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振 り 塩
t．

・塩 漬 け （7 日）
．

ナ 糠 詰 め （腹 部 ）→ 樽 詰 め ・
密封

→重 石 → 水封 （塩 水 ）→ 発酵 。熟成 （120〜140 日）

　 な れ ず し は 食塩濃度が 5％ 以 ド，pH が 4．7 附近 に あ

る。へ し こ は 食塩濃度 が 約 10％ で pH が 5．4附近 に あ

る。と もに 腐敗 しに くい が，高温で は 過度に 熟成が 進む

の で，低温に 保管 さ れ る 。 な れ ず し と へ し こ 共に イ ノ ン

ン 酸は 完全 に 消 失 して い るが，多量 の 遊離ア ミノ酸，ペ

プチ ドお よび有機酸 を含み 濃厚な 味 を有す る。な れ ず し

はか な り酸味が強い 。
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1。か ぶ らずし

　冬 の 加 賀，富山の 特産物 と して ，塩 漬 け した カブ とブ

リ を 麹 と と もに さ ら に 数 日 （3〜10 日）間漬 け 込 ん で

（本 漬 け ） 作 られ る 「か ぶ らず し」 と，同様 に ダ イ コ ン

と身欠 き：： シ ン を 漬 け 込 ん だ 「だ い こ ん ず し」 が ある。

特 に か ぶ らず し は江戸 時代 に は豊 漁 と安全 を祈 る儀式 の

御馳走 と して 作 られ て お り，他 の 地 で は み られ な い 特 徴

的 な製品 とさ れ る 。
こ こ で は こ れ ら の 市販 製品，お よび

金 沢市 内 の
一

般 家庭 で作 ら れ た もの の微生 物学 的特徴 を

調 べ た例 L2 ）を述 べ る。

　 か ぶ ら ず し に つ い て は 金沢市内の 6 製造元 の ， だ い

こ んずしに つ い て は 3製造元 の 製品 を 購 入 し，属 ま た

は科 レ ベ ル の 細菌相，真菌 お よび酵 母 菌数 ，pH な ど を

調 べ ，い くつ か の 製品 に つ い て は 有機酸濃度な ど も調 べ

た。また
．
般 家庭 で 昔な が ら の 製法で 作 られた か ぶ ら ず

しお よ び だ い こ ん ず し の ．製造 工 程 ご との 試料に つ い て

も同様 に 検討 し た。

　そ の 結果，各製造元 間 で 製品 中 の 乳酸菌数 （104−一・10S

fgカ ブ，また は ダ イ コ ン ） お よび pH の 値 （4．0〜6．3〕

が 大 き く異 な っ た 。同 じ製造元 の 製品で は ，乳酸菌数は

か ぶ ら ず し に お い て だ い こ ん ず し よ りも多 く，乳酸 菌 数

σ）多 い 製品 で pH が低 い 傾 向 で あった。しか し，乳 酸 菌

数が 低 い （1051g）に も関わ らず pH の 低 い （4．5） 製品

が 1 つ あ った 。
こ の 場 合 ，含 ま れ る 主 な 有機酸 が 乳酸

で は な く酢酸で あ っ た。家庭 で 作 ら れ た もの は 本漬 け 3
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〜7 日 後で 市 販 製品 よ り乳 酸 菌 数 が 多 くな り，雑菌 は 検

