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日比野　 近江のフナズシの 「原初性」

　　　 近江の フナズ シの 「原初性」

わ が 国におけ るナ レズ シの プ ロ トタイ プをめ ぐって一

日 比 野 光 敏*

    The Primitive Characters of Funazushi in Ohmi: 

About the Prototype of Narezushi, Fermented Fish, in Japan

Terutoshi  HIBIN0

   There are many kinds of sushi in Japan today. Concerning the 

origin of this food, the following hypothesis has been established: the 

primitive sushi was Narezushi (a kind of fermented food made with fish 
or other games, cooked-rice and  salt)  , which was devised by rice-

cultivators in Southeast Asia to preserve fish, flesh and fowl from decay, 

and was introduced through China. Some scholars argue that 
Narezushi-making was introduced with rice-cultivation to Japan. 

   It is not clear what the sushi in ancient Japan was. Nevertheless, 

many people, including some scholars, identify the prototypical sushi 
with Funazushi, Narezushi of "crucian," which is often served today in 

Ohmi (Shiga  prefecture)  . 

   One of the reasons for such a view is that Funazushi in Ohmi has a
lone history. The name of this sushi is noted in  En2i-shiki (延喜式),

one of the oldest documents in Japan (completed in  927)  , so we might 

conclude that its birth occured over 1000 years ago. 

   Secondly, today's Funazushi has some primitive characters which 
are suggestive of prototypical sushi: 

 DFunazushi is made of fish  (crucian)  , cooked-rice and salt only, 
     with neither spices nor starters for fermentation. 

   ©This has a fermentation time of occasionally over a year, which is 
     extremely long compared with other Narezushi in Japan. 

 ©This is usually eaten by eating only soured fish and discarding the
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      rice. 

   From these points, Funazushi in Ohmi is sometimes described as 
"the oldest sushi

, or the most primitive sushi, in Japan." 

   However, it is not reasonable to regard Funazushi, as observed to-

day, as a prototypical sushi. This is because its cookery has undergone 

some changes since the 10th century. 

   Although there is no data clearly showing the recipe for Funazushi

in ancient Japan, we can infer it from the articles on  Chimin-yaoshu

民要術)

(斉

published in China in the 6th century. According to this

Chinese document, the sushi-cookery in those days has a lot in common 
with today's Funazushi-cookery, but a few differences can be recogniz-

ed. Noteworthy points are as follows: 

 cDToday's Funazushi-making is practiced in summer, which is 
     noted as a bad season for sushi-making in  Chimin-yaoshu. 

   ©In order to make sushi, Chimin-yaoshu teaches us that the fish 
    must be cut into some pieces, but Funazushi in Ohmi uses the en-
    tire fish without cutting it open. 

 ®The period to salt the fish for preparation of  Funazushi-making, 
     about three months, is longer than in Chimin-yaoshu. 

   In addition, even compared with the article in an old Japanese 

cookery-book published in 1689, today's Funazushi-cookery has the 

same differences as the above-stated  D and  O. 

   In the long run, we can understand that the recipe of Funazushi 
which is practiced as a custom in  Ohmi today was completed after 17th 

century. Therefore today's Funazushi should not be regarded as a 

primitive preserved food. 
   None of today's sushi, including Funazushi, can be identified with 

the prototypical sushi. In the present Japan, we can't find sushi-cookery 

just like the recipe noted in Chimin-yaoshu. On the other hand, some 
features of the ancient cookery have been inherited separately in some 

forms of Narezushi. In picturing the prototype of sushi, we need to  com-

pound elements of the primitive characters, which remain only partially 
in some of today's Narezushi.

1.は じめV'

