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Ϩ．はじめに

　近年、生活様式が変化する中で主婦の就労、家

事の簡素化により食の外部化が著しい。一方、伝

統的年中行事は次第に減ってきており、時間をか

けて作る行事食が、親から子へ伝承されなくなる

傾向にあるともいわれており、祭礼料理も例外で

はない１,２,３）。我々も従来より培われてきた郷土

食が現代の食生活にどのように置かれているのか

を、1991年より調査を行った２,４,５,６,７,８）。

　春祭りはその年の「五穀豊穣」を願い、秋祭り

は収穫祭で万物の神に感謝し、海や山の幸を供え

て、その土地の伝統的な料理で祝われてきた。

　私達は、日本調理科学会特別研究「調理文化と

地域性と調理科学－行事食」として、石川県内に

おける「行事食」の実態調査を行い、これまでに

年中行事、通過儀礼の実態、正月行事の実態、あ

えのことについて報告を行った。今回は祭礼にお

ける調理を検討したので報告する。

ϩ．研究方法

1．調査方法

　日本調理科学会特別研究「調理文化と地域性

と調理科学－行事食」として、2010年4月に、石

川県内19市町村の食生活改善推進員461名を対

象におこなった。自記式留置法により調査を行

った。(表１) (図１)その中で、「春祭り」「秋祭り」

を取り上げる。

２．調査内容と検討方法

　(1）年中行事の経験率

　(2）年中行事の地域別経験

　(3）春祭り：ごはんものの出現状況

　　　秋祭り：ごはんものの出現状況

　(4）春祭り：もち・だんごの出現状況

　　　秋祭り：もち・だんごの出現状況

　(5）調査の中での石川の祭り
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　「調理文化と地域性と調理科学－行事食」として、石川県における春・秋祭りの食についてアンケ－ト調
査を行い、代表的な祭りを取り上げ検討を行ったところ、祭りの経験率では春祭り、秋祭り共に6割以上の

多くのものが経験していた。祭りに出現した料理ではごはんものの位置づけが高く、赤飯の他、すしでは押

しずしが多くみられた。また、もちは幾分出現していたが、だんごは少なかった。この他に季節の特色ある

料理も出現していた。なお、若干ではあるが、調理済み食品への依存が高くなる傾向があった。
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図3　春祭りの地域別経験状況 図4　秋祭りの地域別経験状況

図2　年中行事の経験

図1　石川県の市町村地図

表1　調査回収数
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現していたが９）、石川県では出現率は低かった。

