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人
じん

生
せい

の節
ふし

目
め

に、季
き

節
せつ

の折
おり

々
おり

に。
豊
ゆた

かな食
しょく

材
ざい

を使
つか

い、美
うつく

しく演
えん

出
しゅつ

された食
しょく

が日
に

本
ほん

の祝
いわ

いを彩
いろど

ってきた。
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日
に

本
ほ ん

の祝
い わ

いと食
し ょ く

年
ねん

の1月
がつ

1
ついたち

日～ 3
みっか

日、五
ご

穀
こく

豊
ほう

穣
じょう

を

表
あらわ

す小
こ

魚
ざかな

を甘
あま

辛
から

く炒
いた

めた「田
た

作
づく

り」や、子
し

孫
そん

繁
はん

栄
えい

を象
しょう

徴
ちょう

するニシンの魚
ぎょ

卵
らん

など、縁
えん

起
ぎ

のよい料
りょう

理
り

をそろえた「お
せち料

りょう

理
り

」を家
か

族
ぞく

で囲
かこ

む。餅
もち

と具
ぐ

材
ざい

を温
あたた

かい汁
しる

にあしらう「雑
ぞう

煮
に

（下
した

写
しゃ

真
しん

）」も
正
しょう

月
がつ

には欠
か

かせない。

新
し ん

2

正
しょう

月
が つ

3



節
せ つ

分
ぶ ん

月
がつ

3
みっか

日ごろ、季
き

節
せつ

の変
か

わり目
め

に

あたる日
ひ

に、豆
まめ

をまいて鬼
おに

を追
お

い払
はら

う「豆
まめ

まき」をする。またこの日
ひ

、
魚
ぎょ

介
かい

などの具
ぐ

を巻
ま

いた太
ふと

い寿
す

司
し

の「恵
え

方
ほう

巻
まき

」をその年
とし

に縁
えん

起
ぎ

がよいとされて

いる方
ほう

角
がく

を向
む

き、無
む

言
ごん

で食
た

べると福
ふく

を

逃
のが

さない。

2

祝
い わ

いと食
し ょ く

の歳
さ い

時
じ

記
き

折
おり

々
おり

の行
ぎょう

事
じ

と結
むす

びついた、味
あじ

のカレンダー。

写真⃝PIXTA、Aflo

4

花
は な

見
み

桃
も も

の節
せ っ

句
く

月
がつ

、日
に

本
ほん

の春
はる

は桜
さくら

とともに盛
さか

り

を迎
むか

える。桜
さくら

の木
き

の下
した

で飲
いん

食
しょく

月
がつ

3
みっか

日、女
おんな

の子
こ

のすこやかな成
せい

長
ちょう

と幸
しあわ

せを願
ねが

ってひ

な人
にん

形
ぎょう

と桃
もも

の花
はな

を飾
かざ

る。酢
す

飯
めし

に色
いろ

とりどりの具
ぐ

をの

や歌
か

舞
ぶ

を楽
たの

しむ習
しゅう

慣
かん

は、18世
せい

紀
き

頃
ごろ

か

ら庶
しょ

民
みん

の娯
ご

楽
らく

として定
てい

着
ちゃく

したといわれ、
弁
べん

当
とう

箱
ばこ

や重
じゅう

箱
ばこ

にご飯
はん

とおかずを詰
つ

めた

「花
はな

見
み

弁
べん

当
とう

」を皆
みな

で分
わ

け合
あ

って食
た

べる。

せた「ちらし寿
ず

司
し

」や、対
つい

の貝
かい

殻
がら

がよい縁
えん

を表
あらわ

す「蛤
はまぐり

の

お吸
す

い物
もの

」、桜
さくら

の葉
は

で包
つつ

んだ「桜
さくら

餅
もち

」など、春
はる

らしい彩
いろど

り

のメニューが桃
もも

の節
せっ

句
く

を盛
も

り上
あ

げる。

4

3
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月
がつ

5
いつか

日、男
おとこ

の子
こ

がすこやかに育
そだ

つことを願
ねが

う行
ぎょう

事
じ

。
コイをかたどった「こいのぼり」や災

わざわ

いから子
こ

ども

月
がつ

30日
にち

、京
きょう

都
と

などの神
じん

社
じゃ

では、チガヤという植
しょく

物
ぶつ

でつくった大
おお

きな茅
ち

の輪
わ

をくぐって半
はん

年
とし

間
かん

に身
み

につ