皿.も た ら され た 当時 の ス シ

皿.近 江 の フ ナズ シの諸 相

1.現 代 に おけ る近 江 の フナ ズ シの調 製

法

2.近 江 の フナ ズ シの 「古 さ」

3.『 斉 民 要 術』 の ス シ と今 日の近 江 の フ

ナ ズ シ

4.江 戸 時 代 の近 江 の フ ナ ズ シ

5.今 日の 近 江 の フ ナ ズ シの 「完 成 度」

】V.わ が 国 のス シの プ ロ トタ イ プ

V.む す び にか え て
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1.は じ め に

　わが国におけるスシの起源は,東南アジアから中国を経てもたらされたナレズシ(魚

肉を飯と塩 とで発酵させたもの)で あるといわれているt)。伝わった時期も伝播経路

も明らかにはなっていないが,平 城宮趾出土木簡などにはすでに 「鮨」や 「鮮」の文

字がみられることから,日 本に伝来 したのは少なくとも奈良時代以前のことであ り,

朝鮮半島や南西諸島にはナ レズシの分布(痕 跡も含めて)が 顕著でないことから,中

国本土から直接に伝わったものだ とい うのが,現 段階で有力な説となっている。

　東アジア ・東南アジアにおけるナレズシの発生 と発達 ・伝播については,石 毛直道

のす ぐれた論考がある　【石毛　1986;石 毛 ・崎山　1988;石 毛 ・ラ ドル　1985,1990

など】。精力的なフィール ドワークとおびただしい文献に裏づけられたその業績はま

さにナレズシ研究の集大成と呼ぶにふさわ しい。が,そ の中で,日 本におけるナ レズ

シのプロトタイプについては詳しい議論がな く,そ れを,今 日滋賀県下で慣行されて

いるフナズシに求めていることには若干の抵抗がある。

　石毛のみならず,現 在,日 本で発表されている多くの文献は,わ が国におけるスシ

の原形を近江のフナズシとしている。すなわち,わ が国のスシの歴史では近江のフナ

ズシが最古形態に据え置かれ,そ れを派生させるかたちで,種hの スシの形態が説明

づけられているz)。「日本最古のスシ」 と称 して近江のフナズシを紹介す る例も少な

くない。

　確かに,近 江のフナズシは,後 に述べるように,非 常に古い形態を有 している。文

献的にも 『延喜式』の時代すなわち平安期にまで遡れる。中国からわが国にスシがも

たらされた当初から,近 江のフナズシがあったか もしれない。 しか しながら,現 在の

近江のフナズシをもって当時の近江のフナズシに直結させるのはどんなものか。長い

1)本 稿では,ナ レズシとい う語を,発 酵 させ るス シの総称 として用いている。

2)篠 田統は多 くの論考 でこの見解を展開 してお り(と りわけ篠田[1970(1966)】 に詳 しい),

　 この説 が しぽ しば引用 され る。他方で,同 じ篠田が,「 備後の島hで 行われ るシバ酢」 な ど

　 の型 が 「一番原始的 で,滋 賀県の鮒鮭はその改 良型 ではないか と考 える」 とも述べ　【篠 田

　 1977(1970):137-138】,宮 尾 しげを も,近 江の フナズ シは 「なれず し」(定 義は不詳)の 「進

　 展 していった一種」とし,原初形態が他にあるかの ような記述を している　【宮尾　1960:247】。

　 ただ し,い ずれ も説の根拠は明記 されていない。 また,最 近 では吉野舜雄が滋賀県栗東 町の

　 三輪 神社の神齪に奉ぜ られ る ドジ ョウとナマズのナ レズシを引 き,「 日本最 古のす しの姿 」

　 と表現 した 【吉野　 1990:34-41】。 こち らはそ の論拠 として,生 に近い状態 で魚を漬け,香 辛

　 菜を併用す る製法や夏場を避けた熟成期間 などの点を挙げている。 しか しなが ら,日 本のス

　 シの原型を フナズ シ以外 に求め るこうした説 は,日 本のス シの歴史 を語 る上 では,非 常V'め

　 ず らしい もの といえ る。

101



国立民族学博物館研究報告　　18巻1号

歴史の中では,文 化は変革するのが常であるし,実 際,こ こ20年 の間にも,近 江のフ

ナズシの製法は,コ ウジを混用するなどの改変もなされている。

　はるか昔に日本にもたらされたナレズシを現在の近江のフナズシで置き換えるので

あれば,そ れな りの議論がなされるべきであるはずだが,従 来,こ の点が論及された

例は,管 見のかぎ りではない。 もちろん,当 時のスシがいかなるものであったか,調

理方法の記録資料がない今日では確認するすべ もないが,今 日み られるような近江の

フナズシではなかったのではないかという仮説にたつことは,必 ず しも無意味ではな

いように思われ る。

皿.も た らされ た当 時 の ス シ

　 わ が 国 に お け るス シの 発 達 史 に つ い ては,す でに 篠 田統 の 業 績 【1970(1966)な ど1

に よ って,一 応 の 決着 は み てい る。 少 な くと も,「 ナ レズ シ」(飯 に 魚 肉 を漬 け こん で

発酵 させ た ス シの総 称 で な く,そ の 中 で魚 の み を食 す もの の み を 指す 。 以下,こ の形

態 を 意味 す る場 合 は 「 」 を 付 す)か ら,ナ マナ レ(飯 も一 緒 に 食 す)へ,そ して酢

を 使 う早 ズ シへ,と い う流 れ は 容 易 に 書 き換 え られ そ うに な い。 した が って,本 稿 に

お い て も,日 本 の 最古 の ス シが 「ナ レズ シ」 で あ った とい う前 提 で 論 を進 め る。

　 さて,当 時 の ス シの製 法 を書 い た 記 録 が見 当た らな い今,そ の手 が か りを,ス シを

伝 え た側 に求 め る こ とに した い。とは い うもの の,わ が 国 に ス シが 伝 わ った 時期 も ル ー

トもは っ き りせ ず,伝 え た で あ ろ う側 の記 録 も決 して 多 くは な い。 こ こで は,朝 鮮 半

島経 由で な く中 国か ら直接 渡 来 した とい う説 に準 じ,中 国 の文 献 を 参照 す る。時期 は,

ス シ の 伝 播 を 稲 作 の 伝 来 と結 び つ け る篠 田 ・飯 田 【1977(1956):259-280】,篠 田

【1970(1966):186な ど】や 石 毛[1986:610-611,661-666],石 毛 ・ラ ドル[1990:26-28,

90-94】 な どの説 に した が って そ の当 時 の もの を 当 た りた い の だ が,適 当 な ものが な

いた め,ス シの調 理 法 を 詳 し く述 べ た(具 体 的 な方 法 を記 した もので は 最 古 と もいえ

る)6世 紀前 半 ・北 魏 の 農 書r斉 民 要 術 』 を参 考 にす る。

　 『斉 民 要 術』 は邦 訳 【西 山 ・熊 代 訳 　 1976】 が 出 てい る し,ス シに 関 す る箇 所 は 篠

田[1970(1966):162-163】 や 石毛 【1986:624-626】,石 毛 ・ラ ドル 【1990:34-36】 らが て

いね いに 訳 出 して い るの で,こ こでは 漬 け 方 の要 点 のみ を記 す。 以 下 は 最 も詳 しい記

事 が あ る 「魚酢 」 の製 法 で あ る。

ス シ魚は大 きめ(肉 が30cm以 上)の コイ。肥 えた ものが美味だ が,傷 みや すいのでや

102



日比野　 近江の フナズ シの 「原初性」

せた ものの方 が よい。 ウロコを取 り,皮 つきの切 り身にする。長 さ5cm,幅2.5　 cm,厚 さ

1.3cm程 度 である。切 り身が大 きす ぎると均等に熟 さないので,小 さめの切 り身が よい。

　切 り身は よく洗い,血 の気を抜 く。 これに塩 をふ り,水 気を切 る。 ひ と晩,水 切 りを し

てもかまわない。 ここで一片 をあぶ って試食 し,塩 加減をみ る。

　米の飯をやや固めに炊 き,こ れに香味の ゴシュ ・チ ンピ(と もに少量 で よい)な どや酒

(様々な邪悪を避け,ス シを美 しく,か つ早 く仕上げ る)を 混ぜ る。魚の切 り身に塩 気が

足 りなけれ ぽ,こ こに塩を加 える。

　 カメの 中に魚を並べ,そ の上に先の飯を置 く。 これを繰 り返 して,カ メを満たす。 この

とき,魚 の腹身部分は カメの上の方に置 き,最 初に食べ られ るようにす る。 これは熟 した

際,腹 身の方が脂が多 く,早 く傷む ため であ る。 カメの最上には先の飯 をやや多めに置 き,

竹 の葉を厚 く敷 く。なけれぽマ コモや アシの葉な どで もよい。 さらに竹 の棒で葉の内蓋 を

押 さえる。

　 カメは屋 内で保存。寒 い時は ワラで包み,凍 らせな いよ うにす る。赤い汁が出て きた ら

カメを傾け て捨 てる。 白い汁が出て きた ら,熟 してい る。食べ るときは,刀 を使 うと生 ぐ

さ くな るので,手 でむ しる。

　概 して,ス シを作 るのは春秋が よい。寒い冬は スシが熟 しに くい。夏は ウジがわ きやす

く,ま た,塩 気を多 くせねぽな らない(多 いと不味い)の でよ くない。

　以上が 「魚鮭」 の製法 であ るが,こ の別製法 と して,魚 の切 り身を塩 漬けYyし てお く方

法 もあ る。ス シ魚を塩漬けす る方法は 「長沙蒲酢」の項でも記載があ る。「乾 魚酢」は乾燥

魚を水で もどして切 り身に し,塩 味 をつ けて飯に漬け込む。

　 『斉 民 要 術 』 に は い ろ い ろ な ス シの 製 法 が 出 てお り,中 には 香 味 や 酒 を用 い な い も

の もあ る。 これ を受 け て石 毛 は,こ のr斉 民 要 術 』 の 「魚 酢 」 を 「ナ レズ シの プ ロ ト

タイ プを残 して い る もの」 とす る 【石 毛　 1986:626;石 毛 ・ラ ドル　 1990:36】 。

　 石 毛 の い うプ ロ トタイ プの ス シ とは 以下 の2点 で特 徴 づ け られ てい る。

　 ひ とつ は原 料 が 単 純 な こ と　[石毛 　 1986:656;石 毛 ・ラ ドル 　 1990:84】 。 つ ま り,

基 本 的 に は魚 ・デ ソ プ ン質(多 くの場 合 は 米)・ 塩 の3者 で調 製 され る こ とに あ る。『斉

民 要 術』 以後 の ス シは コ ウ ジを併 用 す る こ とが多 くな って くる が,こ の 時 点 で は ま だ

そ れ は あ らわ れ てい な い。 また,香 味 や 酒 を加 え る 旨が,先 の 「魚 酢 」 で は記 され て

い るが,他 の ス シの 製 法 を あわ せ み る と き,そ れ は 必 ず しも不 可 欠 な もの で は な い。

　 い まひ とつ は,長 期 間(少 な くと も2～3日 程 度 では な い)の 保 存 食 品 と して の性

格 が 強 い こ と。r斉 民要 術』 の 中 に は,わ ず か数 日で 食用 可能 な ス シ も紹 介 され て い

るが,石 毛 は これ を 「(保存 食 か ら)嗜 好 食 品化 へ の傾 向」 【石 毛 　 1986:626;石 毛 ・

ラ ドル 　 1990:361と し,本 来 の ス シ とは,よ り長 い熟 成 期 間 を 有 す る もの で あ る と

い う見 解 を示 して い る 【石 毛 　 1986:656;石 毛 ・ラ ドル　 1990:85】3)。

3)石 毛は また,ナ レズシの発酵が長期にわたれば香辛菜 を入れ てもそのにおいは消えて しま/
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　さて,わ が国におけるスシの文献は,8世 紀前半あた りまで遡れる。例えぽ,『養

