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資料館だより ２０２０.６.２５（年４回発行）

「人と環境を大切にする県東部広域拠点都市・沼津」

収蔵資料の中から 山
や ま

木
き

大
お お

方
か た

の軍
ぐ ん

勝
しょう

の朱
し ゅ

印
い ん

状
じょう

Vol.45 No.1（通巻２２6号）

　内
うち

浦
うら

重
しげ

寺
でら

の室伏家から寄贈された古文書の中に１点
戦国文書が含まれています。モノクロ写真では分かりま
せんが、角印を朱

しゅ
肉
にく

で押した朱印状です。印の上部には
猪
いのしし

の図柄が、下には軍勝の文字が陽刻されています。
　この朱印を使用したのは、山木大方（高

こう
源
げん

院
いん

）とされ
ています。山木大方は、北

ほう
条
じょう

氏
うじ

綱
つな

の娘、氏
うじ

康
やす

の妹で崎
さき

姫
ひめ

とも呼ばれていたようです。天文年間に北条氏綱と今
いま

川
がわ

義
よし

元
もと

が争うことになった際（河
か

東
とう

一
いち

乱
らん

）、遠
えん

交
こう

近
きん

攻
こう

の策に
よる同盟のために、遠江今川氏の子孫である、現在の磐
田市の見

み
付
つけ

城主堀
ほり

越
こし

六
ろう

郎
ろう

貞
さだ

基
もと

に嫁
と

いだとされています。
　六郎は見付城が今川義元により責められたため、自害
したとも逃れて北条家に身を寄せたともいわれていま
す。その後、山木大方は、伊豆の韮

にら
山
やま

城に近い山木に
居住したので、その地名を取ってそう呼ばれたようです。
　修

しゅ
禅
ぜん

寺
じ

文書の弘治３年（１５５７）、猪と軍勝の朱印が押
され、「山き」の名で出された文書により、修禅寺の塔

たっ
頭
ちゅう

正
しょう

覚
かく

院
いん

を亡夫六郎の菩
ぼ

提
だい

寺
じ
とし、寺領を寄進しています。

　相
さが

模
み

国
くに

足
あし

柄
がら

下
しも

郡
ぐん

谷
や

津
つ

村
むら

（現小田原市）の高源院文書
によれば、天正１４年（１５９０）に北条氏直から同寺に山

木御大方の菩
ぼ

提
だい

を弔
ともら

うために寺領が寄進されており、
それ以前に亡くなったものと考えられています。
　暴れん坊で突進する猪の図と軍勝の文字の組合せは
女性の印としてはあまり相

ふ
応
さわ

しくないように感じます。
　この文書は、山木大方の意を受けて、その家臣の大
浦氏が奉者となって、西

にし
浦
うら

在郷の被
ひ

官
かん

に、兵
ひょう

糧
ろう

の回送
を命じたもので、年号の寅

とら
年は、河東一乱の終結する

天文２３年（１５５４）と推定されています。
　当時の西浦は、現在の市内内浦地区にほぼ該当し、天
文２３年７月の長浜大川家文書の北条家朱印状では、西
浦御

ご
領
りょう

所
しょ

舟
ふな

方
かた

中
ちゅう

と松下三郎左衛門、大川若
わか

狭
さ

、土屋左
衛門太郎、相磯平二郎、大河四郎五郎宛に婚礼用の金
品の輸送が命じられています。この文中に「西浦在郷之
御被官衆自身致上乗」とあることから、北条家の直

ちょっ
轄
かつ

領
りょう

の西浦（今の内浦地区）には、ここに居住する家臣達が
おり、それが松下以下の５人であったことが分かります。
　山木大方が北条家の西浦御領所やそこに居住する在
郷被官衆に対するどのような権限を与えられていたの
か、詳細は不明です。
　読み下しは「沼津市史史料編」古代・中世による。
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駿河湾の漁
　　　　　　森田　安男さんの漁話
目が一番の餌

えさ
！　カジキのツキンボ漁

写真１：森田家の軒先に掛けられた銛
　今でもカジキが出ればツキンボ漁ができるように軒先に銛をつ
るして準備万端にしている。

　漁師は魚を捕ることで生計を立てています。そのた
めには、寒さの厳しい冬の漁でも、また、深夜に行う
漁であっても、魚がやってくる時期になれば、海へと
繰
く
り出していきます。そんな漁師が行う漁の中でも、多