を守
まも

る「兜
かぶと

」を飾
かざ

って祝
いわ

う。この日
ひ

に食
た

べられるのが、新
しん

芽
め

が出
で

るまで古
ふる

い葉
は

が落
お

ちない柏
かしわ

の葉
は

に子
し

孫
そん

繁
はん

栄
えい

の願
ねが

いを

込
こ

め、餅
もち

を包
つつ

んだ「柏
かしわ

餅
もち

」と、古
ふる

くから邪
じゃ

気
き

を払
はら

うとされ

てきた「ちまき」。

いたけがれを払
はら

い、残
のこ

りの半
はん

年
とし

の無
む

病
びょう

息
そく

災
さい

を願
ねが

う。この
日
ひ

に食
た

べられる「水
み

無
な

月
づき

」は、米
こめ

粉
こ

や小
こ

麦
むぎ

粉
こ

を練
ね

った三
さん

角
かく

形
けい

の白
しろ

い生
き

地
じ

を暑
しょ

気
き

を払
はら

う氷
こおり

のかけらに見
み

立
た

て、上
うえ

にのせ

られた小
あずき

豆は邪
じゃ

気
き

や魔
ま

物
もの

を祓
はら

うという意
い

味
み

を持
も

っている。

5

6

端
た ん

午
ご

の節
せ っ

句
く

夏
な

越
ご し

の祓
はらえ

6

月
がつ

中
ちゅう

旬
じゅん

から10月
がつ

上
じょう

旬
じゅん

の秋
あき

の頃
ころ

、ススキを飾
かざ

り、満
まん

月
げつ

を愛
め

でて秋
あき

の訪
おとず

れを祝
いわ

う。月
つき

に似
に

せてつくった

月
がつ

15日
にち

、3歳
さい

、5歳
さい

、7歳
さい

になった子
こ

どもの節
ふし

目
め

を祝
いわ

い、
これからのすこやかな成

せい

長
ちょう

を願
ねが

う行
ぎょう

事
じ

。神
じん

社
じゃ

に参
さん

拝
ぱい

「月
つき

見
み

団
だん

子
ご

」を供
そな

えたあとに皆
みな

で分
わ

けていただく。

した子
こ

どもらに、健
けん

康
こう

長
ちょう

寿
じゅ

を祈
いの

って長
なが

い縁
えん

起
ぎ

菓
が

子
し

「千
ち

歳
とせ

飴
あめ

」が贈
おく

られる。

9

11

月
つ き

見
み

七
し ち

五
ご

三
さ ん

7



人
じ ん

生
せ い

の喜
よ ろ こ

びを分
わ

かち合
あ

う食
し ょ く

事
じ

祝
いわ

いの席
せき

に並
なら

ぶ料
りょう

理
り

には、食
しょく

材
ざい

や彩
いろど

り、うつわの一
ひと

つひとつに意
い

味
み

がある。
食
しょく

に願
ねが

いを託
たく

し、人
じん

生
せい

の節
ふし

目
め

で喜
よろこ

びをともにする、日
に

本
ほん

の祝
いわ

いのかたち。

写真⃝栗原 論

1

　日
に

本
ほん

人
じん

は、人
じん

生
せい

や季
き

節
せつ

の節
ふし

目
め

を祝
いわ

うとき、家
か

族
ぞく

や親
した

し

い人
ひと

と食
しょく

卓
たく

を囲
かこ

むことを大
たい

切
せつ

にしてきた。子
こ

どもの成
せい

長
ちょう

を喜
よろこ

ぶ七
しち

五
ご

三
さん

や、卒
そつ

業
ぎょう

、結
けっ

婚
こん

、長
ちょう

寿
じゅ

の祝
いわ

いなど、とり
わけ晴

は

れやかな日
ひ

には、特
とく

別
べつ

な場
ば

所
しょ

で祝
いわ

いの心
こころ

がこもっ

た食
しょく

事
じ

をともにする。
　そうした祝

いわ

いの席
せき

を演
えん

出
しゅつ

するのも料
りょう

理
り

人
にん

の大
たい

切
せつ

な仕
し

事
ごと

だ。婚
こん

礼
れい

などの祝
しゅく

賀
が

の宴
えん

席
せき

を数
かず

多
おお

く手
て

がける東
とう

京
きょう

都
と

心
しん

の日
に

本
ほん

庭
てい

園
えん

にある料
りょう

亭
てい

で料
りょう

理
り

長
ちょう

を務
つと

める加
か

納
のう

哲
てつ

郎
ろう

さんに

尋
たず

ねると、「祝
いわ

い膳
ぜん

に必
ひつ

要
よう

なことは、昔
むかし

からの約
やく

束
そく

事
ごと

を

守
まも

ること」という答
こた