　次に、表３は「秋祭り」に用意されるごはん料

理の地域別出現状況をみたものである。

　米どころ石川では当然であるが、「秋祭り」も

やはり、ごはんものの出現率が69.8％と高くなっ

ていた。最も多い「赤飯」は40.8％、「押しずし」

28.9％と「春祭り」に比べ出現率が高くなってい

た。「秋祭り」は「五穀豊穣」を感謝して行うた

めか「春祭り」より幾分多くの地域で米を使った

料理を用意していることが伺えた。この他、「巻

きずし」18.2％、「ちらしずし」11.9％であった。

　はじめに、ごはんものの中で出現率が高い「赤

飯」では、加賀地区ではあまり用意されていない

が、川北町が75.0％と「春祭り」同様最も高くな

っていたのに対し、能登地区では珠洲市74.1％、

宝達志水町58.8％、能登町55.6％、羽咋市、かほ

く市、津幡町でいずれも50.0％と出現率は高くな

っていた。

　次に多い「押しずし」は反対に、川北町が

100.0％、野々市市65.0％、能美市61.9％、白山

市51.6％など加賀地区、金沢、金沢近郊で高くな

っていた。秋に収穫した美味しい米を使って作る

「押しずし」は加賀を代表する郷土料理である。

〈押しずしの解説〉

　「押しずし」は、「箱ずし」とも言われる。寿

司枠にはすし飯の下側に酢じめにした魚を、上

には紺のりや生姜の甘酢、木の芽などを交互に

重ね、押しをして魚の味を１晩押してなじませ

た後、すし枠から出し四角に切り分けるもので

ある８,９, １０, １１）。

　また、「巻きずし」の出現率は、羽咋市57.1％、

中能登町41.9％であった。「ちらしずし」では、

中能登町が35.5％と一部の地域で高いものの、全

体的には低い結果であった。

　以上、石川県の祭りでは、ごはんものの位置づ

けが高く、「赤飯」は能登地区に、「押しずし」は

加賀地区、金沢市、金沢近郊の市町村で多く用意

されていた。また、「巻きずし」「ちらしずし」は

当県は低くなっていたが、福井県では「祭り」に

は「ちらしずし」が多いと佐藤他が報告した９）。

４．もち・だんごの出現状況

　「もち」は、年中行事や人の成長の節目などの

Ϫ．結果と考察

１．年中行事の経験

　図２は年中行事の経験率を示したものである。

年中行事の経験の中で高いのは、「大晦日」、「冬

至」が8割以上、「土用の丑」、「クリスマス」が7

割以上であり、「春祭り」は65.1％、「秋祭り」

67.7％であった。

２．年中行事の地域別経験状況

　「春祭り」「秋祭り」では、地域間の差異はほぼ

同じ傾向であり、輪島市を除いて羽咋市や中能登

町、穴水町など能登地区が高かったのに対し、金

沢、金沢近郊、加賀地区では川北町、加賀市を除

いた地域で、特に「春祭り」が少なくなる傾向で

あった(図３．図４)。

３．ごはんものの出現状況

　表２は、「春祭り」に用意されるごはんものの

地域別出現状況をみたものである。

　「春祭り」に用意される当県全体のごはんの出

現率が61.8％と高く、この行事ではほとんどの世

帯で用意されていた。種類は、「赤飯」が37.1％、

次いで「押しずし」が20.2％、「ちらしずし」

15.8％、「巻きずし」15.4％であった。　　

　まず、ごはんもので出現率が高い「赤飯」を

みると、加賀地区では川北町の出現率が75.0％

と非常に高くなっていたが、他の地域は低い傾

向であった。反対に能登地区では珠洲市51.9％、

志賀町51.4％以上、七尾市、能登町、宝達志水町、

羽咋市、中能登町、津幡町、穴水町等で4割以上

と、どの地域においても多くの世帯で用意され

ていた。

　次に、多く用意された料理「押しずし」は津

幡町では出現率が40.0％と高く、次いで、かほ

く市、白山市、金沢市、羽咋市、野々市市など

で３割以上と、口能登と金沢近郊の地域で多く

出現していた。

　また、出現率が低い「巻きずし」や「ちらしず

し」をみると、「巻きずし」は中能登町で出現率

が51.6％、羽咋市39.3％で用意されていた。「ち

らしずし」は、中能登町45.2％、加賀市33.3％と

高い出現率であるが、他地域は低い傾向であっ

た。「巻きずし」「ちらしずし」は他県ではよく出
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表2　ごはんものの出現状況　－春祭り－



表3　ごはんものの出現状況　－秋祭り－
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域別出現率をみたものである。

