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食文化創造都市•鶴岡の理念

食の理想郷へ

海、山、川、砂丘、そして平野に広がる田畑の述なり。

四季折々の彩りと、多彩な n然の恵み、旬ならではの味わい。

そこで営まれる人々の経らしと、団らんの食 1i風娯。

伯岡は、いまも「U本の原風以」を色浪く残す、食材と食文化の
‘

玉J11{。

この数かな自然を敬い、自然から学ぴ、

U然の恵みに感謝し、どこまでも日然の味わいを括かしながら、知恵と技で磨きあげてきました。

そして、人と人の心をつなぎ、もてなしの形をつくってきました。

それが鶴岡らしい経らし）iであり、伝統の食文化スタイルです。

私たちは、その原点をしっかりと守り絞けながら、

時代や牛活の変化に合わせて、新たな食材の4湘信 •JJIl l：・保イi、調理｝j法、料珂のしつらえに

知恵とn虚をこらします。 そして、新たな食文化へと進化させます。

食の珂！想郷へ、1II民 ・ 人ひとりが、その、意志を心に刻み、食文化の継承へ知恵を育んでいきます。

食の狸想郷へ、次代の価値を協慟で探し、食文化を拡げ、つなげていきます。

自然

◎山里海x四季の変化（旬の食材）

◎多種多様な晨畜産物・魚介・山菜・果実

◎地域固有の食材

◎自然環境の保全

豊かな自然、自然への敬意

l生 命の力強さ

四季（旬）の楽しみ

◎豊かな穀倉地帯

◎在来作物の継承、焼畑農法の伝統

◎品種改良の努力 、 有機農法、 安全安心

◎食と生命の先喘的研究機関

自然と真摯に向き合う姿勢

自然との■和

自然を活かす知恵

食材（資源）

産業

0豊富な郷土料理、 「おうちこはん」の継承

◎修験道文化～精進料理の伝統

◎スローフー ドの楽しみ、食育の推進

◎伝統行事における食事・料理の継承

「食」を楽しむ日常の暮らし

「食」にひと手闇かけるゆとり

「食」を文化する精神性

◎地域に根付く調理方法・保存技術

◎伝統料理と新しい料理の捉供

暮らし

◎生産者と料理人 、 研究者のコミュニティ

◎豊富な地酒と郷土料理の調和

「食」をもてなす振る舞い

「食」で人と人、地濾と人を
つなぐ心

守り饒ける力、創遍する意志



はじめl

0091はじめに

鶴岡市は、本州東北地方南部のn 本海側に位置する人口約14万人の都市です。同地方で最も広

い巾城而積（約1,300 平方キロメ ー トル）を持つとともに、椋高 2,000 メ ー トル級のIIlあり、平野あり、

川あり、海ありの変化に官む地形を，ffします。11本の中で も四季の変化が最も烈かに感じられる

自然況淡に恵まれています。

プナやナラなどの落栄広菜樹が息づく緑戦かな山々、II本布数の穀倉地帯である広大な庄内 ‘Iそ

野、市域を南から北へと流れるほなる赤川や日本海がもたらす既直な水産汽源などの数々の恩恵

を享受しながら、先人たちは稲作をはじめとする煤林水産業や低蚕から経製までを 一 貰して行う

紺織物産業、洒造業などの伝統産業を興し、それらにい そしみ、この地域特布の生活文化を築き上

げてきました。

この地域は、Ill 菜やキノコなどのIll の幸、米、たけのこ、枝豆などの里の幸、サクラマスや寒鮨

などの悔の乎：をはじめとする四季折々 の戯かな食材に恵まれ、 ・年を通して、旬の味をふんだん

に活かした多様な食文化を楽しむことができます。

鶴ltt1けiでは現在、産・学・官•Lもの連挑のも とに設立された鉛lli食文化創造都市誰進協議会が中

心になって、世代を超えて作り綿がれてきたこの地ならではの伝統料JII！の綿承や生きた文化財と

もいえる在来作物の生産振興と利用拡人を推進すると ともに、これからの時代にふさわしい鶴岡

らしい食文化の創造を11指してさまざまなプロジェクトを椎進しています。



里の食文化汁eの食文化
田植えの様子

初夏の圧内平野

収穫の様子

庄内平野は5 月の出梢えの時期から 10 nの刈り取りの時期にかけて気

温が高く、A照時間 も長い(8 HのA照時間は日本一）ため、米作りに適し

た気候です。 また、稲作では水が極めて直変ですが、出羽可11や烏悔111の

プナ林で浄化された、きれいで芙味しい宙解け水がJl: I人」平野に流れてい

ます。

ただし、It内平野がH本屈指の穀な地術となった9ll山は単に自然の恩恵

だけはありません。もともと庄内平野は川の堆枡作）ttにより形成され、大

部分が低湿地で したが、江戸時代に泄漑技術が（fり上し、水出の開墾が進み

ました。 そして、稲の栽培に必災な水を地域の人々が協定して ‘粁II的に共

介
・

したことで、庄内→i'iでの必rnが形成されました。

n 本同には「也採lJ;iの瑞枇の同」という美称があり、この名は「稲が也か

に尖り、栄える国」を立味しています。 この「瑞穂の国」を代表する穀倉地

楷が煎岡市の位骰するll：内 2f野で、小学校の社会科の教科古で も 「米づく

りのさかん な庄内 ‘l;•野」と紹介されています。 そして、米に水分を加え て

}Jll熱潤珊した「飯」はn 本人の七食となっています。

飯

環境保全型農業

地域が将来にわたって食料生産基地として発展していくためには、何より消喪者が安心して食べることができる農産

物を安定的に捉供することが不可欠であることから 、 鶴岡市では環現保全型農業を推進しています。

そのため、日本の市では唯一、JAS有機•特別栽培農産物の認定認証機関の資格を取得し、独自の農産物認証制度を行

っています。

特別栽培塁産物とは、その塁産物が生産された地域の慣行レベル（各地域の慣行的に行われている節減対象居薬及び化

学肥料の使用状況）に比べて、節減対象農薬の使用回数が50％以下、化学肥料の窒素成分蜃が50％以下、で栽培された

震産物です。

鶴岡市は 、 広範な消費者の信頼獲得や産地イメ ージの向上、 地球環境や生物多様性の保全にもつながる農業の推進をめ

ざし、意欲の高い生産者を支援しています。

0111 食又｛l;SJ茄四•四Part 1 食又化8．江召•a閃Parl 1 I 012 



また、庄内平野の平安時代の遺跡から、 米俵にくく りつけていたと思わ
あゴ

―

し

れる木の札が1II tしていますが、そこには「畔越」(IIIの畔を越すように育

つ、という迂味）と塩苫きされていました。この「畔越」はH本で名称が判

明している稲の中で蚊古の品種です。同じ名称がi r厄時代の設件にも出

てきますので、この品種は ‘I'-安時代から汀J i時代ま で 1000 年近く も受け

綿がれていたことになります。

さらに庄内・鶴岡では近代以降、多くの民間行種家を輩出していますが、

このような事例は日本の他の地域にはみられません。止l村平野に生まれ

育った此民•阿部亀治氏が育種した亀ノlもはH本水稲俊良三大品種の

つと言われ、現在一番人気のコシヒカリ の祖先稲です。

そして、この屯ノ尼を受け樅いだ高品質・良食味品柚つや姫が、�I測IIi

内の I J I 形県ヽt口果試験楊庄 IA戌揚（現山形県口稟総合研究セン ター水1±1

此棠試験場）で開発され、2010 年にデピュ ーしました。つや姫は煤業総合

研究センター の食味官能試験（実際に食べてみて、食味を判断する）でコシ

ヒカリを上 l叶る粘果となりました。また、 U 本穀物検定協会の試験 でも「艶

がある」「粒が揃っている」外観、「1「みがある」「うまみがある」 味、という

評価を得ました。

0131食又fL'1JJ;jffi • ll':(lo_ Part l 

| ― 
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コシヒカリ 収 2800

莉培養 F • l 

北陸100 号

コシヒカリ コシヒカリ

ナゴユタカ 新潟 14号 初 星

山形48号 キヌヒカリ 新潟30 号 東北143号

山形 70 号

（騒こだま） （ひとめ1まれ）

寮北 164号

I 已＄懇 I

圧内平野で出土した木阻

つや婚のIレーツ

阿部亀治 1 新品種：つや姫

慶應在塾大字先蟷生命科字研究所(IAB)