えが返
かえ

ってきた。
　欠

か

かせないのが縁
えん

起
ぎ

がよいとされる食
しょく

材
ざい

。タイは「め
でたい」の語

ご

呂
ろ

合
あ

わせで、紅
こう

白
はく

の色
いろ

は縁
えん

起
ぎ

がよいとされ

て祝
いわ

いの席
せき

で重
ちょう

用
よう

されている。尾
お

頭
かしら

付
つ

きの姿
すがた

は、「物
もの

事
ごと

を始
はじ

めから終
お

わりまでまっとうする」という意
い

味
み

を持
も

つ。

エビは長
なが

い鬚
ひげ

と曲
ま

がった腰
こし

が老
ろう

人
じん

を思
おも

わせることから長
ちょう

寿
じゅ

の象
しょう

徴
ちょう

とされる。コンブも「よろこぶ」の語
ご

呂
ろ

合
あ

わせ

で、慶
けい

事
じ

の喜
よろこ

びを祝
いわ

い、家
か

族
ぞく

繁
はん

栄
えい

の願
ねが

いを託
たく

してきた。
　見

み

た目
め

にも意
い

味
み

が込
こ

められる。うつわの形
かたち

や文
もん

様
よう

には

おめでたいとされる動
どう

物
ぶつ

や植
しょく

物
ぶつ

の意
い

匠
しょう

が用
もち

いられ、盛
も

り

つけには紅
こう

白
はく

の彩
いろど

りが重
おも

んじられる。ときに金
きん

があしら

われることもあり、皿
さら

を華
はな

やかに演
えん

出
しゅつ

する。
　「そしてもちろん、季

き

節
せつ

の食
しょく

材
ざい

を使
つか

うこと。旬
しゅん

の恵
めぐ

み

を味
あじ

わうこと自
じ

体
たい

が、その時
とき

に集
あつ

まれた喜
よろこ

びを分
わ

かち合
あ

うことにつながるからです」と加
か

納
のう

さん。
　一

いっ

品
ぴん

一
いっ

品
ぴん

に込
こ

められた祝
いわ

いの趣
しゅ

向
こう

は、料
りょう

理
り

人
にん

のもてな

しの心
こころ

の表
あらわ

れだ。そこには、目
め

には見
み

えない思
おも

いを食
しょく

に

託
たく

す、日
に

本
ほん

人
じん

の繊
せん

細
さい

な美
び

意
い

識
しき

が息
いき

づいている。

8

1／鶴を模した皿に盛られたマグロ・ホタテガイ・キンメダイのお造り　2／青大豆の豆腐と春の山菜であるウルイに金箔を添えた一品。桜をかたどったうつわに盛ら
れる　3／ふたの裏に鳳凰があしらわれた漆塗の椀に吸物をはる。エビのすり身に卵白を加えたものに、春の山菜のコゴミを添え、コンブと鰹節からていねいに引いた
ダシでいただく　4／タイのすり身にタケノコ、フキなど春の野菜を加えた炊き合わせ　5／ローストビーフはおろしポン酢のソースでいただく　6／タイをのせた土鍋
炊きご飯。料理人が目の前でていねいに骨を抜き、混ぜ合わせて仕上げる

さまざまな祝いの場を提
供する八芳園の料亭「壺
中庵」の一室（写真提供
＝八芳園）
壺中庵の料理長・加納哲
郎さん

2 3

5 64
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祝
い わ

いの
しつらい
さまざまな願

ねが

いや意
い

味
み

を込
こ

めた
うつわや飾

かざ

りで整
ととの

えることで、
祝
いわ

いの食
しょく

卓
たく

はいっそう華
はな

やぎ、
料
りょう

理
り

の味
あじ

もまた格
べっ

別
かく

なものとなる。

写真⃝PIXTA

料理を詰めて積み重ねる、蓋付きの伝統的な箱型の食器。段を重ねる
かたちは、「めでたさを重ねる」という願いのあらわれでもある。正
月のおせちや花見の弁当などの特別な日の食に用いられ、その場を祝
いの空気で満たす（写真＝「色絵秋草文重箱」Colbase）

お正月や婚礼などの祝いの席で使う、「両口箸」。邪気を払うとされる
ヤナギの木でつくられ、人間と神が共に同じ食事を味わうという意味
で、両端を細く削った箸を用意する

無病息災や長寿を願って正月に飲む薬酒「屠蘇」のうつわ。注ぎ口の
付いた「銚子」と大きさの異なる「三つ組盃」がセットになっている。
小・中・大の盃を順に回し飲むことで、健康を確かめあう

祝いの席を彩る花にも、縁起がよいとされる植物を選ぶ。写真は正月
の飾り花で、長寿の象徴である松や災いを遠ざける赤い実の南天が生
けられている

重
じゅう

箱
ばこ

　　　　　　　

