教育学部

は 「案」 の 俗字で ある が，・これ は 魚 の 貯蔵形態を示 して

い る もの で 南方 に お い て は 鱠と云 っ て お り，北方で は鑑

と云 っ て い る 。 又
一

説に は 大 きな魚で 作 っ た もの が薫で

小 さ な魚で 作っ た もの を鯰 と云 っ て い る 。
こ の 『説文解

字』 に は じめ て 「す し」 の こ とがあ らわ れ た の で あ る が，

続 い て 2 世紀末 ， 鄭元 の あらわ した 『周礼』の 天官編に

は 先祖祭りの 条に 注 して

　四時所為膳食　若荊州之鮭魚

　青州之蟹胥雖非常物　進之孝也

が あらわ れ る 。 四季折 々 に 作 る御馳走の 中で湖北省の 魚

の 「す し」 と山東省 の 蟹 の 塩辛は ，常の もの で は な い が

こ れを先祖へ 奉ず る こ とは孝行な こ と とされた。「す し」

とい うも の は 本来江南 の 産物で あ っ た の である。さらに

3世紀の 中頃の劉煕に よ る 『釈名』 に は鮓 （サ ）とは i薀
（サ ）す なわ ち つ け もの とい う意味で 塩 と米を 用 い て醸し，

馴れた ら食 べ る とい う意味 の 文章が 記 され ，製法もは っ

きり書か れ て い る 。

　わ が国に お い て 「す し」とい う言葉があ らわ れ て い る

古い 文 献 は ，正 倉院文書 の うち 但馬国正税帳，な らび に

養老令で あ る 。 それぞれの 中 よ り

　造難波宮司雇民食料　雜鮨五解

　玄稲壱伯五袷束斛別 卅束

ならび に

　鮒及雜魚鮓各五 斗　鰒鮓二 斗　貽貝鮓 三 斗

を 例 に あげる 。 現今わ れ わ れ が用 い て い る 「す し 」 の 漢

字 「鮨」と 「鮓」がそ れ ぞれ にあらわ れ て い るわけ で あ

るが 昌泰年聞 （890〜900）に 僧昌住が著した 『新撰字鏡』
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 す　 し

に は鮭，鮓，黔 ， 鮨の 4 字が ならべ られ，．彼は 「酒志」

と訓 して い る 」
1 ）・2）。

　 延 喜式民部省に は 当時の 「すし」 の 生産地が列挙され

て い るが ，篠 田氏 は そ の 生産地 を 日本地図 の 上 に 書き込

ん で い くと ， そ れ は北九州か ら漸次東方へ ，稲 の 伝播経

路 と 同 じ よ うに 進展 し，且 つ そ の 地域 に は 鮎 の 捕獲を 可
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　能とす る よ うな大河 が存在 して い る と指摘す る。そ し て ，

