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自己紹介

¢歴史学
¢鎌倉時代頃から室町時代頃（中世）において、自然
と人間との関係のあり方がどう変わったのか？

⼤嶋神社・奥津嶋神社⽂書



今⽇のお話（２５分）
¢１、フナズシってなあに
¢２、フナズシの研究
¢３、江⼾時代のフナズシ
¢４、フナズシのこれから



１、フナズシってな
あに



フナズシとは



【史料1】『広辞苑 第七版』（岩波書店、2018
年）

¢ 「馴鮨〈なれずし〉の一種。ニゴロブナの鱗〈うろこ〉・鰓〈
えら〉・臓物を取り去って塩漬にしたものを、飯と交互に
重ねて漬け込み自然発酵させたもの。酸味と臭味が強
い。近江の名産。〈季・夏〉」



小
島
朝
子
%

近
江
(
鮒
*
+
,

!
"

伝
統
食
品
'
研
究
*
第
,
号
.
一
九
八
六
年
4



小島朝子「近江の鮒ずし」（『伝統食品の研究
』3、1986年）
¢ 「まず鮒を洗って鱗をはぎ、鰓を取り、卵を残して内臓を
抜き、塩切り（滋賀では塩漬けのことを塩切りと言う）し、
３か月後ぐらいに水洗いしてご飯で本漬けを行う。半年
ぐらい発酵させてでき上がる」



滋賀県の現在のふなずし

藤井建夫2000を改変

①

②

③ ⑤ ⑥

②塩切り ③飯漬け

100日 100日

①漁獲

一匹丸ごと！

春 春 夏 冬



『日本国語大辞典 第二版』

¢ 【史料2】【鮒鮨】（下線は橋本、以下同じ）
¢腹びらきにして内臓をだした鮒を塩づけにして自然発
酵させたなれずし。こうじを加えたご飯の中に漬けて作
る早ずしもある。大津名産。《季・夏》

¢ 【史料3】『日本国語大辞典 第二版』【大津石場鮒鮨】

¢近江国（滋賀県）大津石場の名産のフナの熟鮨（なれ
ずし）。寒（かん）の内に玄米を堅く炊き、塩をした中に、
腹わたを除いたフナをつけこんで押しをしたもの。七〇
日ぐらいで熟（な）れ、翌年の秋のころ、風味が最も良く
なる。



２、フナズシの研究



最初の記録

奈良国立文化財研究所
木簡データベース
http://mokuren.nabunken.jp/Mokkan/
6AFFJD17/L/000122.jpg
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http://mokuren.nabunken.jp/Mokkan/
http://mokuren.nabunken.jp/Mokkan/


これまでの考え

¢篠田統（しのだおさむ）

¢ 2002（1970）
¢滋賀県のナレズシ

¢ 「ほかのすべてのすし類
のいわば出発点」

¢すしの系譜



なれずし

なまなれ

にぎりずしごもくずし
・ちらしずし

まきずし

篠田統2002を改変



⽯⽑直道さんほか1990

¢「古代のナレズシ
のつくりかたが現
代にまで伝承され
ている例としては、
琵琶湖のフナズシ
をあげるのが常道
となっている。」

石毛直道さん

http://www.shimizukobundo.com
/ishige-naomichi/

http://www.shimizukobundo.com/


日比野光敏さん（１９９３）

¢そんなことないよ。江戸時代になって
から、いまのフナズシのつけかたにな
ったんだよ。

日比野光敏さん

http://www.ruralnet.or.jp/ouen/meibo/118.html



日比野光敏説（１９９３）

¢・元禄2年（1689）の料理書『合類日用料理抄』
にみえる近江のフナズシの製法

¢ 「江州鮒の鮨、一、寒の内ニ漬申候」

¢★寒い時に漬けてた！

¢→子持ちのフナを夏場に漬ける滋賀県の
現在のフナズシは、日本のフナズシの原
型ではない



３、江⼾時代のフナ
ズシ
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櫻井信也2016
¢①頭を打ち叩いて押し潰している。これにより、「発酵・
熟成に要する時間を短縮させると共に、少しでも軟らか
くして食べ易くするためと思われる」

¢②長期の飯漬けが行われていた。「「寒の内」に漬けて「
七十日程過ぎて能なれ候」とあるのは、翌年の二月から
三月ごろにあたる」。

¢③鮒の腸（内臓）を取り除くにあたり、腹を割くのではな
く、鰓から引き抜きだす。現代の壺抜きの製法は、元禄
2年まで遡る。

¢④江戸時代の料理書を見る限り、「塩漬け」にすることは
見られず、長くとも数日の「塩押し」に留まる。

¢⑤「黒米」、すなわち玄米を用いている。



『合類日用料理抄』の「江州鮒の鮨」

藤井建夫2000を改変

①

②

③ ⑤ ⑥

②塩切り
③飯漬け

①漁獲

頭を壊す！

春 春 夏 冬

20日70日 夏秋



「江州鮒の鮨」の本質

¢何度読んでも、①漁獲、②塩切、③飯漬の工程が同時
だったとしか読めない➡寒鮒を原料としたフナズシだ！

¢寒の内の低温で、塩を多量にまぶせ、玄米で漬ける

¢→発酵が進まない条件だらけ！
¢➡９０日という長期の漬け込みが開発されたのではない
か？



「江州鮒の鮨」の本質

¢何度読んでも、①漁獲、②塩切、③飯漬の工程が同時
だったとしか読めない➡寒鮒を原料としたフナズシだ！

¢寒の内の低温で、塩を多量にまぶせ、玄米で漬ける

¢→発酵が進まない条件だらけ！
¢➡９０日という長期の漬け込みが開発されたのではない
か？

¢★でも、ほんとうに発酵が進むのか？？



やってみよう！
今実験中



ニゴロブナの一年
➡ニゴロブナでなかった可能性

芳賀裕樹ほか2010



毛吹草

¢正保二年（1645）

¢「堅田小糸鮒」



小糸網漁



三浦泰蔵1971



『日本国語大辞典 第二版』【大津石場鮒鮨】

¢近江国（滋賀県）大津石場の名産のフナの熟鮨（なれ
ずし）。寒（かん）の内に玄米を堅く炊き、塩をした中に、
腹わたを除いたフナをつけこんで押しをしたもの。七〇
日ぐらいで熟（な）れ、翌年の秋のころ、風味が最も良く
なる。



橋本の仮説

¢私たちが「滋賀県の現在のフナズシ」と考
えているフナズシは、アジア・琵琶湖地域
に広く分布するナレズシのなかから、17世
紀になって、長期に漬け込むという琵琶
湖地域だけの特有の製法で「飛躍」した
延長にあるもので、そのきっかけは、寒鮒
を原料とするフナズシの製法の創出にあ
ったのではないか



６、フナズシのこれ
から



作り方の飛躍！

マンションでも漬けられるフ
ナズシ



Wrap with vinyl



Plastic tub



長浜バイオ大学町屋キャンパス

2019年8月10日



食べ方の飛躍！

フナスシは洋食とよく合う！



SANDWICH OF FUNAZUSHI





フナズシは変わり続け
る！



おわり


