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方 の 食生 活と堅 豆腐

［
　鶴来，白峰地方の 由来

　 白峰村 は 加賀百万石城下町金沢市郊外 か ら鶴来町，吉

野谷村，鳥越村，尾 口 村を経 て ．白峰村 に 達す る こ と60

km の 距離に 立 地 した 手取峡谷 の LL［村で あ る。白峰に 通

ずる途中 の 鶴来町 は 手取峡谷 の 玄関 口 で あ っ て ，寿永の

昔 を しの ぶ舟岡城跡，獅子吼高原，加 賀
一

の 宮．白山比

睇神社があっ て ，白山 妙理 大 権現の 信仰 に よ り加 賀馬場

白山 7 社 の 中心 で あ っ たが，明治の 神仏分離に よ っ て 白

山比曝神社 と な り．白山信仰 の 本宮が ある 。 また 手取川

の 清流 に 躍 る川 魚と野趣豊 か な 山菜料理 の 和 出 屋 は ，享

保年間．加賀百 万石前田藩時代の 柳茶屋で 親し まれ た と

こ ろで ある 。 四 季折 々 の 白山 々 麓一
帯 の 山菜 、 白 山 の熊

肉，野鳥，穀類，そば等 を 種 々 工 夫 した 調理 の 数々 と．

古九谷 の 赤絵ば ちに 岩魚 の 骨酒 の 風味 と情緒 が，伝統的

料理 と して 残されて い る 。 さらに 手取川に そ っ て 吉野谷，

鳥越村 に は ，吉野十景 の 名で 知 られ る 黄門橋，不 老峡 を

とお り白峰村桑島に 入 る 。
こ の 村 か ら白山麓 の 典型的山

村農家 の 特色が 残 され て い る 。 手取 ダ ム 開発事業の 工 事

は 大規模 に 行な わ れ て い る最中で あり，完成後は桑島は

水 没する こ とに なる 。 桑島は 竪豆腐で 知 られ る 山村 で あ

り，紅葉の 時節は 目 に あざや か な自然美が あ る 。 桑島か

ら白峰に 通 じ る 橋を は さん で ，東島 と 西 島が むか い 合 っ

て，そ の 上方に 白 く線 を ひ く道路 も，手取川も白峰村白

峰を経て 白山 に 達し て い る 。

　 こ こ に 山 あ り，そ の 名は 霊峰白山は 加賀，越前，飛騨

3 ケ 国の 国境に そ び え る 。 前山 に か くされ ，わずか に 白

峰をの ぞか せ て い る こ とか ら，か え っ て 山村の 神秘的 な

雰囲気 を た た え て い る 。 養老元年に 僧泰澄 の 開山 以前 か

ら原始農民 の 畏敬を集め られ た とい われ る 。 こ の 白山々

系 は加賀平野の 穀倉を うる お す手取川が こ の 白峰 の 山麓

の 谷間 の 水 を 集め て 北 流 し て美川に 放流 され る 。 白峰村

壌
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は こ こ に 立 地 す る 山村で ，豪雪地帯で 有名で あ り，民家