　北宋．南宋，随，唐 に お け る 「す し」 の 中で 最 も普遍的

　で あ っ た 鯉 の 「す し」 が こ の 延喜式に は全 く見あたらな

　い こ となどか ら，日本入 の 馴れず しは 支那 の 「す し」 の

　影響 を うけず日本人 の 手で 作 られた もの で あろ う， と述

　べ て い る
2）

。

　　延喜式の

　　雜購 鮒 石六斗 翻霆鸚 の 料

　　商布十六 段 　信濃麻百斤　白米
一

石　鹽
一

石三斗

　お よび

　雜魚 の 鮨柘 を 作 る購 鮎 斗 露留鴨 ・ 料

　 布十六 段　信濃麻百斤　白米
一

石　鹽一石 三斗

を と りあげ て笹川臨風 は そ の 著 の
一

つ で ， こ の 雑 魚の

　「す し」 の 場 合 は すで に 塩を し て 眛物と な っ て い る魚を，

さらに 飯 と塩で 「す し」 に した もの で 後の 「本朝食鑑」

に い う馴れずしである と い っ て い る s）。

　　日本に お い て ，現在 こ の 馴れ ず し の 方法に よ っ て 作 ら

れ て い る，代表的な す しは 近江 の 鮒ずし d）・5）
， 和歌山県

　 　 　 なま一
円の生 馴れ 2） な どで あ ろ う。鮒ずしは 市販 され て い る

の み で な く，琵琶湖周辺 の 民家 で は今日で も保存食 の
一

つ と し て 毎年作られ て もい る 。 また釣瓶ずしの名は ， 歌

舞伎 の 『義経千本桜鮓屋段 』で 人 に よ く知 られ て い る が ，

こ れ もか つ て 2 〜8 日間熟成 させ る こ とに よ っ て作 られ

た もの で ， 半馴 れ，あ る い は 生馴れ と呼ば れ る 部 類 の

　「す し」 の
一

つ で あ っ た。魚を馴れ させ るた め に ，す な

わ ち 乳酸発酵を促進 させ るた め に 用 い られた米飯 は ，食

用 に 供され る こ とな く捨て られ て い た の で あ るが ，馴れ

ず しの 製造過程 で 生 じた 乳酸，或 は そ の 他 の 酸や ，魚肉

蛋 白質 の 熱成 に よ っ て 生 じた 旨味成分が 飯 に 移行 し て，

塩味と調和 して 美味に な っ て い る こ とを発見 した入 び と

は ，熟成期間中の 早期 の あ る時期 に ，こ の 美味に な っ た

飯を食す る こ とを 知 り．や が て こ れ を 飯ず し と し て 発展

させ て い っ た
。 本来 の 馴れず しは ，それが完成す る まで

に 相当 の 日数を要 した の で，急ぎの 場合に は 間 に 合わ な

か っ た 。
こ こ に 半馴れ，或 は生 馴れ ，さ らに は 飯 に 酢を

まぜ て
， 別 に 準備 した魚と合わ せ て食べ る 「す し」 すな

わちい わ ゆ る早 やず し又 は
一

夜ず し へ ，そ して さらに 現

在われわれが 食 して い る 握 りず し ，押 しず しな どへ と変

化 を み る ゆえ ん が あ る の で ある 。

　 　 　 　 　 と　な み

　富 山 県 の 砺 波 平 野 の 南端 に ある 二 つ の 浄土真宗大谷派
の 寺．す な わ ち東爾波郡井波町 に ある井波別院瑞泉寺と
　 　 　 じようはな

同 じ く城端町に あ る城端別院善徳寺 とは ．そ れ ぞ れ 飛 騨

山系の 東 の 麗 に あ り，富山 湾か ら前者 は 約30km ，後者

は 40km 奥 ま っ た 所に 位置 して い る。両寺と も に北陸 に

お け る 同派 の 名刹 で あ り．共 に そ の 開基 は 古 い
6＞−9）

。
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　 こ の 両寺に お い て毎年7 月22日 よ り 7 月 28日 まで の 1

週間．時を同 じ くして 行わ れ て い る著名な行事がある 。

すなわ ち瑞泉寺の 「太子伝会」 と善徳寺の 「虫干 法会」

で ある。こ れ らの 行事で は ，一
寺 に つ き延 べ 10万 の 人 び

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 とき

とが参詣 して お り，こ の 参詣者達に 斎が供され，そ の 中

の
一
菜に 鯖の 馴れ ず しが 出され る 。 飯に 漬け込 まれ て 後

約 50日間 の 熟成期間 を経た こ の 鯖ず し は 純粋 な 駅れ ず し

で あ る 。

　筆者は 以下 に おい て こ の 両寺に お け る 鯖の 馴れず し の

作製の 実態 を調査に 基 い て 報告 し，且 つ 若干の 点に つ い

て 基本的 な 考察を行い た い と思 う。

　 2． 実　態

　 井波別院瑞泉寺

　　1 週間に わ た っ て催され る太子伝会に お け る斎の一
菜

と して の 鯖ずし は
， 昨年 （1973）は 6月 1 日に 漬け込 ま

れ た （漬け込 み の 日は．作業従事予定者た ち の 手すきに

なる時期 に 応 じ て 多少異 なる ）。 そ の 時用 い られた材料

は 次 の 通 りで ある 。

　 鯖1300本，米 6斗，塩 60kg ，米麹30枚 （約 2斗 1 升），

　 清酒 4 升，山 椒 の 葉若干，唐辛 し若干 。　（呼称単位は

　 現地用法 に 従 っ た）。

　 鯖は 二枚お ろ し に され ，さ らに 3 つ 切 りに され 既 に 厨

に 運 び 込まれ て あっ た 。 従 っ て約半分 の 鯖の 切り身に は

背骨 が つ い て い る 。 屋外に ，大きな すだ れ を広げ て 臨時
に し つ らえ られ た 流 し台の 上 に こ の 切 っ た鯖を並 べ ，ホ