祝
いわ

い箸
ばし

　　　　　　 

屠
と

蘇
そ

器
き

　　　　　　 

飾
かざ

り花
ばな

　　　　　　   

10

色や形で目にも楽しい皿の数々が祝いの食卓で存在感を放つ。あざや
かな色彩で縁起のよい絵柄が描かれた大皿には、尾頭付きの魚や刺身、
ちらしずしなどが盛り付けられる。大皿から料理を取り分けるための
小皿にも、おめでたい松や亀、扇などを象ったものを使う（大皿写真
＝「色絵桜花鷲文大皿」Colbase、小皿写真＝たち吉）

行事や節句など、おめでたい席には、割れにくいことから縁起物とさ
れる漆塗りのうつわをそろえて使うことが多い。写真は、子どもの誕
生100日目に、食べるまねごとをしてお祝いをする儀式「お食い初
め」で用いるもの。子ども用の飯椀、汁椀、平皿、深皿がセットされ
る

和紙をこより状にして固め、金や銀に彩られた飾り紐にして、祝儀袋
や贈答品の包み紙を留めるために使われる。またおめでたい鶴などを
かたどって、祝いの食卓を演出するオブジェにすることもある

大
おお

皿
ざら

・小
こ

皿
ざら

　　　　  

祝
いわ

い膳
ぜん

の食
しょっ

器
き

　　　  

水
みず

引
ひき
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米
こ め

が彩
い ろ ど

る
祝
い わ

いのかたち
日
に

本
ほん

の主
しゅ

食
しょく

であり、古
ふる

くから暮
く

らしを支
ささ

えてきた米
こめ

。
ひとつの稲

いね

に何
なん

粒
つぶ

も実
み

をつける姿
すがた

は、
繁
はん

栄
えい

の象
しょう

徴
ちょう

であり、
豊
ゆた

かさや長
ちょう

寿
じゅ

への願
ねが

いともつながった。
そうした心

こころ

は祝
いわ

いのかたちとして表
あらわ

れ、
慶
けい

事
じ

では米
こめ

からつくられた多
た

彩
さい

な食
しょく

が供
きょう

されてきた。

写真⃝PIXTA

精米した米をふっくらと炊き上げた白米は、ツヤがあり、甘く香ばし
い香りが食欲をそそる。もちもちとした食感と、噛むほどに広がる強
いうま味が日本米の特徴。現在は日常的に食べられているが、かつて
庶民にとって白米は特別な日にしか口にすることができないご馳走で
あった

赤や桃色に染めた餅をヤナギやヌルデの
枝に飾る「餅花」は、花の姿が消える厳
冬の正月を祝う際に彩りを添え、春の芽
吹きと豊作を願うためのもの。飾り終え
たら枝から外し、油で揚げたり、焼いた
りして食べるのが一般的

米の中でも強いねばりのある「もち米」を蒸し、木製の杵で搗くなど
して、さらに弾力をもたせた日本古来の食品。新年を祝う正月の食べ
物とされ、真っ白な餅を焼いたり煮たりして食される

白
はく

米
まい

餅
もち

花
ばな

餅
もち

12

和食の代表格とされる寿司は、さまざま
な形があり、節目の祝いで食される。塩
や酢で味付けした酢飯に、魚や野菜など
を色鮮やかにちりばめた「ちらし寿司」
は、桃の節句や七五三など、子どもの成
長を祝う席に華を添える

米と麴を合わせた「米麴」からつくる甘酒は、祭りや行事などでふる
まわれる縁起のよい飲み物。酒といってもアルコール分はなく、子ど
もも飲める。現代では栄養価の高さから「飲む点滴」ともいわれ、健
康や美容によいと愛飲されている

米の粉に水を加えて丸め、蒸して作る伝統的な和菓子。白・桃・緑の
「三色だんご」は、雪解けから新緑へと移ろう季節の風景を表してい
る。春の花見だけでなく、卒業や入学といった新しい門出を祝う席で
も親しまれている

日本では古来、赤色には災いを避ける力があると信じられ、祝いの席
で用いられてきた。もち米を小豆やささげ豆とともに蒸すことでほん
のりと色づく「赤飯」は、現代でもあらゆる慶事に欠かせない

もち米や細かく砕いた餅を炒ってつくる「あられ」は、華やかに彩ら
れてお祝いのお菓子として食される。写真の「おいり」は「あられ」
の一種。香川県の伝統菓子で、結婚式の引き出物などに使われている