弁慶飯

パンドリ

なお、鶴岡市に炭應義染人学先端生命科学研究所が 2001 年に設閥され

ました。疫應義粘大学はアジアで址も占い起源を持つ私立大学で、1』iJ研究

所は汲先端のパイオテクノロジ ー とITを駆使した生命科学の研究拠点で

す。そして1Fl研究所の分析でもつや姫の英味しさにつ いて科学的褒づけ

が得られています。

-)i、食のグロ ー パル化等により、H4l�I内の米のin1tiKは年々減少し、

稲作を）よ幹産業とする地域の深刻な課題となっています。約1淵市では、

u 本の米の梢1tの拡大や牛産振抹に貢献したいと考え、地元の料理人と

述携して「たんぽの味～1l：内・やまがたのお米でつくるレシビ巣～」（2012 年）

を発行しています。

米を使った庄内地方独特な食事として弁疫飯があります。これはおに

ぎりにl応l{fjをつけて焼いたものです。おにぎりとは炊いた 米に 味をつけ

たり、具を人れたりし、三角形または俵形などに据ってまるめるH本の食

べ物です。おにぎりは辿足における携行食や弁当、作り置きの仕食など、

u 本の家庭でU常的に食されています。

とみ t」ら

その他、庄内平野の人々は稲から籾を採取した後の笈をII湘：活で活Jttし、
ぐ｀ よ

牛活の行学として（云承しています。具体的には、紺う、紐る、紺む、求ねる、

Cl、る bらじ

結ぷといった保細I：によって、しめ縄、わら延、甘靴、が消角、パ ンドリ（背負

い作業の行当）、ベンケイ（保存川の串刺し）など、券らしに使う生活用具

を手作業で製作しています。鶴岡市ではこうした稲菜文化の価伯を再発

見し、後枇に伝I�するため、「 n 本煤文化大祭」を開催しています。

虹匹ヰ'f"j•Bl� Part 1 I Old 



海の食文化鮮頃知の食：文ィヒ

●山、川、里が一体となった海の資源管理

対馬暖流の影特を受ける庄内地）iの浜には、寒流系、暖流系、双

ガの魚が生息しており、季節ごとに様々な旬の地魚が計 200 種類も

水揚げされます。これら新鮮な地魚を将米も食べ続けることがで

きるよう、水産打源を増やすための様々な取糾が行われています。

0151�1L創祐加 ・ 皿Part 1 

|血浜で浦れる主な渇の幸 カ日］．臓人

I点の森づくり箪業」による下刈り活勁

•つ日は、持続可能な汽源秤理刑漁棠の実施です。山形県では庄

内の漁菜汽源同復計1ihiを策定しています。同計IIhiに基づき、rl·i場荷

受サイズに滴たない小型魚まで混獲してしまう懸念のある底引き網

漁は7月と8月に禁漁となっています。その他、ハタハタ、マガレイ、

ヒラメ、キスについても、魚種師の資派同復Jt両に取り組んでいま

す。

二つ目は、つくり育てる漁業の推進です。）［内沿岸では、アワピ、

ヒラメ、クロダイ等の稚魚（貝）を鉗年放流しており、介用水筋狩源の

底上げを図っています。

：：つ目は、漁場の椛備です。悔中に魚礁プロックを沈めて人tの漁

場を造成するなど、対象魚種を地やすための附硝施設を海中に設閻

する-’ji業を行っています。

また、海のft源を維持・保全するためには、山・川・晶も一体となっ

た生態系の循環システムを考える必！災があります。そこで鶴岡市で

は、地域住民やポランティアによる梢林活動「魚の森づくり事業」を

推進しています。

最近では、漁船において冷却した悔水や、冷却効果の点いシャ ー ベッ

ト状の氷で漁獲物の鮮桜を保ったまま港まで運搬したり、漁獲の直

後、船1：において血抜きや神経抜きなどの鮮度処理を施すなど、牛産

者が漁獲物の鮮朕保持に努）Jするようになり、ますます活きの良い

地魚が水揚げされるようになってきました。

かんf'ら

こう した取り組みを行蚊に、鶴l湖では寒鱈やサクラマスなどの旬

の新鮮な魚を食する文化が現在も継承されているのです。

食又{t.8」l:il::ll'i ·Dll:J Part 1 I 016 



寒鱈の食文化

鱈（真鱈）は漢字で「焦偏」に「省」と苦きますが、その表現の通り、省の

ように l'l い身を持ち、句が降る頃から美味しさを削す魚です。 ィ年のう

ちで一番寒い1月下 旬から2月11治Jまでの時期に旬を迎える必割を庄内

地ガでは寒鱈と呼んでおり、冬の味‘比として親しまれています。

寒割は身が軟化しやすいため、鮮度の行理が正要となります。 そのた

め、鶴岡 ,Ii鼠ヶ I関湘の底ぴき網漁船はすべて船上衛生管理システム殺杖

水生成装骰搭載船となっており、寒釘jを漁獲後すぐに氷を入れた発泡ス

チロ ー ルに箱詰めし、冷却した悔水と氷で鮮駆を行理して市揚に出して

います。

寒鱈の代表的な食ベガは「どんがら汁」です。 どんがらとは焦の頭、内

臓、骨、ヒレなどの総称です。 つくり方は、寒鮨の身とどんがらをぶつ切

りにし、然湯をかけたものを、屁布のIlIし汁を沸騰させた人鍋に入れて煮

込み、肝臓（あぷらわた）と味哨で味を決めます。好みで豆腐や葱を加え、

椀に盛ってから庄内地方特産の岩海苔を添えます。

この「どんがら汁」を味わう食文化のフェスティパル「寒鮨まつり」が）1：·

内地方各地で開催されており、紺年多くの人たちで販わっています。

゜"|紐匹如 ・ 鯰炉Part 1

寒n

どんがら汁

日本海寒nまつり

サクラマス

「大黒様の御霰夜」の料理

●季節の伝統行事と一体となった食文化

●サクラマスの食文化

サクラマスは渓流の焦であるヤマメとlnJ -の種で、海に下った焦をサク

ラマス、 •1 生川で過ごす魚をヤマメと言います。 生まれて1年半で川か

ら海に下り、 1 年かけてオホーツク海まで lul 遊した後に、産卵のために生ま

れた川を遡上してきます。 近年は数が減ってきているため、 1995 年に山形

県は最日 ll t流に n 本初の如廿ふ化場を幣備しました。 このふ化易でふ

化して放流された椎魚は親魚になって蚊上川などに戻ってきます。

このサクラマスの繊細な味況は、マス類の中で位も美味とされています。

サクラマスの名称は、桜の咲く頃川を遡上するからとも、身の色がサクラ

のようなピンク色をしているからともJわれ、/I ：
．内地方では、餌年4)-l中

旬の桜の咲く頃の「春祭り」のときのご助走として、サクラマスを索焼き、

孜付け、あんかけ等で食べる恨習があります。

庄内地方では 12 月 9H の夜は「大煤様の御政夜」と占っ て、（・係繁栄につながるとされるf持ちの「ハタハタのm楽」

などを神棚に,�． げ、家内全員がそのお裾分けに預かる風習があります。 このように、庄1J..J・鶴岡における魚の食文化は、

季節の伝統行事などの生活文化と ・体となって継承されているのです。

また／1：内の魚は、サクラマスや甘山ガンプツ、寒鮨のように、魚の名前の前に季節を表現する』薬が付き、季節感と

-1本となった名称の楊合がよくあります。 百lllガンプツとは、んりが解けてllIが行々としてくる時期が美味しいソウハ

チガレイのことです。

食又化8,江m·n閃Par•し11018



●「浜のアパ」から「産直カー」へ

鶴岡市はH本海に面しているとはいえ、海序線から中心市街地までは

10km以」 ．

．離れています。 父通事情の良くなかった江戸時代から近年まで

の鶴岡では、魚を先り歩く行商の女性たち「浜のアパ」が市街地の 点f .