ー
ス で 水 を勢い よ く流 して 鯖を洗 う。

一
方，普通 の 固 さ

に 炊 か れた 飯 は室内に て ，大 きな 莫 蓙 の 上 に ひ ろ げられ

て ，室温 ま で さ ま され る。麹は 別 の 茣蓙 の 上 で ほ ぐされ

る。

　 四 斗樽の 底に 塩が うす く撒 か れ，そ の 上 に鯖 の 切 り身

が 皮を底板 に つ け る よ うに し て
一

列に 並 べ られ る。そ の

鯖 の 上に ．飯 が 3N4cm の 厚 さ に な る よ うに 手で よ くな

らされ て 置か れ る 。こ の 飯 の 上 に 麹 が 撒か れ さ らに 塩．
山椒 の 葉ならび に 唐辛しが撤か れ る。こ の よ うに し て 鯖

の 切 り身は，飯 の 層 の 間に 漬け込まれ て い く。こ の 鯖 の

層が 数 段 重 な る毎に ，い わ ゆ る振 り酒が 行 わ れ る 。 こ の

よ うに して 四斗樽 が 満た され る とその 上に うす板を 広げ，
そ の 上 に か な りが ん じ ょ うな お とし 蓋 が置か れ る。こ の

状態で こ の 樽は 土蔵 の
一

部屋 に 運び 込 まれ，太 い 算木の

上 に 整然と置 か れ．1 樽に 約 60kg の 重石 が載せ られ る。
こ の 土 蔵 の 壁は ，い わ ゆ る大壁で ，出入 口 だ けに よ っ て

外部 と通 じ，窓は ない 。土 蔵内 の こ の 部屋は 鯖 の 馴れず

し専用 で あ っ て ．他 の 目的 に は 使用 され ない 。 鯖 が 漬け

込 まれ て 3 日経 つ とお と し蓋 の 上 に 水分が あが っ て 来 る 。
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10日目に は その あが り水 の 上部に 油脂その 他 の 成分が浮

く。 重石は 時 々 傾 くの で その 都度置きなお され る。こ の

よ うに して 50日間の 発酵 を 待つ
。

　 城端別院善徳寺

　 1973年の虫干法会の参詣者 に 供 され る鯖 の 馴れずしは．

6 月10日すなわち井波別院瑞泉寺よ り10日お くれ て 漬け

込 まれ た （開始 日 に 関 して は 瑞泉寺に 同 じ）。 用 い られ

た材料は 次 の 通 りで ある 。

　冷凍に された塩鯖1380本 （1本約600g），米 3 斗，塩101

kg．山椒の 葉若干，（呼称単位 は 現地 用 法に 従 っ た ）。こ

こ で は麹お よ び清酒は使用 されず，又米 の 量 も少ない 点

が瑞泉寺の 場合 と異な る 。

　当寺 の 庫裡近 くの 屋 外 に て 潰け 込 み 作業が 行 わ れ たが
，

こ の 作業 に 従事す る 人び とは，誠端町魚商組合員 10名

（す べ て 男性）で ある。こ れ は城端町 と善徳寺両 者 間 に

保た れ て い る 古 くか らの 慣習 に よ っ て 同町 の 魚商組合員

が善徳寺 に 彼 らの 馴れず し作りの 専門的技術 を 提供 し且

つ 労 力を 奉仕 して い る の で あ る。使 用 され た 寒鯖は ，千

葉県 の 銚子港 に お い て 水揚げ され た もの で ．内臓 を 除去

した後，塩 に され て 約 5 ケ 月間冷凍に され た もの で ある。

それ らは 漬け込み の 前日，善徳寺庫裡 に 運び 込 まれ た 。

作業開始 は こ の 冷凍塩鯖の 解凍 で あ っ た
。 水 を 張 っ た 大

きな樽の 中に 投げ込まれ，その 水を数 回 取 りか え る こ と

に よ っ て か な り速や か に 解凍 された 鯖 は ．頭部．背骨な

らび に 尾部 を 除去 され る 。 すなわち，い わ ゆ る三 枚に お

ろ され た 鯖 の 片身は ，さ らに 3 箇 に 切 られ 大 きな 籠に 入

れられ て 漬け込 み の 場所へ 運ばれ る。やや固め に 炊か れ

た飯は ，あらか じめ 広い 箱状 の 容器 の 中で さ ま し て お く。

こ の 飯 は 立 塩に し て 漬け込み に 用 い られ る 。 塩水 （筆者

が 口 に ふ くん だ 限 りで は 5 − 6 ％の 濃度 の もの ）の 中 に

飯 を 入 れ ，よ くまぜ て ほ ぐした 後，それを両手で す くい

あげ，両 手 を 前後 に ふ る こ とに よ っ て 水 を 切 る （写真

1）。
こ の 飯 は 四斗墫の 底tCたた きつ け る よ うに して ふ り

撒か れ る 。
こ の 飯の 層 は うす く，樽 の 底板が と こ ろ どこ

ろ に 見 え る程 度 で あ る （写真 2）。 次 に こ の 飯 の 上 に 鯖

の 切り身を隙間な く並べ た 後，そ の 上 に 再 び 立 塩 に した

飯 を 前 の よ うに して す くい 上 げて ふ り撒 く。こ の 時，鯖

の 切 り身の 層は 飯の 層に よ っ て 完全 に お お わ れた 。 飯の

層 は 約 1cm で あ っ た 。 こ の 飯 の 層の 上 に 山椒の 葉が撒

か れ．鯖．立 塩 に した 飯，山椒 の 葉 とい う順 序 で く りか

え されて 樽 は満 た され る （写真 3，4，5）。 漬け 込 み に

た ず きわ っ て い る人び とは，飯 の 層，鯖 の 切 り身の 層が

水平 に な る よ うに 常に 注意を は ら っ て い た 。一ぱ い に 漬

け込 まれ た 四斗樽 は ，まず数枚 の うす板 で 覆われ，さ ら

に そ の 上 は一
枚 の ビ ニール 布で覆われ る 。 そ の ビニール

写 真 1 立塩 に した飯を す くい あげ る

（ 25 ）

写真 3 飯 の 層の 上 に 山椒 の 葉 を置 く

写真 4　鯖 の 層 を水平 に す る
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写真 5 樽 の 最上層 は飯 で 覆われ る