は特有 の 土蔵造が多い 静か なる 山村集落 の た た ず まい と

して残され て い る。白峰の 林西寺は 明治 の は じめ 神仏分

離 に よ っ て，白山か ら下山 した 白山本地仏，十
一

面観音

像 ， 十
一

面観音坐像，阿 弥陀如来坐像，聖観音坐縁，泰澄

木像が安置され て い る．伝承で は 養老 の 由来に 端を発 し

て1250年余 りの 永 い 歴史に 閲 して い る とい わ れ る 。 こ の

消長 は 白山信仰 に 伴な っ て ぎた と伝来 され て お り，白峰，

桑島村民の 生活 は まさに 自然 と の 順応 の 利用 と，そ の 恵

み と災い とに よ っ て 貫 か れ て お り，個性がある程度雄大

に して美 し く，厳 し い 自然に 培われ，か つ 辛棒強さ と独

立心を養われた 人達で あ る 。 と くに 土地 の 条件もよ くな

い 山地∫ 田畑 の 耕作，出作 り よ り焼畑経営，養蚕 と製

糸，白山紬 の 生産，林業 と炭焼等の 遅れた 原始産業と直

結 した 農村工 業 を主軸に し て きた 。 こ うし た 不 屈の 生活

力の 伝承 が 白峰 の か ん こ 踊 りの 牧歌詞 に うか が え る。こ

の 地方は 季節的．永久的 に 多 くの 労働人 口 の 放出を し乍

らも桑島，白峰は 衰え る こ とな く発展 し て きた 。 こ の 由

来 は 古きに あ り，今 日の 水 力発電開発 ブ ーム の せ い であ

る と即断するの は 皮相 で あ っ て，当地 の 食生活 と堅豆腐，

栃餅 らに つ い て は ，ま っ た く濃い 忘 却 の ベ ール に 包 まれ

て お り，地勢 と環境か らみ て も山 の 幸に 恵まれた 豊 か な

自然 とともに あ る。桑島，白峰は 白山 々 系 の 良質の 水 に

恵 まh，乍 ら，米穀に 適応 し ない 地勢，環境で あ り ， 昔 は

薙畑 に て 稗，粟を耕作 して ．主食を自給 自足して い た。

戦後 に な っ て 米 の 配給制度 に なっ て か ら主食 は 米 とな b

海産 物 な ど の 物資は 越前 の 勝山か ら，白峰 に 運ば れ た 。

こ の 土地は 山の 幸に 恵ま れ て お り，熊，カ モ シ カ ，兎，

シ グ マ ，山鳥等 に ．上流 の 川 をさ か の ぼ っ て来る マ ス 類，

イ ワ ナ ，ゴ リ，ア ユ らの 川魚を加え て
， 動物蛋白質に め

ぐまれ た 自給自足 の 食生活 で あ っ た 。 こ うし た 肉食生活

を 柱 と し て ．それ に 木 の 実や 山 菜 を お ぎな っ た食生 活 を
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満 た し て い た Q