軒をまわり、新鮮な魚を供給していました。

「浜のアバ」の麻齢化により、その独特の文化は残念ながらイ社洸が困難

となっていますが、それに代わるものとして、鶴岡,Iiでは2009年9 J-jから

「海の発直カー」が活躍しています。「海の苑直カー」はrh良漁港や鼠ヶI�

港で水揚げされた海産物を仕人れ、市街地や中11111り地を回り、1:l.1張販光し

ています。 この「海の産直カ ー」は、現代版「浜のアバ」ということもでき

ます。
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I魚を売り歩く「却アバJ

海の産直カ一

|
圧卓文化回師（呻醗の様子）

地魚の関理技術について解説する圧内浜文化伝道師

●庄内浜文化伝道師及び伝道師マイスター

ーガで、H本人の食牛活の変化などから、魚のさばきガや旬を知らない

人が増えています。 そのため山形県では、庄内浜の魚食文化を伝え、地魚

の消tt拡人につなげていくために「1.1:内浜文化伝道師」の認定を行ってい

ます。 この「II：内浜文化伝逍師」は科理教宅の講師や、梢代者に馴染みの

薄い漁師のまかない魚の料理法や販売等についてのアイデイア提供など

で話躍しています。

また、伝道師の調理技術をさらに高めていこうと「伝道師マイスター」

も認定しています。マイスターは）l:内浜の焦食文化に1関する！｝．宮な知識

や高）文な瀾理技術を活かして、地魚料理教室の講師となるほか、伝逍師の

指祁役も委邸されています。

食又匹m·a如an 1|020 



山の食文化 山菜：などの食文化

●出羽三山が生み出す鶴岡の自然と食材

鶴岡巾
・

一域の約73％は森林で、そこでは多様な自然や牛態系、四季折々の

芙しい風尿や伝統文化が多く残っています。 また、詑岡市は 2,000m 級の

高lllからゼロメ ー トルの海までの高低発があることで輻｝よい温）文僻をつ

くり出しており、多種多様な此産物や山菜に恵まれています。

鶴岡市の 111 々に冬の湿った北西の手節風と芸がぶつかり、庄l勺‘|·項野に

多址の宙を降らせます。この問祁な降宙と夏まで残るガ年宙、さらに長年

租み頂なってきた脱巣七が、乾燥を嫌い、冷た＜湿ったところを好むJ-j山

筍などの111菜に址適な哀災をつくりl：げています。

021
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I 
月山筍

肥沃な大地を生み出す月山

ラムサール条約沼地に認定された下池と只諮山

トチの実の灰汁抜きのほ子

その他、庄内悔浜県立 l
’

l 然公園に指定されている絲館 ,1,は様閥
i

274m の

低山ですが植生が多く、野俵の宝府といわれています。品館山は林野庁の

「森林浴の森 100 選」にも指定されています。さらにlllの麓には、国際的に

直要な湿地を保全するラムサール条約湿地として認定されている大lllJ.:.