老令(賦 役令)』(養 老2年=718成 立)4)や 正倉院文書の 『尾張国正税帳』(天平6年

=734記)r但 馬国正税帳』(天平9年=737記)が あ り5),平 城宮 ・長屋王邸宅 ・二条

大路跡などからの出土木簡 も,ほ ぼ同時期である6)。そしてこの時期は,中 国で 『斉

民要術』の編纂された時代にさほ ど遠 くはない。

　少な くとも8世 紀前半 までには,ス シは日本に伝x..られていた。 したがって,中 国

からわが国に最初に伝えられたスシの形態は,『斉民要術』にあるようなもの(石 毛

のい うプロトタイプのスシであるにせよ,嗜 好食品化したスシであるにせよ)で あろ

うことは,推 測に難 くない7)。

皿.近 江 の フナ ズ シの諸 相

　 1.現 代 におけ る近江 の フナズ シの調製 法

　フナズシの漬け方は家庭によって多少異なる。スシにするフナの種類もその呼称も

地域差がある8)。それぞれの地方のさまざまな漬け方は多 くの刊行物が紹介 している

ので9),こ こでは概要を述べておく。

＼ うが,短 期間の場合 は逆 に魚のなま ぐさみを防止す る効果が あると し,材 料 が単純 なことと

　 熟成期間が長期 である ことが関連す る可能性Yyつ いて述べて いる　[石毛　1986:656;石 毛 ・

　 ラ ドル 　1990:851。

4)　 原文は伝存 しないが,天 長10年(833)成 立の注釈書 『令義解』な どに よって全文が復元

　 され る。 これに よれば,「 鰻(=ア ワビ)酢 」「胎 貝酢」「雑酢」 な どの記載があ る。

5)　 『尾張国正税 帳』 には 「雑鮨」「白貝内鮨」の,『但馬国正税帳』には 「雑鮨 」の記載が あ

　 る。

6)平 城宮跡か らは若狭 の 「多比(=タ イ)酢 」,長屋王邸宅か らは筑前の 「鮒鮨」,二 条大路

　 跡か らは志摩の 「多比 ・堅魚(=カ ツオ)・近代(ニ コノシ ロ)鮨 」,若狭の 「胎 貝鮭,鯛 鮮,

　 宇丁(ニ ウニ)・近代鮮」,播 磨の 「加比鮭」 などの記載があ る木簡が 出土 してい る　【奈 良国

　 立文化財研究所(編)　 1991:105,f32]。
7)古 代 日本の文 献においては 「鮮」 と 「鮨」のふたつ の文字が使用 されている。両者 の相違

　 につ いて,古 くはr令 義解』が 同義 とし,以 後 もそれ が支持 され てきた。 しか し,関 根真隆

　 は,同 じ 『養老 令』 の中に双方の文字があ ることか ら,両 者を区別す る必要 を提唱 し,同 じ

　 発酵食品 なが ら 「酢」 は飯の中に魚介類を入れた もの,「 鮨」は魚の腹 の中に飯を詰めた も

　 のだった とする仮説を立てている[関 根　 1969:246-248】。　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　ユ
8)　 ス シに 漬 け るのは,一 般 には ニ ゴ ロ ブ ナが 著 名 で あ る。 湖 北 では これ を ニ ゴRと 称 して い

　 るが,湖 南 ・湖 東 で は イ オ と呼 ぶ 。 た だ しイ オ とは必 ず しも ニ ゴPブ ナ に か ぎ って い るわ け

　 で は な く,ゲ ソ ゴ ロ ゥ ブナ を称 す る こ と もあ る。 また,湖 南 では ガ ン ゾと称 す る マ ブナ の幼

　 魚 を ス シに す る こ とが あ る が,湖 北 の ガ ソ ゾは マ ブ ナ とは 別 種 で あ る。 この あ た りの点 に つ

　 い て は 篠 田 統 が詳 し く報 告 して い るi篠 田　 1952:79-92】 。

9)例 えば,小 菅[1982:15-28】,小 島[1986:1-10],『 日本 の食 生 活 全 集 　 滋 賀』 編 集委 員会(編)

　 【1991】な どに詳 しい 。
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　フナは4月 頃 から塩漬け に してお く。使 うのは コ(卵)を 持 った メスのフナである。誤

ってオスの フナを漬け ると,ス シを切 った時,あ ざやかなオ レンジ色 の コがみえず,「 ハズ

レ」 といわれることさえある。

　 フナは ウRコ とエ ラブタを取 り,エ ラの穴 か ら指 や針金 を入れ て内臓 や浮 き袋 を取 り出

す。洗わずにた くさんの塩 をまぶ し,内 部 に もエ ラ穴か ら塩 を詰 め込 むが,あ ま り詰めす

ぎるとコがつぶれて しまう。 これ を桶に並べ,さ らに魚がみえな くなる くらいの塩 をふ る。

1日 めはそのままで,2日 めか ら落 とし蓋 と重石を置 く。塩漬けの ことを シオキ リとい う。

　土用の頃に スシに漬け る。 フナは充分 洗 って塩気 を出す。 これ を陰干 しし,水 気を取 っ

て しまう。飯は 固めに炊 き,や や強めの塩味 に してお く。エ ラ穴 か らこの飯を フナに詰め,

底 に飯を敷 いた桶に並べてゆ く。1段 並 んだら魚の上 に飯 を置 き,ま た同 じく繰 り返す。

桶8分 目ほ どにな った ら,上 か ら竹 の皮 をかぶせ,桶 の内側 に沿 ってみ つ編み に した ワラ

縄 を置 く。落 とし蓋を して重石 をかけ る。重石 は,飯 が発酵 して きたら,よ り重 くする。

　蓋の上に水(塩 水 でも可)を 張 り,桶 の内外 を遮断す る。水は汚れ てきた ら取 り替 える。

夏 を越 させ て,4～5か 月たつ と食 べ られ るよ うになるが,こ の段階 ではまだ骨がやや固

い。 このため1年 以上た った ものの方が喜ばれ る場 合 もある。重石 と水 の張 り具合,保 管

場所 さえ しっか りすれば,数 年 は楽 にもたせられ る。

　食べ る前に,桶 を逆 さに して水 を切 る。蓋 を開け て中身を出 した ら,ま た もとどお り に

重 しをかけ,水 を張 ってお く。 こ うす るとまた先 まで置いておける。

　 スシは飯を落 とし,フ ナを薄 く輪切 りに して食べ る。

2.近 江 の フナ ズ シの 「古 さ」

　提唱者はわからないが,近 江のフナズシが 「日本最古のスシ」であることはよくい

われてきた。スシの歴史を語る際には必ずといってよいほどこの説が顔を出 し,一 般

には,今 やひとつの常識であるかのごとくである。

　近江のフナズシが 「最古」とされるのは,そ れが他のスシ(ナ レズシ)と 比べて特

殊であるからにほかならない。では,ど のような点が特殊なのか。従来,こ の点が明

確に提示されたことはなく,た だ漠然 と,全 体に古い形態を残していることが,半 ぽ

暗黙のうちに了承されてきたといわざるを得ない。

　今日確認される日本の種々のナ レズシも考慮に入れつつ,近 江のフナズシの特徴を

考えるとき,そ の 「古さ」を理由づける特殊性を挙げれぽ,以 下のようになろう。

　第1に,近 江のフナズシの歴史は少なくとも平安時代にまで確実に遡れることがあ

る。わが国のスシの発展を語るとき誰 もが引 き合いに出す法令細則r延 喜式』(延喜

5年=905作 成着手,延 長5年=927完 成)は,古 代 日本のスシに関する数少ない文献

で,全 国(当 時の政権勢力における 「全国」であって,実 際には大半が西 日本)的 レ

ベルで各地のスシを記録 したものとしては,ま さに 「日本最古」の文献 といえる。こ
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こに近江のフナズシの名がみえるから,そ の起源は 『延喜式』成立以前に求めること