　　 「河内を越 え て 白峰道 に 行け ば ブ ン ド （山 ブ ドウ） や ，

イ ル （ユ リ）や，コ ク ボ （藤蔓 の 実）や ら，酸や ，甘や ，

ま た 来た や 加賀の 白 山雪 どけ 水 は ，ワサ ビば か りが青々

の びて 素足が冷 た や 山わ さ び」な どの 民謡 に あ る よ うに ，

ク ル ミ ，栗，栃 の 実，柿，山 ブ ドウ，ク ズ，山百合，ギ

ボ ウシ ，ゼ ソ マ イ．ワ ラ ビ．ワ サ ビ，山 椒 等 と．四 季 の

野生植物の 実 ， 根 ， 葉 ， 茎 な ど 口 に 合うもの はすべ て食

用 と され食膳に 利用 され た。こ うした い ろ い ろ な木の 実

の 利用 は ，む し ろ 良質の 植物性脂肪 を摂取す る の に 役立

ち，新鮮 な 山菜は 充分 な ビ タ ミ ン 類と．無機質を補 っ て

くれ た。当時の 人達 は 粗食とは い え るが．健康に 必要 な

い ろ い ろ な栄養素を もれな く含有 し た 動植物に 恵 まれた

食生活で あっ た とい える。こ うした 白峰地方 の 食生活の

由来か ら尾 口 村に は 山菜加工研究所 もあり白峰，桑島名

物 と して 本格的 に は 昭 和 20年頃か ら堅 豆 腐 の 豆 腐業 と し

て営まれ て い る。さ ら に栃餅の 名物が，こ の 土 地 の 名物

と して 白峰に す み つ き繁栄 に 及ん で い る。

　 白 峰地 方 の 食生 活 の 由来 と して の 主 食，副食，調 味料

を 大別 して み る と ， 古き時代は ， 主食は 稗，粟 で あ っ た 。

主食は ガ ラ ビエ （ぬ か を か ぶ っ た 稗） を石 臼 で 引割 り，

篩 で ふ るい ，篩 い の 下 を 「ト ウ ミ」 で 精穀 し て ，ヒ エ の

実に した もの で あ る 。
ヒ キ ヌ ギ の 稗飯は ，ヒ キ ヌ ギ とは

ガ ラ ビエ を 石 臼で 引い て ．篩 っ て そ の 上 を 「トウ ミ」 に

か け て．また 引 い て また 篩 っ て なくな る まで の 操作を繰

返す。こ の 篩の 下 を ヒ キ ヌ ギ とい っ て い る 。 ヒ キ ヌ ギ に

は 糠も混入 して い る。か ま し と称して 「か も の あ し」又

は 「四 国稗」 と も呼ぶ 一年生草木で 茎 高 60〜70cm に 達

し草状 「オ ヒ ジ ハ 類」 に て ，更 に 肥大旦
一

層強健で あ り，

稗に似て い る 。 4 〜5 月頃 に 種 を 播種す る と．8 〜9 月

頃に 穂 を 出す 。 穂 の 状態は 「オ ヒ ジ ハ 」に て更 に 大ぎく

L2 〜1．8m の 岐に 別れて鴨の 脚 の よ うで あ る 。 穂 は 扁状

で 円 形で な く細 か い 実 が 整列 し，実 は 粟粒に 色 は ，赤 く，

10月 頃に 熱成す る 。 主食 の 補助 と して 「イ リ コ 」 を作 り

稗 ， 粟 の ミ ヨ シ やハソ バ の 実葉 と一処に な っ た もの を 混

ぜ常食 し 主食に も した。粟 は 高 さ1．2〜1．5m に 達し 葉 は

蜀黍の 葉に に るが ，狭 い 「お ほ あわ 」 よ り全体山形 で 穂

も短 く直立 するか ，若 し くは す こ し垂れ て 種実が密着し

て い て 黄色 を帯 び て い る 。 薙畑 で 粟を作 り粟飯 に して 主

食 と し て い た 。そばも薙畑で そばを作 り手打そ ば と して

主食 とされ て い た 。

　副食は 野菜類 と して は ，大根，カ ブ ラ
，

ニ ソ ジ ン ，ネ

ギ，ア サ ツ ケ，ニ ン ニ ク，キ 」ウ リ，南 瓜 ，ナ ス ビ，ナ

ン バ ．タ マ ナ ．玉 白莱，シ ャ ク シ ナ ， 白菜，チ サ ナ ，カ

タ ウ リ． トマ ト，カ ッ ツ キ （馬 鈴 薯），ズ イ キ イ モ 等を利

