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フナをご飯と一緒に発酵させた「ふなずし」

唯
一
の
正
解
が
な
い

多
様
性
の
醍
醐
味

「
ふ
な
ず
し
」
は
、
魚
を
塩
と
米
な
ど
の
デ

ン
プ
ン
で
乳
酸
発
酵
さ
せ
た
「
な
れ
ず
し
」

の
一
種
で
、
近お
う
み江

（
琵
琶
湖
地
域
）
の
伝
統
食
だ
。

酸
味
と
ク
セ
の
あ
る
香
り
が
酒し
ゅ
こ
う肴

な
ど
に
ぴ

っ
た
り
で
、
好
き
な
人
に
は
た
ま
ら
な
い
。

　

春
の
産
卵
期
に
獲
っ
た
主
に
「
ニ
ゴ
ロ
ブ

ナ
」
の
鰓え
ら

・
鱗う

ろ
こ・
内
臓
を
取
り
除
き
、
一
尾

丸
ご
と
３
カ
月
ほ
ど
塩
漬
け
（
地
元
で
は
「
塩
切

り
」
と
言
う
）
し
た
の
ち
、
８
月
半
ば
か
ら
４

〜
６
カ
月
間
、
白
米
と
交
互
に
重
ね
て
漬
け

込
み
自
然
発
酵
さ
せ
る
。

　

こ
れ
が
一
般
的
な
製
法
だ
。「
し
か
し

…
…
」
と
滋
賀
県
立
琵
琶
湖
博
物
館
専
門
学

芸
員
の
橋
本
道
範
さ
ん
は
言
う
。

「
い
ま
現
実
に
ふ
な
ず
し
の
つ
く
り
方
は
と

て
も
多
様
で
す
。
家
庭
、
地
域
、
店
舗
に
よ

っ
て
、
さ
ま
ざ
ま
な
工
夫
が
重
ね
ら
れ
、
こ

れ
と
い
う
正
解
は
あ
り
ま
せ
ん
。
飯い
い

漬
け
期

間
一
つ
と
っ
て
も
、
３
カ
月
で
食
べ
る
と
こ

ろ
も
あ
れ
ば
、
３
年
の
と
こ
ろ
も
あ
り
ま
す
。

塩
切
り
し
た
フ
ナ
を
洗
っ
て
乾
か
す
の
が
何

日
か
、
と
い
っ
た
些
細
な
点
か
ら
、
飯
漬
け

の
と
き
手
水
と
し
て
焼
酎
を
使
う
場
合
も
あ

る
な
ど
、
こ
だ
わ
り
が
多
彩
な
の
で
す
。
そ

れ
が
微
妙
な
味
の
違
い
に
現
れ
て
い
ま
す
。

こ
う
し
た
多
様
性
こ
そ
、
ふ
な
ず
し
の
醍
醐

味
と
い
え
る
で
し
ょ
う
」

　

ふ
な
ず
し
は
平
安
時
代
か
ら
琵
琶
湖
地
域

の
名
産
品
だ
っ
た
が
、
江
戸
時
代
の
１
６
８

９
年
（
元
禄
２
）
の
レ
シ
ピ
本
『
合ご

う
る
い類
日に

ち
よ
う用

水
と
風
土
が
織
り
な
す
食
文
化
の
今
を

訪
ね
る
「
食
の
風
土
記
」
。
今
回
は
古

く
か
ら
琵
琶
湖
地
域
の
名
産
品
と
し
て

知
ら
れ
る
「
ふ
な
ず
し
」
で
す
。

栄
養
価
の
高
い

乳
酸
発
酵
食
品

ふ
な
ず
し

ふ
な
ず
し
（
滋
賀
県
） 21

水の文化 75号　食の風土記
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料り
ょ
う
り
し
ょ
う

理
抄
』
に
よ
れ
ば
、
塩
切
り
の
記
載

が
な
く
、「
寒
の
内
」（
旧
暦
12
月
）
に
漬
け

ら
れ
、
餅
米
の
玄
米
で
飯
漬
け
す
る
、

と
あ
る
。

「
寒
ブ
ナ
を
漁
獲
し
て
冬
に
漬
け
る
と
い

う
の
も
驚
き
で
す
が
、
塩
切
り
せ
ず
ダ

イ
レ
ク
ト
に
米
で
漬
け
る
、
と
い
う
の
も

ふ
な
ず
し
づ
く
り
の
プ
ロ
に
聞
く
と
『
そ

ん
な
漬
け
方
は
あ
り
え
な
い
』
と
の
こ
と

で
し
た
」
と
橋
本
さ
ん
は
言
う
。

　

橋
本
さ
ん
の
研
究
チ
ー
ム
は
、
２
０

２
０
年
（
令
和
２
）
か
ら
、
こ
の
「
古こ

ふ

な
ず
し
」
の
再
現
実
験
を
４
回
重
ね
て

き
た
。
玄
米
の
風
味
が
移
り
、
ジ
ャ
ー

キ
ー
の
よ
う
な
食
感
の
硬
く
て
香
ば
し

い
ふ
な
ず
し
に
な
っ
た
と
い
う
。
古
ふ

な
ず
し
は
や
が
て
廃す
た

れ
、
江
戸
後
期
か

ら
今
に
近
い
ふ
な
ず
し
が
普
及
す
る
が
、

こ
れ
も
ま
た
試
行
錯
誤
を
繰
り
返
し
た

ふ
な
ず
し
の
歴
史
的
な
多
様
性
の
一
つ

と
い
え
る
か
も
し
れ
な
い
。

「
単
な
る
保
存
食
で
は
残
ら
な
か
っ
た

は
ず
。
日
常
食
で
あ
る
と
同
時
に
祭
事

や
寄
り
合
い
で
の
儀
礼
食
で
も
あ
り
ま

す
。
各
家
庭
で
持
ち
寄
り
、
お
持
た
せ

に
も
し
て
、
コ
ミ
ュ
ニ
ケ
ー
シ
ョ
ン
に

欠
か
せ
な
い
食
文
化
。
そ
れ
が
地
域
性

を
生
ん
だ
と
思
い
ま
す
」

　

