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山
間
部
の
盆
地
で

唯
一
生
食
で
き
た
海
産
物

　

中
国
地
方
の
ほ
ぼ
中
央
部
に
あ
る
三み

次よ
し

市
や
庄し

ょ
う
ば
ら原市

と
い
っ
た
山
あ
い
の
地
で
は
、「
ワ
ニ
」（
注
１
）
の
肉
が

郷
土
料
理
と
し
て
食
べ
ら
れ
て
い
る
。
ワ
ニ
と
は
、
山

陰
か
ら
広
島
県
北
部
に
か
け
て
の
「
サ
メ
」
の
呼
称
だ
。

今
回
は
三
次
市
を
訪
れ
、
ワ
ニ
の
食
文
化
を
探
っ
た
。

　

三
次
市
は
、
日
本
海
へ
注
ぐ
江ご
う

の
川か

わ

に
馬ば

洗せ
ん
が
わ川

、

西さ
い
じ
ょ
う
が
わ

城
川
が
合
流
す
る
盆
地
で
、
古
く
か
ら
舟
運
で
栄
え

て
き
た
。
さ
ら
に
江
の
川
の
上
流
に
は
広
島
市
に
流
れ

る
太
田
川
の
支
流
も
あ
る
た
め
、
山
陰
と
山
陽
を
結
ぶ

要
衝
と
し
て
三
次
は
非
常
に
賑
わ
っ
た
。

　

広
島
県
立
歴
史
民
俗
資
料
館 

主
任
学
芸
員
の
葉
杖

哲
也
さ
ん
に
よ
る
と
、
山
陰
で
は
江
戸
時
代
か
ら
ワ
ニ

漁
が
行
な
わ
れ
て
い
た
記
録
が
残
っ
て
お
り
、
島
根
県

大
田
市
の
五い

そ十
猛た

け

な
ど
で
水
揚
げ
さ
れ
た
ワ
ニ
を
三
次

ま
で
運
ん
で
い
た
と
考
え
ら
れ
る
と
い
う
。
舟
だ
と
時

間
が
か
か
り
す
ぎ
る
た
め
陸
路
の
可
能
性
が
高
い
が
、

山
陰
と
川
で
つ
な
が
っ
て
い
た
三
次
な
ら
で
は
だ
。

「
ワ
ニ
肉
は
、
ト
リ
メ
チ
ル
ア
ミ
ン
オ
キ
シ
ド
と
ア
ン

モ
ニ
ア
臭
の
元
で
あ
る
尿
素
が
豊
富
で
す
。
こ
れ
ら
が

食
中
毒
の
発
生
を
抑
え
、
脂
質
も
酸
化
し
に
く
い
た
め

味
が
落
ち
に
く
い
。
ま
た
、
ワ
ニ
は
死
後
３
日
目
以
降

に
ア
ミ
ノ
酸
が
急
増
し
、
う
ま
味
が
増
す
と
い
わ
れ
て
い

ま
す
。
海
産
品
と
い
え
ば
塩
蔵
物
し
か
な
か
っ
た
三
次
で
、

今
の
よ
う
な
輸
送
手
段
が
な
か
っ
た
時
代
に
生
食
で
き
る

唯
一
の
海
産
物
が
ワ
ニ
だ
っ
た
の
で
す
」

秋
祭
り
や
正
月
な
ど

ハレ
の
日
の
ご
ち
そ
う

　

三
次
に
は
、
ネ
ズ
ミ
ザ
メ
や
ア
オ
ザ
メ
、
と
き
に
人

食
い
ザ
メ
（
注
２
）
と
し
て
恐
れ
ら
れ
る
シ
ュ
モ
ク
ザ
メ

もちっとした食感が楽しめる「ワニ刺身」。しょうが醤油で味わう

水
と
風
土
が
織
り
な
す
食
文
化
の
今
を

訪
ね
る
「
食
の
風
土
記
」
。
広
島
県
の

北
部
で
、
秋
祭
り
や
正
月
に
欠
か
せ
な

か
っ
た
「
ワ
ニ
」
料
理
を
紹
介
し
ま
す
。

ハレの日に食卓を彩る

「ワニ」料理 「
ワ
ニ
」
料
理
（
広
島
県
北
部
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な
ど
、
20
種
類
ほ
ど
の
ワ
ニ
が
食
用
と

し
て
運
び
込
ま
れ
て
い
た
。
特
に
人
気

だ
っ
た
の
が
、
も
っ
ち
り
と
し
て
ア
ン

モ
ニ
ア
臭
の
少
な
い
ネ
ズ
ミ
ザ
メ
。
今

も
ス
ー
パ
ー
マ
ー
ケ
ッ
ト
で
売
ら
れ
、

食
卓
に
上
る
定
番
だ
。

　

食
べ
方
は
刺
身
が
主
で
、
他
に
酢
味

噌
和
え
、
煮
付
け
な
ど
。
夏
以
外
は
日

常
的
に
消
費
さ
れ
た
。
三
次
で
は
、
秋

祭
り
や
正
月
な
ど
ハ
レ
の
日
に
ワ
ニ
の

刺
身
が
並
ん
だ
。「
腹
が
つ
べ
と
う
（
冷
た

く
）
な
る
ほ
ど
ワ
ニ
を
食
べ
る
の
が
最
高

の
ご
ち
そ
う
」
と
い
わ
れ
る
ほ
ど
、
ワ

ニ
の
刺
身
は
欠
か
せ
な
か
っ
た
。
大
正

時
代
か
ら
昭
和
時
代
初
期
に

か
け
て
は
岩
手
や
秋
田
な
ど

で
も
ワ
ニ
を
刺
身
で
食
べ
た

よ
う
だ
が
、
山
間
部
、
し
か
も
ハ
レ
の

日
に
今
で
も
刺
身
を
食
べ
る
の
は
広
島

県
北
部
特
有
の
食
習
慣
ら
し
い
。

　