32

用 して い た 。 山菜類 は ゼ ン マ イ ，ワ ラ ビ．ウ ド，山芋，

ア ザ ミ，ク グ ミ（オ ホ ク サ ソ テ ツ ウ ラ ボ シ 科），
ア サ ツ キ

，

ミ ツ バ ，フ キ ノ ト，セ ン ナ
，

ツ クシ
， 三 ツ 葉 ， 野 ブ キ ，

タ ラ の 芽，シ オ デ，ギボ シ ，カ タ 葉，甘草，ア ケ ビ，マ

タ タ ビ，ム カ ゴ ，ク ル ミ ．銀杏 ，松茸，シ メ ジ ，シ イタ

ケ ，松の 実，ス ス タ ケ ノ コ ，ソ バ ナ （キ キ ョ ウ科） ヤ ジ

ロ の 葉 （キ ク 科）、，タ ニ フ タ ギ （ウ ハ バ シ ソ ウ イ ラ 草科），

ト ウキ チ （モ ミ ジ ガ サ 菊科）， トチ の 実等を用い て い た。

肉類 は 熊，兎．ニ ク ジ シ （カ ベ ジ ソ カ モ シ カ ），シ グ マ ，

キ ジ，山鳥，狸，野鳥。魚類 は 春は ウ グ イ，Jllマ ス ，岩

魚，ア マ ゴ ．ゴ リ。 夏は ア ユ ．岩魚，ア マ ゴ ．ゴ リ。秋

は 子持ちア ユ ，岩魚，ゴ リ，サ ケ 。 冬 は 新子 ア マ ゴ ，ウ

グ イ ，ゴ リ．岩魚。そ の 他饑饉の 副食 と し て は，リ ョ ウ

ボの葉．マ マ コ ナ ， ナ ラ の実 ． クズ の根 ， ドク ダ ミ の 根，

オ ホ バ コ ，ヨ メ ナ セ リ，ス イ コ ，ス ギ ナ ，オ オ ヅ ラ が副

食 に され た 。 調味料は 醤油．塩，砂糖は 越前 の 勝山か ら

買 っ た が ，味噌は 自家製で あ り，出作地方 で は 特 に 自家

味噌造 りされ て い た。熟成 2 〜3 年 と し．原料 割 合 は 大

豆 1俵．米麹 2 斗，塩 3 斗 の 配合 と し冬期 に 仕込 まれ た 。

味噌 の 自家製造す る 以前 に は ミオ ガ ラ ミ ソを 自作され て

い た 。 ミオ ガ ラ ミ ソ とは 醤油の 搾粕 に 塩 を 加 えた も の で

あ る。又大 豆 の 少量 と多量 の 糠 を 入れ て 昧喰と して作ら

れ た 。 い ずれ も大豆 で 作 っ た 味噌 よ り味は 劣るが，当時

は醤油も買え な い た め 味噌，塩 に か ぎられ た 。

　飲料 と し て ，オ オ エ ブ エ を秋に 収穫 して ， 甕漬け しめ

ば りを した 状態 に 放置す る 。 冬寒 の 時 に搾 りそ の ま ま飲

む白峰オ オ エ ブ エ 飲料 と して 利用 され て い た。保存食は

山粟 類 を 用 い た。ぜ ん まい ，わ らび ，ふ きを ゆで て か ら ，

木灰，藁灰 を加え て 天 日乾燥 に て 『
二
した もの ，塩漬．生

漬に して保存食と され た 。

　白峰地方の 古 き時代 の 食生活は ，時代の 変遷 と と もに，

忘却 され て い る とは い え，さらに 山菜料理 と して鶴来か

ら白峰地 方 に て 親 し まれ て い る 。

　山菜料理 の 代表的献立 は つ ぎの よ うな料 理 が あ る 。

（和 田屋調）
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岩魚 の さ しみ，岩魚さ しみ ， 水ぶ き．青ちそ．み

ょ うが 細切，き ゅ う り薄切 ， 青もみ じ，紅 た て ，

梅肉の た れ。

山菜，ふ きの と う，山 うどの 油炒 め ，ク グ ミの く

るみ あえ ， 青もみ じ 。

白山熊の さ しみ，熊肉の 冷凍切肉，し ょ うが ，ね

ぎ，青 もみ じ。

劇椒 の つ くだ煮 ， さん し ょ う葉を醤油と砂糖を 加

え煮つ め た つ くだ に 。

煮物．こ ん に ゃ く．しい た け，ふ き，な め こ ，か
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白峰地方 の 食生活 と堅豆 腐