写真 6 満 た され た 樽に ビ ニ ール 布をか ぶ せ樽の 内側に 沿 っ て

　　　 ゲ ン ゲ を置 くe その 上に お とし蓋を 置く （両端の 樽）

写真 7 重石を の せ
tt

す し小屋
”

に 並 べ る

布の 上 を ゲ ソ ゲ （荒繩 2 本 ど りで 三 つ 組 み に した，や や

扁平 な編み繩）が樽 の縁の 内側に 沿 っ て 置か れ そ の ゲ ン

ゲ の 上 に お とし 蓋 が 置か れ る （写真 6）。 そ の お と し蓋

の 上 に 鯖ず し 専用 の 重石 が 麗か れ，す し小屋 の中に 並べ

られ る （写真 7）。約 40 日間 の 潰け込み が終 っ た 日，重

石 は樽の 中 に 深 く沈む （写真 8）。 上面に 上 っ て い る 水

分，そ の 表面 に 浮 い て い る 油脂そ の 他 の 成分 は重 石 を の

せ た ま ま樽 を 倒す こ とに よっ て 除去 され る。樽は 庫裡の

台所 へ 運ばれ ．鯖 の 切 り身 を取 り出 し飯 を 取 り除 き洗 う

こ とは し ない 。切 り身 の 1 つ に 庖 丁 を 入 れ て 器 に 盛 る

（写真 9）。

26

写真 8　漬け込 み の 日 よ り40−・50日経 る

写 真 9 鯖の 馴 れず し

真真 10 斎の 膳

　 3． 考　察

　井波別院瑞泉 寺 に お け る太子伝会，ならび に 城端別院

善徳寺に お け る虫干法会 の 斎 の
一
菜 に ，何故鯖の 馴れず

し が用 い られ る よ うに な っ た の か ，又 条 件 が 少 し変わ れ

ば細菌学 的 に み て 非常 に 危険を伴 うこ の 料理 方法 が，現

在で もな お 両寺 に お い て 継承 され て い る の は何故か ，主

とし て 以上 の 2 点に つ い て 考察を 加 え た い と思 う。

　瑞泉寺 の 開基 は 1393年，束本願寺五 代法主綽如上人 に

よ る。綽如上 人は 既 に後小松天皇 よ り聖 徳太子 の艨一
躯

と．巨 勢金 岡 が画 い た 聖徳太子
一

代絵伝 八軸を 授与 され

て い た。こ れ らは瑞泉寺の 最 も貴重な 宝物 と な り．そ の

像は本堂 の 横 に ，本堂 とほ ぼ 同 じ大 きさの 建物 「太子堂」

（26 ）
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の 中に 安置 され て い る。瑞泉寺は 権力 の 推移に 伴 う戦火，