池・ド池があります。

灰を利用する食文化

伝統（lりに n 木では、煮炊きや暖をとった後に、木灰を食品の防腐、肥科、

洒づくり、やきものの利I楽など多様に利祈用してきました。

粕閻Iiでは灰を利JIlして也かな食ぺものをつくる文化が今も継承され

ています。 木灰は、ワラピなどの 111菜や、とち餅の材料であるトチの実な

どの応l抜きによく利川されます。特に、行事食の 一つである符巻きは、

ササの紫で包んだもち米を灰汁で点ることにより、独特の食感とともに

保存のきく食品となります。

持続可能な砕らしやJ煤林業をどのように構築していくかがnllわれてい

る中、鶴岡巾
ー

にある山形大学区学部の研究により、灰を利川する食文化が

再評価されています。

●マタギ料理としての「キジ汁」と「クマ汁」

H 本の東北地）jでは、山間部において伝統的な）j法を川いて狩猟を行う狩猟者染団マタギの文化が継承されていま

す。 そして,1,1m祁の独特の気候は、猟師料理やマタギ料理などの独特の食文化も培ってきました。 餓岡市朝II地域に

おいても、このマタギの文化が色泊く残っています。

朝 n 地域では複数の猟友会があり、狩猟したキジを 「キジ汁」などの科理で昔から住してきました。 キジ肉は非営に

淡白で癖がなく、低カロリーの食材です。 同地域においては、餅年1月に「新春キジ汁祭り」が開備されています。

また、同地域では熊猟も行っており、「クマ汁」も伝統食の •つです。 クマ汁はからどり（ずいき半の茎）を人れて此時

間 ．採込むことで柔らかく、味も良くなるといわれます。

虹匹年•四Part l I 022 



食の文化的景観

庄内地方独自の食文化と地域固hの美しい拭観には、相互に密接なOO

係があります。

たとえば、山米から稲作を中心とする屁耕の歴史によって作り上げられ

てきた11本の此村風はは、11本人の文化的原風はと甘われています。庄内

‘l;•野においては、先人の股民たちによる耕地整理およぴ現在の屈民たちの

L悶作業の賜物として、整然と幣備された美田が広がっています。そして、

初夏のm梢え後には、早苗の緑がまぶしいほどに輝き、また、秋の稲刈りの

季節には、Lセ内平野は稲の穂によっ て黄金色のじゅうたんのように染め

tがります。
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旦の水田 里山の楕田

天然のプナ林

大山地区の酒蔽

また、平野部の出園だけでなく 、見111に囲まれた棚出は、その屈観やl1

然環境が井ながらに残され、安らぎをりえてくれる此ボな空間ともなって

います。鶴岡市内の棚出のうち4ヶ所（大網・経坪・越沢·たらのき代）は、

「やまがたの棚m20選」に選定されています。

そして、鶴岡IIiの夭然林の人部分はプナの木が占めています。このプ

ナはH本の冷温術林を代表する樹で、鶴岡市の樹にも指定されています。

プナを中心としたl公策樹林は四季折々に美しさを見せてくれますが、特

に秋が深まる時期にプナは美しく紅袋します。

州恥J,..lllのプナ林は、その果実が多くの哺乳類の餅として重‘災であるほ

か、J上内平野を潤す代前な水源ともなっています。プナの森は、その絨毛

状の根や地表に積もった腐築,�．によって雨をろ過しながら保水 します。

こうしてプナは災味しい水を造る1
＾

．場の役目を果たしており、緑のダムと

も呼ばれています。

このような出羽ごlllの美味しい水を括用して、洒蔵の街として発殷した

のが鶴岡I|i大山地区です。大山地区においては、洒蔵を始め近世・近代に

建築された1：質な民家が相当数残されており、良好な町並み炊観が形成さ

れています。また、艇応元年作成の村絵図によれば、町割咎がほぼ ｀’1時の

まま現在も残されていることがわかります。

奴匹．mm ・む閃 Part 1 
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祈りの食文化

n 本人は、人間を超越する 神秘（lりな自然を占代より信仰の対象としてきま したが、特に庄内・JYI剖ではIIには見え な

い存在（霊性）を人切に しています。

米づくりに関しても、背から統く伝就的な祈りの行事が、現在も鶴l治lrnの屁家の一 部に糾水されています。

例えば、3n中旬には
‘

11年の悶作を祈駈するため、餅をついてIIIの神様に供

えてお迎えする行iµ「ITIの神おろし」が行われています。また1]1植えが終わ

ると、餅をついて田の神様に供える「田の神祭」が行なわれますが、同U、屈

家は休蓑H となり、これを「さなぶり」と呼んでいます。 そして I I JJ 23Hは、

餅をついてその年の収穫に感謝し、 ·n 休みとする行事「1-11の神ヒげ」が行

なわれています。
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I田の神上げ腹 松例祭