た は

あゆ寿 し の 笹 の 葉巻 き，もみ じがき（三 ツ 葉）．山

ウ ド，ク グ ミ ，ワ サ ビ 漬，カ タ 葉 の ちそ巻き。

あゆ焼，生 きた 「ア ユ」を竹串に さ して，炭火 の

ミ戸ばた で 焼い た 川魚 。 タ テ 葉，ふ きつ くだ煮 ，野

ぶ き．酢 。

い わ な の 骨酒，岩魚（生）を炭火焼して ， 清酒 の カ

ソ した お 酒を入れた骨酒。

ぜ ん ま い ，ふ き，しい た け，さん し ょ うの 煮物 。

味喰汁 　白味喰，なめ こ ，ごぼ う．ゴ リ．ギ ン ナ

ソ

じぶ ，すだれ麩，タ ケ ノ コ ，しい た け．ふ き，山

鳥，粟餅，澱粉，醤油，わ さ び

そ の 他 ，四 季を 通 じて ，白 山 山 麓 の 山菜，川 魚，野鳥，

熊 ， 狸 ，む じな等の 肉類を組合せ た 巧み な 料理 の 献立は

名物 と して 賞賛され伝統的献立が，今 な お 残 さh て い る。

　 自峰，桑島 の 堅 豆 腐

　 白峰．桑島地方 で は ，古き時代 に 必然的要求 と し て ，

植物性蛋白食品とし て 稗，粟 を 主食と し て役 立 て て い た

が，副食 に 大豆製品 と くに豆 腐の 自家製造が 行なわ れ て

い た。原料 大 豆 は薙畑 3 年 目位 に 作 られ る が ．需要 を み

たす に は 充分 で な く，古 くか ら越前 の 勝 山，大 野 ， 加賀

地方か ら大豆 を鷲入 して きた。当時は 自家製造 され た 豆

腐は汁の 実や煮物 と し て 日常食に も行 事食に も よ く用 い

られ ，出作 りに も豆腐を もっ て い っ た 。 昔 か ら白峰，桑

島の 堅豆 腐は ，水 か ら上げて も手で 持 っ て も こ われず，

出 作へ 持 っ て 行 っ て も こ わ れ な い し，数 日 の 保存が で き

る 利点が あ り，こ の 地 方独特の 豆 腐で あ っ て ，日本の 豆

腐 の 歴史 に も明らか に され てい な い 。堅豆腐に つ い て は ，

大豆 2 升で 作 る と 7 〜 8 寸四 方 に 高 さ 5 寸 ほ どあ る もの

　　　　　 第 t表　白峰，桑島堅豆 腐製造工 程

（白　峰 ）

　 ．　　　　　、

1　 （桑　島）
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…
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入