ができる。

　第2に,こ のスシは原則として,魚 と塩 と飯のみで作 られることがある。香味(主

としてタデ)や コウジを使 うこともあるが,そ うしたスシを作る人でさえも,こ れら

を使わないのが本来の姿であるとい う。逆に解釈すれぽ,香 味もコウジも使わないス

シの方が 「本来の姿」すなわち古い形態だと認識されていることになる。その真偽は

置 くとして,材 料がシソプルであることが人hy'こ のスシの 「古さ」を感 じさせてい

るのは事実である。

　第3に,こ のスシの熟成期間は他に比べて極端に長い。今日のフナズシは,通 常,

盛夏の前に漬け込まれ,そ の夏を越 させてから食用とする。最低限約4か 月の発酵期

間が必要で,正 月頃に封を開けることが多いが,場 合によっては最 も美味なのは2年

物(漬 けてから2年 目のもの)と もいわれ,そ れ以上もたせることもできる10)。とも

あれ,味 さえ問わなければ,漬 けてから特定期間を過ぎると,加 工が成立 した状態と

なる。そ うなるまでの 「最低限4か 月」 という発酵期間は,他 のナ レズシ大半の熟成

期間が通例約10日 ～1か 月程度で しかないのに比ぺ,著 しく長期であることがまず特

記される。

　第4に,こ のスシには常備性がある。ひとたび漬けあがると,食 用可能な期間つま

り賞味期間は以後長 く継続する。季節を問わず,好 きなときに好 きなだけ桶からスシ

を取 り出し,そ の後の管理さえしっか りすれぽ,残 りはまた長期の保存に耐え得る。

ゆえに,不 意の来客などに供されることもしば しばある。こうした使われ方もまた近

江のフナズシに しかみられないことで,他 の多 くのナレズシはできあがってから特定

期間のうちに食べ切ってしまわねぽならない。スシの根源的な意味が保存食であった

ことを考えると,近 江のフナズシのこの特性はまさに 「保存食」 と呼ぶにふさわしい

かに思え,こ のスシが原初的であるとされるのであろう11)。

10)2年 物が最 も美味 で1年 物は骨が固い とい う意 見は彦根市 ・長浜市な ど主に琵琶湖東岸 で

　 多 く聴いた。 これについて,フ ナズシを1年 以内に消費 して しま う西岸地方の人 々は,湖 東

　 とは漬け るフナの種類が違 うことを理 由に挙げていた。 また,2年 以上 もたせる場 合,途 中

　 で飯 を入れ換えて,新 たに飯 漬け をす ることがある。 こ うす ると味が よくな り,さ らにやわ

　 らか くな るとい う。

11)た いていの ナ レズシは食べ る機会(正 月や祭礼などの行事 の日)か ら逆算 してス シを漬け

　 る。食べ頃なのは行事前後 のか ぎられた期間であ り,そ の機を逸 して後 々まで残 しお くこ と

　 はな い。 と りわけ桶を開封 した後は早 く食べて しま う。 この傾向は コウジを使 用す るスシに

　 顕著 であ る。 また,例 えぽ,正 月 に食べ るために作 った スシは,遅 くとも2月 末 までに食べ

　 終え て しま うことが多 く,そ れ以後 「暖か くなる と,酸 っぱす ぎて まず くなる」 とされ る。

　 この ことぽは,こ れ らのスシに 「食べ どき」すなわ ち適度な発酵具合があ り,そ れ を過 ぎる

　 と食品 としての価値が低下す ることを示 している。近江の フナズ シには,こ うした評価はほ/
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　第5に,こ れは第3・ 第4の 点に関連するが,近 江のフナズシは 「ナレズシ」すな

わち 「魚を食べる料理」である。飯は食べる主体ではなく,通 常はこそぎ落としてし

まうis)。長期発酵 させたスシの飯は,軟 化 して臭気も帯びる。したがって,食 べずに

捨ててしまわねぽならない。熟成期間を短 くして漬け込んだ飯も一緒に食べるように

したナマナレの発生は室町の頃からとされる13)。今日,全 国でナ レズシと称されてい

るものの多 くはこのナマナレで,飯 を二義的なものとする近江のフナズシは,そ れら

よりも一段階古い形態に据え置かれるのである。

　第6に,こ れは近江のフナズシの 「古さ」を積極的に証明するものではないが,こ

のスシの風習が今もなお滋賀県下で広 く慣行されていることがある。今日,多 くの一

般家庭で調製されており,ま た,商 品化されて広範囲に流通 している例もある。 した

がって,マ スコミ・報道などで取 り上げられる機会も多 くなる。仮に,近 江以外のと

ころで,近 江のフナズシと同等の,あ るいはそれ以上の 「古さ」を持つスシがあると

しても,慣 行規模や範囲が狭いがゆえに,見 過ごされることもある。一般の目につき

やすいのは近江のフナズシとい うことになり,結 果的にその 「古 さ」が世に喚起され

る こ とにな る。

　 さて,以 上6点 の うち,第6は 除 外す る と して,残 り5点 は い ず れ も近 江 の フナ ズ

シの 「古 さ」 の 傍 証 といxる 。 特 に 第2と 第3で 挙 げ た ものは,石 毛 が い うプ ロ トタ

イ プの ス シの条 件 と合 致す る1石 毛 　 1986:656-661;石 毛 ・ラ ドル　 1990:84-89】 。

　 しか し,だ か ら とい って 「目本 最 古 」 とい う表 現 は 必 ず し もあ ては ま らな い ので は

な いか 。 なぜ な らぽ,今 日の フナ ズ シの調 製 法 と 『斉 民 要 術』 に あ る ス シの調 製 法 に

は,石 毛 らが指 摘 す る よ うな 類似 点 と並 ん で,種hの 相 違 点 もあ るか らで あ る。

＼ とんどない。なお,和 歌 山県新宮市内で30年 前に漬けたとい うスシ(サ ソマやアユのナ レズ

　 シ)を 販売 してい る例があ るが,周 辺地域において一般的 な習俗 ではない。結果的に,も し

　 くは恣意的v`30年 間発酵 させた ものを商品化 してい るものと思われる。

12)小 泉清三郎(迂 外)は,こ の点を フナズシの特徴 として特記 してい る[小 泉　1910:150】。

　 なお,フ ナズシの飯は食べてはいけないのでは な く,食 べる例 もあるにはあ る。 しか し,フ

　 ナ とともに供 された際に食べ残 して も不 自然では ない し,「好 きな人だけが食べ る」 とい う

　 人 もあるか ら,や は り飯は食用の主体 ではないことがわか る。 また,滋 賀県中主町の宴席 で

　 出 された 「フナズシのあYxも の」 は,こ そぎ落 とした飯を使い,ネ ギなどの煮野菜を 「白あ

　 え」の ようにあえた もので,食 事担当にあたった主婦が考案 した ものだとい う。 これが 「廃

　 物利用」 と表現 されていた ことか らも,フ ナズ シにおけ る飯 の評価が想像 され よう。

13)室 町以前Y',ス シの飯を食べずに捨 てていた ことを直接的に伝える文献は未見であ る。 し

　 か し,『今昔物語』(平 安期)の 中に アユズ シを副食 に して水飯を食べ る三条 中納言朝成の話

　 があ る し,保 元2年(鎌 倉期)12月 の内大 臣饗宴 の献 立を描 いたr類 聚雑 要抄』(東京 国立

　 博物 館蔵写 本)に あ るアユ ズシ(鮨 鮎)に は飯 の表現 がない　【岐阜 市歴史博物 館(編)

　 1992:171。 これ らに よって,当 時のス シとはあ くまでも魚を食べ るものであ ったことが推測

　 できる。一方,『 鈴鹿 家記』(南 北朝～室町期)に は,今 日の押 しズシの原型 である,飯 を主

　 体 とした コケ ラズ シの記載がある。
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3.『 斉 民要 術』 のス シ と今 日の近江 の フナズ シ

　今日慣行されている近江のフナズシの調製法をr斉 民要術』の記事と照合させてみ

ると少なくとも以下の3点 の差異が見出される。

　まず,調 製時期に相違がある。『斉民要術』(の 「魚鮭」)で は,一 応,周 年の調製

を念頭に置いた記述になっている。季節を限定するとすれぽ春 と秋である。これに対

して近江のフナズシは夏場,土 用前に漬け込むのが定石である。『斉民要術』が 「よ

くない(不 佳)」 とした季節にあたる。

　次に,漬 ける魚の状態の違いがある。『斉民要術』のスシは,魚(コ イ)を 長さ5

cm,幅2.5　 cm,厚 さ1.3　cm程 度の切 り身に しているが,近 江のフナズシはフナを1

尾まるごと(た だ し内臓は抜いて)漬 ける。材料の魚が違 うことを考慮に入れたとし

ても,『斉民要術』のいう切 り身 と近江のスシブナの大きさの差は容認できるもので

はない。

　さらに,塩 漬けの問題がある。『斉民要術』にあるスシの多くは,切 り身に塩を し

てから飯Y'漬 けるまでの間に注釈がない。「魚酢」の別製法や 「長沙蒲酢」の項でわ

ざわざ 「塩漬けする」と断っていることから推測すると,こ れら以外のスシは魚を塩

に漬けておく期間がないものと思われる。また,塩 漬け してお くにせよ,わ かってい

るかぎ りでは 「長沙蒲酢」の4～5日 程度である(「魚酢」の別製法は具体的な期間

が記されていない)。 これに対 して,近 江のフナズシは1か 月以上(多 くの場合2～

4か 月)の 塩漬け期間を有する。中には,結 果的Y=1年 以上も塩漬けしたものを使 う

場合がある14)。

　 こうした差異をどのように考えれば よいのであろうか。筆者は,今 日のフナズシの

調製法は日本においてなされた改良結果であると考える。

4.江 戸時代の近江のフナズシ

　 『延喜式』の頃のフナズシの製法はわかっていない。古代はもちろん中世において

も文献は乏しい。ただ,r延 喜式』には 「雑魚鮨」(河 内産)を 作るには 「味塩魚」を

使 うとあ り(巻39・ 内膳司の条),こ れにもとづけば近江のフナズシも塩をしたフナ

を用いていたと推測はできる。しか し,フ ナズシ調理の具体的な手順を記した文献は,

江戸時代まで下 らねばならない。

14)通 常は,春 に塩漬 け したフナはそ の年 の うちに スシに潰 けて しま うが,残 った場合は翌年

　 まで持 ち越 されることがあ る。 また,意 識的に1年 以上塩漬け した フナを使用す る人もある。
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　近江のフナズシの調製方法を記 した比較的古い文献に元禄2年(1689)のr合 類 日