　「春祭り」での全体では「もち」の出現率は20.6

％であったが、「だんご」は6.1％と少なかった。

　「もち」の出現率は羽咋市が57.1％と高く、次

に穴水町が47.6％、宝達志水町41.2％、中能登町

で35.5％、津幡町、志賀町、七尾市、珠洲市など

では2割ほどであった。「もち」は能登地域に多

く出現していた。

　次に、「だんご」の出現率は低いが、その中で

小松市は20.0％と僅かに高った。次いで、能美

市・羽咋市が14.3％、加賀市が10.3％と加賀地区

が多くなっていた。

　表５は、「秋祭り」での「もちとだんご」の地

域別出現率をみたものである。

　「秋祭り」でも「だんご」は3.9％ときわめて少

なく、「もち」も16.1％と「春祭り」に比べてさ

らに少なくなっていたが、「もち」の出現率は、

羽咋市50.0％、中能登町35.5％、穴水町33.3％な

ど能登地域で高くみられた。また、「だんご」の

出現率は低く、高い地域でも穴水町の14.3％、羽

咋市10.7％、小松市10.0％であった。

　以上、近年「祭り」では、「もち・だんご」の

出現率は全体的に低くなっている。ただ、その中

で、「もち」は能登地区で一部高い地域があり、

「だんご」は加賀地区で僅かに用意されていた。

「ハレの日」の食事には欠かせないものである。

また、「だんご」は日常「ケの日」のおやつとし

てよく食べられたが、「ハレの日」にも季節にと

れたものを入れて作った。

　〈もち・だんごの解説〉

　「もち」は、もち米又はもち米の粉を主に使用

するが、時には雑穀を入れて蒸して搗く。「もち」

には、石川県内の特色あるものがいろいろある。

「白もち」「きびもち」「とちもち」「草もち」「だ

んごもち」「ささもち」「ささげもち」、手軽に作

れる「おはぎ」（ぼたもち・かいもち）、「小豆どり」

等がある。今回は、それらをまとめて「もち」と

した９）。

　次に、「だんご」について説明する。「だんご」

は、うるち米の粉を使うものであるが、うるち米

の粉ともち粉を併用する場合は、うるち米の粉が

多いものは「だんご」と称している。作り方は粉

を捏ねて蒸したり、ゆでたりして作り、「もち」

のように蒸して搗かない。その他にも、「だんご」

にはいろいろな種類があり、地域の人は「だご」

と言っている。「小麦粉だご」、「よもぎだご」、「あ

わだご」、「ひえだご」、「そばだご」など雑穀を使

った「だご」がある。今回はそれらをまとめて

「だんご」とした１０）。

　表４は、「春祭り」での「もちとだんご」の地

表4　もち・だんごの出現状況　－春祭り－ 表5　もち・だんごの出現状況　－秋祭り－
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あるが、調理済み食品への依存が伺えた。

６．調査の中で出現した石川の祭り

　今回の調査の中で出てきた石川の祭りを紹介

する。

　〈正院キリコ祭り〉   　　　　　　　　　　　

　須受八幡神社

　珠洲市正院で今年は9月14日、15日に行われた。

須受八幡宮の神主による「五穀豊穣」に感謝する

秋祭りで、14日にお祓いを受けた「キリコ」9基

が20時頃神社前から町内をゆっくり巡業する。

明けた15日の15時頃「奴振り」で須受八幡神社

に奉納される１３）。

　〈青柏祭〉　　　　　　　　　　　　　　　　　

　大地主神社

　七尾市で5月3日～ 5日に行われる。曳山行事で

青い柏の葉で神饌を盛ることから青柏祭といわれ

る。鍛冶町、府中町、魚町の３町から１基ずつ

「デカ山」を神社に奉納して「五穀豊穣」を願う

まつりである１１,１４）。

　〈宝来祭り〉           　　　　　　　　　　　　

　金剱宮

　白山市日詰町で金剱宮の秋季祭で「商売繁盛」

を願い、喜ぶ祭りと「五穀豊穣」を祈る祭りで、

今年は10月5日、6日に行われた。神輿を先頭に獅

子舞と造り物が随行し、町内を練り歩く。また、

鶴来横町うらら館にて、御神酒とほうらい寿司

(笹ずし)のふるまいがある１１,１５）。

　

