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2021年度及び 2022年度日本海学研究グループ支援事業 

事業成果報告書 

 

研究課題名：2021年度：郷土料理・伝統菓子を活用したクルーズ振興策に関する研究 

－日本海沿岸地域の港湾を中心に－ 

2022年度：郷土料理・伝統菓子を活用した観光政策について 

－美味しさを表現する言葉の探求・解明－ 

研 究 者：長田 元（富山短期大学 経営情報学科） 

 

１．概要 

本研究は、郷土料理・伝統菓子を活用した観光振興策を考えることを目的に、2021 年８月

から 202３年３月まで次の２つのテーマ、１．郷土料理・伝統菓子を活かしたクルーズ振興策、

２．食べ物の美味しさを表現する言葉ついて研究を実施した。研究の結果、次の２つを明らか

にした。 

１．郷土料理・伝統菓子を活かしたクルーズ振興は、多くの行為体に受け入れられるものであ

り、地域経済の振興と共に地域文化の伝承に貢献できること。 

２．郷土料理・伝統菓子のおいしさの表現は料理や菓子がもつ美味しさ以上の要素、郷土や

比喩を表現するものであり、郷土料理・伝統菓子は通常の食べ物以上の感情を人に与え

ること。 

これらの研究成果は、日本海沿岸地域における食文化の多様性を示すと共に、フードツーリ

ズムの原動力となるほか、地域住民にとってのアイデンティティの源となることを示している。  

地域住民の郷土への理解や支持を基盤とした郷土料理・伝統菓子を活かした観光振興と地

産地消への取り組みといった観光政策を提唱したい。 

 

２．問題の所在 

近年、地産地消や SDGｓの関心の高まりから、それぞれの地域の食を見直し、食べる機会を

増やしたり、観光に活かしたりする取組みが推進されている。これらの取組みにおいてより多

くの人に地域の食について関心を持ってもらう方法のひとつに、食べ物の美味しさを言葉に

より共有することが挙げられる（言葉に着目した詳細な背景は４．に記載）。観光の分野では、

例えば、「環日本海クルーズ推進協議会」が発足し、広域によりクルーズ振興が行われている。 

こうした中、郷土料理・伝統菓子のクルーズ振興への活用や、これらの美味しさを表す表現

については、十分に研究が行われていないのが現状である。 

一般的に美味しさは、五感（味覚、嗅覚、触覚、視覚、聴覚）から得られる食べ物の情報を基

に判断している。瀬戸(2022)は、味を表すことばとして、「五味があり、甘味・塩味・酸味・旨

味が基本味として知られる」1と基本的な美味しさの表現を挙げている。また、「味は、実体があ

りそうで、なさそうで、たとえ実感できても、たちまちに消えゆく、あえかなる存在である」2と
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も指摘している。 

このため、本研究では上記の問題意識から次の１．及び２．について研究を行った。 

 １．郷土料理・伝統菓子を活かしたクルーズ振興の可能性と課題の解明 

２．食べ物の美味しさを表現する言葉の探求 

 

 
 