或 は又失火に よ り何回か の 火災 に あっ て お り，そ の た め

に 瑞泉寺の 管理維持が 財政的に 窮追 し た時もあっ た。瑞

泉寺第十二代住職応現院は ，聖 徳太子
一

代絵伝八 軸を 虫

干 し した 時 （1723） こ の 絵伝 の 解説を
一

般 の 人 び とに 対

して 行っ た。こ れが瑞泉寺 に おけ る太子伝会の は じまり

で ある
6）7T ）

。

　現在 は，上 述 の 如 くこ の 行事は毎年7 月22日 より7 月

28目まで 催され る 。 そ して 延べ 10万 人 の 参詣者が 集 ま り，

門前町 井波 の 通 りは 日本全国か ら集ま っ て 来た 屋台の 出

店で に ぎわ う。北陸 の
一古刹 に今 もっ て か くの 如 く多 く

の 人を集め る有徳 の 人聖徳太子 は，親鸞が 「和国の 教主1

と仰 い だ程 の 人 で あ るが ， 宗教的に は い わ ゆ る上人或 は

大 師 で は な く，又 神社 に 杞 られ る祭神で もない
。 聖徳太

子 と い えば一
般 に 法隆寺を 思 い 起す。し か し，例 えば京

都芸術大学教授梅原猛氏
工 ）゚

の 説 くとこ ろで は．法隆寺は

聖徳太子の 怨霊 を恐 れ た 入 び とが，太子 の 怨霊を封 じ込

め た 建物で こ そあれ 「や し ろ」 で は ない。しか し浄 土 真

宗 の 宗祖親鸞が和国 の 教主 とあが め た 程 の 人．す な わ ち

歴史的に は 日本仏 教 の 先覚的指導者 の 徳その もの を慕い

偲ん で ，太子を．天満天神，乃木神社或 は 東郷神 社 な ど

と類比的な意味あ い で ，あが め る気持 ， すな わ ち 国家的

社会的貢献者 を 「カ ミ」 と して あが め る精神が，こ の 太

子伝会 を も りあげ る根底的気分 と し て あ る よ うに 思わ れ

る。筆者 は 瑞泉寺輪番椿井隆信氏 と善徳寺詰番1」」下宗八

民に
， 斎とし て は 当然精進料理で あ るべ きと こ ろ を．こ

の よ うに い わ ば堂 々 と大量 に なま魚 が用 い られ る理由に

つ い て 尋ね た。そ して ，それは浄土真宗が在家仏教で あ

る こ と，また こ の 行事そ の もの は 純粋 な 宗教行事 とい う

よ り，む しろ寺を舞台 に す る 「お 祭 り」 で ある か らと い

う点で 両者 の 意見 は 最終的 に は一致して い た。太子伝会

の 期間中太子堂に お い て一日数回 の 絵解きが行 わ れ る 。

遠隔 の 地 よ り来た 多くの 人び とは瑞泉寺内に 宿泊 して こ

れを 聞 い た 。 瑞泉寺 に宿泊出来な か っ た人 び とは．南西

約 8km の とこ ろに あ る城端別院善徳寺 まで 行 ぎそ こ に

宿泊した の で あ る。

　 さ て 善徳寺は 東本願寺第八 代蓮如上 入 の 開基 （15世紀

後半）に よ る もの で ，越中国ならび に 加賀国
一

円に 多数

の 信徒 を有す る寺で あ る 。 藩政時代に は ，加賀藩主 前 田

侯と極め て親密な関係を保ち ， そ の 庇護の もとに 門前町

城端 は 大い に 発展 した の で あ る e）P9 ＞。

　 瑞泉寺に お い て 太子伝会が 行われて い る期間に ．一
方

の 善徳寺に も参詣し，そ して こ の 大 きな 寺 の 宿泊施設 の

恩恵 に 浴 した人びとの 数 は 非常 に 多か っ た 。 その 時 に ，

善徳寺は これ ら の 人 々 に 多 くの 寺宝を寺の 全部を使 っ て

展覧さぜ た の で ある。 こ れが善徳寺に おける虫干法会の

は じ ま りで あ る 。　（善徳 寺詰番山下宗 八 氏談）両寺が時
・

を同 じ くして 聖徳太子 に まつ わ る大行事を催す た め に ，

参詣者は 両寺を 巡 回 す る こ とに なる 。 現在で は こ の 期間，

中井波，城端両 町 間の 連絡 の た め に ，バ ス が数回増発さ

れ，平常 の 約 2倍 とな る 。 そ し て両寺に 参詣 した 人 び と．

は 、それぞれ の 寺 の 斎を食す る。

　鯖 は m ．
“

鯖 の 生き腐れ
”