ϫ．まとめ

　年中行事の一つに祭りがある。祭礼などの「ハ

レの日」の食事は生活様式の変化に伴い姿を変え

つつある。今回は「春祭り・秋祭り」に視点をあ

て検討を行った。また、併せて調査で出てきた祭

りについても検討した。

①年中行事の経験の中で「春祭り」では65.1％、「秋

祭り」は67.7％で6割以上のものが経験していた。

②「春祭り・秋祭り」の地域別に経験率を比較し

たところ、地域の差異はほぼ同じ傾向であった

が、能登地区の輪島市を除いた地域で若干高く、

それに対し加賀地区の川北町、加賀市を除いた地

域では低い傾向であった。

③石川県の祭りではごはんものの位置づけが高

５．調査の中に出現した郷土料理

　「春祭り・秋祭り」で用意した郷土料理はあら

かじめ料理名をあげておかなかったためか、記載

されたものは少なかった。

　「春祭り」では、「えびす」が加賀・能登地区で

3名、「がんず和え」が輪島市で、「しただみの粕

和え」が珠洲市で出現していた。

〈えびすの解説〉

　「えびす」は「はやべし」「べろべろ」とも言い、

寒天に水を加え煮溶かし砂糖・醤油・塩などで

調味し、卵を流して固めた寄せもので、祭りや

正月などの行事の折には良く作られる郷土料理

であるが、地域により醤油・塩の割合を変えて

仕げる８,１０, １１, １２）。　

　〈がんず和えの解説〉

　「がんず和え」は門前の春祭りの料理である。

大根・人参の千六本に切ったものを塩もみする。

千切り大根と同じ量の大根を卸して水を切ったも

のと、さいの目に切った木綿豆腐を揚げたもの(

木綿豆腐をごま油で炒めたものや油揚げ)を昆布

出しで煮て、大根・人参を入れ三杯酢で和えたり、

煮たりする。地域や家庭により違いがみられる１１）。

〈しただみの粕和えの解説〉

　「しただみの粕和え」は、能登でしただみと呼

ばれる小型の食用の巻き貝を貝ごと煮て針で取り

だし、酒粕・白味噌・みりん・酒で調味し和えた

ものである１１）。

「秋祭り」でも伝統的な郷土料理でその土地で

採れたものが用意されていた。記載は少なかった

が、「えびす」は、金沢近郊や加賀・能登地区で

7件みられ、「いもだこ」が珠洲市で出現してい

た。その他、海で採れた「サザエ」や山で採れた

「ぜんまいの煮物」がみられた。　

〈いもだこの解説〉　

　いいだこは、能登七尾湾で春と秋に取れ、春は

子持ちで卵がごはんのように見えることからいい

だこと呼ばれる。「いもだこ」は、いいだこをよ

く塩でもみ、ぬめりをとる。鍋に里芋・水・砂糖・

醤油を入れて煮立て、たこを逆さに頭を抱え込む

ように入れて煮る１０）。

　以上、祭り料理では季節の特色ある料理「えび

す」、「がんず和え」、「いもだこ」、「しただみの粕

和え」なども出現していた。尚、近年、若干では
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く、「赤飯」は能登地区で多く、「押しずし」は加

賀地区、金沢、金沢近郊で多かった。また、他県

に多い「巻きずし」、「ちらしずし」の出現率は低

くなっていた。

④「もち・だんご」の出現率は、全体的に低くな

っている。「もち」は能登地区で高い地域がある

が、「だんご」は僅かであるが加賀地区で用意さ

れていた。

⑤祭り料理では季節の特色ある料理「えびす」、

「がんず和え」、「いもだこ」、「しただみの粕和え」

なども出現していた。なお、若干ではあるが、調

理済み食品への依存があった。

　以上、年中行事の経験の中で「祭り」は、6割

以上のものが行事食を食べた経験があり、地域別

の差異は殆どなく同じ傾向であったが、能登地区

で若干高く、それに対し加賀地区では低い傾向で

あった。祭りの行事食はごはんものが多く、「赤

飯」は能登地区で、「押しずし」は加賀地区、金沢、

金沢近郊で多い特徴があった。また、他県に多い

「巻きずし」「ちらしずし」は低くなっていた。「も

ち・だんご」は、全体的に低い傾向であるが、「も

ち」は能登地区で高い地域があった。祭り料理で

は季節の特色ある料理「えびす」「がんず和え」

「いもだこ」「しただみの粕和え」などの出現が少

なく、さらに調理済み食品の利用もみられた。今

後、行事食がさらに母から子へ伝承されない傾向

をふまえ、如何に後世に伝えることが出来るかが

私達の課題である。

附記

　本研究は2013年度北陸学院大学短期大学部共

同研究費の助成によるものである。

　本研究の1部は2013年に開催された日本調理科

学会平成25年度大会で発表した。
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