松例祭

修行のほ子

また 、伯岡市の羽媒l]Iは、東R本を代表する 修験逍の山です。 修験逍と

は、 LI 本古米の山防侶仰と仏教が融合した U 本独特の宗教です。 この修験

逍では、遥験のある山にこもって厳しい修行を行うことにより 、不可思議

な）Jを得る：J.i-を n的としています。 修験道の祭り「松例祭」は、四耕に係る

f種の呪術行為です。同祭では、長名の修験者
ー

． 名が米年作付する穀物の

ひ4つい

種と対約して100 n 間も祈りをささげ、その祈りが ｝t -粒の柚に憑依し

いなだエ

ます。 その霊を宿した稲魂を、修験者たちが鶴岡はもとより、庄内全域に

届けるのです。

さらに、出羽ー:.I LIはt'と耕信仰のIllでもあります。 昔か ら人勢の参拝者が

Ill 羽三山を訪れる際に野菜の種を持ってきて、当地でそれらを父換してき

た という歴史があります。

食文i四四•C閃Part 2
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この羽黒Illのふもとから出羽三山神社の Illrりまで約 1 キロにわたって約

30軒の 宿坊が あり 、宿坊街を形成して います。 宿坊とは、もともとは仏教

.fl浣などで修行中の俯侶が寝i(lりをする述物 のことですが、鶴岡市羽黒

の術坊 は出羽三 ILIを参拝する人々が参拝の支 l文を整えるため に1ti泊した

特別な場所です。

そうばう

術坊で提供される村i進料理は、俯侶たちの梢神修妥のための食べ物俯Jみ

料理を起源とする、山菜が中心の科理です。精進料理は、もともとは仏教

では1�は成律如位で殺生が梵じられており、人釆仏教で肉食も岱 ll＾．された

ため、イ仰への布施として野菜や豆類、穀類を上夫して調理したものです。

特に出羽_:::I I Iの精進科理は、月 lllなど の奥深いlllで生活するために、生き

るため の食として継承されてきました。 その ため、必要な食材を1llの恵

みとして採収し、厳しい冬を乗り えるため に、 あ く抜きや水採といった時

間と手冊のかかる濶埋）i法や保存技術が編み出されてきました。 この よ

うな潤理や保イf•に関する知恵は後世のH本料理に大きな彩籾を'i·え、科

理分野全体の水池lfIJ r．に貞献してきたと古われています。

201l 年には、H 本の地）j料理の代表としてltl際交流碁金の採択を受け、

料理人と山伏をバリ及ぴプダペストに派逍し、9が進料理に関するレクチャ

ー・デモンストレー ションを実施するとともに1ll羽芝111地ガの修験道文化

を紹介しており、悔外における日本の食文化の理解促進に寄り·して いま

す。
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石段 諏料理

注通寺

また、II ＼羽二． 山の奥の院・湯殿山に は、特別な祈り の食文化が存在しま

す。 それは即身仏です。この.UII身仏とは、修験者が自らの命と引き換え

にこの枇の平穏を顧い、穀物を絶つ厳し い修行の すえ、土中に作られた石

奄の中に阻って、生きながらミイラ仏となったものです。且ll 身仏になるた

めに •T·LIから五 T·LI の Ill、 h殻 • I 穀を断ち、llI芍・・木の実だけを食べる

木食行を行 い、肉体の脂肪•水分を極限まで格とします。 木食行を1nJ I^、ド

もくりかえして実施することにより、身体内の窄索をi11耗しつ くして、腐

敗雑根の発牛を防ぎ、朽ち な い身となるのです。このように杵通の
“

食
”

を断つことによって達成される即身仏とは、「食」とい うもの の人切さと

それを生み出す自然に対する災怖の念を表象する極めて特殊な食文化で

もあるのです。なお、H 本では 18 体のJ:![l 身仏が確認されており、その 3 分の

lに当たる6体が庄内地方に、うち4体が伯岡市にff：在します。

虹雌ぶ口m ・ C閃Pan2
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行事食

鶴岡巾黙川地区では、地区を守設するために祀られた春 n 神社の神小能「！！A川能」が、氏了·たちの手

によって500年以上ものあいだ辿綿と守り伝えられています。

能楽はn 本を代表する伝統芸能で、 n 本の瓜要無形文化財、ユネスコ無形文化追所に指定されていま

す。能茉は、俳優「シテ」の歌舞を中心に伴炎である地謡や囃fなどを伴って構成された音楽劇・仮l面
あんのん nうじょうし9くとう

劇である能、能が成立する以前の様式を留めており 、天F泰平•同l゜．安稔•Ii.．穀豊穣を祝梼する神 Lド(Iり

な芸能である式→→番、滑稽味を洗綽させた笑腹ljである狂言、というそつの分野から構成されています。

幼

｀

 