３．郷土料理・伝統菓子を活用したクルーズ振興策に関する研究成果 

本研究では、郷土料理・伝統菓子を活かしたクルーズ振興の可能性と課題を明らかにするこ

とを目的に、クルーズ振興を行う行政機関、菓子製造にかかわる機関、クルーズ船を運航する

法人への聴き取りによる照会を行った。 

地方自治体、金沢港振興協会の照会から郷土料理・伝統菓子の活用に対して、肯定的な見解

や地元の伝統菓子や特産品を販売・提供する取組みが認められた。具体的には、石川県七尾市

では、江戸時代から続く地元銘菓である「えがらまんじゅう」や地元産の米、地元企業の生産物

である「やきちくわ」を提供している事例が認められた。いずれも、自治体等が誘客手段として

開発した菓子や製品ではなく、長い歴史がある食べ物である。一方、実現には船会社や旅行会

社への働きかけが必要であることが明らかになった。また、新型コロナウイルス感染症対策、

地元の受入体制や設備に関する課題も認められた。各県の菓子工業組合への照会の結果から

は、伝統菓子をクルーズ振興に活用することは意義があり、ビジネスとしても十分成立する、

企業の有志から始めることで実現可能性を向上させることできるといった見解が認められた。 

郷土料理・伝統菓子を活用した観光振興策を考える

問題意識

郷土料理・伝統菓子を
観光資源として活かすこ
とができるのではない
か。

上記を明らかにするた
め

１．郷土料理・伝統菓子
を活かしたクルーズ振興
の可能性と課題の解明

２．食べ物の美味しさを
表現する言葉の探求

を研究する。

1.郷土料理・伝統菓子を活かしたクルーズ振興の可能性
と課題を解明する

施設整備や新型コロ
ナウイルス感染症を踏
まえた受入体制の構
築といった課題はあ
るが、郷土料理・伝統
菓子を活かしたクル
ーズ振興は、多くの行
為体に受け入れられ
るものであり、地域経
済の振興と共に地域
文化の伝承に貢献で
きる。

2.食べ物の美味しさを表現する言
葉の探求について
郷土料理・伝統菓子の美
味しさを表現する言葉に
どのような特徴があるか
を明らかにすることを目
的として、筆者が所属す
る教育機関の学生及び教
職員に対して、試食によ
るアンケート調査を実施し
て対象料理の美味しさを
表現する言葉を分析した。

分析の結果、限られた条
件であるものの本論で検
証した範囲では、郷土料
理・伝統菓子のおいしさ
の表現は料理や菓子がも
つ美味しさ以上の要素、
郷土や比喩を表現するも
のであった。郷土料理・伝
統菓子は通常の食べ物以
上の感情を人に与えるも
のである。

研究の結論 
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図１ 研究概要  
出所）報告者作成 
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一方、課題として 1.施設の充実、2.事業規模を踏まえた支援、3.外国人向けの原材料等の

表示が認められた。特に、事業規模を踏まえた支援を求める背景には、菓子業者は法人の代表

者が菓子職人も兼ねており、日々の業務、製品開発を行うだけで人的・経営資源の多くを投入

せざるを得ないこと、港に赴く場合もそのために時間・費用・労力を投入するため、確実な受注

がないと物販は難しいといったことが明らかになった。概要を表２及び表３に示す。 

本研究で対象とした地域及び行為体に照会した範囲であるが、郷土料理・伝統菓子をクルー

ズ振興に活かすことは多くの行為体が受け入れられる活動である。多くの行為体の支持を得

られる郷土料理・伝統菓子を活かしたクルーズ振興は、「自分が習慣的に食べているものを、自

分以外の人も食べている」場を提供することにより文化の伝達、交流を補完する意義のあるも

のであると結論付けた。 

 