圧
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型
↓
出

放
↓冷

切
↓断

堅 豆腐

を一
箱 と呼び ，半分 に 切 っ た もの 半箱，四つ に切 っ た も

の ヒ トス ミ また は ヒ トス マ と い わ れ て お り，堅豆腐に つ

い て 秘伝 と され て きた。筆者が調査，研究 した 見地 で は ，

白峰と桑島の 堅豆腐は ， 同 じ白峰村にあっ て製造技術が

異 な っ て い る（第 1 表参照）。 基本的に は 白峰 の 堅豆腐 は

大豆 の 磨砕後加熱す る が ，桑島の 堅豆腐は 大豆 の 磨砕後

に 豆 乳を 分離 して ，豆乳 の み を加熱す る こ とと，白峰 の

堅豆腐は 水哂す るが，桑島の 堅豆腐は水哂せ ずに 自然放

冷す る こ とが 違 っ て い る 。
い ずれ も堅 い 豆腐で あるこ と

か ら堅 豆 腐と称し，紙に 包 ん で 自由に 持ちあ る くこ とが

で きる こ と，保穿性 が あ る 特徴が あ る。当地 で は 今 日で

もよ く堅 豆腐を食べ ，正 月に は昔乍らの 豆 腐料理 の 「大

切汁」 をす る 家庭が多く，こ の 時，豆腐 の 切れが 小 さい

と年が わ る い とい っ て ，わ ざわ ざ火切 りに す る ほ ど堅豆

腐との つ なが りは 深い 。

　 白峰，桑島の 堅豆 腐 の 作り方

　 原 料 大 豆 は 市 販大豆 （オ ハ イ オ大豆 ）又は 白峰，桑島

地 区で 収穫 した 大豆を 用 い て い る 。 大豆 2 升，電量 2．54

kg を水 洗 し て ，夏期は 6〜 9 時間，冬期は
一

昼 夜，水

漬 した 大豆を水切 り し た 後の 浸濱大豆重量 は 5．4 〜5．7

kg，水漬 に よ る大豆の 吸水量 3．2〜3．41で あ る。古 くは

石 臼 で あ っ た が ，グ ラ イ ダー磨砕機に 投入 して ，磨砕時

に 適量 の 水 を 加 え て い る が ，大互 に 対す る加水量は 元 の

大豆 の 吸水量を差引い て ，加水量 は 17．81〜209 が 加え

られ ，磨砕 は 細か に 磨砕 され て い る 。原料大豆 に 対す る

加水量 は 8 〜9 倍量 で あ り，磨砕 「ゴ 」 液量は 20．31〜

22．81 で あ る。 こ の 磨砕 「ゴ 」液を 鉄釜 に 入 れ て 煮沸す

る こ と約30分 。 燃料 は 古 くは割木で あ っ たが 今 目で は軽

油 又 は重油 の 小型バ ー
ナ で 加熱 して い る 。 煮沸後 は 本綿

袋 に 入れ て 豆乳を搾 る （白峰）。一方桑島で は 磨砕 「ゴ 」

液を直接木綿袋 （自製）に 入れ て，生豆乳を搾 る 。 あら

か じめ桶 の 上 に ナ ラ の 木捧 φ30％ x900 鑑 の 木，6 本 を

簧子状 とな し，そ の 上 に 「ゴ 」 を入 れ た 木綿袋 を の せ て

手 で 押え乍ら生 豆乳 を 搾 り出 し生 豆 乳 を 得 る （桑島）。

生豆乳は 約 179を，鉄釜 に 移 し弱火 で 30分間，攪捧し乍

ら煮沸する。豆乳濃度 は 7 〜8 ％で 桑島が豆 乳濃度 が 若

干高い
。 次 い で 豆乳を凝 固桶に 移行 し て，豆乳温度60〜

65 ° C で 木 の シ ャ モ ジ を阿 し乍ら，凝固剤 を 加え る。凝

固剤 は 自峰で は 「す ま し粉」 と称して ，硫酸 カ ル t ウ ム

で あ り ， 桑島は 塩化 カ ル シ ウ ム
， 塩化 マ グ ネ シ ウ ム を用

い て い る 。 古 くは 能登 地方の 揚浜塩 田 の 副産物で あっ た

苦汁 また は 岩塩 の 潮解 した 自家製の 苦汁が 用 い られた。

これ等の 苦汁に は ，硫酸 カ ル シ ウ ム ，硫酸 マ グ ネ シ ウ ム ．

塩化 マ グネ シ ウ ム ，塩化 カ リ，食塩 らが含有され て い た。

しか し．塩 田 も観光的目的 とな っ て か らは ．昔の 苦汁 は
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第 2表　白峰，桑島堅豆腐 の 成 分 （100g 中の g ）
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第 1図 白峰 と桑 島の 竪 豆腐用型箱

島

使わ れ て い な い 。豆 乳 に対 して苦汁量は O．2〜O．25％ の

範囲で ，豆乳を木杓で 攪拌して 豆乳全体を 固液分離 し な

い よ う ゲ ル 化状態と して か ら20分間程度蓋を した まま放

置する 。 次い で 型箱に 投入す る 。 型箱 に は あ らか じめ布

を敷い て お く。型箱は 第 1 図に 示 した よ うに 白峰 の 堅豆

腐 の 型箱 は ，208 × 208 × 300％ で あ り．桑島の 型 箱 は

193× エ93x215％ の 木製 で あ っ た。今 日で は 白峰は ア ル

ミ製 210 × 2工0 × 255％ に 改良 され て お り，桑島は ス テ ソ

レ ス 製 180 × 360x215 ％ とな っ て い る 。 圧炉後の 重量 は

白1峰の 堅豆腐 は 5．9〜6．Okg ，桑島 の 堅豆 腐は 4 ．Okg で

あ り大 豆 2．54kg の 使用 は 白 峰．桑島は 同様で あ っ て も，

堅豆腐の 型箱 の 寸法 と堅 豆腐の 重量 に 違 い が あ る 。 白峰

の 堅豆腐 は 大豆 ユkg か ら堅豆腐2，36倍，桑島の 堅豆腐は

1．57倍 比 で あ り，白峰 の 竪豆腐に 比べ て 桑島の 堅豆腐は

豆腐の 収量 は 低い 。 っ ま り豆 腐 の 水分が 少ない こ と を意

味す る。また 白峰の 堅豆腐は 型箱か ら型出 し て 水 に 漫 け

て 冷却，水 哂 を す るが ，桑島 の 堅豆腐は 型出 し て 自然放

冷を す る違い が あ る 。 白峰，桑島の 堅豆腐の 俘り方が前

述の 様 に 異な っ て い る が ，と くに 桑島の 堅 豆 腐 は 豆 腐 の

表面が 乾燥され て ，淡黄色 の ゆば状 の 膜の 表皮とな り，

豆腐 の 内部は 膜に 包 まれた状態 に な っ て い る。しか も水

分は 72．4％と比較的少な く，遊離水が で な い こ とか ら，

持 ち 運 び が 簡便で あ り，通 常の と うふ に 比 較 して 保存性

に 富む 。 夏期 で も 2 〜 3 日，冬期 7 日間程度 の 日持 ち が

出来 る特徴がある 。 堅豆腐 の 成分 に つ い て は
， 白峰 ， 桑

島 の 堅豆腐を比較すれ ば第 2 表の 如 くで あ り．白峰の 堅

豆腐 の 成分は凍豆腐の 生豆腐，焼 と うふ の 成分 に 似 て お

り，桑島の 堅 豆 腐 は 従来の 生 豆 腐に 比 べ て 栄養成分が多

く，我が 国の 豆腐 の 数多い 品 目の うち で も，桑島 の 堅豆

腐 は 極 め て 優れた特徴を も っ た 豆腐 で あ る。

　現在，豆腐製造業と して 許可され て い る堅 豆腐の 製造

を営な ん で い る 人達 は ，白峰の 山 下み つ ，永吉俊次 ， 桑

島の 加藤鉄治，元桑島出身で 現在野 々 市 の 西山助森氏が
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　　　　　　 第 2圜 堅豆 腐の 切断 寸法 と形態