くの我
が

入
にゅう

道
どう

の漁師が仕事としてよりも楽しさのために
行っていた漁がカジキのツキンボ（突きん棒）漁です。
　森田さんは、子供の頃から父に連れられてカジキの
ツキンボ漁に行っていました。漁と言っても、子供では
力の強いカジキを曳

ひ
き揚

あ
げることも、船のエンジンを操

作することも行えません。では、何のために連れてい
かれたかと言うと、目の良さのためです。子供は目が良
く遠くまで見通せるため、遠くでヒレを出して泳いでい
るカジキを見つけることができます。カジキを見つける
ことができなければ、カジキを突くことができません。

「目（の良さ）が餌
えさ

だ」と言われるのはそのためです。
　ツキンボ漁の漁期は７～９月で、朝７時頃に出漁し、
午後の４時頃には帰港します。動力船の舵

かじ
を取る人と

カジキを突く人の２人の漁師で行います。ツキンボ漁
で使用する道具はカジキを突くための銛

もり
です。銛は５、

６ｍの竿
さお

の先にカブトと呼ぶ鉄製の三
みつ

又
また

を取り付け、
三又の先にそれぞれチョコと呼ぶ離

り
頭
とう

銛
もり

が付きます。
カジキに銛が刺

さ
さるとチョコはカブトから離れます

が、チョコには３００～４００ｍの縄が結ばれており、船か
らこの縄を手

た
繰
ぐ

って曳き揚げていきます。ツキンボは
船のスクリューに絡んで切られてしまうこともあるた
め、２本の銛を必ず船に積んでおきます。また、カジ
キが群れている時には、１本目でカジキを突いた後に
２本目で別のカジキを狙います。
　カジキにもいろいろな種類がおり、ナイラギ（マカジ
キ）やマルカジキ（メカジキ）やミノカジキ（バショウ
カジキ）などがツキンボ漁の対象となります。海が澄ん
でいる時はカジキが潜っていることが多く見つけにくい
ですが、海が濁っている時はカジキが浮いていることが
多いため見つけやすいそうです。カジキはそのヒレが目
印になります。マルカジキの場合は尻ビレと背ビレを出
して泳いでいますが、その他のカジキは背ビレを海面に
出したり沈んだりを繰り返しながら泳いでいます。
　カジキのヒレを見つければ、他の船とトラブルにな
らないように、まず、銛を立ててカジキを見つけたこ
とをアピールします。これを行うと他の船はそのカジ
キに近づきません。そして、気づかれないようにカジ
キの真後ろの方へ船を回します。ただ、マルカジキの
場合は前から行った方が良いことが多いそうです。一
番いけないことはカジキの横から向かうことで、必ず

逃げられてしまいます。
　ツキンボ漁は突く人と舵を取る人の阿

あ
吽
うん

の呼吸がな
ければ捕ることができません。船の先端に取り付けら
れたヤリダシ（ツキダイとも）という台に突く人が陣
取り、銛を構えて投げ込む好機を待ちます。舵を取る
人は、突く人の銛先を目で追いながら、突く人の前に
カジキが来るように操船します。銛はカジキの頭か尾
に刺されば弱りが早く、時間をかけずに揚げることが
できます。頭か尾のどちらに刺さってもいいように胴
をめがけて銛を投げますが、胴に刺さってしまうと魚
の弱りは遅く、船に曳き揚げるまで時間がかかってし
まいます。当たり所がよければすぐに弱って下へ沈ん
でいきます。しかし、当たり所が悪いと元気に潜った
り浮いたりを繰り返しながら逃げて行くときもあり、
船で逃げる方向へ追いかけていきます。そして、真下
へ潜っていくようになった時に船を停め、船で縄を曳
きながらカジキの様子を探り、落ち着くのを待ってか
ら船へ曳き揚げます。とある船は５４貫（２０２．５㎏）の
メカジキを戸

へ
田
だ

沖で突いて、２０㎞ほど先の田
た

子
ご

の瀬ま
で引っ張られ、一晩半かけてようやく揚がったことも
あったそうです。
　甲

かん
板
ぱん

で暴れると危ないため、船に揚げる時に鉈
なた

でツ
ノ（吻

ふん
）を切り落とします。そして、切ったところを玄

げん

翁
のう

や鉈で叩いて締
し

めます。すると、カジキの色が一瞬
白色へと変わり、また、元の色へ戻っていきます。甲
板に曳き揚げると、カジキの腹を裂き、内臓を取り出
します。内臓は熱を持っているため、早く取り出さない
と身がヤケて（鮮度が落ちて）しまい、商品価値が低
くなります。大きなカジキはカメ（魚