４．郷土料理・伝統菓子を活用した観光政策に関する研究成果 

本研究では、郷土料理・伝統菓子の美味しさを五感に基づくものや比喩表現、擬音語・擬態

語などに分類して解明した。これらの解明により、五感に基づく甘味や苦味といった基本的な

美味しさの表現に加え、擬音語・擬態語を用いた表現により、食べ物の美味しさを多様な視点

から言語化することができるようになるからである。瀬戸（2022）は、他者と味を共有できな

いとき「人は味をことばで伝えようとする。どんな味だったのか、どんな雰囲気の店だったの

か、ことばを尽くす」3と指摘している。また、こうした集積が文化であるとも論じている4。 

多様な視点から言語化された美味しさの表現は、人々の美味しさの伝達の充実や関心の向

上を引き起こす。地域において食べ続けられれば、生産量や販売量が増加することに加え美味

しさの表現も伝承されることになり、地域振興や文化の伝承につながる。多様な視点から言語

化された食べ物の美味しさは、観光振興策にも貢献できる。例えば、国土交通省等（2005）が

とりまとめた「食文化を核とした観光的な魅力度向上による地域活性化調査報告書（集成版）」

において、新潟県上越市は同市の食資源を最も魅力的に表現するキャッチフレーズ（案）として、

「雪と伝統に育まれた『真心の味』」を挙げている5。甘味や苦味等の基本的な美味しさの表現

や擬音語・擬態語を用いた美味しさの表現がより多く解明されれば、こうした活動を一層充実

させるができる。このような問題意識のもと、対象料理・菓子の選定を行った。 

すしやお菓子は性別や年齢に関係なく多くの人が食べる。長田(2022)（８．研究成果の公

表(1)に記載の論文）は、日本海側地域ではすしの郷土料理が多いことを示した。川端、淵上

(2016)によると、すしの美味しさを表現する言葉は 50あり、同じ米を使用する丼もの 26、

ライスもの 25 と比較しても多い。ただし、すしには握りずしやちらしずしなど様々な種類があ

り、50の表現のうち握りずしは５つの表現となっている。 

このため、本研究ではすしの中でも握りずしに着目した。本研究により握りずしの美味しさ

を表す表現の解明への貢献のほか、同様の研究への応用が可能である。このため、表現が少な

い握りずしに着目しつつ、富山湾の魚介類及び富山県産の米のみで作られている「富山湾鮨」

を対象とした。 
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「富山湾鮨」は、富山湾産の旬の地魚を使用した寿司 10 貫の総称である。統一したネタはな

く、富山県内にある提供店がそれぞれの店ごとに仕入れたネタをつかい提供している。シャリ

についても富山県産の米が使用されている。「富山湾鮨」は富山県より「富山県推奨とやまブラ

ンド」 に認定されている。「大豆飴」は石川県七尾市の菓子店を中心に、水飴、きな粉、砂糖等

で作られる菓子である。「大豆飴」は江戸時代に七尾(現在の石川県七尾市)の地を治めていた

加賀藩二代藩主前田利常に献上している物の中にあり、その後「大豆飴」として定着してきた。

400 年以上の歴史がある菓子である。七尾市内の菓子店や土産物店に販売されており、手軽

に食されていること、保存料がなくとも 1 か月程度日持ちがするため、観光振興に活かすこと

ができると考えたことから選定した。 

人々がどのようにおいしさを表現するのか明らかにするため、2022年 10月４日及び 10

月 25日、いずれも 17:00から 18:30の間に筆者が所属する教育機関の教室内にて、同教

育機関に所属する学生及び教職員計７５名に食べてもらい、美味しさを表現する言葉を選定

頂いた。「富山湾鮨」については、教室内にてその場で握って頂いた鮨を市販された紙皿に盛

り付けたものを提供し、大豆飴については、包装されたものを取り出し、適宜紙皿に取っても

らうことした。 

上記の調査にあたり、富山湾鮨を提供している富山県内寿司店57店に対して、「富山湾鮨」

全体及び個別のネタの美味しさを示す表現をアンケートにより調査した。アンケート結果につ

いては、9店からの回答にとどまったが、2022年 10月 4日及び 10月 25日の試食会に

おける表現の参考とした（結果は表５及び表６のとおり）。 

なお、本研究は食品の美味しさを評価することを目的とした、いわゆる嗜好型官能評価を行

い「富山湾鮨」や「大豆飴」の好き嫌いの解明や更なる商品開発を目的とした調査ではない。本

研究は表現から文化の要素を考察するものであり、また、属性の影響を完全に排除することが

できない。具体的には、参加者の全員が富山県内に生活や職業の拠点を有するという属性が

あるため、属性に着目しながら対象料理の美味しさを示す言語表現に着目した。 

こうした属性の特長を踏まえつつ、参加者の多くは食や地域文化を専門に学んでいない学

生が大多数を占めた6ことから、予め表１を配付しておいしさの表現が思い浮かばない場合は、

１．筆者が先行研究を基に挙げた表現、２．自由記述をそれぞれ選択してもらう手法とした。ま

た、試食の前に「富山湾鮨」の定義、大豆飴の歴史を解説した。併せて、「富山湾鮨」に関する次

の３質問を５つの選択肢から選んで頂いた。 

質問１「富山湾鮨」を他者に勧めたいと思いますか。 

質問２「富山湾鮨」を食べられる富山県は食が豊かであると思いますか。 

質問３「富山湾鮨」を食べて、富山県の地域を発展させたり、食文化を大切にしたりする

ことが重要であると思うようになりましたか。 

選択肢：そう思う・ややそう思う・どちらともいえない・あまり思わない・思わない 
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試食会を実施した結果、75 名のうち富山湾鮨については 64 名から、大豆飴は 61名から