ちらし寿
ず

司
し

甘
あま

酒
ざけ

だんご

赤
せき

飯
はん

あられ

13



祝
い わ

いの郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

秋
あき

田
た

石
いし

川
かわ

佐
さ

賀
が

山
やま

口
ぐち

京
きょう

都
と

日
に

本
ほん

では、古
こ

来
らい

人
じん

生
せい

の節
ふし

目
め

や年
ねん

中
ちゅう

行
ぎょう

事
じ

などの
特
とく

別
べつ

な日
ひ

には、その土
と

地
ち

ならではの料
りょう

理
り

が用
よう

意
い

されてきた。
身
み

近
ぢか

な食
しょく

材
ざい

や調
ちょう

理
り

の工
く

夫
ふう

に祝
しゅく

意
い

を託
たく

し、
かたちや味

あじ

に土
と

地
ち

の文
ぶん

化
か

を映
うつ

す。
人
ひと

びとが集
つど

い、分
わ

かち合
あ

うことで意
い

味
み

をもつ、
日
に

本
ほん

各
かく

地
ち

の祝
いわ

いの郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

を見
み

ていこう。

輪切りにした大ぶりのなすを漬け、炊
いたもち米、食用の菊の花、唐辛子を
重ねた伝統料理。黄、赤、紫の色合い
が華やかで、正月や祝い事には欠かせ
ない。噛みしめれば、漬けたなすの酸
味ともち米の甘み、唐辛子の辛味、菊
の花の爽やかな香りが口いっぱいに広
がる（写真＝Aflo） 

雑煮は地域ごとに姿を変えるが、京都
では白味噌仕立てが定番だ。白味噌は
まろやかな甘味があり、かつて宮中の
節会など特別な日の料理に用いられて
きた。丸餅と里芋に京野菜の金時人参
を添え、年の始まりに供される一椀で
ある（写真＝PIXTA）

木型などに酢飯と魚介類を重ねて詰め、押し
固めた「押し寿司」は日本各地でつくられて
いるが、石川県の金沢市では、木型に詰めて
一晩寝かせてつくられる。食用の色素で染め
た海藻の紺のりが美しく、正月や祝い事、祭
りなどでふるまわれる（写真＝農林水産省ウ
ェブサイト）

「もろふた」と呼ばれる木箱に酢飯を詰め、
タケノコや漬物、甘辛く煮た野菜、そして有
明海の名産品であるムツゴロウ（ハゼ科の
魚）のかば焼きをのせた押し寿司。今も祭り
やお祝い事では欠かせない大切に伝えられて
きた郷土料理（写真＝農林水産省ウェブサイ
ト）

鶏肉を使った汁物で、「かしわ」は鶏肉のこ
とを指す。ゆでた鶏肉、シイタケ、シュンギ
クなどの野菜、小麦粉からつくられる色付け
した麩、ゆでた卵などを椀に入れ、冷ました
だし汁を注ぐ。見た目の華やかさから、冠婚
葬祭などのおもてなしの料理として古くから
用いられてきた（写真＝萩元気の会）

なすの花
はな

寿
ず

司
し

 

白
しろ

味
み

噌
そ

雑
ぞう

煮
に

 

押
お

し寿
ず

司
し

須
す

古
こ

寿
ず

司
し

柏
かし

椀
わん
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愛
あい

知
ち

静
しず

岡
おか

奈
な

良
ら

茨
いばらき

城

北
ほっ

海
かい

道
どう

なますは正月に食される料理のひとつ
で、ダイコンやニンジンを細切りにし、
酢で和えたもの。奈良県ではなますに
特産の柿を加える。くりぬいた柿を器
に見立てて盛ることもあり、年の始ま
りにふさわしい一皿として正月の食卓
を飾ってきた（写真＝PIXTA）

タイや梅など、おめでたいとされる意匠が浮
かびあがる郷土菓子。熱湯で練った米粉を木
型に入れて成型し、蒸しあげた後に色を付け
るのが主なつくり方。３月の桃の節句のお供
え物で、食べるときは焼いて砂糖で甘くした
醤油につける（写真＝愛知県）

ゆでてほぐした鯖、ニンジンやシイタケなど
の煮物、桜えび、魚のすり身を蒸してつくる
かまぼこなど、さまざまな具材を木箱に詰め
た酢飯の上にのせた箱寿司。鮮やかな色合い
も相まって、古くから特別な日に食べるご馳
走として親しまれている（写真＝農林水産省
ウェブサイト）

もち米とうるち米を重箱に敷き詰め、その上
に甘い小豆の餡（あん）や炒った大豆の粉を
のせた郷土菓子。出産直後の母親に、子育て
の栄養をつけさせようと、子どもが生まれた
３日後にふるまわれたのがはじまりとされ、
出産の祝いとして近所の人びとに配ることも
ある（写真＝農林水産省ウェブサイト）