ぎょ
槽
そう

）の中には入ら
ないため、甲板に置くことになりますが、夏の日ざしと
気温でヤケてしまうのを防ぐため、シートや濡

ぬ
らしたぼ

ろきれを被せておき、夕方までツキンボ漁を行います。
　かつては盛んに行われていたカジキのツキンボ漁で
すが、昭和６０年（１９８５）頃にはカジキが現れることが
ほとんどなくなり、現在、ツキンボ漁が行われること
はなくなりました。

（話：森田安男氏 昭和１５年生まれ 沼津市我入道在住）



3

◆沼津ヒラキ物語⑥
　「干物加工と伝統技術」その１　　　　 
●マアジとムロアジ　地場産業のヒラキ加工が農家の
副業的なものから開始されたことを、下河原地区の萌

ほう
芽
が

期としてすでに語ったが、その後の専業化の過程で、
地元の「開き屋」の大半はマアジ（真鰺）が中心で、
ムロアジ（ムロ鰺）を扱う家は少なかった。元々狩野川
河口（川口）の「河口港」として発展した我

が
入
にゅう

道
どう

の漁
船によるサバ（鯖）の水揚げに支えられた側面が強く、
またサバとともにムロアジも多く獲れて、大正半ばまで
は沼津のヒラキ（開き干し）の魚種ではサバとムロアジ
が先行していたことを知る。
　やがて「小田原方式」の導入でマアジが中心となる
が、ムロアジの塩

しょ
汁
しる

漬
づ

けでの加工はムロを扱う商店で
営々と引き継がれ、親類の木塚（サス上）や山本（ヤ
マ本

ほん
）などの身近な家で伝統の味が保たれてきた。

　ムロアジの開きでは八丈島・新島のクサヤが有名だが、
魚の腸

わた
（内臓）などを入れた塩汁に漬けてから干したヒ

モノで、焼くと独特な強い臭みがある。伊豆諸島特産
の干物で、体形が細長いクサヤムロ（アオムロ）などを
加工している。乾燥度の高い「上

じょう
干
ぼ

し」は保存が利く
が堅かった。マムロもアオムロに次いで原料魚となるが、
魚肉の蛋

たん
白
ぱく

質
しつ

を分解し、「クサヤ菌」が旨味を強くして
出来た「クサヤの原液」は意外にも塩度は８度（８％）
ほどの甘い液であり、一方、普通の開き干しの塩水は１８
度から２０度位の塩分濃度の辛さになっている。
　やはり若い液では、液を腐らせないためには塩を余
分に使わざるを得ず、あのアミノ酸の独特な風味の「ク
サヤの香り」は出せない。あのアンモニアの臭気に耐
えながら、数十年経ると「クサヤ液」も本物となる。
　近所の田代さんの貴重で高価な「クサヤ液」を移入
する体験談として、「かつて八丈島から参考にする目
的で、クサヤの原液（クサヤ液）を運んできたが、途
中で腐って失敗してしまった。」と残念そうに話した。
　干物（塩干魚）でも夏などは漬け桶

おけ
に氷を入れて調

整をするが、塩汁は温度管理も難しく、微生物（細菌
群）で発酵が行われ、微妙なアミノ酸バランスが保た
れるが腐敗細菌の増殖で腐りやすい。撹

かく
拌
はん

をしたり、
時には塩を加えて、魚肉部分に対して浸透圧を活

い
かし

つつ、一方で旨
うま

味
み

成分の流出も防ぐ必要がある。
　食塩を中心とした調味液の塩汁に漬けることによっ
て、調味するとともに水分活性を下げ、雑菌の繁殖を
抑制する。食塩以外については各商店により独自の工
夫がされている。なお、最近では塩汁の濃度は低くな
る傾向があり、以前は１５～２４％程度であったが、現在
では１０～２０％となっている。また塩汁に２０～４０分間漬
けるが、この時間は原料の魚の質にも左右され、経験
に裏打ちされた判断が的確に行われている。