回答があった。これらの回答を五感に基づく表現に分類するとともに、食べ物の評価や個人が

有した感情や連想したものといった五感に当てはめることができない表現が認められたこと

から、これらの分類を行った。具体的には、「感情」、「その他」に加え、郷土に対する思いの表現

が認められたことから「郷土概念」に分類した。「感情」とは、先行研究が掲げるような「柔らか

い食感」、「塩辛い」といった五感等に基づき示される表現ではなく、直感的に「おいしい」、「美

味」とおいしさの評価を表現した言葉である。 

「郷土概念」とは、花輪(2016)7が示したように E.シュプランガーが示す郷土概念である。

具体的には、自然や空間だけが独立したり、誕生地にように最初から与えられたりするもので

はなく、経済的、社会的、政治的、審美的、宗教的などすべてにおいて人間が全体的に土地と

結びつくものとされている。また、上記の「郷土概念」を基に研究を行った花輪(2016)は、

「人の生を充実させる」方向に向かって、地域の発展や伝統文化の継承が行われていることが

望まれると指摘すると共に、人がその時に所属している家庭や地域において、「自分にとって

大切なもの」（郷土リテラシーなるもの）を育める環境が重要であると指摘している8。おいしさ

の表現は料理や菓子がもつ美味しさ以上の要素、郷土や比喩を表現するものであった。 

特に「富山湾鮨」では、殆どの参加者から「富山湾鮨」の美味しさが肯定的に表現された。「宝

石」や「玉手箱」といった食べ物ではない比喩表現に加え、郷土を大切にする表現が認められた。

「味覚」に関する表現では、「富山湾鮨」において、「魚の自然のうまさを引き出している」「油が

のっているけど、しつこくない味わいがありました」「柔らかくて甘く素材の味がよく分かる」と

いった表現が認められた。大豆飴では「きな粉の味しっかり！ほどよい甘さ。」といった表現が

認められた。また、「えだまめの風味がした」、「きな粉のような優しい甘さと香り」等の表現が

認められた。実際に食べて捉えたきな粉の甘みや触覚がより意識されたと考えられる。また、

大豆飴では「和製キャラメル」、「じいちゃんばあちゃんがよく食べているお菓子の味」といった

表現が認められた。会場では一部残った大豆飴を祖父母が好むだろうと思い持ち帰る学生が

複数存在した。 

「富山湾鮨」及び大豆飴から先行研究が示した食材の自然のままの個性を尊重する食文化で

ある「テクスチャー（食感）文化」の特徴が裏付けられた。こうした食材の良さを表す表現に加え、

「海の宝石」「色とりどりの富山の宝石のような印象を持った」「玉手箱」といった食べ物以外の

モノを用いた表現が認められた。 

とりわけ、「富山湾鮨」を食べて多くの参加者が示した肯定的な評価や郷土に対する肯定的

な思い、郷土愛につながる表現は、「富山湾鮨」を観光振興に活かすことができる。菊池

(2019)が指摘するように、地域における食文化の多様性はフードツーリズムの原動力となる

ほか、地域住民にとってのアイデンティティの源でもある9。とりわけ本研究において示された

「郷土概念」を含む多様な美味しさを表す表現は、地域住民の支持を背景とした観光資源とし

て活かすことができる。ただし、研究手法の制約から特定の教育機関が母集団になっているこ

と、特に調査の結果、回答者の 81.3％が同教育機関に在籍する学生となっており、年齢等に
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偏りがあることに留意しなければならない。今後は母集団、年齢層や職業等を拡大して実施す

る必要があるため、課題として留意したい。 

上記の制約はあるものの、「富山湾鮨」及び大豆飴から食べ物の魅力や言語表現の多様性が

明らかになった。五感に基づく表現に加え、「郷土概念」等を示す表現である。限られた条件で

あるものの検証した範囲では、郷土料理・伝統菓子のおいしさの表現は料理や菓子がもつ美味

しさ以上の要素、郷土や比喩を表現するものである。 

 