用料理抄』がある15)。著者 ・無名子は京都の人 らしく,主 版元も京都であるから,同

じ近畿圏内にある近江の事情についても比較的信頼できるとみてよかろう。同書によ

る 「江州鮒の鮨」の漬け方は以下のとお りである。

　このス シは 「寒の内」に漬け る。 エ ラを取 ってそ こか ら ヂ腸」を抜 き出 し,頭 は打 ちひ

しいでお く。 この フナを折敷 に盛 った塩 に押 しつけ,塩 がつ くだけつ ける。黒米 を固めに

炊 き,塩 味をつけ る。ス シにす るには この飯 を多めに用 いる。

　重石は,初 め強 く,20日 ほどた ったら通常 の押 し加減 くらいに弱 くする。70日 で よく馴

れ る。いつ まで ももつ。翌年 の夏秋になる と,骨 も一段 とやわ らか くなる。

　重石 を軽 くす る頃,蓋 の上 に塩 水を張 る。 ス シを取 り出 した後 も,も とどお りにな らし

て,蓋 に水を張 ってお く。

　同書の記事を表面的に追 うだけでも,ス シの調製時季 と重石の加え加減が現在とは

逆転 していることがわかる。今 日のフナズシの調製法が 『延喜式』の時代から全 く変

わらずに続いてきたのではなく,少なくとも江戸初期の元禄以降に改変されたことが,

これで確認されたわけである。

　さて,先 に指摘 した 『斉民要術』 と今 日のフナズシとの相違3点 を念頭に置き,他

の文献 も交えて,も う少し詳 しく考察 してみよう。

　①調製の時季について

『合類 日用料理抄』が述べるフナズシは,「 寒の内」に漬けて70日 ほどで食用可能

となる。ひ とたび漬かれば 「いつまでも」 もち,「翌年」の夏秋には骨までやわらか

くなるとい う。 この文脈から 「寒の内」とい うのは年末であることがわかる。また,

「いつまでも」もった後に 「翌年の夏秋」が来ているから,原 則として1年 周期の消

費体系であったことが想像される。 とすれぽ,漬 けてから2～3か 月と漬ける前の時

季すなわち 「寒の内」前後の数か月の間は,フ ナズシを食べる機会が非常に少なかっ

たことになる。 このことは,r実 隆公記1や 『お湯殿の上の日記』など室町末期の文

献におけ るフナズシの出現が,冬 場に少な く夏場に多いとい う篠田 【1970(1966):

20(}-202】の指摘に一致する16)。「寒の内」に漬けることが元禄以前からの習慣であっ

15)本 稿では吉井 始子 の翻刻本を参照 した 【吉井 　1978:267】。

16)『 実隆公記』は文 明6年(1474)か ら天文5年(1536)に わたる公卿 ・三条西実隆 の 日記。

　 篠 田に よれ ば,日 記にみ られ る同家へ のフナズ シの到来は4～8月 に多 い。一方,『 お湯殿

　 の上 の 日記』 は御所 ・清涼殿に伺候 した女官 の記録 で,文 明9(1477)年 か ら幕末にいた る

　 まで の分 が伝 存 してい る。篠田が,こ の うち室町期(初 期約120年 間)の 記事か ら同所へ の/
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た傍証となる。

　一方,近 江から江戸将軍家へ贈 られたフナズシの献上時季は,文 化年間では,彦 根

藩が4月,膳 所藩(大 津)が4月 と6月,大 溝藩(高 島)が1月,仁 正寺藩(蒲 生)

が4月 と5月 であった。このほか,近 江国内(現 ・草津市,守 山市付近)に 所領を有

していた京都の淀藩が3月 に献 じたフナズシも,同 国産であろう17)。ともあれ,い ず

れも春に集中している。

　今 日のように夏場に漬けたにしてはいかにも不自然な献上時季で,あ るいはr合 類

日用料理抄』にあるように 「寒の内」に漬けたものか もしれない。また,堅 田の漁師

に宛てられたフナの督促状(「 上様へ上 り候御酢魚」とあるから献上ズシ用で,お そ

らく膳所藩が送ったもの)は1月 下旬と2月 上旬のものである18)。このことからも,

スシの漬け込みは冬場ではなかったかと想像するが,ス シ魚の塩漬け期間とも関連 し

ているので,断 言は避けておく。

　なお,明 治期に小泉清三郎が紹介 した近江フナズシの製法は今 日のそれとほぼ同じ

である【小泉　1910:149-150]。 ゆえに,調 製時季が夏場になったのは,遅 くとも明治

初期までのことであろう19)。

　②スシ魚の状態について

　 『合類日用料理抄』のフナズシは,フ ナは切 り身にはせず姿のまま漬ける。エラブ

タを取 り,そ こから内臓を取 り出すとい う点は現在 と同じで,こ こでは,切 り身にし

ないとい う今日的な方法が元禄期に確立していたことが確認される。

　今日,フ ナの下処理で,腹 も背も割らず切 り身にもしない理由のひとつとして,コ

の保護が挙げられる。エラから内臓を除去する際にもこれに傷をつけないよう細心の

注意がはらわれる。

　ところが,『 合類 日用料理抄』にはスシブナの条件について触れてはおらず,他 の

江戸時代の料理書もまた同様,い ずれ もコに関する記述はない。また,先 述のように,

＼ ス シの到来時季 を考証 した ところに よれば,フ ナズシ(一 部疑わ しい もの も含 まれ るが)の

　 進物 が最 も多か った のは8月 で,次 いで4～7月,9～10月 であ る。いずれの記 録に よって

　 も,11月12月 のいわゆる 「寒」の前は フナズシの記事は少ない。
17)　 ここでは 『文化武鑑』に よったが,そ の約1世 紀前 に記 された と思われ る 『諸国献上物集』

　 にある献上 ズ シ(近 江 フナズ シ)の 内容 も,大 溝藩分が欠落 してい るだけで大差 ない。おそ

　 らく文化年間には,ス シ献上 に関す る一定 の制度がすでに確立 していた と思われ る。
18)年 代は不詳。『近州堅 田漁業史料』所収。

19)享 和3年(1803)刊 のr本 草綱 目啓蒙』 の中に,冬 春のマル ブナは美味で,ス シにする と

　 よいか らスシブナとも呼ぶ由が記載 されて いる。産卵期の フナを使 う今 日的な漬 け方 は,こ

　 の頃成立 していたのであろ うか。
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献上ズシの材料 となった堅田産のフナは産卵準備のあまり整っていない冬場のもの

で,実 際,将 軍家に贈 られたフナズシはコ持ちではなかったはずである。

　つまり,エ ラ穴から内臓を取 り出す技法は,必 ず しもフナのコを保護するために行

われていたというわけではないとい う憶測が成 り立つ。他に何 らかの理由があったの

か もしれない。

　 ③ ス シ魚 の塩 漬 け に つ い て

　 『合 類 日用 料理 抄 』 で は,フ ナ の内 臓 の 除去 後,塩 を で き るだ けつ け る とあ る が,

塩 に漬 け て お く時 間は 記 して い な い。 同書 は 時 間経 過 に関 して は 比較 的 て い ね い で,

他 項 では 塩 漬 け の期 間 を1日 とか1夜 とい うよ うに具 体 的 に 述 べ て い る。したが っ て,

も し今 日の よ うに フナ を何 か 月 も塩 漬 け した の で あれ ぽ,そ の こ とは記 述 され る は ず

で あ る し,ま た一 連 の 作業 の時 季 を 「寒 の内」の 一 言 で 済 ませ る こ とは な い で あ ろ う。

つ ま りあxて 時 間 を書 くま で もな い ほ ど,フ ナ の塩 漬 け は ご く短 く済 まされ た と想 像

され る。 とす れ ば,使 用 され た の は冬 場 の フナ で あ り,こ の こ とは フナ の コに 関 す る

記 述 が な い とい う先 の指 摘 とも符 合す る。

　 そ の反 面,元 禄8年(1695)刊 ・人 見 必 大 のr本 朝 食 鑑 』 が 記 す ス シの製 法 に,(さ

ぽ い て か ら塩 を して しぼ ら くおい た ものや,ひ と晩 塩 水 に浸 して お いた もの と並 ん で)