ふ
な
ず
し
以
外
に
も
琵
琶
湖
地
域
に

は
淡
水
魚
の
な
れ
ず
し
が
17
種
類
も
あ

り
、
す
べ
て
今
に
続
い
て
い
る
と
い
う
。

こ
ん
な
地
域
は
滋
賀
県
だ
け
だ
。

次
世
代
に
伝
え
て
い
け
る

新
し
い
形
を
求
め
て

　

と
は
い
え
、
ふ
な
ず
し
を
つ
く
る
家

庭
は
減
り
、
そ
の
味
を
ま
っ
た
く
体
験

し
た
こ
と
の
な
い
世
代
も
増
え
て
い
る
。

　

大
津
市
石
山
寺
山
門
前
に
店
を
構
え

る
「
至し

誠せ
い
あ
ん庵

」
で
は
、
ふ
な
ず
し
と
と

も
に
「
ふ
な
ず
し
パ
イ
」
や
「
ふ
な
ず

し
ク
ッ
キ
ー
」
を
製
造
販
売
し
て
い
る
。

「
捨
て
ら
れ
る
こ
と
が
多
い
飯
の
部
分

で
何
か
で
き
な
い
か
と
、
20
年
前
に
母

が
考
案
し
ま
し
た
。
パ
イ
生
地
の
上
に

飯
を
敷
き
、
チ
ー
ズ
を
乗
せ
て
焼
き
上

げ
ま
す
」
と
話
す
の
は
取
締
役
の
井
上

貫か
ん

太た

さ
ん
だ
。

　

風
邪
を
ひ
い
た
ら
ふ
な
ず
し
を
食
べ

ろ
。
そ
ん
な
言
い
伝
え
が
あ
る
。「
栄
養

価
の
高
い
乳
酸
発
酵
食
品
で
あ
る
こ
と

を
知
っ
て
い
た
だ
き
、
多
く
の
皆
さ
ん

に
手
軽
に
ふ
な
ず
し
の
味
を
楽
し
ん
で

い
た
だ
き
た
い
」
と
井
上
さ
ん
が
言
う

よ
う
に
、
今
も
続
け
て
い
る
試
み
だ
。

料
理
を
引
き
立
て
る
調
味
料
と
し
て
飯

を
使
う
、
と
い
っ
た
提
案
も
し
て
い
き

た
い
と
い
う
。

　

橋
本
さ
ん
も
「
も
と
も
と
の
多
様
性

を
軸
に
し
た
ふ
な
ず
し
の
文
化
を
若
い

人
た
ち
が
継
承
し
、
時
代
に
沿
っ
た
ま

っ
た
く
新
し
い
形
の
ふ
な
ず
し
が
出
て

き
て
ほ
し
い
」
と
話
し
て
い
る
。

　

チ
ー
ズ
と
同
じ
乳
酸
発
酵
食
品
な
の

で
ワ
イ
ン
と
の
マ
リ
ア
ー
ジ
ュ
も
よ
い
。

「
洋
食
に
合
う
ふ
な
ず
し
」
も
次
代
へ

の
新
し
い
在
り
方
の
一
つ
だ
ろ
う
。

（
２
０
２
３
年
９
月
２
日
、
9
月
22
日
取
材
）

ふなずしのつくり方

産卵期の春に獲った25㎝程度
のニゴロブナの鱗、鰓、内臓を
取り除き、血抜きし、３カ月ほど
塩漬け。この工程をしっかりやら
ないと匂いが強くなってしまう
塩漬けしたニゴロブナを取り出
し、水で洗って塩分を抜く
卵をもったメスなので、腹は強
く押さえないように注意しなが
ら洗う。鱗が残っていないか
道具も使いながら確認
水洗いしたらかごに入れて一
昼夜干す
干し終えたフナを一尾ずつ取
り出し、鰓ぶたからご飯を詰め
ていく。ご飯は多めにした方が
発酵はより進む
樽にビニールを敷いてご飯を
入れ、フナの頭が外側を向くよ
うに並べる
隙間なくしっかりご飯を詰める。
最後は表面をご飯で覆って蓋
をする。８月半ばから４～６カ
月ほどこのまま発酵させる

［取材協力］至誠庵
滋賀県大津市石山寺3-2-37　Tel.077-534-9191
志じみ釜めし湖舟内（不定休）
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栄養価の高い乳酸発酵食品「ふなずし」

1至誠庵のある大津市は琵琶湖のなかで
も対岸が近く、南湖（なんこ）と呼ばれるエ
リア 2滋賀県立琵琶湖博物館専門学芸員
の橋本道範さん。江戸時代の製法をなぞっ
た「古（こ）ふなずし」づくりにも取り組む 
3有限会社至誠庵取締役の井上貫太さん。
ニゴロブナの鰓や鱗、内臓を取り除く作業
は子どもの頃から手伝っていた 4石山寺
山門前に店を構える至誠庵。自家製ふなず
し、湖魚佃煮を製造・販売している