５．研究の総括 

以上の研究から、本研究では、次のことを結論付けた。１．郷土料理・伝統菓子を活かしたク

ルーズ振興は、多くの行為体に受け入れられるものであり、地域経済の振興と共に地域文化の

伝承に貢献できる。２．郷土料理・伝統菓子のおいしさの表現は料理や菓子がもつ美味しさ以

上の要素、郷土や比喩を表現するものであった。郷土料理・伝統菓子は通常の食べ物以上の感

情を人に与えるものである。 

「富山湾鮨」を食べて示された「郷土概念」を含む多様な美味しさを示す表現は地域住民の

支持を背景とした観光資源として活かすことができると考える。地域における食文化の多様

性は、フードツーリズムの原動力となるほか、地域住民にとってのアイデンティティの源となる。 

 

６．提唱 

郷土料理・伝統菓子を観光に活用することに対する地域の様々な行為体の肯定的な見解が

示されると共に地域住民に与える郷土への想いが示された。郷土料理・伝統菓子を地産地消、

地域住民の郷土への理解や支持を基盤とした観光政策、具体的にはクルーズ船寄港時に食他

県を行う周遊プランの追加、地域住民がこれまで以上に郷土料理・伝統菓子に触れる機会の増

加、地域住民の郷土料理・伝統菓子に対するイメージや美味しさの表現を発信するといった観

光政策を提唱したい。 

 

７．研究成果の公表 

(1) 論文 

1)長田元(2022)「郷土料理・伝統菓子を活用したクルーズ振興策に関する研究─日本

海沿岸地域の港湾を中心に─」『比較文化研究』147号 pp.273-285。 

   2)長田元(2023)「食べ物の美味しさを表現する言葉の探求について―富山県及び石川

県の郷土料理・伝統菓子を中心に―」『比較文化研究』151号 pp.119-130。 

 

(2) 学会発表 

1)２０２１年１２月１８日 日本比較文化学会関東支部第 54回支部例会 

「郷土料理・伝統菓子を活かしたクルーズ振興策に関する考察－日本海沿岸地域の港湾

を中心に－」。 
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   2)２０２2年１２月１８日 日本比較文化学会関東支部 57回支部例会 

「食べ物の美味しさを表現する言葉の探求について-北陸地方の郷土料理・伝統 

菓子を中心に-」。 

 

（３）講義 

   2023 年１月 25 日、報告者が富山短期大学において担当する講義「日本経済論」におい

て地産地消の観点から研究成果の解説及び講義を行った。 

 

８．参考資料 

表１ 対象地域の家庭料理(郷土料理) 

 山形県 新潟県 富山県 石川県 福井県 合計 

米(もち米含む)を使った料理・おやつ 8 10 8 2 4 32 

魚のおかず 1 5 6 11 5 28 

野菜のおかず 6 4 5 5 6 26 

汁もの 5 1 2 3 1 12 

四季の行事食 2 1 2 1 4 10 

漬物・佃煮・なめ味噌 4 2 1 0 2 9 

そば・うどん・粉もの 3 1 2 0 1 7 

年取りと正月の料理 1 2 1 2 1 7 

いも・豆・海藻のおかず 1 0 1 1 3 6 

肉・豆腐・麩のおかず 1 1 0 3 1 6 

小麦・いも・豆のおやつ 0 1 0 0 0 1 

合計 32 28 28 28 28 144 

出所） 日本調理科学会 (2017)『別冊かたうま 伝え継ぐ日本の家庭料理』(全 16冊)を基に報告者作成。 

 

表２ 地方自治体等への照会結果 

地方自治体・金沢港振興協会への照会結果を基に報告者作成。※記載された日付は照会日。 

出所）長田元(2022)「郷土料理・伝統菓子を活用したクルーズ振興策に関する研究-日本海沿岸地域の港湾を中心に-」 

『比較文化研究』147号 p.278 表２より。 

 

 

 

 

郷土料理・伝統菓子を活かす意義や取組み 課題 

・魅力がある。物販であれば可能性がある(山形県酒田市 10/26・新潟市

10/26)。 

・特に高級船は地域とのコミュニケーションを楽しみにしている。また、その

土地でしか体験できないことを提供すること、他の地域との違いを表現する

ことも魅力である(新潟市 10/26)。 

・クルーズ振興のため、郷土料理等を活用して旅の満足度を向上させること

を検討している。十分ニーズはあるのではないか(富山県高岡市 10/20) 