長 期 間塩 漬 け に した 魚 を使 用 しで も よい 旨が あ る20)。必大 は フナ ズ シの製 法 を 述 べ て

い るわ け で は な いの で 何 と も判 断 しか ね るが,当 時 の 近 江 の フナ ズ シが長 く塩 漬 け し

た フ ナを 用 い て いた 可 能 性 も残 され て い るの で あ る。

　 ス シ魚(ス シに漬 け る魚)を 長 く塩 漬 け して お くこ とが 古 くか らの こ とか新 た に起

こ った こ とか,そ の ヒ ソ トを他 の ス シに 求 め てみ る。

　 近 江 の フ ナズ シ と同 じ く幕府 に献 上 され た美 濃 ・長 良(現 ・岐阜 市)や 越 前 ・疋 田

(現 ・敦 賀 市)の ア ユ ズ シは,ア ユ の塩 漬 け 期 間 が2～3日 程 度 で あ った 旧 比 野

1987:39-50,1990:37-49】 。 また,越 中 ・富 山 藩 か ら献 上 され た ア ユ ズ シは,獲 れ た

て の ア ユ を 「立 て塩 」 で処 理 し,半 乾 燥 状 態 で 江 戸 ま で運 び,江 戸 屋敷 で ス シに 漬 け

た 【中 川　 1975:49-53】 。 この 間 せ いぜ い10日 前 後 の 日数 で あ ろ うと思 わ れ る。

　 美 濃 の ア ユ ズ シは,そ の後,塩 漬 け の期 間 が長 くな り,今 日そ の 伝統 を引 くと思 わ

れ る鵜 匠 家 の ア ユ ズ シは,塩 漬 け 期 間 が ひ と月 に も及 ぶ21)。 ここに,時 代 が 下 る に し

20)　 本稿 では島田勇雄の訳 注本を参照 した[島 田　 1980:361】。なお,こ のほか,筆 者 は未見で

　 あ るが,貞 享元年(1683)刊 ・黒 川道祐 の 『雍州府志』に も,塩 魚のス シの紹介がある とい

　 　う 【小泉　1910:146]。

21)鵜 匠家においては,秋 の落ち アコーを順次塩漬け に してお き,12月 上旬に,年 末年始の贈答/
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たがってスシ魚の塩漬け期間が長期化 していった様子が うかがえる。近江のフナズシ

もまた同様で,『 合類 霞用料理抄』にあるような短期間の塩処理で済ませる方法の方

が古い形態 といえるのではないだろうか。もしそ うであるならぽ,『本朝食鑑』が著

された時代には,そ うした古い製法 と今 日的な製法(長 期の塩漬け)が 並存していた

ことになる。

　現段階で筆者が知 り得る文献史料か らは以上のようなあいまいな結論 しか得られな

い。ただ,今 日の近江のフナズシの製法が中国の古文献r斉 民要術』の記述と食い違

うという以前に,日 本の,そ れも江戸時代におけるフナズシとも単純に一致するわけ

でないことをここで指摘 しておきたい。 とりわけ,フ ナズシを夏場に漬け込むことは

元禄以後に,フ ナを長 く塩に漬けておくことは元禄からさほど遡 らない頃に起こった

という可能性が高い。スシ魚の塩蔵時間の長期化が,真 夏におけるフナズシの漬け込

みを可能に した一因だという憶測もできる。

5.今 日の近 江の フナ ズ シの 「完成度」

　フナを切 り身にしないでまるごと漬けることが元禄以前から行われていたことは明

らかとなった。現状では資料がないのでその起源の追求はしないが,こ の方法が切 り

身で漬けるよりも難 しいことは事実である。

　 『斉民要術』でスシ魚を切 り身にするとした理由は,魚 肉の表面部と内部の熟成度

のギャップすなわち 「漬か りムラ」を避けることであった。厚い肉塊のままでは内部

が発酵しづらい。スシ(ナ レズシ)の 発祥地 と目される東北タイでは魚身にわざわざ

切れ 目を入れることもある　【石毛　1986:640;石 毛 ・ラドル　1990:62】。近江のフナ

ズシのように姿のまま漬け込んだのでは均等な発酵が得られにくい。

　加えて,近 江のスシブナは腹も背も割らず,エ ラから内臓を抜き出す。現在わが国

で確認されるナ レズシ(1尾 ぐるみを漬け込むもの)は 魚を腹開きもしくは背開きに

して内臓を取 り出すのが常である中,こ れは非常にめずらしい方法である。身を開い

た方が内臓を除去 しやすいことはい うまでもない。しかも,腹 や背を割らないことで,

塩の浸み込み具合が均等になるわけでもない。むしろその逆で,切 り口は大きく開け

＼ 用 と してスシV'漬 け る。 なお,江 戸幕府への献上 アユズ シは長 良川畔の 「御 鮨所」 なる機 関

　 で 「御鮨元(御 鮨屋)」 に よ り調製 され,こ れは幕末 に廃止 された。そ の後数年 の時間的 ブ

　 ランクがあ って,鵜 匠家 か ら有栖川宮家への アユズ シ献上が文献に上 るようになる。 この間

　 にアユズシの調製法に変 化があ った可能性 もあ り,今 日み られ る鵜匠家のアユズ シがそのま

　 ま江戸時代の献上 アユズ シと同 じであるとは断言で きない。 しか し,献 上 アユズ シは鵜 アユ

　 　(鵜飼 によって獲 ったアユ)を 使 う決ま りが あ り,鵜 匠家 とアユズシとの関係が江戸時代 以

　 来 の歴史を有す ることは否定 できないi日 比 野　1987:39-50]。
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て,塩 に直接触れる面積を広 くした方がよいはずである。