噸

即II能

豆腐焼きの紐子

食

はつし

謀川能の役者は、囃子方を含めて了·供から長老まで約150人。能1(ij250

点、能装求500l(、浙H数は能 540番、狂fi• 50番というように民俗芸能と

してはたいへん大きな規校となっています。そして、生活に根ざした貨前

な民俗芸能として、 1976 年には国の重要無形民俗文化財に も指定されて

います。

ぉっgaし
この黒川能で/1�も重要な祭りが「E祇祭」で、41f.年2月に夜を倣して浙

じられます。この「七祇祭」のI＄で「諌み豆腐」が大址に提供されるので、

別名「［i腐祭り」と も占•ゎれ、「凍みv
．

． 腐」は謀川能の もうひとつの名物に

もなっています。

「諌み豆腐」は、焼いた＼—｝腐を1週間ほどi東らせたうえ、味咽で煮込んで

から もう•I文冷やし 、十：祇祭当IIに「 ．．番」と呼ばれる甜湘ベースの汁に

没して振井われます。ちなみに、「・番」とは杉の招に人った熱澗のことで

す。豆／腐焼きの作棠では、地域の住民が2 LI側にわたって約8 T-本のV腐

を大きな囲炉衷の炭火で焼き絞けます。焼いた後で棟らせる理山は味の

しみ こみが良くなり、 n 持ちするため です。

・般の人が思川能の食文化に接する ことができるのは、「モ祇祭」の場

だけですが、実は「下祇祭」の準伽とそれに伴う食の儀式は、実施される約

10 年も前から準備が始まっており、煎川の牛話は［祇祭を中心にまわって

いるとも口われています。研究によると、「エ祇祭」を迎えるまでに伝統的

な作法に基づく食ギの囮数は約40囮、のべ2,700人分の食出が提供される

とのことです。このような王祇祭の食文化の作法はマニュアルも無く、人

から人へと伝水されていますが、祭りと生活と食が、体となる ことで、伝

萩的な食文化が）illれずに現在まで残っているのです。

可食又｛写四•EはParl2 奴匹；l:illf1i•四Part21030 



温泉の食

鶴岡は、火小 20 の温泉が点在しており、

「いで湯の里」とも呼ばれています。特に

湯野浜温泉、湯m川温泉、あつみ温泉は、江

戸時代の温泉番付「諸国温泉効能濫」にも

その名 が刻まれた名湯で す。各温泉地に

は、美しい批観を楽しみ、ゆったりと温泉

につかり、 会席膳を中心として旬の地元食

材を川いた料•鈍を味わうため、多くの旅

行者が訪れます。

031 
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湯田川温泉

おかみ乃おへぎ

Iあつみ温泉

2012年に開湯1300年を迎えた、歴史ある湯出川温泉では、

湯m川温泉女将会の 6 軒の旅館で、旬の食材にこだわった

甘ながらの庄内の伝就料理でお客様をおもてなしする「お

かみ乃おへぎ」と題した季節の小鉢料雌 3 品を、夕食膳に

加えて提供されています。

るかみ

女将とは、旅館を収り仕切る女性のことで、おへぎとは、

もともとは神社や神棚などに供え物を捧げる際に用いたお

盆のことを言い、のちに ・ 般にも食を供する際の食台と し

て1公く使われるようになり ま した。

女将会では、 江戸中期の別業以米培ってきた）上内の立を

おへぎ科理と して、地元の新鮮な食材や近年見而されてき

た在米作物を使って、旬を人切に季節ごとの献立を考え、

おへぎに釆せて、お客に提供しています。

食又四jこal'i•EI日Pan2
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特に磯釣り は盛んで、滞士たちは暇をみつけては、何本かの自作の釣り

竿を11iに、H本梅まで｝「道1 悽 数キロを物ともせずに通いつめ、釣果を問う

のに「今nの勝負はいかがでしたか」と」•い合ったといいます。 この ‘1勝負”

が人勝だったときには、親しい人を招いて、洒我を張り釣果を披露する風

門も あ りました。

武士の食文化

ベ＂
1

h

は
d

ぷ

てんばつ

江戸時代には人名たちの統中・管理を行うために、都府の命令によって人名の領地を他に移す転封が頻繁に実施され

ていましたが、1.1.: I相喘は ·艇も転封が無かった数少ない藩の

館学をはじめと する独lを1の学側の伝統が花開きました。

そしてi I
．

． 戸時代、止内藩では心身鍛練の 叫Jとして、

藩1：たちに礎釣りや↑．の先に応もちをつけて小島を捕

える島刺しを焚励しました。

•つです。 そしてこのような地域特性を行蚊として、致道
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| n岡城下の図