出 され な くな った。また，乳 酸 濃 度 も 市販 製 品 よ りも顕

著 に 多 く約 15mg ！g ま で 増加 し，酸味の 強 い もの と な

っ た。

　 か ぶ らず しは麹を用 い る い わ ゆ る イ ズ ン系の ス シの ひ

とつ とも考 え られ る 。

一
方 ， 能登半 島の 山間地，特 に 柳

田村 で は淡 水 魚 の ナ レ ズ シ が 伝 承 さ れて い る 。 かぶ らず

しが工 場 で生産 され，土 産品だ け で は な く，食卓で も定

着 して い るの に対 して，ナ レ ズ シ を作 る家庭 は減少 し て

い る。
2．糠漬け

　魚 介 類 の 糠潰け は福 井 県で は
“

へ し こ
”
，石 川 県で は

“
こ ん か 潰け

”
と呼ば れ親 し まれ て い る。食塩 濃度 は 10

〜15％ 程 度 の も の が 多 く，塩 漬 け の
一

種 で あ る とす る

場 合 もあ る。石 川 県 で は と く に 美川 地 区 の フ グの 子 （卵

巣） 漬が 有名で あ る が ，近海で 多量 に 漁 れ る 魚種の ほ と

ん ど が糠 漬 け に され ，さ らに は趣 味 で 釣 っ た魚 を潰込 む

…
般 家庭 もあ る 。

こ こ で は市 販 糠漬 け製品 に つ い て ，好

塩微生物 フ ロ
ー

ラや 発酵産物に つ い て 調 べ た 結果3）を述

べ る。

　県 内の 13製造元 か ら 市販 され て い る 製品 1〜7 種

類，計 36製品 の 糠漬 け を 購 入 し，好塩性 （15％NaCl

寒 天 培地 で発育 可能 ）乳 酸 菌 や 酵 母 の 菌数 ，塩 分濃度 ，

乳酸，酢酸濃度 な ど を調 べ た。

　 そ の 結果，好塩性乳酸菌数 は製造元 に よ っ て大 き く異

な り，検出限界以下 （〈 102fg）〜107〆g で あ っ た。ま た

同 じ製造元 で も各製品に よ る 違 い が 見 ら れ た。分離 さ れ

た 好塩 性 乳酸菌の 多 くは 4 連 球菌で あ っ た。好 塩 性 酵

母 菌数 も検 出 限 界 以 下 〜105fg と各製 造 元 で 異 な っ た。

糠 漬 け 中 の 主 な 有機 酸 は 乳酸 で あ り，好 塩 性 乳酸 菌 数 が

1061g以 上 の 製品 で 乳 酸濃度 が 高 い 傾 向 で あ っ た が ，乳

酸菌 が 検 出 さ れ な い に も 関わ ら ず 乳酸濃度 の 高 い （10

mg ！g 以上 ） もの が 2 製品 （同
一
製造元）あった。塩分

濃度は ほ ぼ 10〜15％ の 範 囲 で あ った が，製造元 に よっ

て は 5％ 程 度 の もの も あ り，こ の 場 合 ，乳酸 や 揮発 性

塩 基 窒 素の 濃度が か な り低 く，冷蔵保存下 で の 賞味期 限

が 設定 され て い た 。

　 塩辛 も含 め 石 川県 で 製造 され て い る水産漬物 の 平成

11年 度 の 生 産 量 は 611t で ，そ の 前 の 年の 617t とほ と

ん ど変わ っ て い な い 。魚介類の 糠漬 け は，昔の よ うに 白

御飯 と
一

緒 に出 され る と い うこ と は少なくな っ た と思 わ

れ る が ，土 産物 と し て は 定 着 し て お り，また酒 の 肴 や ，

雑炊 ，お茶潰 け の 具 ，味 付 け と して も用 い ら れ る。最

近，製 造 業 者 側 か ら，減 塩 化 した い ，真 空パ ッ ク等 で 広

域 流 通 させ た い ，ま た そ の 際 の 膨張 を 防ぎ た い な ど の 声

が 聞 か れ る。

3．海藻製品

　 地 理 ， 地 勢的 に石 川 県の 最大 の 特徴 は，日本 海 に突 出
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し た能登 半 島で ，さ らに 半島西 北側 （外浦） と 東側 （内