柿
かき

なます 

おしもん

鯖
さば

の箱
はこ

寿
ず

司
し

みつめのぼたもち

特産のサケとキャベツ、タマネギ、キノコな
どの野菜にバターを合わせ、味噌で仕上げる
豪快な鉄板料理。漁師町で生まれ、獲れたて
のサケを手早く調理する方法として親しまれ
てきた。祭りや地域・親族の集まりでは、大
きな鉄板を囲んでにぎやかに食べる（写真＝
PIXTA）

サケのチャンチャン焼
や

き

15
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唐
か ら

津
つ

海
うみ

の恵
めぐ

みと交
こう

流
りゅう

の歴
れき

史
し

に育
はぐく

まれた街
まち

は、
祭
まつ

りの熱
ねっ

気
き

を脈
みゃく

々
みゃく

と受
う

け継
つ

いできた。
道
みち

を歩
ある

けば、その高
こう

揚
よう

の
余
よ

韻
いん

が伝
つた

わってくる。

にぎわいが満
み

ちる
古
ふ る

き城
じょう

下
か

町
ま ち

へ

写真⃝PIXTA、Aflo

太 平 洋

日 本 海

唐津
東京

大阪

29

5

1

★

1／「唐津くんち」は11月２日から４日まで行われる唐津神社の秋季例大祭で、
曳山行事がユネスコ無形文化遺産に登録されている（写真＝唐津観光協会）　
2／粘土の型に和紙を100枚以上張り重ねる伝統技法により造り上げられた
「曳山」。上から獅子、鯛、飛龍　3／「舞鶴城」の異名を持つ「唐津城」　4
／全長約4.5km、幅約500mにわたって黒松が連なる、国の特別名勝「虹の松
原」（写真＝唐津観光協会）　5／玄界灘に臨む「杉の原放牧場」

2

17



8

　九
きゅう

州
しゅう

の北
ほく

西
せい

部
ぶ

に位
い

置
ち

する佐
さ

賀
が

県
けん

の北
ほく

端
たん

、玄
げん

界
かい

灘
なだ

に臨
のぞ

む

唐
から

津
つ

へは、JR博
はか

多
た

駅
えき

から電
でん

車
しゃ

を使
つか

っても、福
ふく

岡
おか

空
くう

港
こう

から

直
ちょっ

行
こう

バスに乗
の

っても、約
やく

1時
じ

間
かん

30分
ぷん

ほどでたどり着
つ

く。
古
ふる

くから大
たい

陸
りく

への玄
げん

関
かん

口
ぐち

として栄
さか

え、唐
から

津
つ

城
じょう

が築
きず

かれた

17世
せい

紀
き

頃
ごろ

からは、多
おお

くの商
しょう

人
にん

が行
い

き交
か

う城
じょう

下
か

町
まち

として

発
はっ

展
てん

してきた。「虹
にじ

の松
まつ

原
ばら

」として知
し

られる景
けい

勝
しょう

地
ち

が生
う

まれたのも、唐
から

津
つ

城
じょう

の築
ちく

城
じょう

と同
どう

時
じ

期
き

。防
ぼう

潮
ちょう

のために植
う

え

られた松
まつ

林
ばやし

が美
うつ

しく育
そだ

てられ、現
げん

在
ざい

では100万
まん

本
ぼん

の松
まつ

が

植
しょく

林
りん

されているという。
　唐

から

津
つ

の街
まち

がもっとも活
かっ

気
き

づくのが、秋
あき

の深
ふか

まった11
月
がつ

に行
おこな

われる「唐
から

津
つ

くんち」の期
き

間
かん

。五
ご

穀
こく

豊
ほう

穣
じょう

を祝
いわ

い催
もよお

される唐
から

津
つ

最
さい

大
だい

の祭
まつ

りで、獅
し

子
し

や鯛
たい

、船
ふね

などの形
かたち

をした

6／唐津くんちの期間中は、代々
伝わる献立を大皿に盛り、大勢の
客に振る舞う（右写真＝玄洋）

7／玄界灘の荒波で育ったケンサキイカは、コリコリした食感と濃厚な味わいが魅力
8／せいろで蒸されて供される「イカしゅうまい」
9／ナトリウムを多く含む、美肌の湯として知られる「嬉野温泉」（写真＝嬉野温泉 
旅館 椎葉山荘）
10／嬉野温泉名物の、温泉水を使った「温泉湯豆腐」。弱アルカリ性の成分がタンパ
ク質を分解して、豆腐が溶け出す