堅豆腐を製造して い る 。製造機械 は 近代的 な 装置 で は な

い
。 原始的 とい えばそれ まで で ある が，古き時代 の 器具

を用い て ．日産処理 は 大豆 に し て
一

軒当 り 10〜20kg を

処 理 し て い る。堅 豆 腐 は 白峰 と桑島 に よ っ て
， 形態， 寸

法 に よ っ て，堅豆腐 の 品 目の 呼名が ある。また価格 は そ

れぞれ 形態と品 目 ご とに 違 っ て い る。第 2 図は 白峰，桑

島 の 堅 豆腐の 形態 と品 目 の 呼名を示 した 。堅 豆腐は 1 箱，
1，600円．半箱，800円，1 ス ミ，400円，半ス ミ，200円

と して 小売価格が ぎめ られ て い る 。

　堅 豆腐 の 料 理

　白峰．桑島地方の 堅豆腐の 料理 は ，主と して 「｛常 の食

生活に 用 い られ てお り，味噌汁，すきや き，煮物，テ ン

プ ラ ，バ タ
ー

焼ぎ，堅豆腐の さ しみ ，
い b と うふ ，田楽

豆腐 ， 湯ど うふ 等に 利用 して い る。と くに 堅豆腐を薄 く

切 っ て ，醤油 と天然 の ワ サ ビを お ろ し て 食べ る堅豆腐 の

さ し み は 最高の 味で あ る とい わ れ る。そ の他数 々 の 山菜

を煮物 こ す る 料理 が，永 い 伝統の 食生活 に 取 り入 れ られ

て い る。

　桑島地方に は 今 日で も，年の 暮か ら正月に なる と昔乍

らの 「くず し」 と称 して，豆乳 を凝固剤で ゲ ル 化 した プ

リ ソ 状態 の 凝 固 物を．お わ ん （容器） に くみ とり 「くず
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し」 を 作 る 。 「くず し」 とな め こ ，ごぼ う，を醤油又 は