　さらに,近 江のフナズシの調製時季は 『斉民要術』が不適 とした夏である。

　つまり,今 日の近江のフナズシは,い わば,あ えて面倒で 「漬か りムラ」がしやす

い下処理方法をとり,う まいスシになりにくい時季に作っているわけである。

　今 日,近 江のフナズシが,こ のような 「不自然」な方法で漬けられていることを,

プPト タイプの残存 とみるか新たな発案もしくは改良の結果とみるか,議 論の別れる

ところであろ う。しかし,少 なくとも『斉民要術』の頃の中国ではこうした方法はス

シに不向きであることがわかっていたのである。日本にもその情報はもたらされたは

ずで,『斉民要術』が不適 とするような習慣 しか 日本にやってこなかったとは考えら

れない。仮に,当 初はそうだったとしても,少 な くともr延 喜式』の時代には 『斉民

要術』が 日本でも紹介されているのであるから,そ の知識によってこれを改善するこ

とができたはずである22)。

　現実には,江 戸時代と比べても,調 製時季が異なっているし,フ ナの塩処理方法に

も改変の形跡が うかがえる。 フナズシの調製方法が,古 代から寸分の違いもなく連綿

と続いてきたわけではなく,今 日の製法は後世の改変結果 と考えられる。

　腹や背を割 らずにエラから内臓を出してスシに漬けることは,結 果的にフナの コを

賞味することに役立った。コを持ったフナは 「寒の内」のフナではなく春のフナであ

る。漬ける時季を夏に したからそうした風が生まれたのか,そ うした風のために夏に

漬けるようになったのかは定かではないが,冬 場のスシ漬けを夏に行 うことで,塩 の

使用量が増加 したことは想像できる。塩漬け期間の長期化もそ うした流れと無関係で

はなかろう。

　 スシの根源的な意味 として保存食を考え る場合,今 日の近江のフナズシは,常 備性

という点ではその性格を強 く有するが,ス シ魚にコ持ちブナを限定するあたり,嗜 好

食品的な側面も著しい。現実にフナを1年 以上塩漬けにしてお くことも可能なのだか

ら,単 に魚肉を貯蔵することだけを意図するならばそれで充分である。つまり,フ ナ

ズシはコ持ちブナを味わ うためのひとつの魚料理として確立されているのである23)。

22)　 『斉民要術』が平安時代,す でにわ が国に紹介 されていた ことは確認 されてい る。す なわ

　 ち陸奥守兼上野権介 ・藤原佐世の撰修 した漢籍 目録 『日本国見在書 目録』にその名がみ える。

　 藤原佐世が陸奥守に任命 されたのは寛平3年(891)の ことで,・同書 の編纂 はその前後 と思

　 われる。 これはr延 喜式 』の編集 と同時期 も しくはそれ以前 である。

23)　 『合類 日用料理抄』にあ るフナズ シや江戸幕府 への献上ズ シが コ持ちでなか った ことは推

　 論の域を脱 し得 ないが,か つて,コ のないフナのみを漬けたス シが存在 した こ とは事実であ

　 る。すなわ ち,フ ナズシの中で も紅葉 の時期 に獲 れるフナ(し たが って コは持 っていない)

　 を使 った ものを 「紅葉鮒ず し」 といい,こ れ は江 戸時代,10月 に彦根藩か ら,11月 に膳所藩

　 か ら,そ れぞれ将軍家 に献上 され た。ただ し,膳 所藩 については 『諸国献 上物 集』(18世 紀/
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　 したがって,今 日の近江のフナズシの製法は,単 なる保存技術ではな く,料 理とし

て確立するために,も しくは確立するとともに形成された,非 常に完成度の高い調理

形態であるといxる24)。

】V。わ が 国 の ス シの プ ロ トタイ プ

　しぽしば 「日本最古」と表現される近江のフナズシは,『延喜式』などの文献によ

って確かに歴史の古さは実証 される。 しかし製法に関しては,今 日のフナズシが古代

と寸分違わぬわけではないことが前項までに確認された。

　また,文 献に関していえぽ,同 じ 『延喜式』の中に記載のある美濃のアユズシは,

直系とはいえないまでも,現 在もその伝統が岐阜市内の鵜匠家で受け継がれている。

『延喜式』以来の歴史を有するスシは,必 ずしも近江のフナズシだけではない25)。つ

まり,今 日の近江のフナズシをもってわが国のスシのプロトタイプとすることは決 し

て正確ではないと結論づけられる。

　それでは,現 在の日本で,プ ロトタイプをそのまま残 したものは存在するのだろう

か。これまでに筆者が確認できた主なスシを,r斉 民要術』の 「魚鮮」にある諸特性

と比較 してみたものが本文末の表1で ある。

　これによると,『斉民要術』の 「魚鮭」 と全 く同じ製法をなすスシは,表 に挙げた

＼ 前期の成立か)に 記載があ るものの,文 化年間(1804～1818)の 『武鑑』 には記載がないか

　 ら,そ の時点 で献上の習慣は廃絶 していた と解 され る。彦根藩の方 はその後 も存続 した らし

　 く,ま た,「 紅葉鮒」は高島 あた りの産が名高 い旨を膳所藩記録 『近江 国輿地志略』 や大溝

　 藩地誌 『鴻溝録』 などが伝えてい るので,今 日,こ れ らの周辺で聞き取 りを してみたが,秋

　 獲れの フナをス シにす ることも,秋 に フナズシを漬け ることも聞かれ なか った。なお,明 治

　 末期に小泉 【1910:149-1501が,こ のスシの製法 を,秋 獲れのゲ ソゴロウブナ(塩 漬け処理を

　 ほ どこしたもの)を 先 に熟成 させておいた 「古 い飯」 に漬けて冬を越 させ,翌 年の土用に飯

　 を取 り替 えて漬け直 した と書 き記 してい るか ら,当 時は まだあ ったのか も しれない。

24)魚 を塩漬 けにす ると,蛋 白質が分解 して 「うま味」 の素である グルタ ミソ酸 などが生成 さ

　 れ る。 しか しこれに飯 も一緒に漬けれぽ,糖 分 の乳酸発酵に よって酸味 が加わ る。つ ま りナ

　 レズ シは塩 漬け魚に比べて,よ り複雑な味わ いの構造 を有す る。 この点が 「嗜好品化」 した

　 一因であろ う。

25)　 美濃のアユズ シに関す る文献は,『 延喜式』 以後 は乏 しく,室 町時代 にな って贈答 品 とし

　 て記 された ものが再び多 くあ らわれ る。 この間,そ の伝統が途絶xて いた とは考え られない

　 が,現 段階でわか っている史料についてのみいxぽ,こ こにひとつの空 白期間が ある。また,

　 室町末期に土岐 ・斉藤 ら守護 ・守護代が贈 った美濃 のアユズシは江戸時代に幕府 ・将軍家に

　 献上 された ものへ とつ なが ると思われ るが,先 にも述べた よ うに,そ れを今 日の鵜匠家の ア

　 コーズシに直接 置 き換 えることはで きない。結 局,平 安期か ら現在 までの美濃 のアユズシの歴

　 史を語 るとき,厳 密に いえぽその伝承には最低2点 の不整 合箇所を認め ざるを得ない 旧 比

　 野　 1987:39-501。 しか しなが ら,美 濃 におけ るアユのナ レズ シとい う銘柄 は1000年 も前か

　 ら現実に存在 していたわけ であ る し,こ こに記 した ような不整合性が近江の フナズシに関 し

　 て もいえ ることはすでにみ てきた とお りである。歴史 の長 さとい う点で近江のフナズシのみ

　 を特殊視す るこ とは適当でない。
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ものの中には存在 しないことがわかる。わが国に伝えられた頃のスシはr斉 民要術』

に記載されたものと同様であろうことは先に推測 した とおりである。 したがって,管

見のかぎりでは,日 本におけるスシの古形態が,今 日,ま とまったかたちで伝存 して

いる例はないことになる。

　この表は,一 方で,わ が国に現行するいくつかのスシが,製 法においてr斉 民要術』

の 「魚鮮」と部分的に共通点を有 していることをあらわ している。例えば,香 辛菜を

使用 しないとい う点では近江のフナズシなどが性格を一にし,コ ウジを使用 しないと

いう点でもフナズシをは じめとする数種が類似をみせる。魚の下処理として長期の塩

漬けをしない点では栗東の神僕のスシ,切 り身で漬けるとい う点では因島のシバズシ

が,そ れぞれ共通性格を有 している。

　結局,日 本のスシの古形態は,全 体として現在に伝わることはなく,部 分部分が複

数のスシ(ナ レズシ)に わたって残っていると理解される。ゆえに,わ が国における

スシのプロトタイプは,個 別にあらわれた古い部分の残影を拾い集め,そ れらを再構

築 して新たに想定されなければならない。少なくとも近江のフナズシという特定のス

シに求めるべきではないと考える。

V.む す び に か えて

　滋賀県下で慣行されるフナズシは,文献によって平安時代以来の歴史が確認できる。

また,原 料が単純なこと,熟 成期間が長いこと,飯 の食用を二義的なものとすること

などから,他 のナ レズシとは一線が画され,「 日本最古のスシ」といった表現がされ

ることも少なくない。

　 しか しながら,現 在われわれが目にすることのできるその製法は決して原初的とは

いい難い。わが国のスシの古形態を推定させるr斉 民要術』の記事 と対照させるとき,

両者には共通点も多い反面,相 違点も少なからずある。江戸時代と比較するだけでも

調理の方法には差があり,フ ナズシは変化 しながら現代に至ったことがうかがxる 。

つま り,今 日の近江のフナズシの製法は,む しろ高度に完成された調理技術として改

善された結果と認aさ れる。

　今日の日本において,r斉 民要術』にある 「魚鮮」と同一の作 り方をするスシは未

見である。 したがって,少 な くとも現段階では,わ が国のスシのプロトタイプを特定

のスシY'求めることはできない。その意味で,今 日の近江のフナズシを 「日本最古の

スシ」「スシの原初形態」とすることは,非 常に誤解を生みやすい行為であるといわ
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ざるを得ない。

　古い時代のスシの様相は,ひ とまとまりにではなく分割されたかたちで,現 行する

複数のスシ(ナ レズシ)に あらわれ残っている。本稿では筆者が考えつくもののみを

掲げたが,こ のほかにもスシの 「古さ」を示す形態的特徴が提言されることもあろう。

　また,本 稿では主として調理方法に着目したが,ス シの 「古さ」の指標はそれのみ

に限定されるわけではない。漁獲から消費(食 用)に いたるまでの一連の行動パター

ンや,食 制すなわち 「食べられ方」などの諸点においても,時 代的な変遷が想定され

る。

　わが国におけるスシのプロ トタイプは,そ うした要素の複合体として考える必要が

あることを指摘 しておきたい。
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表1　 日本の主 なナ レズシと 『斉民要術』の 「魚酢」 の比較
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野
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材　

コ
　
　
ウ
　
　
ジ用

使

香

　辛

　菜　切り身漬け理処下塩漬けの期間

(
か
月)の魚　塩漬けの有無調製時季

r斉民要術』の 「魚酢」 春秋 x*z 一 0 X*8 x X ? ?