とい う言葉で 示 され る程 ，

捕獲され た あ と死ぬ の が 速い 。従 っ て 比較的早 く腐敗 が・

始 ま る 。
こ の よ うな鯖 を 用 い る鯖ず し （現在の 飯ず し と

言わ れ る もの を含 め て） の 分布 は 2＞
， 京都を中心 に 大F／R　

，．．

兵庫，奈良，滋賀 に 多 くみ られ，さ らに 岡山県 の 美作や。。

広島県 に 至 る 中国地方背梁台地 に か け て広 が る。こ れ ら

の 地域はすべ て 日本海からは ，か な り距 っ て い る。京都

で は 専門店 の み で なく，t 般家庭で も人 び とは 巧 み に 鯖
・

を使 っ て 「す し 」 を作 る。7 月の 「祗園祭 り」 は鯖ず し

祭 りとい う別名を 持つ ほ どで ある 。

“
秋鯖

”
と い わ れ て ．．

　 　 　 　 しゆん

こ の 魚の 旬は 秋 とい われ て い るに もか か わらず．京都 の

祗園祭 りも， そ して瑞泉寺の 太子伝会ならび に 善徳寺の

虫干法会は盛夏の 行事 で あっ て そ の 時 に 鯖 が 食 されて い

る 。 京都は海か ら遠 く，従 っ て 昔は
一

夜塩 の 鯖 が 非常 に

愛好 され た 。 若狭湾 で 水揚げされた 鯖 の 内臓を除去 し，

血抜きを して 塩 で締め た後荷作りを して天秤棒で 担い で 、．

京都に 運 び 込むまで
一

昼夜 を要した の であっ た 。 鯖は脂

肪含有量 が 多 くまた に お い もか な り強い た め に，料理 に

さぎだ っ て 鮮魚の うち に か な り強い 塩をす る の が 料理上 、

の コ ツ の
一

つ で あ る 。 京都 に お け る一
夜塩 の 鯖 は偶然 に

もこ の料理法 に
一

致して い て，鯖ず しを作 る に は 最 も理

想的 な材料を 提供 し て い た こ と に な る。

　東本願寺御膳所 日記 は 12），宝歴13年 （1763） よ り明治

初期 まで の 約 100 年間 の 東本願寺家の 献立 を 記録 した も

の で あ る。大阪教育大学助教授飯田喜代子氏 は 13）
，

こ の
．

日記 の 中に 鯖ず しの 献立 名が，宝歴 13年に 1回 ， 宝es14，

年 （1764） に 2 回 ，明和 3 年 （1766）に 1 回，慶歴 4年

（1868）に 1 回見え る と報告して い る。 さらに こ の 鯖ず

しが 作 られた 時 は 「御霊神事に 付ぎ」，或 は 「稲荷神事

に 付 き」 と い う但 し書 き が，書き加えられ て い る こ とも

指摘されて い る 。 すなわ ち東本願寺家に お い て は ，御霊．

神社や稲荷神社な ど延喜式に み られ る よ うな古い 神社 の

祭事 に鯖ず しを 作 っ て い た こ と は 明 らか で あ る 。 筆者 は

こ の 極 め て 興味深 い 事実を手が か りとして 次の よ うに 考

え を 進 め て み た 。 す なわ ち瑞泉寺 の 開基 な らび に 善徳寺
・

の 開基 に ともな っ て ，京都 よ りそれぞれ の 寺に 少なか ら

ぬ 要人 が 移住 して 来た 6）−8）。井波町，城端町ともに 海 よ

り遠 く，魚類 に 関し て は 塩で し め て 運び 込 まれ る塩 もの
・

（27 ） 27
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　の 鯖，鰤などが彼ら の 生活に 適して い る こ とを彼 らは ま