磯釣りは武道と同じように保前され、竿もJ)と同じように人切にされ ま

したが、それが庄内竿と して今に受け統がれています。）七内竿の材料は、

鶴岡に自牛する苦竹で、本米は延べ竿（つなぎのない1本竿）として作られ

ていました。ll：内竿の特徴は、焦が喰らいつくときの魚信がとても敏感な

ことで、魚が餌をなめればすぐに “しなり＂ をT，元に感じるこ とができます。

当時の現釣りのほ子

圧内竿

日本最古の焦拓「錦糸堀の的J

また、H本の釣り においては、釣りヒげた魚を水< id念し、濫伐するた

め、「魚拓」という創作が行われています。魚拓とは、版1叫ljの技法をJtfいて、

魚に堪を沌り、焦の姿を紙に写しとったもので、介わせて釣り上げた11時や

楊所、魚の全長、煎さも出叔していますc そして、約l涌には日木最古(1839

年）の焦拓である「錦糸堀の鮒」が保存されています。 こ れは庄内藩l:. 11 

代洒JI：忠器が釣り上げた鮒であるとされています。
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藩校致追館では、知行一致を ltんずる1tl1米学を蒲学とし、個性を収視し

た教脊を実践していました。

復棟学の祖·荻牛祖1米は、「米はいつ迄も米、豆はいつまでも豆にて候J

（答問苫I-l1)と述べており、このような学問と伝統が、鶴岡人の個性を収皿

する気風を形作ってきています。

致道館は、詑岡の文化・教行の殷棠であり、館内で「少年少女古典索説

教宅」を開他するなど、その教えは述綿として受け糀がれてきています。
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致道館

荻生祖深

索読教室

I坂本屋で再現した「m」

坂本屋

「救荒食」「備荒食」

そして、自然斑税が多様な個々の生物を佐脊するように、庄内鶴岡の料

理人たちも、古くは粕辿料狸から、蚊近では千約の取りにくいほど人気の

レストランや嬰家民術に至るまで、索材の制性を活かし、索材の良さを引

き出す料理術を1:ffき紐けてきました。

なお、煎鳳1』=：． 瀬の老舗旅館坂本展では、今から200年以 r． 前に庄内藩

-I�． に献I ．

． したとされる科理を、9代目当七であり、庄内浜文化伝追師協会

長・石塚光氏が「献上膳」として再現しています。

庄内・鶴岡には、 凶作や災害への対応策として「救荒食」「備荒食」 と呼ばれる食文化が継承されています。

かつての飢饉の際、普段は食べない山菜などを調理した代用食「かてもの」、話を用いた餅状の食物ぼ騨i」、トチの実を

アク抜きしたものをもち米と一緒に蒸す「とち餅」などを救荒食・備荒食として乗り切ってきました。

このように、救荒食備荒食は今も応用可能な、 食糧不足に対応する優れたマネジメント手法と評価できます。

虹雌ぶ口m ・ C閃Pan2
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食の教育

食文化を支える人材の行成のためには、了·どもや家庭の教行もたいへん並災です。

鶴岡市の3世代1111居中は 22.3%( ‘肛成22年）と全 l ｀げ均（7.1%、|11年）を大きく 1-.1111つていますが、祖1吐とは親、そして

次のIll:代を担う子どもの3ilt代が同屈していること により、地域の n 前4：．活や伝統行事等と結ぴついた食材や料理、特

色ある食文化 が多くの家庭において継承されています。

そして、鶴岡市では、既かな自然の中で生発された屈林水産物を地城ならではの白源として活かしながら、歴史や風1••

によって育まれた鶴岡市の食文化をIり発掘するとともに、市民それぞれ主体的に食脊の収り糾みを実践し、 命を育む食に

対する感謝の心を培い、他やかで心股かな必らしを1p；めるよう にするため、2008年 に「食文化つるおか食＃計IIhi」を策定

しています。

また、市民による食生活改将推進Uが組糀され、692名の会Uが、他康づくりの 3つの柱である食生活・巡動・休義を

某本 に、適切な食生括の杵及や食脊・地産地消の啓発などを通じて、地域の他康づくり話動を推進しています。

037|mIぼに加•E此西n2

字校給食発祥の地：大田寺

生産者の食材搬入のは子

罠場見学会

なお、U本では、幼稚園や保ff園から小学校、中学校で昼食が提供され

ており、これを学校給食と呼ぴます。 伯岡市は日本の学校給食の発祥の

地で、 1889 年に学校給食が1開始されています。現在、鶴岡市の学校給食で

は、地元JAなど牛産者と の協定や、全ての食材を鶴lti産でまかなう地産地

消給食の実施など、地元廂食材の利用拡大が推進されています。

また、鶴岡I|iでは生産者と児1
・

面が交流することで、食の火りJさや地域の

腹林水廂業へ則解や l関心を持ってもらおうと、市内でとれた煤林水廂物を

使li1する学校給食「オール伯1紅1発給食の n 」を 2002年から鉦年実施してい

ます。 そして、2008年には、このオ ール鉛岡槌給食献立が全凶「地産地消

給食等メニュ ー コンテスト」で人れをしました 。

さらに、鶴岡市ではJ:iilの規制緩和を図る構造改 I’問：特Iメ
．

．に2004年に111訥

し、「地光地泊で脊つ元気なこどもの楽しい給食特区」が認定されていま

す。 当時の児窯福祉法では、1呆行所への給食の外部搬入 が認められてい

ませんでしたが、この規制を緩和するものです。

その他、学校給食用に納入するための比産物を生産する地元の生産者

グル ー プ も結成されており、こうした生廂者グル ー プでは、保設者も巻き

込んだ此｝坊見学会や了·ども遠に屈作業の苦労や楽しいエビソ ー ドを話し

聞かせる給食交流会等を実施しています。
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鶴岡のスロ ー フ ー ド