近江 のフナズシ 初夏 0 3 x X*8 X*11 X 4以 上 ×*16

石川 の ヒネ ズシ　 ① 晩春 0 半 ～1 0*5 To,　 Sa X,k12 X 1以 上 X*16

善徳寺のサバズ シ ② 晩春 0 塩魚購入 ○*6 X X X 1.5 X

瑞泉寺 のサバズ シ ③ 晩春 0 塩魚購入 ○*6 To,　 Sa 0 X 1.5 X

山形 のアユズシ　 ④ 夏 0 数　日 X To,　 Sh 0 ○*13 1 0

栗東 の神齪のス シ ⑤ 秋 x*3 一 X Ta X X 7 ○*17

広 島のシバ ズシ　 ⑥ 秋 0 1 0 Ta 0 X*14 i 0

和歌 山のサバズ シ他⑦ 秋 0 1 X X X X*15 1 0

千葉 のイ ワシズ シ ⑧ 冬 X*4 一 X To,　 Sh x X 0.5 0

和歌 山のサ ンマズ シ⑨ 冬 0 半 ～1 X X*$ X x 1 0

三 重 の コノ シ ・ズ シ⑩ 冬*塵 0 1 X Y*9 X x 1 O

熊本 のネマ リズ シ ⑪ 冬 0 1 x Sh 0 x 1 0

岐阜 のアユズシ他 ⑫ 冬 0 1^-2 X X*8 x x 1 0

秋 田のハタハタズ シ⑬ 冬 0 数　日 o*, To,　 Sh 0 0 1 O*≫

石 川のカブラズシ ⑭ 冬 0 1週 間 0 ×*10 0 0 1週 間 X*16

福井 のニ シンズ シ ⑮ 冬 0 乾魚購入 0 To 0 0 1週 間 ×*且6

新潟 のサケイズ シ ⑯ 冬 0 塩魚購入 0 Y,Sh 0 0 0.5 0

鳥取 の シイラズシ ⑰ 冬 0 塩魚購入 ○*6 To O x 1 X*16
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① 北能登の古習 で,今 日わずか に残 る。秋 に作 る もの もあ った。 スシ魚 は ウグイ ・アユ ・ア

　 ジ ・メバ ル ・タイ ・サバなど,特 定 されていない。

② 富山県東砺波郡城端町の善 徳寺 の夏行事 ・虫干 し法会で参詣者 に供 され る。

③ 富山県東砺波郡井波町の瑞 泉寺 の夏行事 ・太子絵伝で参詣者 に供 され る。

④ 最上川上流で盆料理 として作 られた。

⑤ 滋賀県栗太郡栗東 町大橋 の三輪神社春季祭礼に奉納す るもので,一 般家庭 の料理ではない。

　調製は氏子の共 同行事 として秋に行い,ス シ魚は ドジ ョウとナマズ。

⑥ 因 島お よびその周辺 島 し ょ部 で作 られ,ジ ャコズ シの別名 もあ る。スシ魚は タイ ・ベ ラ!

　 キス ・タコな ど特定 されていない。

⑦ 和歌 山県 の有 田 ・日高両 川の流域で,秋 祭 りの料理 として よくみ られ る。 これ と同類の も

　の に栃木県 鬼怒川上流域 の秋祭 りの料理 として作 られ るアユ ズシがあ る。 これは現在,河 内

　郡上河内村でみるか ぎ りでは アユを切 り身にするが,か つては姿 ごと漬けた とい う。

⑧ 九十九里 浜Yy伝 わる寒中の料理。秋に 作 るマブ リズ シ(小 型のセ グロイ ワシを使 う)も あ

　 るが,こ こでは中羽 イ ワシを使 うクサ リズシを挙げた。

⑨ 新宮市周辺の もの。三重県南部 お よび熊野川V'沿 って奈良県下で もみ られ る。

⑩ 伊勢の海岸部 か ら伊賀にかけてみ られ る。

⑪ 熊本県八代郡下 の山間部で正月用に作 られ る。ネマ るとは 「腐 る」の意味。 スシ魚は コノ

　 シロや アユ。

⑫ 岐阜 市内の鵜匠家のみに伝承す る。 自家用 のほか年末年始 の贈答品に も用 いられ る。 これ

　 と同類 の ものに兵庫県矢田川流域で作 られ るアユズシや長野県王滝村に伝わ るマ ンネ ソズ シ

　 (ス シ魚は イワナやニジマス)が ある。

⑬ 秋 田県のほか,一 部青森や北海道でもみ られ る。魚 とともにニソジンを漬け る。

⑭ 金沢市周辺に顕著で,多 くは正月用。野菜(カ ブ)の 占め る割合が多 く,一 見す ると漬物

　 と大差 ない。 スシ魚はブ リ。

⑮ 越前を中心に分布す る正月料理。半乾燥の身欠きニシソを使 う。「ダイコンズシ」ともい う。

　 飯を食用 と しない ものは漬物 と大差な く 「ニ シン漬け」 とも呼ぽれ る。

⑯ 県北部か ら秋 田 ・青森 ・北海道に も分布す る正月料理 で,イ ズシには 「飯 ズ シ」 の文字 を

　 当て る。無塩のサ ケに塩を して作 るこ ともある。 ダイ コ ン ・ニ ンジ ソのほか,ハ クサ イや キ

　 ャベ ツなどを使用する ことが ある。

⑰ 鳥取県千代川上流の山間部 で正月用に作 られ る。 シイ ラのほかサバで も作 られ る。

*1　 例外 として秋祭 りに作 るものがあ り(長 島町),こ の場 合は発酵期間は約10日 。

*2　 塩漬け した魚を使 う場合 もある。

*3　 かつては ドジ ョウもナマズもその場 で塩 をあてて ス シに したが,今 日では ナマズは塩漬

　　けの ものを使用する。 ドジ ョウは生 きた まま漬け込む。

*4　 塩 をふ って1晩 置 く程度。

*5　 小 さな魚は 目玉や内臓 を取 る程度。大 きな魚だけ切 り身にす る。

*6　 大 きな切 り身(お ろ し身)で,『 斉民要術』 にあ るような小型 サイズではない。

*7　 姿の まま漬け る方法 もある。 また,頭 だけをとって漬 げる もの もあ り,一 般には これを

　　 「全(ま る)ズ シ」 と呼んでいる。

*8　 魚のなま ぐさみを とるため,シ ョウガや タデなどを入れ る場合 もあ る。

*9　 秋に作 るものにはユズは入れず,仕 切 り　 V'ミ ョウガ葉 を用 いることがあ る。

*10　 トウガ ラシを入れ ることがある。

*11使 用す る場合 もあ る。

*12　 コウジは使お ないが,魚 を酢 に くぐらせ ることがあ る。

*13　 花切 りニン ジンを入れ るが,装 飾的要素が強い。

*14例 外的に,マ ツタケを一緒に漬 けた ことがある。

*15上 河内村 のアユズ シには,ダ イ コンを入れるこ とが ある。

*16　 食用にする場合 もあ る。

*17　 食用にはするが,主 体ではない。

香 辛 菜 記 号

　 Ta:タ デ 　 　To:ト ウガ ラ シ 　 　Sa:サ ン シ ョウ　 　Sh:シ ョウガ 　 　Y:ユ ズ
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