味喀汁とす る 料理は 桑島独特 の もの で ある 。

　白峰の栃餅

　堅 豆 臠の 他に嗜好品 と し て ，栃餅は 補食 の 意味で 間食

を した 。雑穀 の イ リ コ
， 雑穀 の 粉 で 作 られ る もち 類， ト

チ や ナ ラ の 実 の 入 っ た餅 ，よ もぎの 草餅，柿，粟，オ オ

イ ブ，ア ケ tftsど季節 の 山 の 木 の 実 が 主で あ っ た。栃 の

木 の トチ の 実を利用 した 栃餅は 白峰の 名物と し て 賞賛さ

れ て い る 。

　栃餅の 作 り方

　栃の実は ドン グ リの実と よ く似て お り ， 水分14．3％．

蛋白質3，1％，脂肪6．1％，糖質71．5％，繊維 3．9％，灰

分1．5％ ，カ ル シ ウム 240mg ，熱 量 369カ ロ リーを も っ た

糖質 の 多い 実で あ る 。

　 トチ の 実を 採 っ て 外 皮 を 除 去 す る （9 月 10日〜20 日 頃）。

内皮 の ま ま水 に さ らす こ と 7 日間位で 害虫 は 死 ぬ。天 日

で乾燥し カ ラ カ ラ に して ，冬 まで 保存す る方法 と， トチ

の 実 を 容器 に 熱湯 と共に 入 れ 1 日さわ し，鍋 を暖 め て ，

木 ツ チ で 割っ て 実を出し内皮を 除去する。次 い で 水 を 加

え ては 10〜15日程度 さわ して，トチ の 実の 苦味 （タ ン ニ

ン ） と泡 を
一

緒に 流 出 させ 苦味 を 除 い て か ら， トチ の 実

を 3 〜4 時間煮る。こ の 時水 が な くな る頃に さ らに 水を

加え て煮る。あらか じめ木炭を篩っ て お き トチ の 実 1升

に つ き木炭 1 升 の 割合で な べ に 入 れ て 煮 て か ら炉過 して

灰汁を 作る 。
トチ の 実の 煮えた 熱 い 実を桶に 入れ て，灰

汁と混合す るが，こ の 時 さめ な い 様 に 二 重桶も し くは 保

温釜 を 用 い て 密閉 して
一

昼 夜放 置 す る と苦汁が 安全 に 除

か れ る e 以後水哂30〜60分行な う。干 して 粉 に て 保蔵に

も耐える。 トチ の 実を糯米と共に 蒸 して 臼で つ き上げて

栃餅 とす る。原 理 的 に は 苦 柿 の 苦味抜 ぎ と同様な 処理 方

法に似て い るが ，当時 の 山村の 知識 は今 なお 白峰の 名物

と され て い る 。

　本稿 で は 鶴来，吉野谷，鳥越，白峰地 方 の 由来 と，白

峰 ， 桑島の 食生活 と堅豆腐の 差異 お よ び 栃餅に 関 し て 記

述した が，そ の他過 去に お い て は 当地 の 人 々 の 数多い 悪

条件の 制限があ っ た。水 田 に 乏 し く陸稲 も気候の 故 か ，

栽培技術が 困難な為 に作 られ な か っ た 様子 で あ る。冬が

長 く，きび しい 飢饉の 嵐 と，交通 の 不 便 な上 に 水害に見

舞わ れ や すい 地 方 で あ っ て 食料 の 必 需 品 が 少な く，必 然

的 に 山の 幸に 恵 まれ乍 らの 食生活 で あ っ た 。 こ うした生

活の 中に も調理加工 は 父祖伝来 の 至 っ て 原始的な もの で

あ っ た が，平家や源氏 の 落人が 住 み つ い た 歴史が あ っ て ，

行事食 な どに 影響を の こ して も，当地 の 人達の 食生活を

大き く変え た とは 考え られ な い 。当村の 食生活は見た り，

聞 い た り，食べ た りする機会に よ っ て ，必然的 に 取組 ん

だ様で あ るが ，一
見 こ の よ うな白山 々 麓 の 食生活に 耐え

た 食事 は 栄養上 か らみ て ，IL嘆 を巧 み に 利用 し，平素 か

ら粗食に馴れ てあらゆ る食物の 加工 ， 貯蔵の 利用 の 体質

が 作 られ て ぎた 。稗 ，粟，ぬ か ま で 利用 し，豆 の 葉，ソ

バ 茎 ま で 利用 し た雑食 の 食事が か え っ て よか っ た 。
こ の

こ とは 健康 で が い して 長寿 で あ っ た と もい え よ う。 雑穀

の 利用，新鮮な緑の 山菜，川魚．野山 の 鳥，熊な ど，そ

して 新鮮な 空気を吸 っ て の 戸外 の 労黝が人々 の 健康 の 秘

けつ で あ っ たとい っ て 過言 で は ない 。 もち ろ ん現在 こ の

山村の 里 の 入 々 は 長 い 試練を耐え続け た 健康な人 だ けの

子 孫 で あ り，も と もと素質も健康 な の で あ ろ う。 堅豆腐，

栃餅の 伝統的食品 の 製造は 時代 が変わ っ て も伝統食品 と

して保存する こ とを期待する と ともに ，水力発電開発に

よ る 交通 も便利 とな り，経済的 に も次第に 豊か な観光地

の 傾向を示す だ ろ うが ，水没す る桑島 の 堅 豆腐は 是非 と

も保存 さ れなければ な らな い 。水 没後は 白峰に 移転 し，

桑島堅豆腐 と し て 継続 され る こ とに な っ て い る。い ずれ

に して も白峰地方の 食生活の あり方も「日来の 副食も抵抗

な しに 馴 れ 親 しみ を 忘 れ ず に継 続 さ れ て い る が，な お継

続させ る こ とを 忘れずに は お け な い
。 また ，山村の 食生

活を よ り合理 的に食生活の 応用分野 の 改善 と経済生活 の

試練を 乗越 え るた め に 重要 な意義が あ る 。
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