・クルーズ船の乗客はその地の物を帰って帰りたいため、ターミナルでは地

元の食品と伝統工芸品等を販売している(金沢港振興協会 11/20)。 

・乗客はその土地独自のものを求めている。地元銘菓の「えがらまんじゅう」
10や「やきちくわ」11 (魚肉練り製品)を提供している。また、寄港のお礼とし

て船内における食事用(炊飯用)に七尾産の米を提供したこともある。いずれ

も乗客の反応は良好である12 (石川県七尾市 11/9)。  

・国の新型コロナウイルス感染症対策を遵守

していく事が求められている(多くの地方自

治体) 

・ふ頭内での飲食や対面式の食事会等は事

実上開催が難しい。(山形県酒田市 10/26) 

・船会社や地元の旅行会社がパッケージを作

るため働きかけが必要である(多くの地方自

治体) 。 

・クルーズ船の乗客は 400 名から 600 名

になることもある。七尾市内にはカキやなま

こ等の特産品があるが、一度に準備するには

限界がある。体制作りが必要である(石川県

七尾市 11/9)。 

その他の見解：陸路、電車、船といった移動手段にこだわらず観光振興を行っている。物産展や昆布の文化を発信すること

を行っている(福井県敦賀市 10/27)。 
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表３ 各県の菓子工業組合への照会結果  
 

主な見解 

山形県 

12/14  

 コロナ前は山形市内で「菓子祭り」を行っていた。交通網の発達で県内各地の企業が集まることはできる。山形市

内から酒田港に場所を変えて行うことはできるかもしれない。 

庄内地方には有力な企業がある。有力企業を中心とした物販も可能かもしれない。 

新潟県 

11/10 

 せんべいやあられ等を作るには大きな設備が必要で、県内の事業者の規模を踏まえると港での対応は難しい。 

富山県 

12/14 

 本音では市内散策を兼ねて店舗にきて買い物してほしい。県内の菓子業者は法人の代表者が菓子職人も兼ねて

おり、物販で港に赴くとそのために時間・費用・労力を投入するため確実な受注がないと物販は難しいからである。

港での物販は材料費以外を県から補助があればできるかもしれない。 

北陸新幹線開業時に類似のことを富山駅で行っていた。お客さんとしてもお菓子が複数あった方が選べるため

実施の際は複数企業の有志から始めてもいいと思う。 

 また、課題として外国人向けの原材料の表示、アレルギー表示への対応を適切に行っていかなければならない。 

石川県 

11/10 

 伝統菓子をクルーズ振興に活用することは意義があり、ビジネスとしても十分成立する。宣伝として伝統菓子を

作る実演及び伝統文化の紹介を行うことを検討している。 

伝統菓子と共に日本酒も楽しむ企画があればいいと思う。また、日本酒であれば富山県、福井県、新潟県にも良

いものがあり共同で宣伝することもできる。コロナが収まれば取組みが活発になると思う。 

福井県 

11/10 

 お菓子作りを行うには、時間、オーブントースター等の設備、水が必要であるため難しい。組合としてそれなりの

人を派遣するため、人材の確保も重要である。 

各県菓子工業組合への照会結果を基に報告者作成。※菓子工業組合名の下に記載の日は照会日(全て 2021年)。 

出所）長田元(2022)「郷土料理・伝統菓子を活用したクルーズ振興策に関する研究-日本海沿岸地域の港湾を中心に-」 

『比較文化研究』147号 p.279 表３より。 

 

表３ 「富山湾鮨」及び大豆飴の美味しさを示す表現の分類 

  回答数 味覚 嗅覚 触覚 視覚 聴覚 感情 郷土概念 その他 合計(※) 

富山湾鮨 64  8  4  1  32  0  18  6   0  69  

大豆飴 61  50  3  11  0  0  2  0   2   68  

※「富山の郷土の味を感じました。全てが口の中でぷりぷりと新鮮さを感じました。」というように、郷土の概念と触覚を同

時に示す表現は２つとして計上した。従って、表現の合計は回答数(回答者数)を上回っている。 

出所）報告者作成。 

 