　もな く知 っ た で あ ろ う。わ れ わ れ は， 厂飛騨鰤」が 富 山

　湾 か ら飛騨の 高山 ，さ らに は 信州 に 向け て 運 び 込 まれ て

　い っ た模様 を歴史家
工の

の 指摘を通 し て知る こ とが 出来

　るが ，よ り大衆的な鯖 も似 か よ っ た 意味あ い か ら塩 もの

　として容易に富山湾よ り運ばれて 行 っ た で あろ う。 海 よ

　 り距 っ て い る と い う地理的条件が，京都 とか な り類似 し

　
．
て い た 井波町 に お い て ，聖 徳 太子 を 神格化す る祭事 と合

．わさ っ て ．太子伝会に お け る斎の献立 の 中に 鯖ずしが取

　 り入れ られ た の で あろ うと推察す る こ とは 可 能 で あ ろ

　 う。

　　柳 田 国男は 民俗学 の立 場 か ら 「す し」 に つ い て 次の よ

　うに 述べ て い る 。

　　「鮓は ……
最初 は た だ 魚 を保存す る 方法 の一つ で あっ

1
た。た だ そ の 方法 の 最 も巧 妙に して ．又 贅沢なる もの と

　い うに 過 ぎなか っ た。海川 の 獲i物は 屡 々 豊富 に 過 ぎて ．
一回 の 消費に 剰 る場合 が あ っ た。こ れを遠 くの 人 に 販が

　う とい ふ 考へ の 無か っ た頃 か ら，貯へ て他日の 用 に備へ

　よ うとす る念慮は起 り易か っ た 。その 簡便 な る 方法 に は

・
干魚が あ っ て ，もとは ft−一つ が運 送 に 適 し て い た 。塩物

1 は多分其臭味を 防 く
・
為 に ．次 に 発 明せ られた改良で あっ

凵
た ろ うが ，こ れも加減が覚 へ に くく，また 概 して 元の 味

を割引しなければな らなか っ た 。 鮓だ けは 独 り其醗酵す

．る力に よ っ て 別 に 新た な る風味香気を 附け加へ た の で あ
　 　 　 　 み さご ず し

　る 。 所謂鶚鮓の 昔話が 全国に 流布して い る の を 見 る と，

　もとは 偶然の発見に 基づ くもの か も知 らぬ が，少な くと

も飯 を そ の 保存に 利用 し た の は考案の 結泉で あ っ た 」
15）。

　　「す し」 に関す る以 上 の 考察 は rす し」 の 発生 とい う

見地か ら見 る時， 「す し」 と い うもの の 本質を 示 して い

る よ うに 思 う。 東南ア ジ ア ー
帯 で 点在的に 今なお作られ

て い る馴れず し に 関し て，大阪府立大学教授中尾佐幼氏
・は 16），タ イ ・ル ー族 の 作 る プ ラ ・ラ ー，ボ ル ネ オ の イ バ

ン 族 の 作 る カ サ ム ならび に カ ン ボ ジ ア の フ
ァ
ーク などは

2 〜3 ケ 月 か ら 1 年間貯蔵 し て ，そ の 後に 食 して い る と

報告して い る。

　 然 し ， 時の 推移 と ともに 人 び と の 食事情が 変化 し，本

来の 馴れず しの 方法で 魚を 加工 し 保存す る地 域 は非常に

限 定 されて 来た
。 篠田氏 は 2），北宋，南宋，随，唐 に お

い て 非常に発達した 「す し」 は ，魚を 食す る こ とに 興味

を 示 さ な か っ た蒙古人 が支配した 元 の 時代 に お い て は ，
．急激に お とろ え明，清を経 て 現在 の 中華料理 の メ ＝ ユー

の 中に 「す し」 に 関す る 料理 を見 出だ す こ とは 出来 な い

と述べ て い る。

　 日本 に お い て も，馴れず しは衰退 の 方向に あ る こ とは
「
否定 出来 な い

。 立 教大学教授宮本馨太郎氏は ， 「各地 で
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行 わ れ て い る鮨 を 〈 本来は 貯蔵 の た め の 工 夫 で あ っ た 〉