ワ
ニ
を
刺
身
と
し
て
い
つ
か
ら
食
べ

て
い
た
の
か
は
定
か
で
な
い
が
、
山
陰

で
の
ワ
ニ
漁
の
記
録
や
五
十
猛
と
三
次

間
の
移
動
距
離
、
ア
ン
モ
ニ
ア
に
よ
る

ワ
ニ
肉
の
保
存
性
の
高
さ
な
ど
を
考
え

る
と
、「
江
戸
時
代
か
ら
ワ
ニ
の
刺
身
が

食
べ
ら
れ
て
い
て
も
お
か
し
く
な
い
」

と
い
う
の
が
葉
杖
さ
ん
の
説
だ
。

昔
か
ら
幅
広
く
使
わ
れ

身
近
な
存
在
だ
っ
た
ワ
ニ

　

ワ
ニ
の
刺
身
を
ぜ
ひ
食
べ
た
い
と
思

い
、
今
で
は
ワ
ニ
料
理
を
味
わ
え
る
希

少
な
店
「
む
ら
た
け
総
本
家
」
へ
。
こ

こ
で
は
鳥
取
県
の
境
港
で
水
揚
げ
さ
れ

る
ア
オ
ザ
メ
を
一
尾
丸
ご
と
仕
入
れ
、

刺
身
や
湯
引
き
、
天
ぷ
ら
、
あ
ぶ
り
串

な
ど
で
提
供
し
て
い
る
。

　

初
め
て
ワ
ニ
肉
を
口
に
す
る
。
き
れ

い
な
ピ
ン
ク
色
を
し
た
刺
身
と
湯
引
き

は
肉
厚
で
、
ビ
ン
チ
ョ
ウ
マ
グ
ロ
の
よ

う
に
も
ち
も
ち
と
し
た
食
感
。
昔
は

「
捕
れ
て
か
ら
１
～
２
週
間
た
っ
た
臭

う
よ
う
な
ワ
ニ
の
肉
が
う
ま
い
」
と
さ

れ
て
い
た
ら
し
い
が
、
今
は
臭
み
も
な

く
、
何
切
れ
で
も
食
べ
ら
れ
る
。
天
ぷ

ら
は
さ
っ
ぱ
り
と
し
て
食
べ
や
す
く
、

鶏
肉
に
近
い
。

「
ワ
ニ
は
昔
こ
そ
ア
ン
モ
ニ
ア
臭
い
イ

メ
ー
ジ
も
あ
り
ま
し
た
が
、
最
近
は
特

に
若
い
方
に
お
い
し
い
と
人
気
な
ん
で

す
よ
」
と
女
将
の
村
竹
美
保
さ
ん
。

　

ワ
ニ
肉
に
は
免
疫
や
骨
の
強
化
、
眼

精
疲
労
を
和
ら
げ
る
と
い
っ
た
効
果
も

あ
る
と
さ
れ
、
肝
油
な
ど
は
昔
か
ら
薬

と
し
て
活
用
さ
れ
て
き
た
。

　

葉
杖
さ
ん
に
よ
る
と
、
ワ
ニ
の
骨
を

加
工
し
た
装
飾
品
が
庄
原
市
内
の
縄
文

遺
跡
か
ら
見
つ
か
っ
て
い
る
そ
う
だ
。

今
は
海
の
厄
介
者
の
よ
う
に
扱
わ
れ
る

が
、
太
古
か
ら
人
に
と
っ
て
身
近
だ
っ

た
ワ
ニ
。
し
か
も
お
い
し
い
。
サ
メ
へ

の
印
象
が
ガ
ラ
リ
と
変
わ
っ
た
。

（
２
０
２
１
年
11
月
24
、
25
日
取
材
）

（注1）ワニ
ワニという呼称は「因幡（いなば）の白兎

（しろうさぎ）」伝説の和邇（わに）からなど
諸説あるが、正確な語源は不明。

（注2）人食いザメ
まれに人がサメに襲われることはあるが、
人を狙って襲うサメは存在しないので

「人食いザメ」という表現は誤り。

1江の川に馬洗川、西城川が合流する三次市。ワニは行商人が山陰から
三次などの山間に運び、帰りは沿岸部では収穫困難な米を仕入れたとの
説もある 2「むらたけ総本家」で味わえる「ワニ湯引き」（手前）と「ワニ梅
しそ巻き天ぷら」3石畳が残る三次の町並み 4広島県立歴史民俗資料
館 主任学芸員の葉杖哲也さん 5「むらたけ総本家」外観

水
と
風
土
が
織
り
な
す
食
文
化
の
今
を

訪
ね
る
「
食
の
風
土
記
」
。
広
島
県
の

北
部
で
、
秋
祭
り
や
正
月
に
欠
か
せ
な

か
っ
た
「
ワ
ニ
」
料
理
を
紹
介
し
ま
す
。
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ハレの日に食卓を彩る「ワニ」料理