　現在、塩汁は５℃程度の低温で循環させるなどして
管理され、１ヶ月程度使用できる。塩漬けでは１回ご
とに新しい塩水に全替えするのと、汚れを取り除いて
少し「増

ま
し塩

じお
」しながら数回使うのとがある。艶

つや
は１

回ごとが良く、４～５回使うと塩味に「軟
やわ

らかさ」が
増すが、それ以上では臭みが出てしまう。
　商店によっては加熱処理して汚れと滓

かす
を凝固・沈殿

させたり、漉
こ

したりして取り除き、「きれいで澄
す

んだ塩
水」に蓄え、塩汁にして長期に使用した。魚への塩の
浸透が平均になり、また良く浸透する長所がある。さ
らに風味や、軟らかな味が生まれ、荒い塩味の辛さよ
りも甘さを期待し、拘

こだわ
りと工夫を独自に追求した。塩

の大切な時代の伝統であったが、今では行う人も少な
くなってしまった。ムロが中心であった木塚（サス上）
では、伯

お
父
じ

の弘さんが八丈島で「コンチ製」と呼んだ
方法で、外の竈

かまど
で薪

まき
を焼

く
べながら塩汁を煮立てていた

姿（昭和３０年代）が、今も脳裏に強く焼き付いている。
　ムロアジの干物の独特な歯

は
応
ごた

え、弾力感は捨てがた
いものがある。個人的には、あっさりしたマアジの味
覚も好きだが、ムロアジ類の「開き」の身の凝縮した
旨味もまた味わい深い。ムロアジは血合いが多く、

「脂
あぶら

のり」が少ないため、干物にするのが一般的である。
かつては近海の伊豆諸島で大量に獲れ、今では和歌山
以南で獲れたムロアジは鮮

な
魚
ま

で沼津に多く入荷して、
「ムロ開き干し」として関東各地に送られる。
　研究熱心だった近所の田代さんは若い頃、沼津のラ
イバルの「小田原の開き」の実力を確認するべく、早
川の小田原漁港周辺の加工場を訪れている。小田原方
式の製法の本格的な技術導入を図った沼津だが、小田
原から後に沼津へ講習所も移転してだいぶ経

た
った戦

後、マアジの干物の「品定め」を現地で実施した。そ
の結果、相模湾で獲れるマアジの小粒さもあったが、
干物の品位を比較して「これならば絶対負けないぞと
の確証を得て、自信を強くして沼津に帰って来た。」と
私に語った。アジの干物を専門的に取り扱う「ひもの
加工組合」設立以前の出来事で、業者の「小田原に続け、
追い越せ」の心意気や研究の熱意さが感じられる。
●製造過程からの特色　今では一般的な「腹開き」に
対して、古くから加工生産されてきた干物は、武家社
会では縁起を担いで、切腹につながる腹を切ることや
戦で負ける兜

かぶと
割りに通じる頭を割ることが禁句とされ

てきた。この頭を残す背開きの「小田原開き」では、
細長い紡錘形の魚体をもつカマス・サヨリ・サンマな
ど、全国各地でその姿を残している。西日本でも長崎
などのアマダイは「背開き」で、「色物塩干品」ゆえ
に黄赤色の色調の退色に気を使っている。なお静岡県
の興

おき
津
つ

鯛
だい

で有名なアマダイは腹開きであった。
　古くに鰺

あじ
開
ひらき

乾
ぼし

と記した「アジ開き干し」はアジを腹

加藤　雅功
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資料館からのお知らせ

三市博物館共同企画展の開催について博物館紀要・資料集の発行について

沼津市歴史民俗資料館だより

2020.6.25 発行　Vol.45　No.1（通巻226号）
編集·発行 〒410-0822 沼津市下香貫島郷2802‒1

沼津御用邸記念公園内
TEL 055-932-6266
FAX 055-934-2436

E-mail:cul-rekimin@city.numazu.lg.jp
URL:https://www.city.numazu.shizuoka.jp/kurashi/shisetsu/rekishiminzoku/index.htm

沼津市歴史民俗資料館 

　令和元年度の沼津市博物館紀要４４（明治史料館と共
同発行）と歴史民俗資料館資料集３３を発行しました。
　資料集は原地区の個人宅に残されていた旧原町の大
正期の地誌の草

そう
稿
こう

を翻
ほん

刻
こく

したもので、書名を新たに「原
町郷土誌」としたものです。
　また、企画展「そだてる漁業～養殖をめぐる沼津の
一世紀」の図録も頒

はん
布
ぷ

しています。
　ご希望の方は資料館までお問い合わせ下さい。

開きにして、塩水に浸して干したものであり、日本の
食卓に並ぶ最もポピュラーなおかずの一つで、海辺の
観光地のお土産としてすぐに思い浮かべる品物であ
る。近年では消費者の嗜