浦 ） で は海 面や 海岸線の 様子 が 大 き く異 な る．こ の 能登

の 沿 岸 で は 占 くか ら，アマ ノ リ類，ア オ サ 類，テ ン グ サ

類 ，ワ カ メ，モ ズ ク，カ ジ メな ど
一

般 的 な 海 藻の 他 に，

あ ま り知 ら れ て い な い 様 々 な 海藻 （褐藻類） が 食 さ れ て

きた。4・5）そ の 海藻製品の い くつ か を 下 に 述べ る。

　 ク ロ モ ：文字 ど お り黒 く，形状 は モ ズ ク と似て い る

が，よ り太 く，独特の 強 い 香 りを 持 つ
。 海水 で 洗った も

の を犬 日乾燥 また は，塩 蔵 して 保 存 す る。門 前 町 の 総持

寺 （曹洞 宗大本 山 祖院）で は，塩 蔵 ク 冂 モ を 塩 抜 き した

もの が精進料理 と して 食 され て きた 。

　 ア カモ ク （ホ ン ダワ ラ ）類 ： 地方 に よ っ て 呼び 名が 異

な るが，能登 で は ギ バ サ，ギ ン バ サ，ギ ン バ ソ ウ，ジ ン

バ ソ ウ （神 馬 藻） な ど と呼 ば れ て い る。天 日 乾 燥 し保 存

さ れ る。近年，そ の 熱 水抽 出 物 に 抗腫瘍性 ，抗 HIV な

ど の 作用 が あ る と 報告 され 注 目 され た 。

　 ツ ル モ ： コ ン ブ 冖 で は あ る が形態は 全 く異な り，直径

2− 5mm で 長 さ数 m に も達す る 細 い チ ュ
ーブ 状 の 海藻

で あ る。初 夏 に 採 集 した もの を 天 日 乾 燥 後，数 カ 月 か ら

1 年 以 卜寝 か せ て か ら 調 理 に 用 い る 。
こ の 乾燥製品は ミ

ネ ラ ル （特に カ リ ウ ム ）や ，近年 注 目 され て い る 水 溶性

食物繊維の フ コ イ ダン に 富む材
．
料 で あ るが，調 理 前 の 水

洗い で ほ とん ど流れて しまう。

　 こ れ らの 海藻製品は 地元の ス
ーパ ー

マ
ー

ケ ッ トな ど で

は，普 通 の 食材 と して 並 ん で い る 。 食物繊維，ミネ ラ ル

そ の 他生理 活性 物質が 多 く含ま れ る と考 え られ て い る た

め ，伝統的な 調理 法の 他に，健康志向の 食品 開発 の ，新

た な 材料 と して も受け 入 れや す い と考 え ら れ る。そ の 場

含，資源の 確保な ど に 関す る 調査，研究 の 必 要 もあ る と

思 わ れ る。
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富山県の 水産伝統食品
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　富山県に は 北陸三 県に 共通 す る 水産伝統食品 （か ぶ ら

ず し，い し る，い な だ，糠漬な ど） の 他 に ， 他県 で は み

ら れ な い 独 特 の ノK産 伝 統食品 （塩 ぶ り，ホ タ ル イカ加 工

品，シ ラ エ ビ 加 工 品，か ま ぼ こ ，鱒 ず し，黒 作 りな ど）

が あ る。こ こ で は，か まぼ こ ，鱒 ず し，黒作 りに絞 りま

とめ て み た い 。

　 か ま ぼ こ　富山 県の か ま ぼ こ を 代表 す る 細 T か ま ぼ こ

は 婚 礼 な どの 持 ち 帰 り用料 理 と して ，また ，昆布巻 き ・

赤 巻 きな どは す り身 を 昆 布 や若 芽 な どで 巻 い た料 理 か ま

ぼ こ と して 発展 した もの で，1）他 県 の 製 品 に は 見 られ な

い 形態を 持 っ て い る。製法 か らみ た特微 は，他県で 生 産

さ れ る 製品が 坐 り工 程 を 通 じて 弾 力 の 強 化 が 図 ら れ るの

に 対 して ，富山県産 の か まぼこ は 直蒸 （直加 熱）で 製品

とさ れ て い る こ とで あ る 。 ま た，色調 もや や 灰色で 魚臭

さ が 残 っ て い る こ とな どの 特微 も 見 られ る 。 こ の よ う に

富 山 県 産か まぼ こ は 小 旧原や 仙崎 の か まぼ こ の よ うに 強

い 弾力は な い が，独 特 の食感 と と もに 原魚 の 味 を残 して

お り，弾力や 色調よ り も味 に対す る強 い こ だ わ りを 見 る

こ とが で きる。

　富 山 県に お け る 練 り製品の 年間生 産 量 は 9，076 トン

（1998 年農 林 水産統計 ）2〕 で あ り，そ の 内 5，815 ト ン が

か ま ぼ こ で あ る。全 国 の か ま ぼ こ 生 産 量 は 125，648 ト

ン で あ る の で ，富 山 県 の 生産 量 は 約 4．6％ を 占 め る こ と

に な る。富 山 県の 人 口 が 全 国 の 1 ％ に も満 た な い に も

関 わ ら ず，か ま ぼ こ が 人 口 比 率 の 約 4 倍 生 産 さ れ ，そ

して そ れ らが他県へ ほ とん ど移出 され な い こ とを 考え る

と，県内で 生 産 され た か まぼ こ の ほ と ん ど が 県内で 消費

さ れて い る もの と考 え られ る 。 さ らに ，経営体数 も全国

の 2．3％ を 占め て い る こ とか ら，大 企業 が少 な く中 小企

業 に よ りか まぼ こ の 生産が 担わ れ て い る こ とが うか が わ

れ る 。 実際 に生 産 が 装置化 され，大企 業が 市場 を独占 し

つ つ あ る中 で，今で も伝統を 守る 町の か まぼ こ 屋 さ ん が

多 く活躍 して い る。

　こ の よ うな 伝統を 守 り続け て い る富 山県 の か まぼ こ で

は あ る が ，か ま ぼ こ と 魚を 組 み 合 わ せ，に ぎ り寿 司の よ

うな 形態に した 「鮨 蒲 」，薬 どこ ろ 富 山 を イ メ
ー

ジ して，

生 薬 や DHA な ど の 機能 成 分 を添 加 し た 「薬膳 か ま ぼ

こ 」，調 味 す り身 を 冷 凍 し全 国 に 販 売 を は じめ た 「も み

もみ す り身」 な ど新 し い ア イ デ ア 商 品 も考 案 さ れ て い

る。また，未 利 用 魚 で あ る ソ ウ ダガ ツ オ を 使 っ た か ま ぼ

こ を 考 案 し農 林 祭 で 天 皇杯 を受賞 す る な ど，冷凍 す り身
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