7 9 10

6

「曳
ひき

山
やま

」と呼
よ

ばれる山
だ

車
し

が街
まち

へと繰
く

り出
だ

す。金
きん

や漆
うるし

で彩
いろど

られた豪
ごう

奢
しゃ

で巨
きょ

大
だい

な工
こう

芸
げい

品
ひん

が、大
おお

勢
ぜい

の人
ひと

に曳
ひ

かれて進
すす

む

光
こう

景
けい

は、圧
あっ

巻
かん

の一
ひと

言
こと

だ。
　そしてこの祭

まつ

りの時
とき

に各
かく

家
か

庭
てい

でふるまわれるのが「く
んち料

りょう

理
り

」だ。親
しん

戚
せき

や知
ち

人
じん

、曳
ひき

山
やま

を曳
ひ

き終
お

えた仲
なか

間
ま

を家
いえ

に迎
むか

え入
い

れ、卓
たく

を囲
かこ

むための料
りょう

理
り

で、魚
ぎょ

貝
かい

や野
や

菜
さい

など、
色
いろ

とりどりに盛
も

られた大
おお

皿
ざら

が並
なら

ぶ。なかでも、ひときわ
目
め

を引
ひ

くのが「クエの姿
すがた

煮
に

」。この地
ち

を代
だい

表
ひょう

する高
こう

級
きゅう

魚
ぎょ

で、巨
きょ

大
だい

なものでは1ｍにも及
およ

ぶ、唐
から

津
つ

の祝
しゅく

膳
ぜん

を象
しょう

徴
ちょう

す

る一
いっ

品
ぴん

だ。見
み

て、分
わ

かち合
あ

い、語
かた

らいながら味
あじ

わう――
くんち料

りょう

理
り

は、祭
まつ

りの熱
ねっ

気
き

を家
いえ

の内
うち

へと引
ひ

き継
つ

ぐ、もう
ひとつの祝

いわ

いのかたちなのである。

181818

204

323
202

佐賀県

Map-A

6

4

3

1

2

5

Map-A

N

嬉野温泉

福岡空港

唐津湾

博多

唐津

JR鹿児島本線

JR筑肥
線

佐世保線

西九州新幹線

J
R

唐
津
線

唐津

筑肥線

九
州
新
幹
線

❶唐津城
❷虹の松原
❸杉の原放牧場
❹呼子
❺中里太郎右衛門陶房
❻旧高取邸

●交通案内
福岡空港から唐津へは電車、直通バスともに約90分。

●問い合わせ
唐津観光協会公式サイト「旅Karatsu」
https://www.karatsu-kankou.jp/

唐津エリア地図

を見
み

れば、伝
でん

統
とう

が受
う

け継
つ

がれていることがわかるだろ

う。一
いっ

方
ぽう

、近
きん

代
だい

の唐
から

津
つ

は石
せき

炭
たん

の積
せき

出
しゅつ

港
こう

として栄
さか

え、炭
たん

鉱
こう

主
しゅ

たちが築
きず

いた富
とみ

が町
まち

に新
あら

たな文
ぶん

化
か

をもたらした。そ
の面

おも

影
かげ

を今
いま

に伝
つた

えるのが、炭
たん

鉱
こう

主
しゅ

の邸
てい

宅
たく

だった「旧
きゅう

高
たか

取
とり

邸
てい

」である。大
おお

広
ひろ

間
ま

に本
ほん

格
かく

的
てき

な能
のう

舞
ぶ

台
たい

を備
そな

えたこの建
けん

築
ちく

は、瀟
しょう

洒
しゃ

でありながらどこか侘
わ

びた佇
たたず

まいを感
かん

じさせる。
　祭

まつ

りの空
くう

気
き

に触
ふ

れ、海
うみ

の恵
めぐ

みを味
あじ

わい、うつわに宿
やど

る

美
び

意
い

識
しき

を感
かん

じる。唐
から

津
つ

の旅
たび

は、人
ひと

と人
ひと

が集
つど

い、分
わ

かち合
あ

うことで育
はぐく

まれてきた祝
いわ

いの文
ぶん

化
か

を、静
しず

かに実
じっ

感
かん

させて

くれる。

　さらに唐
から

津
つ

の食
しょく

を堪
たん

能
のう

するのなら、中
ちゅう

心
しん

街
がい

の北
きた

にある

呼
よぶ

子
こ

のイカを味
あじ

わってほしい。獲
と

れたてのイカをさばい

た刺
さし

身
み

は、透
す

き通
とお

った身
み

を持
も

つ新
しん

鮮
せん

さゆえの甘
あま

みが際
きわ

立
だ

つ逸
いっ

品
ぴん

だ。イカのすり身
み

が蒸
む

し上
あ

げ、華
はな

やかな姿
すがた

に仕
し

上
あ

げた「イカしゅうまい」も外
はず

せない。また、唐
から

津
つ

から南
みなみ

へと足