し
好
こう

の変化から、塩味の薄いも
のが好まれる傾向にあり、昭和３０年代半ばは塩分３％
であったのに、４０年近く後には１．７％程度となっている。
　なお、すでに生産が減少傾向にあった平成１４年当時
のアジの塩干品生産量は、静岡県が４割強程度となっ
ており、千葉、神奈川、茨城、三重などが続いていた。
　原料魚のアジはある程度脂肪がのっているものが好
まれ、脂肪量が７％から１６％位の原料が使われている
が、１０％以上のものが良質と言われている。かつてマ
アジ、マルアジ（アオアジ）、ムロアジなどが使われ
ていたが、現在ではマアジとヨーロッパマアジとに
なっており、その他ムロアジが多少ある程度である。
　マアジは東シナ海や五

ご
島
とう

列島、対
つし

馬
ま

近海産（長崎、
佐賀県唐

から
津
つ

、福岡で水揚げ）や日本海の境
さかい

港
みなと

、浜
はま

田
だ

、
千葉県の銚

ちょう
子
し

などで水揚げされた天然魚が主に用いら
れており、養殖魚はあまり使われない。ヨーロッパマ
アジは昭和５０年代前半から使われ始め、安定的に供給
される利点がある。国内産のマアジの漁獲量が減少し、
補完関係をより強めて、今や国外産が上回っている。
平成２２年度の沼津の干物業者に対するアンケート結果
でも、アジの仕入れ先の約４６％が国内で、約５４％が国
外であった。また国外産の７０％近くを北海のオランダ
が占め、国内では９０％近くを九州産が占めていた。
　原料魚は水揚げ後、－３８℃前後で急速凍結し搬送さ

れる。「水
みず

氷
ごおり

」は最近では使われなくなっており、ヨー
ロッパアジも漁獲直後に急速凍結されて日本に輸出さ
れる。搬送された原料は－３０℃以下で保管されている。
以前塩汁に漬けて解凍することもあったが、今では流
水によって解凍し、解凍機を用いる所もある。
　★アジ加工の全工程　原料を「解凍」して「内臓処理」し「開
き」の作業をする。その後に乾燥・凍結して出荷する。
　①「内臓処理・開き」の工程は全て手作業で行う。内臓や
鰓
えら

を除去して腹開きにする。一部の大きなサイズでは「割裁機」
などの機械により二枚に開く。かつて天日干しの時代に魚の肛
門部分に黄色く脂

あぶら
が残りやすく、蠅

はえ
が卵を産む結果、蛆

うじ
が湧

わ
く

ことがあって、衛生上で注意を要する「ハエ取り」には腐心し
た。　②「前洗浄・血抜き」では水槽内で洗浄する。洗浄では、
残った内臓などの除去を行うが、骨の際

きわ
に付着する汚れ部分

をブラシで取り去る作業は厄
やっ

介
かい

で、身に傷を付けやすく、製品
とするには品質が落ちる。洗浄後は十分に「水切り」を行う。
その後　③「塩汁浸

ひたし
漬
づけ

」をして、調味する。水分活性を下げ、
雑菌の繁殖を抑制する。　④「後洗浄」　浸漬後に水槽内で洗
浄する。塩抜きの意図もあり、再び「水切り」を行う。　⑤「乾
燥」　温風の乾燥機が使われる。乾燥することによっても水分
活性を下げ、保存性が増すとともに色合い（艶）が良くなる。
　⑥「放冷」の後に　⑦「凍結」急速凍結をする。　⑧「包装」

「真空パック」　⑨「出荷」市場の場合は発泡スチロール箱に
２０枚程度を詰めて出荷する。小売店に直接卸す場合はトレー
などに２～３枚入れて包装する。冷蔵車を使って出荷される。

　以上の全工程を踏まえると、機械化も一部で進んだ
が、各商店ごとの創意工夫がそこには詰まっている。

　富士・沼津・三島三市博物館による巡回共同企画展
「採る・捕る・獲る」を開催します。
会期　令和２年７月４日（土）から８月３０日（日）まで
内容　 当地域の山や海、川での狩猟採集の様子やその

道具を紹介します。なお、三島市郷土資料館（９
月５日～１０月１８日）、富士山かぐや姫ミュージ
アム（１０月３１日～１月３日）と巡回予定です。