表４ 「富山湾鮨」と富山県に対する郷土意識 

  そう思う やや 

そう思う 

どちらとも 

いえない 

あまり 

思わない 

思わない 

「富山湾鮨」を他者に勧めたいと思いますか。 60  5  0   0  0  

「富山湾鮨」を食べられる富山県は食が豊かであると

思いますか。 
57  7  1   0  0  

「富山湾鮨」を食べて、富山県の地域を発展させたり、

食文化を大切にしたりすることが重要であると思うよ

うになりましたか。 

55  10  0  0  0  

出所）報告者作成。未回答０である。 

 

表５ 富山県内寿司店へのアンケート結果 ９店舗から回答 

質問項目 回答 

総体としての「富山湾鮨」の美

味しさを示す表現があればご

自由に記入ください。 

 

カレンダーみたいに１ヶ月ごとにネタがわかる/網のはいった９月から２月頃までおいし

いです/新鮮さと安心して食べられる/概して外洋のお魚は大きくなりますが、大きさで

いうと根付魚、湾内の魚がおいしくブランド魚となります/毎回、正直に提供し続ける難

しさ！それが、富山湾の魚に拘り続ける事/富山のすし店大将は、寡黙で生真面目な人

が多い。その所作はひとつひとつのネタを大切にした握りはため息のでるおいしさで

す。/富山ならではの魚/ホタルイカ（３月〜５月）白海老（４月〜１１月）バイ貝（通年）甘海

老（通年）鰤（冬）紅ずわい蟹（９月〜翌年５月）/立山の伏流水が富山湾に湧き出し、ミネ

ラル豊富な水で魚たちが育っているので甘みが強くなる。 

出所）アンケート結果を基に報告者作成。 
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表６ 富山県内寿司店へのアンケート結果 ９店舗から回答 

質問項目 

次の個別のネタは JR富山駅新幹線改札口内に展示されている「富山湾鮨」です。個別のネタの美味しさをご記入ください。

※普段お客様に提供する際に紹介する一言なども可です。 

回答 

ホタルイカ  中のわたがおいしい/しゅんの時はおいしい/小さなイカでも大きな美味しさ/口の中でとろける「ワタ」の旨味/

富山湾におけるホタルイカは産卵にくるためオスよりメスがおいしいといわれます/生臭くない美味さ。毎回とれ

たてを提供します。/まるまると太ったホタルイカはぶりっとした身の食感。濃厚なワタが癖になる。/茹でると内臓

の甘みが美味。生は内臓は取り出して目や口、背骨を取り除き、刺身でコリコリ感が美味。/４～５月にとれたホタ

ルイカは内臓に卵が入っているからおいしい。  
アマエビ 甘味は一番/全国のお客様はほとんど知っている/甘くてやわらかいうまみ/天然の甘エビの甘さ/子持ちとな

るまで４年はかかります/２，３回寝かすことで甘みがまします。/北陸の高級食材。子持ち甘えびは絶品。/肉厚で

甘くて美味。/甘味が強い。  
カワハギ 

(ウマヅラハギ) 

キモと身のハーモニー/あっさりした白身あぶらをのせて食べて/見た目より高級なうまさ/本カワハギはそれ

程とれませんが、底引きでオスがいます/海がきれいな富山湾、着物濃厚さがちがいます。/鮍と書きます。肝も美

味で合せて味わうと一層旨みが楽しめる。/肝と身を一緒に食べると美味/キモがうまい。  
ベニズワイガニ 安定の甘味/甘味があっておいしい/バランスの良い上品なカニの味/みずみずしいカニのうまさ/ジューシーさと