あし

を延
の

ばせば温
おん

泉
せん

地
ち

も豊
ほう

富
ふ

で、嬉
うれし

野
の

温
おん

泉
せん

では独
どく

特
とく

の

とろけるような食
しょっ

感
かん

と濃
のう

厚
こう

な味
あじ

わいの「温
おん

泉
せん

湯
ゆ

豆
どう

腐
ふ

」を
楽
たの

しむのもいいだろう。
　もちろん、唐

から

津
つ

の魅
み

力
りょく

は食
しょく

だけにとどまらない。茶
ちゃ

の

湯
ゆ

の世
せ

界
かい

で名
な

高
だか

い「唐
から

津
つ

焼
やき

」の産
さん

地
ち

としても知
し

られ、素
そ

朴
ぼく

で温
あたた

かみのあるうつわは古
ふる

くから多
おお

くの茶
ちゃ

人
じん

に愛
あい

さ

れてきた。430年
ねん

の歴
れき

史
し

をもつ中
なか

里
ざと

太
た

郎
ろ

右
う

衛
え

門
もん

窯
がま

の作
さく

品
ひん

11／陶土の素朴な質感と釉薬
が織りなす「唐津焼」のうつわ
は、日常の道具として愛用され
ることで、より深い味わいへと
育っていく（写真＝唐津観光協
会）　12／14代中里太郎右衛門
は、古唐津の技法を現代的な造
形美へと昇華させた作品をつく
り続けている（写真＝中里太郎
右衛門陶房）　13／石炭王・高
取伊好の邸宅「旧高取邸」　14
／大広間に能舞台を設けた極め
て稀な近代和風建築（写真＝唐
津観光協会）

12
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　今
いま

のように甘
かん

味
み

が身
み

近
ぢか

になる以
い

前
ぜん

、砂
さ

糖
とう

は高
こう

価
か

で

日
ひ

持
も

ちのする貴
き

重
ちょう

品
ひん

として祝
いわ

いの席
せき

に用
もち

いられて

きた。その砂
さ

糖
とう

を彩
いろど

りと造
ぞう

形
けい

によって美
うつく

しく仕
し

上
あ

げ、
贈
ぞう

答
とう

用
よう

の菓
か

子
し

として仕
し

立
た

てたものが干
ひ

菓
が

子
し

である。
　干

ひ

菓
が

子
し

には、砂
さ

糖
とう

だけを材
ざい

料
りょう

とするものや、米
こめ

や

豆
まめ

、小
こ

麦
むぎ

などの粉
こな

や水
みず

あめを混
ま

ぜてつくられるもの

がある。火
ひ

を使
つか

い焼
や

き上
あ

げるのではなく、木
き

型
がた

で押
お

し固
かた

めてかたちをつくり上
あ

げる点
てん

が共
きょう

通
つう

している。
　干

ひ

菓
が

子
し

の造
ぞう

形
けい

の良
よ

し悪
あ

しは、木
き

型
がた

の出
で

来
き

に大
おお

きく

左
さ

右
ゆう

される。山
やま

桜
ざくら

などの木
き

にノミや彫
ちょう

刻
こく

刀
とう

で彫
ほ

り込
こ

まれた木
き

型
がた

は、一
ひと

つひとつが手
て

仕
し

事
ごと

の結
けっ

晶
しょう

だ。一
いっ

方
ぽう

、
材
ざい

料
りょう

を調
ちょう

合
ごう

し、彩
いろど

りを与
あた

え、湿
しっ

気
け

などを見
み

極
きわ

めなが

ら、型
かた

への詰
つ

め方
かた

や外
はず

し方
かた

を調
ちょう

整
せい

する菓
か

子
し

職
しょく

人
にん

の

技
わざ

があってこそ、美
うつく

しいかたちが立
た

ち上
あ

がる。
　現

げん

代
だい

では気
き

軽
がる

な贈
おく

り物
もの

に使
つか

われることも多
おお

く、祝
いわ

いを象
しょう

徴
ちょう

する鯛
たい

や鶴
つる

だけでなく自
し

然
ぜん

の事
じ

物
ぶつ

や伝
でん

統
とう

文
もん

様
よう

など多
た

彩
さい

なデザインがある。幸
こう

運
うん

を願
ねが

ったり、季
き

節
せつ

を感
かん

じたり。小
ちい

さな菓
か

子
し

に込
こ

められた意
い

味
み

に思
おも

い

をはせながら、やさしい甘
あま

さを味
あじ

わってみよう。

干
ひ

菓
が

子
し

祝
いわ

いの心
こころ

を
かたちにこめる
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