鶴 l吋においては、スロー な食文化が振る探われるレストランや食材が販光され

る施設も充実しています。また、2009 年には、「スロー フ ー ド全国人会」が鶴岡I|i

で開催されました。

●鶴岡のシェフが日本の食文化振興に貢献

在来作物など旬の地元廂こだわり食材を使い、生廂者の領の見えるメニュ ー を

提供している鶴岡巾内のイタリアン ・ レストランアル ・ ケッチァ ー ノは 2000年に

開棠しました。

同店オーナ ー シェフの奥l、1ほ政行氏は、料理を辿じて庄内の食材の索IIBらしさ を

地域内外へ伝える ことを目的に、庄内の食材にこだわる科理人に山形県が委咄す

る「食の都ll：内 ・ 親袴大使」にも任命されています。

0391霞又1頃JiZll!m• R� Pan 2 

＾＾し

I奥田政行氏

｀→` ］ー・

イタリアン・レストラン「アル・ケッチア ーノ」

た家レストラン「知恐配

腹家民石「農家の宮母屋」

2006 年には、スロー フ ー ド協会同際本部t備の「テッラ ・ マ ー ドレ」で、

世界の料理人 1000 人に選出されており、 U 本でのスロー フ ー ドの第•人

者となっています。

また2010 年には、屁林水苑分野の発展に近献している料埋人を頻彰する

「料狸マスタ ーズ」（プロンズ伐）として此林水産省から選定されました。

さらに、サンマリノ共和同から「在の ‘l1•和大使」に任命され、 2012 年に

は、ロー マ法 l：：への謁見が許されて U 本の食材を献 I
．

． するなど、 lll：界各国

において食文化の振興には献する活動を行っています。

●日本で一番の農家レストラン

鶴岡市では、生産者による四産}JU C をはじめ、観光屈園や屈家民布、四

家レストランなど、謀林水産業を発）1とさせる多様な収組みが殷開されて

います。

市内には店家民宿や厄家レストランが7軒ありますが、財団法人都市

具山漁村交流泊性化機構が実施した「煤林漁家民術おかあさん 100 選」に

おいて、知憩軒と屈家の宿母性の2軒が選Illされました。

知憩軒は、 U 本を代表する新聞 u 本経済新聞の 2009 年の，記事で「夏休

みに行きたい謀園レストラン」の第1位に選ばれました。この比家レスト

ランは予約制で、自毛で取れた庄内米や灯IIから摘んできたばかりの旬の野

菜を使った、化学濶味科を一 りJ使わない料理を、築50年の沿ち沼いた良家

建築の中で味わうことをコンセプトとしています。

股家の宿母屋は、笑100年を超える自宅を活用しており、自ら生産する

布機栽培米や在米作物を使っ た料狸を味わう ことができます。また、グ

リ ー ン ・ ツ ーリズムや食村に積極的で、都1Ii部の子どもたちを積極的に受

け入れ、食と店の大切さ を伝える祈勁を行っています。
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●スロ ーフー ドの場「産直」

宛 直と は、所地直結、商地11'(送、 苑地11窃売の略で、生鮮 食料品や特苑品

などを雑光市場など 通常の流通経路を通さずに生産者からii'i1t者へ直接

供給することやその店舗を意味しています。

鶴岡rJj内には、4：死者およびIl：：発者 l,ti体が述営する 14 件の苑I杖施設を

はじめとして、多数の産直が立地しており、朝採りの新鮮な野菜をはじめ

として、さまざまなスロー フ ー ドが市民に身近な易所 で販光されています。

●食材の多様性の保全に貢献する活動

U本で唯・の凶際機関である国述人学は、持萩III能性 と牛物多様性を人

きなテ ー マに沿動しており、大学前の公澗空地では、生廂者と都市に々知ら

す人々の父流と対ぶにより相r,:理解を進める苑Ih而「Farmer's �larket」

が1i1flliされています。

鶴岡11ftま2011 年に1l1展し、在来作物などIIi内の多様な巴光物の板典に

つなげる情報発信やU都l日の料理人とのネットワークをつくる活動を行っ

ています。

●歴史的建造物で味わう鶴岡の食文化

鶴岡市では、 歴史的述造物 が多数存在しており、 地域の歴史や文化を

伝える価イdのあ る建築物を保fiし、 レストランなどに活川されていますc

中には笑300年を超える俎築も あ り、羽思山参簡所「京館」や「蔵h1敷

LUNA」、松ヶ岡開梨場内「4［内藩」、「新茶屋」、つけもの処「本長」のほか、

、＇t院、洒蔵、謀家民布など多くの楊所において鶴岡の食文化 が提供されて

います。
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販わう歴面（しゃをつと）

Farme(s Market 

屈史的ina窃を活用したレストラン

食から口を創返する活動

鵡岡食文化女性リボーター

おうラ田紐

●食から職を創造する鶴岡市の活動

創輝は、20ll年から、防l：労拗省の採択を受け、新しい食苑菜を担う

人材の介成と雁用機会を秘極的に削出するため 、糾岡市の食文化の強み

を活かした戟の創造や兵と異分野との述携による新たなピジネスモデル

闘発などの総合的な発菜振腺プロジェクトを実施しています。

●市民による鶴岡食文化女性リポータ ー活動

鶴岡市は、2011年に「鶴岡 食文化女性リポーター」を組織しており、市民

が伝統的な食材を生宛する生所者や料理人と 父流し、インタ ー ネット等で

梢報を発侶する祈勁をサポ ート しています。このi行動によって、紅文化

をテー マ とするクリエイテイプ ・ ツ ーリズムが生まれ、i和気のある立のコ

ミュニティの振.!)\Lなどにつながっています。

●伝統食を保全する活動

鶴岡市では地域家庭に受り継がれている郷士料理や行·Ji食の食文化

を後11tに残し、地苑地ii�を11以進することをII (Iりに、旬の食材を使った郷l:

料郎のレシビ集「つるおか おうち御膳」を2010年に発行しま した。
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