甘さが特徴です。/富山のベニズワイガニ以外は全部ズワイガニ。/瑞々しくて甘い/ベニズワイガニのしゃぶしゃぶ

もおいしい。  

シロエビ 富山の代表のすしネタ/アマエビより甘味が強い/生でも、揚げてもすしによく合う/小さなエビの中にほのかに

あまみ、うまみがある/専門に漁が行われるのは富山湾だけです/生の手むきにこだわいってます。/富山湾は少し

出ただけで海が深くなる地形により海の宝石「白エビ」が。皮むき講習会があるくらいです。かき揚げもいいです

が生が一番。/甘海老より小さいが甘みは甘海老より強い。/甘えびよりシロエビの方が甘い。 

バイガイ バイの種類によっていろんな味がある/こりこりと食感がよい/深い海のたしかなおいしさ！/コリコリの食感に

貝のうまみがある/浅瀬なので採れる貝の種類が少ないのです/外敵が少ない富山湾！肝のうまさとバイの香り

がおいしい。/コリコリ特有の甘味。/コリコリ食感が良い/バイガイはよく噛んで食したら甘くておいしい。 

ブリ あたまからしっぽまでおいしい/あぶらがのっておいしい/全く言う事なしのダイナミックさ/富山の味/新潟から

石川へ南下していくのですが、氷見がうまいです/氷見のブリの脂は雑味がなく脂がクリア。/富山湾の王者。脂の

のりがよく定置網漁による漁法の発祥地。/脂があり、甘さもある。/ぶりの炙りもいい。  
本マグロ 富山のなつのすしネタの代表/赤身は甘味がある/すしネタの王将/とれたて赤身の味、ゆっくりねかした脂のの

ったトロ/夏に北上していきます/食感があるのが特徴。/一匹でも大きな魚。部位によりうまさが違う魅力。/生な

らではの食感や味か売り。/４月～７月の近海本マグロは身が弾力があっておいしい。  
ヒラメ 昆布〆もおいしい/新しいとこりこりした食感がいい/身も骨もいろいろいけます。/淡白な白身の中のうまみ/

香りがよくもちもちしている。/冬は最も脂がのっていて身も引き締まってコリコリとした歯触り。/上品な味わい/

とれたては身が透き通っている。  
ノドグロ 上品な油がおいしい/白身なのにあぶらがのっている/寿しばかりか何にしても美味しい！/本来は山陰の魚で

す/富山のノドグロのエサはホタルイカやエビです。/脂が甘く香りがいい。/濃厚な甘みを味わえる高級白身魚の

ひとつ。/皮目を炙ると脂が出てきて美味/脂がのっているからおいしい。  
出所）アンケート結果を基に報告者作成。 

 

注 

 
1 瀬戸賢一（2022）『ことばは味を超える』海鳴社 p.11より。 
2 同上 pp.23-24より。 
3 注 4 pp.60-61より。 
4 注 4 p.72より。 
5 国土交通省・農林水産省・登別市・会津若松市・那須町・上越市（2006）「食文化を核とした観光的な魅力度向上による地

域活性化調査報告書（集成版）」p.35より。本報告書は食と観光の両者を取り巻く諸課題を包括的に解決、地域活性化を

図ることを目的としている。モデル地域として北海道登別市、福島県会津若松市、栃木県那須町、新潟県上越市の取組み

を紹介している。http://www.mlit.go.jp/kokudokeikaku/souhatu/h17seika/2shokubunka/02_syu_ 

01hokokusho.pdf 2023年 2月 23日アクセス。 
6 経済学、経営学、外国語をはじめとする人文社会科学、情報学科等を学ぶ富山短期大学経営情報学科の学生及び教職員、

同短期大学の総務・企画・経理等を担当する職員が中心となり参加した。 
7 花輪由樹(2016)「現代社会における郷土料理概念の一考察 E. シュプランガーの郷土概念より」『家政学原論研究』第

50巻。 
8 同上 p.36。 
9 菊池俊夫（2019）『フードツーリズムのすすめ スローライフを楽しむために』フレグランスジャーナル社 p.142より。 
10 石川県の伝統菓子で、饅頭の表面にもち米の粒が原形をとどめた状態で散らされている。1601年に徳川秀忠の娘であ
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る珠姫が前田利常(加賀藩藩主)に輿入れした際に、加賀藩の御用菓子士の樫田吉蔵が献上したとされている菓子の一つ

を発祥としている。 
11 七尾市に本社がある株式会社スギヨが製造している。同社の「ビタミンちくわ」は 60年以上流通している。

https://www.sugiyo.co.jp/company/message.php 2021年 11月 10日アクセス。 
12 2021年 11月 9日七尾市役所産業振興課への照会。 
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