　とい う説に は 賛成出来ない が ，魚類 の 酢漬けが塩漬け の

魚 に 飯を は さん で 自然 に発酵 さ せ た 鮨か ら思 い つ か れた

貯蔵保存 の 仕方で あ り，ま た 鮨が食糧塩蔵の 経験 か ら工

夫された 食品で あるこ とは ま ちが い な い
。 」

17）と述べ て い

る。宮本氏 の 「す し」 に対す る考察は ，食品の 貯蔵方法

ある い は加工法 ， ひ い て は 料理法 は 不変 の もの で は な く，

漸次変化 しつ つ ある と い う点を 考慮 した 時，非常 に 重要

で あ る。筆者 は料理 ある い は 調理 と，保存貯蔵 の た め の

処置す な わ ち 加工 を こ こ で一
括 して 考えて 見 よ うと思 う。

そ うすれば宮本氏の 「す し」 に 対する前 の 考察を さ らに

次 の よ うに 展開 させ て み る こ とが出来 よ う。例えば シ メ

鯖 とい う料理法は 魚を直接酢 に 浸 して作る の であるが ，

こ の 方法 は馴れずし の 魚が，発酵 に よ っ て 飯 か ら生 じた

乳酸の 作用 で 作られ る と い う方法か ら発展 し た もの で あ

る
。 馴れずしは もちろ ん 魚を保存するため の 貯蔵法の一

つ で はあるが，よ り本質的 に は 料理 法 の 一つ と し て 解釈

する こ とが 出来 る。す な わ ち一
度 に 大量 の 材料を 処置 し

得る料理法で あ る。そ して こ れ は また一
度 に しか も極度

に 多数 の 人に 供応 し得る料理法 で もある、

　 さ て
， 次に 瑞泉寺 と善徳寺の 行事 に お い て，今な お鯖

の 馴れずしが作られ て い る こ とに つ い て 考えなけれ ば な

らな い
。 鯖 は ，自然的地 理的条件に よ っ て，か つ て は 日

本海 か ら割合たや す く入 手出来た と思われ る。1973年 の

調査 に よれ ば千葉県 の 銚子で 水 揚げ され て ，半 年近 く堪

蔵冷凍 された鯖が こ の 祭事 に際して ， 井波へ 1300本．城

端 へ 1380本，それぞれ
一

度 に 運 び込 まれ て い る。また こ

の 両寺 の 位置す る砺 波 平 野 は ．も と もと加賀藩 の 米倉 と

さ れ た 程 の 豊沃な 平野 で あ る。従 っ て 両寺lcsk納 され る

米 も豊富で あっ た。柳 田 国男 の い う
15 ）

非 常に ぜ い 沢 な 料

理 を 行 うこ とが出 来 るだ けの 米が こ の 両寺に は あ っ た の

で あ る 。 然 し何 よ りも決定的理由は 次の 事態 で あ る 。
1

週間に わ た る祭事が行わ れ て い る 時 の 厨 は 混 雑 を 極め る

が，こ の 鯖 の 馴れず し の
一
菜に 関して は．漬け 込 まれ た

四斗樽を 厨 に 運 び 込み，その 中か ら鯖を取 り出 し，切 り，

器 に 盛 り付け る だ けで ，斎の 一
莱 を完成 させ る こ とが 出

来るの で あ る 。 1 日 1 万人分以上 の食を準備す るに あた

っ て．そ の 献立 の 中の
一
菜 に つ い て だ け で も，材料を洗

う，切 る ， な らび に 加熱す る とい う
一

連 の 操作を 行 うこ

とな し に つ く りあげる こ とが 出来 る とい う こ とは，厨 で

働 く人 ，ひ い て は 行事全体 に と っ て 非常に 都合 の よい こ

と．すなわ ち 合理的な こ と で あ っ た に ちが い ない 。1週

間 も続 く行事，しか も毎日約 1万食に お よ ぶ 食事 を 作 ら

ね ば な らな い 大量炊事に こ の 鯖 の 馴れずしは ， む し ろ理

くつ に あ っ た も の で あ る。

（28 ）
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　4． おわ りに

　以上述べ て 来た よ うに ， 瑞泉寺ならび に 善徳寺に お い

て 継承 され て い る鯖 の 馴れずしは ，数ケ 月の 塩潰 け の 期

間お よびそれ に 続く約50日間の 飯 の 乳 酸発酵 に よ る熟成

期間を経て 作 られ る純粋 な馴れず し で あ る 。
こ の よ うな

鯖 の 馴れ ず しが 前述の 両寺の 行事 に お い て ， か くも大 が

か りに 供 され て い る と い う こ とは ，浄土真宗が在家仏教

で あ る とい うこ との み で は な く，こ の 行事が 祭事 だ か ら

で もあ る。

　馴れずし とい う方法 で魚を 処理す る とい うこ とは ，現

在で は 非常 に 珍 ら し い こ とで ある。約1000年の 時 の 推移

は こ の馴れず しを ，早 やずし （飯ず しす な わ ち現在わ れ

わ れが 日常食し て い る種 々 の 「す し」） と 「な ます」（謄，

鱠） の 類 の 二 つ の 形態の 料理 へ と変化 させ た。本来 の 馴

れず しの 形態で 今なお 作 られ て い る もの に 前 述 した ご と

く琵琶湖周辺 の 鮒ず しがあるが，こ の 鮒ず しは 例年 ，
5

月か ら 6 月に か けて 産卵 の た め岸に 寄 っ て 来 る大量 の 鮒

を捕獲し て 加工 し貯蔵す る とい う意図の も とに ，現在 ま

で その 製法 が継承 され て 来て い る もの である 。

　他 方 瑞 泉寺 と善徳寺の 鯖 の 馴れず しは，一度に多数の

入 に，それも 1 日当 り万 を越す食を 供す るた め に 準備 さ

れ作られ る もの で あ る 。 伝統 に 対す る一般的固執性 とい

うも の に ．材料 と して の 鯖が一
度 に 大量に 入 手出来 る と

い うこ と，そ の 料理法が 大量 の 魚を合理的 に 処理 出来 る

もの で あるこ と，そ して供応時 に は．鯖を切 っ て 器に 盛

り付け る だけで
一菜を完成す る こ とが 出来 る とい う こ と，

こ れ らの 恵まれ た 条件が付加された こ とが ，両 寺 の 祭事

に お い て こ の 鯖の 馴れず しを今 日なお ， しか も盛大 に 継

承 させ て い る因 とな っ た と考え る。

　 こ の 研究を以上 の よ うに ま とめ る こ とに よ っ て ．さ ら

に 多くの そ して よ り重要な問 題があ らわ に な っ た 。 例 え

ば城端町 と井波町 との 間の 距離は わずか 7・・8km であり，

しか も前述 の 両寺 は ともに 真宗大谷派の 古刹で あ る。そ

れに もか か わ らず こ の 鯖 の 馴れず し の た め に 用 い られ る

諸材料 に ，両者間 に ち が い が あ り，従 っ て そ の 製法も特

に 発酵 とい う見地 か らみ て か な りの 差違 が ある こ と，ま

た 延喜式その 他に み られ る 「すし」 の 製法 と両寺に お け

る 「す し」 の 製法 の よ り詳細な 歴史的比較検討などが そ

れで ある 。 これ らの 課題の 解明は 後日を期 し た い 。

　最後に ．本稿の 中の 具体的 な点に関して は ．富山大学

教育学部坂井誠
一

教授，井波別院瑞泉寺輪番椿井隆信氏，．

城端別院善徳寺詰番山下宗八 氏な らび に 城端 町 魚商組合

長大西伊之介氏 の 親切に し て 有益な教示 と助言を得た こ

とを記し謝意を表 し ます 。
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付 記

（1〕 引用文献以外は 「す し」と書 き漢字 を用 い なか っ

　　た 。

  　題 目に お け る 用語 「食事」 は特 に 文献 17に 基 ぎ，

　　食生活 の 事象を総括す る学術用語として 用 い た。
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